Spanien: Blutwurst-Tortilla

Kategorien:  Backen, Pikant
Zutaten for: 10 Portionen

120 Gramm Spani sche Bl utwurst; ersatzweise
1 @ as Hausmacher Rotwurst, Fillgew cht 160 g
200 G anmm Kartoffeln
180 Gramm Di cke Bohnen (Pal bohnen - TK- oder @ asware)
4 grof3. Lauchzw ebel n
2 Knobl auchzehen
11 Ei er
1 Teel . Sal z
Pfeffer; frisch gemahlen
2 Essl. divendl

Anleitung:

Bl utwurst in kleine Sticke schneiden. Die Kartoffeln schalen und
fein wirfeln. Di cke Bohnen abgi eRen oder auftauen. Lauchzw ebeln
put zen und abspil en. Das griune Ende ei ner Lauchzwi ebel fein hacken
und zur Seite stellen. Die restlichen Lauchzw ebeln in 1/2 cm di cke
Ri nge schnei den. Knobl auch abzi ehen.

Eier, Salz, Pfeffer und zerdrickten Knoblauch verquirlen. Qivendl
in einer grollen Pfanne (& 28 cm erhitzen. Kartoffeln zugeben und 5
M nut en unter Rihren andinsten. Bohnen, Zwi ebelringe und Bl utwr st
zugeben und weitere 3 M nuten dinsten.

Die verquirlten Eier in die Pfanne giefRen und etwa 6 M nuten
abgedeckt bei mittlerer Hitze stocken | assen. Den Pfannengriff
mehrmals mit Alufolie umi ckeln und die Alufolie festdricken. Den
Pf annendeckel abnehmen und die Tortilla i mvorgehei zt en Backof en bei
180 Grad, Unluft 160 Grad, Gas Stufe 3 weitere 10 M nuten backen.

Die Tortilla aus der Pfanne auf ein grol3es Brett oder auf eine grof3e
Platte gleiten und etwa 5 M nuten ruhen |lassen. Mt einem

el ektrischen Messer in Quadrate oder Tortensticke schneiden, mt den
restlichen Lauchzw ebel n bestreuen und servieren.

Nahrwerte: pro Portion ca. 200 Kcal 14 g Fett
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