Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von Hugo Caballero

Maniok-Tortilla

WERKZEUGE -
Bratpfanne, beschichtet
Sieb
Schneebesen
Holzstab

ZUTATEN
700 g Maniok, erhaltlich im Coop, geschalt, gewaschen
300g Zwiebeln, geschélt, gehackt
6 Eier
Salz
Paprika, gemahlen
Olivendl

Garnitur
Einige Sprossen und Krauter
Wenig Créme fraiche

Crema di balsamico, dunkel

ZUBEREITUNG

In der beschichteten Pfanne den klein geschnittenen Maniok und die
Zwiebeln in Olivendl langsam, 25 bis 30 Minuten schmoren. Durch ein
Sieb giessen und abtropfen lassen. Das Ol aufbewahren. Die Pfanne
mit Kichenpapier auswischen. Die Eier in einer weiten Schissel mit
dem Schneebesen schaumig schlagen. Mit Salz und Paprika wirzen
und gut mischen. Die Pfanne erneut sanft erhitzen, einen Spritzer des
reservierten Ols hinzugeben. Den Maniok und die Zwiebeln in der
Pfanne verteilen. Mit der Eimasse aufgiessen. Mit einem Holzl6ffel
vorsichtig umrihren, bis die Masse leicht stockt. Mit demselben Holz-
|16ffel wéhrend des Garprozesses die Tortilla von den Randern I6sen,
damit sie sich gut stirzen lasst. Nach Bedarf an den Seiten wenig Oli-
vendl einfliessen lassen. Nach ca. 20 Minuten mit einem Holzstab eine
Garprobe machen. Die Masse darf nicht am Holzstab kleben. Wenn
die Tortilla gar ist, mithilfe eines grésseren Tellers stirzen. In Torten-
stlicke schneiden.

ANRICHTEN

Je zwei Tortillastlcke auf einem Teller anrichten. Mit Blattchen und
Sprossen garnieren. Einen Tupfer Créme fraiche neben die Tortilla set-
zen und mit der Crema di balsamico garnieren.
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