Frittata mit Parmaschinken

200 g Ricotta-Kase

6 El. Milch

8 Eier

1/2 Bd. Basilikum

Salz

weiller Pfeffer

4 Tomaten

4 El. Olivenol

8 Scheiben Parmaschinken

Kéase mit einer Gabel zerdriicken und mit Milch und Eiern verriihren. Basilikum in
Streifen schneiden und unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tomaten in Scheiben schneiden. Je ein Essloffel Ol erhitzen, 1/4 der
Tomatenscheiben darin anbraten und 1/4 der Kédsemasse draufgeben. Bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Wenden und goldbraun backen. Die restliche Frittata ebenso
backen. Mit je zwei Scheiben Parmaschinken anrichten.



