Zutaten Frittata

100g Pesto Barilla Basilico ¢ limone i L /. :
320g Barilla Collezione Castellane

200g frischer Lachs

2 Essloftel natives Olivensl extra v
2 Personen

Schnittlauch

Salz
Pfeffer
@ www.barillagroup.com
Zubereitung

1. Die Zucchini in schmale Scheiben schneiden.

2 Teeldftel Olivensl in einer beschichteten Pfanne mit einem Durchmesser von ca. 25 em erhitzen und die
Knoblauchzehe hineingeben. Das Ol aromatisieren lassen. Die Zucchinischeiben hinzuftigen und unter
gelegentlichem Wenden 5 Minuten lang braten, bis sie weich sind. Die Knoblauchzehe herausnehmen,
sobald sie gebriunt ist. Inzwischen die Eier mit den Gewiirzen in einer groflen Schiissel verquirlen.

2. Die Zucchini aus der Pfanne nehmen. Das restliche Ol in die Pfanne geben und wieder auf den Herd
stellen. Die Zucchini unter die Eier rithren, dann in die Pfanne geben und bei schwacher Hitze 10 Min.
braten, bis sic fast fest sind. Auf einen groflen Teller gleiten lassen, dann zuriick in die Pfanne geben und
von der anderen Seite kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

3. Die Fritcata mit 3 Essloffeln Pesto Basilico e Limone bestreichen und mit den Kirschtomaten sowie

dem Rucola garnieren.



