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Nahrwertangaben pro Person

Kohlenhydrate in g Fetting Eiweiss in g Energie in kecal

Servierfertig: ca. 35 Min.

¥ (=

Feedback teilen:

Ruf uns einfach kostenlos an unter 0800 723 7809

Schreibe eine E-Mail an feedback@kochabo.de
Bewerte unsere Rezepte jede Woche auf facebook.com/kochabo.de

@ Kw21/4



. mitgeliefert

ZUTATEN 2 Personen 4 Personen

@ Kartoffeln 3 Stk. 6 Stk.

@ Schinken ca.50¢g ca.100 g
@ Eier 5 Stk. 10 Stk.
@ Zucchini 1 Stk. 2 Stk.

@ rote Paprika 1 Stk. 2 Stk.

@ Zwiebel 1 Stk. 2 Stk.

@ Petersilie % Bund 1 Bund
Q O 1EL 2 EL

Q Salz Pfeffer Prise Prise

Leicht gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen bringen. Kartoffeln schalen,
waschen und etwa 20 Minuten im kochendem Wasser garen. In der Zwischenzeit Papri-
ka waschen, vierteln, entkernen und in ca. 1 cm grofse Wiurfel schneiden. Zucchini wa-
schen, der Lange nach vierteln und klein schneiden. Zwiebel schalen und fein wurfeln.

Petersilie waschen, trockenschutteln und fein hacken.

Eier aufschlagen und in einer Schussel verquirlen, Petersilie, Salz und Pfeffer unter-
rohren. Schinken in kleine Wurfel schneiden. Kartoffeln abgiefen und in kleine Stucke

schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin glasig andunsten. Kartoffeln dazugeben
und etwa 2 Minuten weiterbraten. Paprika- und Zucchinistiicke dazugeben und etwa
1 Minute weiterbraten. Schinkenwurfel hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer

wurzen.

Verquirlte Eier in die Pfanne auf das Gemuse giellen und zugedeckt bei kleiner Hitze
etwa 5-6 Minuten stocken lassen. Frittata aus der Pfanne stiurzen, in Stucke schneiden

und sofort servieren.

‘ solltest Du haben @ KW21/4



