Frittata alla contadina
Ingredienti per 4 persone
100gr di patate

100gr di cipolla

50 gr di prosciutto cotto

50 gr Emmental

4 uova

Burro, prezzemolo, sale fino q.b.

Pelare e tagliare le cipolle a fettine di uno spessore di circa 2 mm, pelare  e tagliare le patate a dadini ½ cm. Far sciogliere una noce di burro in una padella e rosolarla per 2 minuti, una volta rosolata unire le patate e far cuocere per circa 10- 12 minuti, mescolando in tanto intanto.

Sbattere le uova in una ciotola aggiungendo un pizzico di sale, il prosciutto e l’ Emmental a pezzetti di circa ½ cm .

Versare questo composto nelle verdure in cottura,  cercando di distribuire l’uovo in modo omogeneo.
Cuocere la frittata per circa 6 minuti, dopo di che girarla d’altra parte  per circa altri 6 minuti.

Guarnire con prezzemolo.

