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Spanien: Blutwurst-Tortilla

Kategorien: Backen, Pikant
Zutaten für: 10 Portionen

120 Gramm Spanische Blutwurst; ersatzweise

1 Glas Hausmacher Rotwurst, Füllgewicht 160 g

200 Gramm Kartoffeln

180 Gramm Dicke Bohnen (Palbohnen - TK- oder Glasware)

4 groß. Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

11 Eier

1 Teel. Salz

Pfeffer; frisch gemahlen

2 Essl. Olivenöl

Anleitung:
Blutwurst in kleine Stücke schneiden. Die Kartoffeln schälen und

fein würfeln. Dicke Bohnen abgießen oder auftauen. Lauchzwiebeln

putzen und abspülen. Das grüne Ende einer Lauchzwiebel fein hacken

und zur Seite stellen. Die restlichen Lauchzwiebeln in 1/2 cm dicke

Ringe schneiden. Knoblauch abziehen.

Eier, Salz, Pfeffer und zerdrückten Knoblauch verquirlen. Olivenöl

in einer großen Pfanne (Ø 28 cm) erhitzen. Kartoffeln zugeben und 5

Minuten unter Rühren andünsten. Bohnen, Zwiebelringe und Blutwurst

zugeben und weitere 3 Minuten dünsten.

Die verquirlten Eier in die Pfanne gießen und etwa 6 Minuten

abgedeckt bei mittlerer Hitze stocken lassen. Den Pfannengriff

mehrmals mit Alufolie umwickeln und die Alufolie festdrücken. Den

Pfannendeckel abnehmen und die Tortilla im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 weitere 10 Minuten backen.

Die Tortilla aus der Pfanne auf ein großes Brett oder auf eine große

Platte gleiten und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Mit einem

elektrischen Messer in Quadrate oder Tortenstücke schneiden, mit den

restlichen Lauchzwiebeln bestreuen und servieren.

Nährwerte: pro Portion ca. 200 Kcal 14 g Fett
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