Frittata di spaghetti alla napoletana

Es ist urspringlich eine Restenverwertung des wohl bekanntesten Pastagerichts:
Spaghetti alla Napolitana. Resten davon kénnte man auch einfach zum aufwarmen kurz
anbraten. Mit Eiermilch vermischt lasst sich daraus eine feine, knusprige Frittata
backen. Vermutlich wurde diese Frittata in Neapel wahrend der Nachkriegszeit kreiirt.
Das Essen war knapp die Menschen suchten nach einfachen Gerichten die
abwechslungsreich zubereitet werden konnten. Sie ergéanzten die Frittata mit Speck,
Kase, Gemise und Krautern, oder eben mit dem was gerade verfiigbar war.

Zwar gab urspringlich die Restenverwertung die Idee zu diesem Gericht, das soll nicht
daran hindern, die Frittata mit frischer Pasta zuzubereiten - mit den feinen Kriistchen
schmeckt sie sowieso kostlich!

Zutaten (2 Portionen)
1509 Spaghetti oder Spaghett oni

409 Zwi ebel

1809 Passata di Ponobdoro

1Tl Pest 0 genuese

3 Ei er

4cl M1 ch

409 Par mesan
Sal z und Pfeffer
aivenol

Zubereitung

Spaghetti in leicht gesalzenem Wassr gar kochen. Abgiessen und mit wenig Olivenél
vermischen, damit sie nicht zusammenkleben. Auskiihlen lassen.

Zwiebel hacken und in Olivenél 2-3 Minuten sanft andiinsten. Passata zugeben, Pesto
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zugeben, mit Salz und Pfeffer leicht wirzen. Etwa 10-15 Minuten kdcheln lassen bis die
Passata etwas eindickt. Auskuhlen lassen.
Fur eine kraftigere Tomatesauce 1-2 Tl Tomatenptree zur Passata mischen.

Eier mit Milch und Parmesan verquirlen.

Spaghetti in eine Schiissel geben und mit der Passata vermischen. Eiermilch zugeben
und nochmals vermischen.

Nicht zu knapp Olivendl in einer Bratpfanne bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen.
Spaghetti zugeben, die Oberflache glatt streichen und zugedeckt ca. 15 Minuten braten.
Nach dem Anbraten Temperatur etwas zuriickstellen.

Zum Wenden einen Teller auf die Bratpfanne legen und die Frittata auf den Teller
kippen. Frittata wieder in die Pfane gleiten lassen und offen ca. 10 Minuten fertigbraten.
Frittata wieder auf einen Teller kippen und vor dem Anschneiden 5 Miunuten auskuhlen
lassen.
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Passata mit Pesto
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Fritattat braten (zugedeckt)
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Frittata wenden
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