Spanische Tortilla mit Aubergine

Zutaten fir 4 Personen:

e 200g festkochende Kartoffeln
e 1 grol3e Aubergine

e 1 Knoblauchzehe

e 100g Zwiebeln

e 100g Kochschinken

e 2 EL gehackte Petersilie

e Mehl

e ca. 200ml Olivenal

e 6 Eier

e Manchego-Kase am Sttck
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 250°C vorheizen.

Die Aubergine putzen, waschen und langs 4 sehr diinne Scheiben abschneiden. Den Rest
in Warfel schneiden (ca. 200g). Die Kartoffeln schalen, waschen und in Wurfel schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. Den Schinken ebenfalls
in Warfel schneiden.

Die Auberginenscheiben mit Mehl bestauben. In einer Pfanne 70ml Olivendl erhitzen und
die Auberginen darin goldbraun ausbacken. Mit Salz und Pfeffer wirzen, herausnehmen
und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

In einem Topf 100ml Olivendl erhitzen. Die Kartoffel-und Auberginenwurfel darin 5
Minuten frittieren.

Zwiebeln und Knoblauch kurz dazugeben. Alles herausnehmen und auf Kichenpapier
abtropfen lassen. Dann in eine Schussel geben, den Schinken untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Eier verquirlen und die Petersilie unterrihren.

In einer ofenfesten Pfanne mit hohem Rand 3 EL Olivendl erhitzen. Die Gemusemischung
hineingeben, die Petersilien-Eiermischung dartbergiel3en und alles im Ofen ca. 10
Minuten stocken lassen.

Die Tortilla in Sticke schneiden, mit den Auberginenscheiben garnieren und den
Manchegokase dartber hobeln.
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