Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Tortilla

Zubereitung

Kartoffeln schalen und bissfest kochen. Auskihlen lassen und in 3mm dicke Scheiben
schneiden. Die Frihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch
schalen und fein hacken. In einer Pfanne Bona Pflanzendl erhitzen (Pfanne sollte 28cm
Durchmesser haben und ca. 3-4 cm hoch sein). Wenn das Bona Pflanzendl hei8 genug
ist die Kartoffeln rein geben und ca. 10 Minuten braten. Die Eier in einer groRen
Schussel geben und verrihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Die Fruhlingszwiebeln und den Knoblauch zu den Kartoffeln geben 5 Minuten
mitbraten. Kartoffeln in die verrlhrten Eier geben und mischen. Die Masse wieder in
die heile Pfanne geben und stark erhitzt ca. 3 Minuten braten. Die Temperatur zurtick
schalten und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minu-ten die Masse zugedeckt stocken lassen.
Die Tortilla noch warm servieren.

Dieses Rezepts (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Sabrina Steidl.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/tortilla.html

Zutaten

800g festkochende Kartoffeln
3 Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

7 Eier

Salz, Pfeffer

Bona Pflanzendl
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