Kartoffel-Gemuse-Eierpfanne

Zutaten fur:
4 Portionen

Kartoffeln
1-2 Zwiebeln

Speck

1 Griine Paprika

1 Rote Paprika

1 Peperoni
Eier

Etwas Thymian, frisch oder getrocknet

Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln, Paprika, Peperoni und den Speck in feine
Die Kartoffeln schalen und in mdglichst kleine Wiirf
(Kantenlange ca. 1 cm). (Mit Wasser bedeckt aufbewa
weiter verarbeitet werden).

Zwiebeln ca. 5 Minuten diinsten, in der Pfanne zur S
Den gewirfelten Speck auslassen, gewurfelten Paprik
andinsten, mit den Zwiebeln vermischen.

Alles weiterdiinsten bis das Gemiise bissfest, knacki
Minuten). Salzen und pfeffern. Aus der Pfanne nehme
mdglichst in der Pfanne belassen

2 Essl. Ol evtl. auch mehr (Kartoffeln saugen viel
Pfanne geben. Die Kartoffeln darin kraftig anbraten
kleiner Hitze ca. 10-15 Min. bréateln bis sie weich
von der Grosse der Kartoffelwirfel). Die Pfanne ab
und die Kartoffeln umdrehen. Gut salzen und Pfeffer
driberstreuen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Paprika-Speck-Zwiebel
die Kartoffeln heben.

Die Eier mit einer Gabel leicht verkleppern, salzen
Die Eimasse Uber die Kartoffeln geben und mit dem R
Rand aus in die Mitte schieben bis das Ei gerade st
feucht ist. (Achtung geht sehr schnell)

Sofort Essen.

Wiirfel schneiden.
el schneiden
hren bis sie

eite schieben.
a und Peperoni

gist. (3-4
n. Das Ol

Ol auf!) in die
und weiter bei
sind. (Abhangig
und zu schitteln
n, Thymian

-Mischung unter

und pfeffern.
Uhrloffel vom
ockt aber noch



