














































































































TORTILLA

 
Zutaten                                                             

1/2 Zwiebel, fein gewürfelt

1 mittelgrosse Kartoffel

Öl zum Braten

2 Eier

Salz, Pfeffer

Zubereitung	 
Zwiebeln schälen und fein hacken. Kartoffeln 
schälen und von Hand oder mit der Raffel in 
feine Scheiben schneiden/hobeln. Öl in kleiner 
Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin sodann 
andünsten, die Kartoffelscheiben beigeben und 
alles mischen. Die Kartoffel-Zwiebelmischung 
ca. 15 Minuten braten. Salzen und pfeffern. 

Eier in eine Schüssel geben und verquirlen, 
ebenfalls mit Salz und Pfeffer würzen. Die Ei-
masse direkt über die Kartoffeln in der Pfanne 
giessen. Die Hitze sofort reduzieren und die 
Masse zirka 15 Minuten abgedeckt stocken 
lassen. Die Tortilla auf einen Teller stürzen. 
Nochmals Öl in der Pfanne erhitzen und die 
Tortilla mit der ungebratenen Seite nach unten 

in die Pfanne gleiten lassen. Weitere 5 - 7 Minuten 
bei mittlerer Hitze zu Ende braten. Tortilla aus der 
Pfanne herausnehmen, ruhen lassen und dann in 
mundgerechte Stücke schneiden. Im Kühlschrank 
versorgen.

Tipp

Falls man nur die Tortilla essen möchte, zum Bei-
spiel als Mittagessen im Büro, empfehle ich eine 
der beiden Saucen aus der Rezeptsammlung 
„Wandertag“ als Begleitung.
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