SufSkawrtoffel-Grimkohl-Frittato

Zutaten fiur ca. 3 Personen:

. 1 — 2 grol3e SuRkartoffel (ca. 800 g)
. 1 Zwiebeln
. 3 EL Ol
. Salz
. frisch gemahlener Pfeffer
. 200 g Grunkohl
. 3 Zweige Thymian
- 6 Eier
. 150 ml Sahne
. 75 ml Milch
. 75 g Ziegenfrischkéase
. 1 kraftige Prise frisch geriebene Muskatnuss
. 1/4 TL Chiliflocken
. 75 g Ziegenweichkése

Zubereitunaq:

1. Backofen auf 200°C vorheizen. Die SuRRkartoffel schalen und in ca. 1,5cm grofRe Wirfel
schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Spalten schneiden. Beides in einer Backform
mit dem Olivendl mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Fir ca. 15 Minuten im Ofen ga-
ren, zwischendurch alles wenden.

2. In der Zwischenzeit den Grinkohl putzen und ohne grobe Mittelrippen in mundgerechte
Stuicke zupfen. In einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen und den Kohl darin ca. 2 Mi-
nuten blanchieren. AnschlieBend abschrecken und trocken schleudern oder in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Den Thymian abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen abzup-
fen.

3. Die Eier mit Sahne, Milch, Ziegenfrischkase und Thymianblattchen verriihren. mit Pfeffer,
Muskat und Chili wiirzen. Den Ziegenweichkéase klein schneiden.

4. Die Form aus dem Ofen nehmen und den Grinkohl mit den SuRkartoffelwirfeln und Zwie-
belspalten vermengen, sodass alles gleichmaRig verteilt ist. Die Eiermischung dariber gie-
3en und alles mit Ziegenweichkase bestreuen. Die Frittata ca. 25 Minuten goldbraun ba-
cken. Nach Belieben in den letzten Minuten die Grillfunktion zuschalten, sodass sie etwas
mehr Farbe bekommt. Die Form nach dem Backen aus dem Ofen nehmen, in Stlicke
schneiden und servieren.
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