[ FRITTATA )
\ DELUXE




Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Fiillung

1 Schalotte

1 EL Olivenol

1TL Zucker

Rosmarin fein gehackt

1 kleine Dose San Marzano Flaschen-
tomaten

3 EL halb getrocknete Tomaten,
ersatzweise getrocknete Tomaten
blanchiert

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 EL Tomatenptiree

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

150 g Buffelmozzarella

Spaghetti Frittata

200 g Spaghetti

Salz

2 EL Olivendl

80 g frisch geriebener Parmesan
2 EL glatte Petersilie fein gehackt
2 Knoblauchzehen fein gehackt

4 Eier

auBBerdem
1 Wendepfanne
Olivenol

Zubereitung

Fillung

1 Die fein gehackte Schalotte in Olivendl mit Zucker und Rosmarin
ohne zu brdunen glasig diinsten. Klein geschnittene Dosentoma-
ten, fein gehackte getrocknete Tomaten und Knoblauch zuftigen.
Zu dicker Konsistenz einkochen und mit eingerihrtem Tomaten-
puree, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen. Buffelmozzarella in
Wiairfel schneiden.

Spaghetti Frittata

1 Spaghetti in Salzwasser al dente gar kochen, abtropfen lassen
und gleichmaRig auf zwei Schiisseln verteilen. Die anderen Zuta-
ten jeweils zur Halfte gut mit den Spaghetti mischen.

2 Wenig Olivendl in einer Pfanne erwdrmen, eine Halfte der
Spaghetti hineingleiten lassen und bei geringer Hitze braten, bis
das Ei leicht stockt.

3 Fullung nicht ganz bis zum Rand darauf verteilen und die
restlichen Spaghetti bis zum Pfannenrand auf die Fillung geben.
Bei geringer Hitze etwas stocken lassen. Die eingefettete zweite
Pfannenhaélfte aufsetzen und die Frittata wenden. Bei geringer Hit-
ze fertig backen. Zum Schluss bei hoherer Temperatur von beiden
Seiten leicht braunen.

Fertigstellen und Anrichten
Frittata zu Tortensttickchen aufgeschnitten mit etwas Parmesan
bestreut anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Rosmarin aus Spanien
Nr.029731 5,95 €

San Marzano Tomaten
3x4009g
Nr.086L06 7,50 €

Hagen Grote Spaghettini
1,3mm, 5009
Nr.260E01 3,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de


http://www.hagengrote.de/Rosmarin-aus-Spanien.htm?websale8=hg1ht&pi=029Z31&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Spaghettini-Feine-Hagen-Grote-Toskana-Pasta?ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/San-Marzano-Tomaten-Fast-ausgestorbene-Tomatenraritaet.htm?websale8=hg1ht&pi=P086L06&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Zucchini Frittata

3 Zucchinis

2 Knoblauchzehen

1 Bund Frihlingszwiebeln
Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

6 Eier

100 g Ziegenfrischkase

auBerdem

1 Wendepfanne
Petersilienbldttchen
Aceto Balsamico

Zubereitung

Zucchini Frittata

1 Von den Zucchinis die Spitzen abschneiden. Senkrecht stellen
und von allen vier Seiten eine etwa 1 cm diinne Scheibe abschnei-
den. Das Ubrig bleibende viereckige Innere mit den wassrigen
Kernen wegwerfen oder anderweitig verwenden. Zucchinistreifen
querin 1 cm diinne Stiicke teilen. Knoblauch pellen und in feine
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in 2 cm lange
Roéllchen teilen.

2 Zucchini, Knoblauch und Frihlingszwiebeln in einer Pfanne in 3
EL Olivendl knapp al dente gar braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die gehackte Petersilie unterheben, alles auf einen Teller geben
und beiseite stellen.

3 Eier aufschlagen, leicht verquirlen und salzen. 2 EL Olivendl in
der Wendepfanne erhitzen und zuerst die Eimasse hineingeben.
Das Gemuse und den Ziegenfrischkése in 2 cm gro3en Stiicken
zufiigen. Die Oberflache leicht glatten, damit alles von der Eimasse
umhdilltist. Auf kleiner Flamme langsam braten, bis die Oberfla-
che zu stocken beginnt. Die zweite Pfannenhdlfte aufsetzen, die
Frittata wenden und fertig garen bis sie von beiden Seiten leicht
gebraunt ist, innen jedoch noch eine saftige Konsistenz hat.

Fertigstellen und Anrichten
Frittata in dreieckige Stiicke teilen. Mit Petersilienbldttchen und
etwas altem Aceto Balsamico auf hei3e Teller anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Ca’n Vey natives Olivendl
extra virgin, 0,75 |
Nr.981H06

19,95€

Schwarze Pfefferkorner
aus Indien

Nr. 029733

8,95€

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Aceto Balsamico di Modena
250 mlin Geschenkdose,

6 Jahre gereift

Nr.567R01 13,95 €


http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Schwarze-Pfefferkoerner-aus-Indien.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=029Z33&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Echter-6-Jahre-gereifter-Aceto-Balsamico-di-Modena.htm?websale8=hg1ht&ci=000992&pn=567R01&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Mangold-Parmesan Frittata

4 Stiele Mangold

4 EL Pinienkerne

1 Zwiebel

Olivenol

2 Knoblauchzehen

150 g frisch geriebener Parmesan
6 Eier

4 EL kernlose Rosinen

Salz, Pfeffer

auBerdem
1 Wendepfanne
Tomatensauce

Zubereitung

Mangold-Parmesan Frittata

1 Mangold waschen und die Blatter von den Stielen trennen. Die
Stiele sorgfaltig von den Faden befreien. Blatter und Stiele in etwa
1 cm breite Streifen schneiden. Mangold im Dampfeinsatz tber
Wasserdampf oder in Salzwasser bissfest garen. Abtropfen und
erkalten lassen. Mit den Handen in kleinen Portionen mdéglichst
viel Fltssigkeit herauspressen.

2 Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht brau-
nen. Die fein gehakte Zwiebel in wenig Olivendl ohne zu braunen
glasig duinsten. Knoblauch pellen, pressen und mit den geréste-
ten Pinienkernen, Zweibelwdirfeln, frisch geriebenem Parmesan
und Eiern verrihren. Mangold und Rosinen zufligen. Alles gut
mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Olivendl in einer Halfte der Wendepfanne erhitzen und die
Mangoldmasse hineingleiten lassen. Bei geringer Hitze garen, bis
die Masse stockt. Die zweite Pfannenhélfte aufsetzen, die Mangold
Frittata wenden und fertig garen.

Fertigstellen und Anrichten
In Tortenstlcke teilen und mit einer Tomatensauce servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Ca’n Vey natives Olivendl
extra virgin, 0,75 |
Nr.981H06

19,95€

Schwarze Pfefferkorner
aus Indien

Nr. 029733

8,95€

Rohmilch-Parmesan ca. 500 g
Nr. 148U03 6,50 €/100 g

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de


http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Dieser-echte-Rohmilch-Parmesan-gilt-als-bester-Italiens.htm?websale8=hg1ht&pi=P148U03&amp;ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Schwarze-Pfefferkoerner-aus-Indien.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=029Z33&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Mallorquiner Saubohnen Tortilla

250 g frische Saubohnen (dicke
Bohnen)

Olivenol

50 g Sobrasada (Mallorquiner Papri-
ka-Streichwurst), ersatzweise Chorizo
fein gewdrfelt

2 Tomaten

1 Bund Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

Frischer Majoran und Thymian

Salz, Pfeffer

6 Eier

auBlerdem

1 Wendepfanne

2 grline Spitzpaprika

griine mallorquiner Oliven mit Kern

Zubereitung

Mallorquiner Saubohnen Tortilla

1 Die dicken Bohnen klein schneiden, in eine Pfanne mit 2 EL
Olivendl geben und auf kleiner Flamme diinsten. In kleine Wirfel
geschnittene Sobrasada zuftigen.

2 Stangelansatze der Tomaten herausschneiden, auf der gegen-
Uber liegenden Seite kreuzweise einschneiden und in sprudelnd
kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren. Die Haut abziehen,
vierteln, entkernen und grob wiirfeln. Frihlingszwiebeln in 2 cm
lange Stuicke teilen. Knoblauchzehen pellen und in feine Scheib-
chen schneiden.

3 Sobald die Bohnen weich werden Tomaten, Zwiebeln, Knob-
lauch zufiigen und weitere drei Minuten duinsten. Mit gehackter
Petersilie, Majoran- und Thymian-Blattchen, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Aus der Pfanne auf einen Teller geben und beiseite stellen.
4 Eier aufschlagen, leicht verquirlen und salzen. 2 EL Olivendl in
der Wendepfanne erhitzen und zuerst die Eimasse hineingeben.
Das Bohnengemuse zufligen und auf kleiner Flamme langsam
braten, bis die Oberfléche leicht zu stocken beginnt. Die zweite
Pfannenhélfte aufsetzen, die Tortilla wenden und fertig garen.
Die Tortilla soll auBen von beiden Seiten leicht gebraunt sein und
innen eine saftige Konsistenz haben.

Fertigstellen und Anrichten

Spitzpaprika von Stangelansatzen befreien, halbieren, entkernen
und langs in 1 cm diinne Streifen schneiden. Tortilla in Tortensti-
cke teilen und mit Paprikastreifen und einigen Oliven auf Tellern
anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Ca’n Vey natives Olivendl
extra virgin, 0,75 |
Nr.981H06

19,95€

Hagen Grote Wendepfanne
Nr.024U01
99,95 €

La Fleur de Sel
Nr. 12M16 11,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de


http://www.hagengrote.de/La-Fleur-de-Sel-die-Blume-des-Salzes.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=12M16&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Wendepfanne-fuer-beidseitig-perfekte-Omeletts-Frittatas-Tortillas-Pfannkuchen.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=024U01&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Spargel-Garnelen Frittata

10 Stangen gruiner Spargel
3 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

12 Garnelenschwanze

4 Eier

100 ml Creme fraiche

Salz, Pfeffer

auBlerdem

Wendepfanne

Salatblattchen angemacht in
Vinaigrette

Schwarze in Ol eingelegte Oliven
mit Kern

Zubereitung

Spargel-Garnelen Frittata

1 Vom griinen Spargel die holzigen Enden abschneiden und das
untere Drittel schélen. In drei cm lange Stiicke teilen und in einer
beschichteten Pfanne in Olivendl 4 Minuten braten.

2 Knoblauch schélen und fein hacken. Garnelenschwanze aus
den Schalen l6sen und den tber den Riicken verlaufenden Darm
entfernen. Knoblauch und Garnelenschwénze zum Spargel geben
und eine Minute anbraten.

3 Eier aufschlagen, mit Créme fraiche verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ei Masse Uber den Spargel und die Garnelen gie-
Ben. Auf kleiner Flamme langsam braten, bis die Oberflache leicht
zu stocken beginnt. Mit Hilfe eines Deckels wenden. Einfacher
geht das in einer Wendepfanne. Nochmals einige Minuten von der
anderen Seite braten, bis beide Seiten schon gebraunt sind.

Fertigstellen und Anrichten
In Tortenstckchen teilen. Auf Tellern mit Salatblattchen in
Vinaigrette und einigen Schwarzen Oliven anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Ca’n Vey natives Olivendl
extra virgin, 0,75 |
Nr.981H06

19,95€

Schwarze Pfefferkorner Wildfang-Riesengarnelen, 1 kg
aus Indien ca. 20 bis 30 Stiick

Nr. 029733 Nr. 123R02 59,95 €

8,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de


http://www.hagengrote.de/Diese-Wildfang-Riesengarnelen-gelten-als-die-besten-weltweit.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=123R02&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Schwarze-Pfefferkoerner-aus-Indien.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=029Z33&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Tortilla

300 g fest kochende Kartoffeln
1 Zwiebel

Olivenol

6 Eier

Salz, Pfeffer

3 Knoblauchzehen

200 g Blutwurst.

Spargel

12 Stangen grUiner Spargel
2 El Olivenol

1 Glas trockener Wei3wein
Salz, Pfeffer

auBBerdem
1 Wendepfanne
frische Krauter

Zubereitung

Tortilla

1 Kartoffeln kochen, pellen und ganz abkuhlen lassen. In 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Die gehackte Zwiebel in Oliventl ohne
zu brdunen glasig dinsten.

2 Eier in eine Schissel aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und leicht verquirlen. GedUnstete Zwiebel, Kartoffelscheiben,
gepresste Knoblauchzehen und in diinne Scheiben geschnittene
Blutwurst unter die Eimasse heben.

3 Olivendl in einer Wendepfanne erhitzen. Die Ei-Kartoffelmi-
schung zufligen und auf kleiner Flamme braten, bis die Eimasse
an der Oberflache leicht stockt. Die zweite Pfannenhélfte aufset-
zen, die Tortilla wenden und fertig garen. Die Tortilla soll au3en
von beiden Seiten leicht gebrdunt sein und innen eine saftige
Konsistenz haben.

Spargel

1 Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden und das untere
Drittel schélen. Die Spargelstangen in wenig Olivendl in einer
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze 3 Minuten anbraten.
Dabei sollen die einzelnen Spargelstangen nebeneinander und
nicht Ubereinander liegen.

2 Ein Glas Wei3wein angiefen und unter geschlossenem Deckel
dinsten, bis der Wein verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Fertigstellen und Anrichten
Tortilla in dreieckige Stlicke teilen und mit dem Spargel auf heiken
Tellern anrichten. Mit Krduterbldttchen dekorieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT:

Ca’n Vey natives Olivendl
extra virgin, 0,75 |
Nr.981H06

19,95€

Hagen Grote WeiBwein CA'NVEY | Hagen Grote Wendepfanne
6 Flaschena 0,751 Nr. 024U01
Nr. 500D09 99,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de


http://www.hagengrote.de/Weisswein-aus-Mallorca.htm?websale8=hg1ht&ci=000170&pn=500D09&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Wendepfanne-fuer-beidseitig-perfekte-Omeletts-Frittatas-Tortillas-Pfannkuchen.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=024U01&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata

PROBIEREN SIE AUCH

Entenravioli mit Tomaten-Concassée Geflugel-Tortellini mit Triiffelsauce, Lamm-Ravioli
und Pfifferlingen Salsa di Noci und weissen Truffeln in Triffelsauce
Spétzle, Pancetta und Trauben Maultaschen Gemdse-Triffel-
mit Walnuss-Sauce auf Mangold Risotto
Pescaviar Venusmuschel Lachs-Garnelen-Mousse in Meeresfriichte-
Spaghetti Muschelnudeln mit Safransauce Risotto

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.de

Hagen Grote GmbH
Gruner Dyk 36 - 47803 Krefeld - Deutschland


http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Entenravioli-mit-Tomaten-Concassee-und-Pfifferlingen.htm?websale8=hg1ht&pi=R409&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Spaetzle-Pancetta-und-Trauben-mit-Walnuss-Sauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R375&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Gemuese-Trueffel-Risotto.htm?websale8=hg1ht&pi=R372&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Pescaviar-Venusmuschel-Spaghetti.htm?websale8=hg1ht&pi=R418&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Meeresfruechte-Risotto.htm?websale8=hg1ht&pi=R265&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Lachs-Garnelen-Mousse-in-Muschelnudeln-mit-Safransauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R275&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Maultaschen-auf-Mangold.htm?websale8=hg1ht&pi=R374&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/%20.htm?websale8=hg1ht&pi=R399&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.de/Lamm-Ravioli-in-Trueffelsauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R391&ci=000427&ref=Rezeptheft&subref=Frittata



