Gemiise-Frittata

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, festk. Meersalz 1 rote Paprikaschote
3 Schalotten 1 Stange Lauch 200 g Champignons
1/2 Bund glatte Petersilie 6 Eier 80 ml Milch

Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss 50 g Pecorino

4 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit der Schale griindlich waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen.
Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und moglichst heifl pellen. Die Paprikaschote léngst
halbieren, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotten schélen, halbieren und
in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Die Pilze
putzen, falls notig, mit Kiichenpapier trocken abreiben und in feine Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein hacken. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Meersalz, Pfeffer
und 1 Prise Muskatnuss wiirzen. Den Pecorino fein reiben und untermischen. Das Olivendl in
einer groflen Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die Paprika und den Lauch
dazugeben und 2 bis 3 Minuten mitdiinsten. Die Kartoffelscheiben und die Pilze dazugeben
und mitdiinsten. Die Petersilie untermischen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Fiermilch iiber das Gemiise gielen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten stocken
lassen. Gemdisefrittata vorsichtig aus der Pfanne gleiten lassen, in Viertel schneiden und auf
Tellern anrichten und nach Belieben mit etwas Pecorino bestreuen. Dazu passt ein gemischter
Blattsalat.
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