Saarlandische Tortilla =g

mit Hausmacher Blutwurst N=—g
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Zutate 200 g Rupfsalat ¢ |
600 g Kartoffeln (junge Setzsalatblétter) S

80 mgl natives Rapsol 40 ml heller Essig

i Senf
iick festes Steinobst 1EL : - L

2 ;tul::kteajinen Aprikosen, 80 ml natives Rapsol Schwierigkeitsgrad
SPZf.irs'iche) : 2 EL Griin der .

200 g Hausmacher Blutwurst Friihlingszwiebeln fein S e gac

geschnitten

1 Bund Friihlingszwiebeln ca e PiHer passende Zubereitungs-
alz, wei

6 Eier video auf YouTube an!

ines Bund Petersilie
; ;Lel::}?warzef Pfeffer, Muskat  Beilage: Baguette www.Xqutube.de/QIobusGermany

Daren passt: Bier ooler Weilwein
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Zubereitung
Kartoffeln schélen und ca. 1 cm gro Die Kartoffeln mit Raj er back-
ofenfesten Pfanne (mindestens5.cm hohe a.-10 Minuten m arbe garen.
Das Obst entkernen, dle Fruhlmgszw1ebeln putzen und das. Griin fur de g
Salat beiseite stellen. - 55
Dann das Obst, das WerBe der Fruhlmgszwmbeln und die Blutwurst .l groB
wiirfeln und zu den gegarten KartoffEIan d|e Pfanne geben. Unter gelegentllchem
Riihren ca. 3-Minuten braten.:

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhltze vorhelzen ; ;

Die Eier schaumig riihrén und mit wemg Salz, Muskat und elner kraftigen-Portion
Pfeffer wiirzen.

EinenTeil der Petersilie zur Dekoration aufheben, den Rest fein schneiden, mlt den
Eiern verriihren und die Eimasse in die Pfanne gleBen ?

Die Pfanne samt Inhalt fiir ca. 15 Minuten in den Backofen stellen. Die Elmasse
sollte dann vollsténdig gestockt sein und sich vom Seitenrand der Pfanne'losen.
Vor dem Servieren die Tortilla fiir 10 Minuten in.der Pfanne abkiihlen lassen,
ggf. stiirzen und wie einen Kuchen portionieren. -

Den Salat waschen und trockenschleudern. Die Zutaten fiir die

SalatsoBe miteinander verriihren und den fertigen Salat mit einem

Stiick Tortilla anrichten. Mit der Petersilie dekorieren und servieren.




