Kartoffel-Tortilla mit Chorizo

Fiir 2 Personen
300 g kleine Kartoffeln 1 Kolben Zuckermais 1 TL Butter

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika
1/2 Bund glatte Petersilie 5 EL Olivensl 1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer 100 g Chorizo 8 schwarze Oliven
8 Kirschtomaten 4 Fier 50 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln biirsten und mit der
Schale fast gar kochen. Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser und 1 TL Butter weich kochen,
herausnehmen und die Kérner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen, fein schneiden. Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Rauten
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln in
2 mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivenol die Kartoffelscheiben mit
einem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne auf ein Sieb
geben und etwas abtropfen lassen. Von der Wurst die Haut entfernen, dann in 4 mm dicke Schei-
ben schneiden, diese ebenfalls in der Pfanne kurz anbraten und dann aus der Pfanne nehmen. In
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen, Paprika zugeben und anbraten. Oliven,
Maiskorner, Knoblauch und Kirschtomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Sah-
ne miteinander verquirlen, mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen. In einer beschichteten
und backofengeeigneten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Eiermasse hineingeben und leicht
stocken lassen. Darauf die gebratenen Gemiise, Kartoffeln- und Wurstscheiben verteilen und im
vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen. Die Tortilla anschliefend vorsichtig aus der Pfanne
stiirzen, in Stiicke schneiden und servieren.
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