Tortilla im Glas mit Oliven, Pinienkernen und Chorizo

Fiir 6 Personen:

200 g festk. Kartoffeln  Salz 6 Knoblauchzehen
100 g Zwiebeln 150 g griine Oliven 50 g Kapern

3 EL Pinienkerne 6 EL gutes Olivenol 2 EL Korianderblétter
2 EL Petersilienblédtter 6 Eier Pfeffer

2 kleine Chorizos Ofenfeste Gléser (ca.0,25 1)

Ofen auf 180°C. vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in 0,5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Kartoffelwiirfel in reichlich
Salzwasser knapp gar kochen, dann abgieflen und abkiihlen lassen.

Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Oliven, die abgetropften
Kapern und die Pinienkerne grob hacken. In einer beschichteten Pfanne 5 EL Olivendl erhitzen.
Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Oliven, die Kapern und die Pinienkerne darin anschwitzen. Die
Kartoffel mit den gehackten Kréutern ebenfalls in eine Pfanne geben und anbraten. Anschlieflend
auf die Glaser aufteilen.

Die Eier in eine Schiissel schlagen, verquirlen, gut salzen und pfeffern. Dann iiber die Kartoffeln
gieBen. Die gefiillten Gléaser bei 180° etwa 20 min im Ofen garen lassen, bis das Ei stockt.

Die Chorizo in Scheiben schneiden und im restlichen Olivenél (1 EL) kurz anbraten. Je 1 Tortilla-
Wiirfel mit je 1 Chorizo-Scheibe auf Holzstébchen stecken und servieren.
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