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Rezept

Spanische Totrtilla

Ausgewdhlt von Crealgeria

Zutaten
¢ 500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochende
1 TL, gestr. Salz
250 ml Olivendl
150 g Zwiebeln
4 Eier
1 Prise Salz
2 EL Olivendl zum Braten
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Reisen durch
Korper & Zeit

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen, in kleine 0,5 - 1 cm Warfel schneiden und mit dem Salz bestreuen. Die
Zwiebeln fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne (24 cm Durchmesser) erhitzen und die Kartoffelwirfel zugeben. Die Kartoffeln
sollten mit Ol gerade bedeckt sein. Die Temperatur auf mittlere Hitze zuriickstellen und die Kartoffeln
etwa 12 - 15 Minuten braten.

Die Zwiebeln in einer zweiten Pfanne mit ein wenig Olivendl in 10 - 15 Minuten glasig und goldbraun
anschwitzen.

Die Eier in eine grofe Schissel geben und mit einem Schneebesen kraftig schlagen und salzen.

Die Kartoffeln mit einem Sieb vom Olivendl trennen. Kartoffeln und Zwiebeln zu den Eiern in die
Schussel geben und 3 - 5 Minuten ziehen lassen.

Ca. 2 - 3 Essloffel Olivendl stark erhitzen, die Tortilla Masse in die Pfanne geben und 2 Minuten
braten. Wenn die Masse anfangt zu brédunen (die Eier nicht stocken lassen), die Tortilla mithilfe eines
Tellers umdrehen.

Einfach den Teller auf die Tortilla legen und die Pfanne umdrehen, sodass die Tortilla auf dem Teller
liegt. Dann die Tortilla in die Pfanne gleiten lassen. Von der Rickseite 1 Minute braten. Die Tortilla soll
innen noch flissig sein.

Als Beilagen Brot oder Salat reichen.

Guten Appetit!

Dieses Rezept hat fiir Sie ausgewéhlt: Crealegria (Quelle: chefkoch.de) anlésslich der Veranstaltung , Tafel der Nationen*
am 10. Mai 2025 im Rahmen der Sonderausstellung ,Essen und Trinken. Reisen durch Kérper & Zeit", die bis 27. Juli 2025
in den Mannheimer Reiss-Engelhorn-Museen présentiert wird.
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