Frittata di bucatini "De Luxe" mit Pomodori secci

"De Luxe" bezieht sich vor allem auf das sorgfaltige Einschichten der vorgekochten
Bucatini ins Backgeschirr. Sie werden einzeln spiralférmig und lagenweise in eine runde
Gratinforms gelegt. Eine Geduldsarbeit, die mit einer sehr schon geformten Frittata
belohnt wird. Jede Lage wird mit einem wirzigen Gemisch aus getrockneten Tomaten,
frischem Rosmarin, Zwiebel und Knoblauch belegt und mit verklopftem Ei Gibergossen.

Bucatini sind so etwas wie lange dicke Spaghetti mit einem Loch in der Mitte.
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Zubereitung

Bucatini in Salzwasser gar kochen. Abschitten und kurz mit kaltem Wasser abspulen.
Damit sie nicht zusammenkleben, Olivendl zugeben und vermischen.

Tomaten abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und
Peterli hacken. Nadeln vom Rosmarinzweig abzupfen und hacken.

Zwiebel, Knoblauch, Peterli und Rosmarin in Olivendl ca. 3-4 Minuten andiinsten und

Rollis Rezepte: Frittata di bucatini "De Luxe" mit Pomodori secci - Seite 1



danach mit den gehackten Tomaten vermischen.
Eier und Milch miteinander vermischen und nicht zu knapp mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Gratinform mit reichlich Olivendél auspinseln. Boden der Gratinform spiralférmig und
dicht mit Bucatini auslegen. 1/3 der gewirzten Tomaten darauf verteilen. Mit dem
verklopften Ei begiessen bis das Ganze knapp bedeckt ist. Eine zweite Lage Bucatini
einschichten, wieder mit gewlirzten Tomate belegen und mit Ei Giber giessen. Zum
Schluss eine doppelte Lage Bucatini einschichten, den Rest der Tomaten darauf
verteilen und mit Ei Ubergiessen (siehe Bilder).

In die Mitte des auf 180° vorgeheizten Ofens einschieben und ca. 35 Minuten
Uberbacken.

Frittata aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten auskiihlen lassen. Rand mit einem
Messer von der Gratinform abldésen. Mit Hilfe einer Bratschaufel auf einen Teller hieven.
In Stiicke schneiden und warm servieren.
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