
 

 

 

  
 

 
Zucchini-Frittata 
 
 
Zutaten: (4 - 6 Personen) 
 
Olivenöl zum Anbraten 

1 grosse weisse Zwiebel, fein gehackt 

1 grosser Zucchino (oder 2 kleine Zucchini), mit der Röstiraffel geraffelt 

5 Eier 

½ dl Vollrahm 

1 Handvoll frische Kräuter nach Belieben, fein gehackt 

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

 

 
 

Zubereitung: 
 
In einer beschichteten Bratpfanne das Olivenöl erhitzen und die gehackte Zwiebel und den 

geraffelten Zucchino auf kleinem Feuer solange zugedeckt dünsten, bis die Zwiebel weich 

ist. Falls nötig, ein wenig Wasser dazugeben, damit die Mischung nicht anbrennt. Vom Feuer 

nehmen und leicht abkühlen lassen.  

 

Eier und Rahm in einer Schüssel mit dem Schneebesen verrühren, mit Salz und Pfeffer 

würzen, die Zwiebel-Zucchini-Mischung und die gehackten Kräuter untermischen.  

 

In der Bratpfanne Olivenöl erhitzen, die Hitze reduzieren, die Frittata-Masse dazugeben und 

zugedeckt auf kleinem Feuer langsam stocken lassen. Mit Hilfe eines grossen Tellers 

wenden und die Frittata auch auf dieser Seite stocken und Farbe annehmen lassen. Wie 

einen Kuchen in Stücke schneiden. Kann warm oder kalt serviert werden. 

 


