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Tapas-Bar in Sevilla

TAPAS ..o - -

NY gehoren zur spanischen Lebensart. Die Tapas-Bar
ist in allen Gemeinden Mittelpunkt des gesellschaftlichen Lebens, vom kleinsten Dorf in
Andalusien bis nach Madrid oder Barcelona. Neue Kommunikationstechniken haben den
Kontakt zwischen den Landern einfacher gemacht, wodurch ein Kulturaustausch entstehen
konnte, der natiirlich auch die kulinarischen Geniisse miteinschlieft; heute kann man Tapas
auch jenseils der spanischen Grenzen geniefien.

Wo und wie die Tapas entstanden, ist strittig,
sicher ist nur, daf sie schon immer besonders gerne mit
Sherry serviert wurden. Urspriinglich wurde offenbar
ein Glas dieser andalusischen Spezialitdt mit einer
Scheibe jamén serrano (luftgetrockneter Berg-
schinken) als Deckel darauf serviert, damit die Fliegen
nicht hineinfielen; tapa ist das spanische Wort fiir
Deckel. Im Laufe der Zeit wurde die Palette an beglei-

tenden Zutaten immer grofer, bis sie sich zu der heute

in ganz Spanien erhaltlichen Auswahl ausweitete. Die Mezquita von Cdrdoba, eine efiemalige Moschee qus
dem 8. Jahirhundert, die im 16, lahrhunderl zu einer Kirche
umgebaut wurde.

Tapas sind so etwas dhnliches wie Appetit-
hippchen oder Vorspeisen. Sie scheinen jedoch nicht den gleichen Gesetzen zu unterliegen. 1hre

Grofe, ihre Zutaten und ihr Platz innerhalb

Hungrige Kédufer stehen Schlange,
um Chorizo und lamdn serrano zu kaufen,

einer Mahlzeit sind variabel; deswegen ist es so

schwierig, sie zu definieren. Am treffendsten
konnte man vielleicht sagen, dap sie in sich

eine Einheil bilden; die groferen kinnen als




ganze Mahlzeit serviert werden und die kleineren als Imbif. Sie kinnen fliissig oder fest sein
— eine Suppe ist auch eine Tapa —, mil oder ohne Sauce serviert werden, kompliziert oder
einfach sein; es werden fast alle Zutaten von Hiilsenfriichten und Gemiisen bis hin zu Fisch,
verschiedenen Fleischsorten und Meeresfriichten in iinen verarbeitet. Sie bieten eine Fiille von

Farben, Diiften und Geschmacksrichtungen und unbegrenzte

Beeindruckender Ausblick von Ronda

Experimentiermoglichkeiten — ein wahrer Genup fiir jede Kochin und jeden Koch,
Entsprechend einer Hunderte von Jahren alten Tradition gehort noch heute das Ritual des

Tapas-Essens zum Alltag jedes Spaniers. Ab elf Uhr morgens geht man auf einen Sherry oder

ein eisgekiihltes Bier, auf ein paar Tapas und natiirlich ein bifchen Unterhaltung in seine

Lieblingsbar. Zwischen 17 und 21 Uhr (oder spiiter) wiederholt sich dies, wobei

natiirlich neben den Tapas wihrend des Tages auch die normalen Mahlzeiten
verspeist werden.

Eine gute Tapas-Bar ist ein wahres Schlaraffenland. Auf
der Theke steht eine Auswahl an Kdse, Garnelen, Krabben,

Muscheln, Hiihinchen in Knoblauch, tortilla (spanisches Omelette)




und patatas bravas (eine Art Bratkartoffeln mit Speck) aufgereift. Von der Decke hingen

ganze serrano-Schinken, an deren unteren Ende ein Metallkelch stakt, um ausschwitzendes

Fetl aufzufangen. Dahinter stapeln sich an der Wand verstaubte Rotweinflaschen. Schon friih

Die Giralda in Sevilla.
Die Palmen bilden einen willkommenen
Schutz vor der Mittagshiize

am Vormittag ist der Boden mit Papier-
servietten, Olivenkernen und Kriimeln iiber-
siat. Der ungezwungene Charakter und die
Vielseitigkeit der Tapas-Kiiche machen sie zu
einem geselligen, entspannten Erlebnis.
Einfache Tapas wie chorizo-Wurst, ge-
schmorte Oliven oder Sardellen-Kartoffel-Salat
konnen im voraus zubereitet und im Kiihl-

“ g8

schrank  frischge- ,

halten werden, um

am friithen Abend
als Zwischenmahlzeit oder als Spatimbip mit
einem Glas Wein genossen zu werden. Am
liebsten werden Tapas vor der Hauptmahlzeit
als Appelithdppchen serviert. Wenn Sie mari-
nierte Sardellen, fritierten Tintenfisch oder
Ziegenkdse mit Estragon und Knoblauch auf-
tischen, so werden diese aromatischen Gerichte
den Gaumen anregen und trotzdem Platz fiir

weiteres lassen.
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Eine lypische Tapas-Karle

rl" AI’AS ‘r ID! \CTONES

ARTICULOS-BARRBA-MES AS

GOLM DE TORG |
_‘dﬁﬁ;{,{;;’cz@g dpaed, Sahne, Hummer-Hihnchen-Spiepe, gefiillte Wachteln oder
| Pun 77 0& S0L01440
|7£2 ES‘F’?; ff,";’?{f,’f’] empanadas — letztere sind ein Publikumshit, wenn sie auf
| LT AIRES = # YELAS
Eﬂiggféﬁg’?ggg*m den Tisch kommen. Schneiden Sie eine empanada auf, und

f'l“/* A NS : ir

%‘}3 UNTILLETAS = PINGHITO.

CHIPIRON A LA PLANGH

VA LR
Caloplito Kl L{.rnffh?( . ! , ! .
‘jlﬂ%ag;;“)‘“ H3 wird mit Sicherheil ein erwartungs-

das wunderbare Aroma der Fiillung

volles Licheln auf die Gesichter

larer Freunde zaubern. Und
was ist an einem heifen Tag besser als ein ceviche, ein
herrlich bunter, gekiihlter Cocktail aus Gemiise und Garnelen!

Alle Zutaten, die in den folgenden Rezepten verwendet werden, Wm[;f"béﬂ:éfgs-ms
sind leicht erhiltlich und werden lhrem Gaumen und Geldbeutel entgegenkommen.
Diese Tapas-Rezepte sind
so flexibel ausgewdhlt, dap fiir
jede Gelegenheit etwas dabei
sein sollte.

Ob warm oder kalt, ob grof
oder klein, wir hoffen, daf Sie
etwas finden werden, das allen
Spap macht — sowohl den
Kachen als auch den Essern.

Stierkampf in Sevilla,
im Hintergrund die Giralda
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GRUNDREZEPTE

KNOBLAUCHOL ODER KNOBLAUCHPASTE

Beide halten sich mehrere Wochen, die Knoblauchpaste
sollte man zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Falls
Knoblauch Ihr Lieblingsgewiirz ist, sollten Sie immer etwas
davon im Haus haben.

Um Olivendl Geschmack zu verleihen, einfach mehrere
Knoblauchzehen schilen und im Ol ziehen lassen.
Wesentlicher Bestandteil vieler Tapas-Rezepte ist jedoch
eine Paste aus zerdriicktem Knoblauch und Ol: So viele
Knoblauchzehen oder -knollen, wie Sie meinen, in den
néchsten Wochen aufbrauchen zu kénnen, schilen. Ofen auf
230 °C vorheizen, die ganzen Knollen aufs Backblech legen
und fiir etwa 10 Minuten in den heifen Ofen schieben. Die
Zehen lassen sich dann ganz leicht aus der Haut lésen.

Den Knoblauch im elektrischen Mixer mit so viel Ol zerklei-
nern, daP eine breiartige Paste entsteht. Dann herausneh-
men und im Kiihlschrank aufbewahren.

CHILI-OL

Ist im Kiihlschrank unbegrenzt haltbar.

250 ml Olivendl

6 rote Chilischoten, gehackt

Ol erhitzen und Chilis dazugeben. Bei niedriger Hitze zuge-
deckt so lange diinsten, bis die Chilis dunkel werden. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Dann durch ein feines
Sieb streichen, zudecken und in den Kiihlschrank stellen.

MAYONNAISE

Die Mayonnaise ist zugedeckt im Kiithlschrank gut haltbar.
Wenn Sie sich noch nie daran versucht haben, keine Angst:
es ist sehr einfach, solange Sie folgendes beachten:

= Das Ol ganz langsam hinzufiigen; wenn man es leicht er-
warmt, ist die Gefahr geringer, dap die Mayonnaise gerinnt.
= Wenn sie wihrend der Zubereitung zu dick wird, ein
bipchen Essig oder heifes Wasser unterriihren.

= Die Mayonnaise muf} griindlich geriihrt werden — am
einfachsten ist es mit einem elektrischen Mixer oder
Elektroquirl.

Wenn lhre Mayonnaise trotzdem gerinnt, kénnen Sie sie mit
einer dieser beiden Methoden retten:

= Einen Teeltffel kochendes Wasser in eine saubere
Schiissel geben und nach und nach die geronnene
Mayonnaise hineinriithren oder

= die Methode, die ich vorziehe: Ein Eigelb mit | TL
kaltem Wasser verquirlen, dann nach und nach unter die
geronnene Mayonnaise riithren.

Fiir 250 ml Mayonnaise:

2 Eigelb
2 TL Essig oder Zitronensaft

Salz und [risch gemahlener schwarzer Pfeffer

'/s TL Senf

250 ml Olivenal

= Eigelb, Essig, Pfeffer und Salz mit dem Senf in eine
Schiissel oder einen Mixer geben.

= Nach und nach das Ol einriihren — zunichst tropfenweise,
spater in einem diinnen Strahl. Das dauert mindestens 5 bis
10 Minuten.

= Abschmecken.

Fiir Knoblauchmayonnaise pro 250 ml Mayonnaise | TL zer-
driickten Knoblauch zu den Eigelben geben.




GRUNDREZEPTE

MURBETEIG
Ich bereite Teig immer gerne selber zu; fiir die pikanten
Tartes und Kuchen pinsele ich die Backform mit Knob-

lauchél aus, sofern ich welches vorbereitet habe.

Fiir 400 g Miirbeteig

400 g Mehl

| Prise Salz und Pfeffer

200 g weiche Bulter oder Margarine

3 Eigelb

Etwas kalles Wasser zum Binden

= Mehl mit Salz und Pfeffer in die Schiissel sieben.

= Butter in kleinen Stiickchen mit dem Mehl verkneten, bis
Streusel entstehen.

= Eigelbe damit verkneten.

= Ein paar Tropfen kaltes Wasser darunterkneten; das
bindet den Teig und verhindert, dap er zu klebrig wird.

= Zudecken und wenn nétig kiihl stellen.

HUHNERBRUHE

Es ist zwar zeitaufwendig, aber vom Geschmack her wesent-
lich besser, Briihe selbst herzustellen. Gelegentlich benut-
ze ich auch Brithwiirfel.

ANMERKUNG: Die Mengenangaben gelten auch fiir Rinds-
oder Kalbsbriihe.

| kg Suppenknochen
2 | Wasser

250 g Gemiise wie Zwiebeln, Sellerie und Lauch, gewaschen,
gepulzt und grob gehackt

FISCHFOND

25 g Bulter

| kg Weipfischgrilen, gewaschen

250 g Gemiise wie Zwiebeln, Sellerie und Lauch, gewaschen,
gepulzl und grob gehackt

| Lorbeerblatt

Saft von '/: Zitrone

| Bund Petersilie

6 Plefferkirner

2 | Wasser

= Butter in einem grofen Topf zerlassen.

= Die gewaschenen WeiBfischgriten, Gemiise und Gewiirze
dazugeben.

= Zugedeckt 5 Min. diinsten.

= Wasser dazugeben, zum Kochen bringen und Schaum
abschopfen. 20 Min. kécheln lassen, dann durch ein Sieb
abgiepen.

= Wenn man die abgegossene Briihe noch einmal erhitzt
und um die Halfte reduziert, erh&ht sich die Intensitit ihres
Geschmacks.

MEDITERRANE VINAIGRETTE

Sie brauchen dazu die Lake aus einem Oliven- oder
Gewiirzgurkenglas.

/s Lake

'/ Rotweinessig

'/» Olivenal

| TL zerdriickter Knoblauch pro Liler

| EL Zucker pro Liter

1 Zweig Thymian

| EL Salz pro Liter

| Lorbeerblatt

| EL schwarzer Pfeffer pro Liter

| Bund Petersilie

5—6 Plefferkirner

= Knochen von allem Fett befreien und zerkleinern.

= In einen grofen Topf geben, mit kaltem Wasser iiber-

giepen und zum Kochen bringen.

= Schaum abschopfen und weiterkécheln lassen.

= Gemiise, Krauter und Gewiirze hinzufiigen.

= Mindestens 3 Stunden kécheln lassen.

= Danach durch ein Sieb abgiepen. Soll die Briihe sofort

weiterverwendet werden, das Fett vorsichtig abschépfen.

Andernfalls abkiihlen lassen und spiter das Fett abheben.
Briihe halt sich 3-4 Tage im Kiihlschrank und 14ft sich

auch gut einfrieren.

12

= Alle Zutaten vermischen und mindestens 30 Min. durch-
ziehen lassen.

ANMERKUNG: Die Gesamtmenge an Rotweinessig und Lake
mup der Menge an Olivendl entsprechen.




Fisch und Meeresfriichte
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14
RIESENGARNELEN IN KNOBLAUCH

15
CHILI-RIESENGARNELEN

16
GLASIERTE RIESENGARNELEN

e
KRABBEN-COCKTAIL

I8
RIESENGARNELEN MIT EIERN
UND SARDELLEN

IN SCHINKEN GEWICKELTE
RIESENGARNELEN MIT SAURER SAHNE

19
KRABBEN MIT KNOBLAUCH
UND KRAUTERN

MARINIERTE SPROTTEN

20
FRITIERTE SPROTTEN

21
KREBS-BRANDY-TORTCHEN

HUMMER-HAHNCHEN-SPIESSE

22
FRITIERTE SARDINEN

23
KLIPPFISCH (STOCKFISCH) MIT
GRUNEM PAPRIKA UND KARTOFFELN

24
SEETEUFEL MIT SARDELLENSAUCE

SEETEUFEL CULIACIN

26
SEETEUFEL-SCHINKEN-SPIESSE

27
RAUCHERFISCH-MAYONNAISE
UND KNOBLAUCHTOAST

30
FISCHKROKETTEN

TINTENFISCH NACH GALIZISCHER ART

31
TINTENFISCH MIT OLIVENOL
UND PAPRIKA

32
AUSTERN MIT LIMONEN
UND TABASCO

33
AUSTERN ,BLOODY MARY"

34
JAKOBSMUSCHELN
MIT LIMONEN UND GEHOBELTEM
KREBSFLEISCH

35
JAKOBSMUSCHELN IN
TOMATENSAUCE

36
MIESMUSCHELN UND BOHNEN MIT
TOMATEN

37
MIESMUSCHEL-SPINAT-TOPF

38
SARDELLEN UND MIES'MUSCHELN
SAN SEBASTIAN

MIESMUSCHELN IN GAZPACHO

39
GEFULLTE GEBACKENE
MIESMUSCHELN

40
MIESMUSCHEL-GARNELEN-
KALMAR-TAPA

41
KALMAR-EMPANADA

42
FRITIERTE KALMARE




fl!

RIESENGARNELEN
IN KNOBLAUCH

ZUTATEN

3 EL Olivendl

12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns in der Schale),
wenn moglich in rohem Zustand frisch

2 TL zerdriickter Knoblauch

2 TL Paprikapulver

2 EL halbtrockener Sherry

Zitronenschnilze

14

ZUBEREITUNG

= Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Garnelen im heifen
Ol unter mehrmaligem Wenden scharf anbraten. Hitze redu-
zieren und in 4-5 Minuten gar diinsten.

= Die iibrigen Zutaten dazugeben und zum Kochen brin-
gen. Abschmecken.

= Mit Zitronenschnitzen servieren.




T ......................... A.p

R W - 1T Meeresfrﬁchle.....s

CHILI-RIESENGARNELEN

ZUTATEN ZUTATEN FUR DIE SAUCE

12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns)
oder '/: kg Garnelen, jeweils geschdll, oder /> kg Seeteuel, - -
geputzt und in 2 cm grofe Wiirfel geschnitten Saft von vier groPen Zitronen

50 g zerlassene Bulter

ZUTATEN FUR DIE MARINADE ZUBEREITUNG

2 TL zerdriickter Knoblauch Butter zerlassen un!d throqensa‘{.'t unterrithren,
100 ml von der Marinade hinzufiigen.

350 ml Erdnufol Zum Kochen bringen, iiber die Garnelen giepfen und
6 rote Chilischolen, entkernl und gehackt Serviere.

I

i

Salz und schwarzer Pfeffer (jeweils '/s TL)

ZUBEREITUNG

= In einem Mixer alle oben genannten Zutaten vermischen.
Uber die Gamelen giefen und 4 Std. marinieren.

= Garnelen aus der Marinade nehmen und grillen oder
kurz in Butter anbraten, Marinade aufbewahren.

15




GLASIERTE RIESENGARNELEN

ZUTATEN

12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns); in der Schale,

wenn maglich in rohem Zustand frisch

2 Eigelb

250 ml Mayonnaise (siehe Grundrezepte)

| EL Schlagsahne

schwarzer Pfeffer

/2 TL Paprikapulver

1 Tomate, enthéutel und in kleine Wiirfel geschnillen

3 TL zerdriickter Knoblauch

| EL Petersilie, gehackt

16

ZUBEREITUNG

= Garnelenschwinze schilen, Kopfe ganz lassen.

= Eigelb, Schlagsahne, schwarzen Pfeffer, Paprikapulver,
Tomaten und Knoblauch mit der Mayonnaise verriihren.

= Grill vorheizen.

= Garnelen auf ein gefettetes Backblech legen und die
Schwinze mit der Mayonnaise-Mischung bestreichen.

= Grillen, bis braune Punkte sichtbar werden.

= Garnelen mit Petersilie bestreuen und mit Zitronen-
oder Limonenschnitzen und Knoblauchbrot sofort ser-
vieren.




KRABBEN-COCKTAIL

ZUTATEN

| kg Krabben oder Garnelen, oder '/: kg Krabben
und '/: kg Weififisch, geschill, gewaschen und vorgekocht

1 | Wasser

'/ | Limonensaft

2 rote Zwiebeln, gehackl

2 EL Sojasauce

Salz und Pfeffer

2 Salatgurken, entkernt und geschall, halbiert und in
Halbmonde geschnitten

| rote Paprikaschote, entkernt und in feine Streifen geschnitten

| Bund Dill, gehackt

Tabasco-Sauce zum Abschmecken

Limonenschnitze zum Garnieren

ZUBEREITUNG

= Krabben in eine grofe Schiissel geben.

= Zutaten fiir die Marinade (Wasser, Limonensaft, rote
Zwiebeln, Sojasauce, Salz und Pfeffer) verquirlen und iiber
die Garnelen geben.

= 20 Min. ziehen lassen.

Gurke, Paprika und Dill dazugeben, Mischen.

= Auf Teller oder in kleine Schalchen geben.

= Mit Tabasco-Sauce und Pfeffer bestreuen und mit Limo-
nenschnitzen servieren.

I
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< I S E—— fl.....Fisch und Meeresfriichte

KRABBEN MIT KNOBLAUCH UND
KRAUTERN

ZUTATEN

250 ml Olivenol

'+ kg Krabben (Garnelen), geschdll und vorgekochl
2 EL zerdriickter Knoblauch
1 '/2 EL Petersilie, gehackt

| '/2 EL frischer Koriander, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3 in Schnilze geschnitlene Zitronen

ZUBEREITUNG

= Ol in einem Topf erhitzen.

= Krabben (Garnelen) dazugeben und zugedeckt bei nied-
riger Hitze 2 Min. diinsten, bis sie durch und durch warm
sind.

= Knoblauch, Kriuter, Salz und frisch gemahlenen Pfeffer
dazugeben.

= Umriihren und weitere 2 Min. kochen.

= In kleinen Schilchen mit Zitronenschnitzen servieren.

MARINIERTE SPROTTEN

ZUTATEN

'/2 kg liefgefrorene Sprolten,
ca. 2 Std. bei Raumtemperatur auftauen

| EL Petersilie, gehackt

2 TL zerdriickler Knoblauch

2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Saft von 2 Zitronen
(so viel, dap der Fisch withrend des Marinierens damit bedeckt ist)

2 Schalotten, feingehack!

| TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

'/» TL Salz

4 EL Olivenal

ZUBEREITUNG

= Kopfe der Sprotten entfernen. Die groperen langs durch-
schneiden, die kleineren ganz lassen. Bei den gréperen die
Graten entfernen.

= Auf eine Platte oder in eine Schiissel legen (keine
Metallschiissel).

= Mit Petersilie, Knoblauch, Zitronensaft, Schalotten,
Pfeffer und Salz bedecken.

24 Std. im Kiihlschrank marinieren.

Die iiberschiissige Fliissigkeit abgiefen.

= Ol dariibergeben, | Std. ziehen lassen und dann ser-
vieren.

)




FRITIERTE SPROTTEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

'/2 kg tiefgefrorene Sprotten = Die gefrorenen Sprotten in die Milch legen. Wenn die
Milch zu kalt ist, bilden sich kleine Eisstiickchen; falls das
geschieht, ein paar Tropfen heifes Wasser dazugeben.

Mehl zum Beslduben = Die Sprotten herausnehmen und dann sorgfiltig im Mehl
wélzen. In ein Sieb geben und vorsichtig schiitteln, damit
das iiberschiissige Mehl abfallt.

Salz, am besten Meersalz = In 2 oder 3 Portionen 3 Min. lang im heipen Ol fritieren;
zu viele auf einmal kleben aneinander.

= Mit Salz bestreuen und sofort mit den Zitronenschnitzen
servieren.

100 ml Milch, Raumtemperatur

ol

6 Zitronenschnitze
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KREBS-BRANDY~-TORTCHEN

Fiir 6 Tartchen oder eine Torte mit 20 cm Durchmesser:

ZUTATEN ZUBEREITUNG
200 g Miirbeleig (siehe Grundrezeple) = Miirbeteig zubereiten, ruhen lassen, dann die Férmchen
50 ¢ Butter diinn damit auslegen. Blindbacken: den Teig mit Alumini-

umfolie abdecken, mit Trockenbohnen fiillen und im vorge-
'/ mittelgrofe Zwiebel, feingehackt heizten Ofen (230 °C) 5-8 Min. backen.
(am besten eine rote Zwiebel, deren Geschmack milder ist)

ZUBEREITUNG DER FULLUNG

I TL Tomatenmark
| Prise Zucker = In einem Kochtopf Butter zerlassen. Zwiebeln dazugeben
- und zudecken. Zwiebeln diinsten, bis sie glasig und weich

'/2 Glas WeiPwein sind.
'/ kg Krebsfleisch = Tomatenmark und Zucker dazugeben, anschlieBend den
= 7 Weifwein,
| Prise geriebene Muskatnuf = Krebsfleisch, Muskatnup, Petersilie, Salz und Pfeffer
| EL Petersilie, feingehackt unterriihren.

= Orangensaft und Brandy dazugeben, 5 Min. kécheln las-
sen. Umriihren und vom Herd nehmen. Abkiihlen lassen.
Saft von 2 Orangen = Die Sauce herstellen: in einer gropen Schiissel die Eier
mit der Milch oder Sahne gut verquirlen.

I Schup Brandy = Die Krebsmischung und den Manchego-Kise mit der
4 Eier und | Eigelb Sauce vermischen, abschmecken und etwas frisch gemahle-
nen Pfeffer hinzufiigen.
= Krebsfiillung auf den Miirbeteig geben.
= Bei mittlerer Hitze (180 °C) goldbraun backen und ca.
15-20 Min. ruhen lassen.

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

250 ml Milch (um einen volleren Geschmack zu erzielen,
die gleiche Menge Schlagsahne mit moglichst geringem
Fettgehall verwenden)

75 g Manchego-Kise

HUMMER-HAHNCHEN-SPIESSE

Fiir dieses Rezepl brauchen Sie 6 Spiefe.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 lebende Hummer, jeder */1 kg schwer = Die Hummer in einen Topf mit kochendem Salzwasser
geben. Hitze reduzieren und 5 Min. kécheln lassen, bis sie
sich rosa farben.

trockener Weifwein = Den Schwanzteil vom Kopf abdrehen. Panzer entfernen
und Fleisch in grope Stiicke schneiden.

= Héahnchenstiicke in etwas Weifwein 6-8 Min. diinsten.

2 Hithnchenbriiste a 200 g, in mundgerechte Wiirfel geschnitten

2 Limonen, geschalt und in Schnitze zerteilt

100 ml Knoblauch-Tomaten-Mayonnaise (siehe Grundrezepl, Abkiihlen lassen.
zerkleinerte Dosentomaten, der Hiilfte der Mayonnaisemenge = Hummer, Hiahnchen und Limonen abwechselnd auf die
entsprechend, unterriihren und alles im elektrischen Mixer Spiefe stecken.
vermischen, entsprechend mehr Salz, Pleffer und viel = Tomaten-Knoblauch-Mayonnaise daraufstreichen.

Knoblauch hinzufiigen — 2 TL auf 250 ml Mayonnaise)

21
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FRITIERTE SARDINEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

12 Sardinen (ca. 10 cm lang) = Falls die Sardinen noch ihre Képfe haben, nicht ent-
fernen. Sardinen am Bauch ldngs aufschneiden, ohne die
Gréaten zu durchtrennen. Den Fisch dann aufklappen.

= Marinade auf den Fisch giefen und 20 Min. ziehen
lassen.

= Fisch mit Mehl bestduben, so daf er ganz bedeckt ist.
Uberfliissiges Mehl abschiitteln. Abschmecken.

2 TL Petersilie, gehackt = .O[ erhitzenl und Sardinen fritieren, bis sie auf beiden
Seiten braun sind.

50 g mit Pfeffer und Salz gewiirztes Mehl

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

4 EL Zitronensaft

/> TL zerdriickter Knoblauch ZUTATEN DER DIP-SAUCE

Salz und schwarzer Pfeffer Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben

4 EL Olivenal | Fleischlomate, enthiutet und gehackt

| kleine griine Paprikaschote, entkernt und gehackt

= Alle Zutaten miteinander vermischen. 25 g Zwiebel, gehacht

soviel Mayonnaise (siehe Grundrezepte),
dap aus den Zutaten eine gebundene Masse entsleht

ZUBEREITUNG DER DIP-SAUCE

= Alle Zutaten vermischen, dann entweder auf einem
Teller mit den Sardinen servieren oder als Dip anbieten.
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KLIPPFISCH (STOCKFISCH)
MIT GRUNEM PAPRIKA UND KARTOFFELN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
*/+ kg getrockneter und gesalzener Klippfisch (Stockfisch) = Den Fisch 24 Std. wissern, dabei mindestens dreimal
2 EL Olivendl das \\:"asser wechseln. Den Fisch in 5 cm groPe Stiicke
schneiden.
1 grofe Zwiebel, gehackt = Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Sellerie und

griinen Paprika darin andiinsten.
= Lauch, Knoblauch, Kartoffeln und Wein dazugeben. Wein
| mittelgroPe griine Paprikaschote, entkernt und in zur Hilfte einkochen lassen.

schmale Streifen geschnitten = Fischfond dazugeben und zugedeckt kécheln lassen, bis
das Gemiise weich ist. Falls nétig, etwas Wasser dazugeben.
= Fisch und reichlich Pfeffer unterriihren und weitere
| TL zerdriickter Knoblauch 6-8 Min. kdcheln lassen.
= Fisch in flachen Schalen mit viel Sauce und gehackter
Petersilie servieren.

| Slange Sellerie, gehackt

| grofe Lauchstange, geputzt und kleingeschnitten

4 mittelgrope Kartoffeln, gewaschen und
in 1,5 cm dicke Scheiben geschnitten

1 Glas trockener WeiPwein

300 ml Fischfond (siehe Grundrezepte)

schwarzer Pfeffer

| EL Petersilie, gehackt
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SEETEUFEL
MIT SARDELLENSAUCE

ZUTATEN

'/2 kg Seeteufel, enthiulel, gewaschen und in Wiirfel geschnitlen

Mehl

100 ml Olivendl

50 ml Sardellenpaste

| EL frisch gemahlener schwarzer Pleffer

ZUBEREITUNG

= Fisch wiirzen und leicht mit Mehl| bestiduben.

= Ol in einer Pfanne erhitzen, Fischstiicke dazugeben und
Hitze reduzieren.

= Zugedeckt 4-6 Min. garen. Das Fleisch sollte noch fest
und nicht ganz gar sein.

= Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

= Die restlichen Zutaten in die Pfanne geben und zum
Kochen bringen.

= Abschmecken. Die Sauce sollte einen starken, scharfen
Pfeffergeschmack haben.

= Fisch wieder in die Sauce geben, umriithren und ser-
vieren.

24

SEETEUFEL CULIACIN

Fiir dieses Rezept brauchen Sie 6 groPe Metallspiefe.

ZUTATEN

| kg Seeteufel, ohne Griten und in Wiirfel geschnitten; in einer
Fliissigkeit aus 3 Teilen Wasser, 1 Teil Limonensaft marinieren

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

4 rote Chilischoten, entkernt und gehackt

Olivendl

2 Fleischtomaten, enthéutet und gehackt

1 TL Oregano

| TL schwarzer Pfeffer
| TL Kreuzkiimmel

| TL gemahlener Ingwer

2 TL Knoblauch

'f2 | Fischfond (siehe Grundrezeple)
'/2 grope Salatgurke

| rote Zwiebel

Limonenschnitze

Tabasco-Sauce

ZUBEREITUNG

= Chilischoten in etwas Olivendl braten, bis sie sich dunkel
farben.

= Tomaten, Oregano, schwarzen Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Knoblauch und Fischfond vermischen und zu den Chilis
geben.

= Aufkochen und 10 Min. kécheln lassen. Vom Herd neh-
men.

= Die Gurke in dicke Scheiben schneiden.

= Die rote Zwiebel achteln, indem man sie horizontal hal-
biert und dann jede Halfte vierteilt.

= Die Spiefe vorbereiten, indem man abwechselnd ein
Stiick Zwiebel, ein Stiick Fisch, ein Stiick Gurke usw. darauf-
steckt.

= Reichlich mit Sauce iibergiefen.

= Mit Limonenschnitzen und Tabasco-Sauce servieren.
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SEETEUFEL-SCHINKEN~SPIESSE

Fiir dieses Rezept brauchen Sie 6 grofie oder 12 kleine Spiefe.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

24 fleine Champignons = Zuerst einen Pilz auf einen Spiep stecken, dann ein Stiick
gefalteten Schinken, dann ein Stiick Fisch usw., bis alle
Zutaten verbraucht sind.

9 Scheiben Schinkenspeck, in 7,5 ¢cm lange Streifen geschnitten

'/2 kg Seeteufel, von Griten und = Mit Olivendl bepinseln und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Haul befreit und in kleine Stiicke geschnitten Sie konnen die Spiepe jetzt auch im Kiihlschrank aufbewah-
Oliveri ren, wenn Sie sie nicht sofort weiterverarbeiten wollen.
ivend

= Auf einem mit Ol bepinselten Blech im vorgeheizten
Salz und Pfeffer Ofen (220 °C) ca. 7-8 Min. garen.
= Mayonnaise dariibergeben und servieren.

100 ml Tomaten-Knoblauch-Mayonnaise
(siche Grundrezepl, zerkleinerte Dosentomaten, der Hailfte der
Mayonnaisemenge entsprechend, unterriiiren und alles im
elektrischen Mixer vermischen, entsprechend mehr Salz, Pfeffer
und viel Knoblauch hinzufiigen)
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RAUCHERFISCH-MAYONNAISE UND KNOBLAUCHTOAST

Ein besonders kostliche und dekorative Tapa.

ZUTATEN

2 griine Paprikaschoten, entkernt und in diinne Streifen geschnitten

4 EL Olivenal

schwarzer Pfeffer

| Tomate, enthdulet und gehackt

200 g gerducherte Mafkrele

200 g gerducherter Kabeljau
(Sie kinnen auch gekochten gesalzenen Kabeljau nehmen,
benulzen Sie dann aber kein zusdtzliches Salz mefir.)

100 ml Knoblauchmayonnaise (siehe Grundrezepte)

6 Scheiben Toastbrot, in dreieckige Stiicke halbiert,
oder | Baguette, in Scheiben geschnillen

| TL zerdriickter Knoblauch

2 EL Olivendl

ZUBEREITUNG

=~ Den Paprika bei niedriger Hitze im Ol diinsten, schwar-
zen Pfeffer und Tomaten dazugeben. Zugedeckt 20 Min.
garen lassen, bis der Paprika weich ist. Abkiihlen lassen.

= Fisch hduten und entgriten, zusammen mit der
Mayonnaise und schwarzem Pfeffer im elektrischen Mixer
vermengen. Die Mischung sollte die Konsistenz von nicht
ganz steif geschlagener Sahne haben; mehr Knoblauch-
mayonnaise hinzufiigen, falls notig.

= Brot auf beiden Seiten mit Knoblauch und 2 EL Olivensl
einreiben. Im Ofen goldgelb backen.

= Etwas von der Paprika-Mischung auf die Toasts geben.

= Einen Klecks Fisch-Mayonnaise auf den Paprika geben
und servieren — Sandwichs auf spanische Art!
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AUSTERN MIT LIMONEN UND TABASCO

ZUTATEN

12 grope frische Austern

Tabasco-Sauce

Saft von 4 Limonen

frisch gemahlener schwarzer Pleffer

ZUBEREITUNG

|

Austern vorsichtig 6ffnen.
2 Tropfen Tabasco in jede Auster geben.

= Mit Limonensaft betraufeln und schwarzen Pfeffer dar-
iibermahlen.

= Sofort servieren. Eine willkommene Begleitung ist ein gut
gekiihltes Glas Champagner.

I
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AUSTERN ,BLooDY MARY"

ZUTATEN ZUBEREITUNG
12 Austern = Aus allen oben genannten Zutaten aufer den Austern
Wodka einen pikanten Bloody-Mary-Cocktail mischen; am besten
mit ein paar Eiswiirfeln im Mixer zubereiten, damit er schén
Tabasco-Sauce kiihl ist.
B = Vorsichtig die Austern &ffnen und die Schalen mit der
Worcestershire-Sauce . :
Bloody-Mary-Mischung fiillen.
Salz und Pfeffer = Falls ein Rest iibrigbleibt, trinken Sie ihn!
Zitronensaft

Salatgurke, geschalt und feingehackt

Stangensellerie (kleine, junge Stangen)

Tomatensaft
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JAKOBSMUSCHELN
MIT LIMONEN UND GEHOBELTEM KREBSFLEISCH

ZUTATEN ZUBEREITUNG
12 kleine bis mittelgrofe oder 6 grope lakobsmuscheln = Die |akobsmuscheln wie im folgenden Rezept unter
(letztere einmal lings durchschneiden) Punkt | beschrieben putzen. Griindlich waschen und in den

sauberen Muschelschalen in den Kiihlschrank stellen.

von 4 Limonen
st = Limonensaft, Orangensaft, Brandy, Ingwer, Salz und

Saft von 2 Orangen Pfeffer vermischen und mit einem Loffel iiber die Muscheln
geben.
Bi
oA ranly = 4-6 Stunden marinieren. Die Muscheln sind fertig, wenn
| kleines Stiick Ingwerwurzel, gerieben sie undurchsichtig sind und sich fest anfiihlen.
= Das gehobelte Krebsfleisch vorsichtig mit Pfeffer und
Salz und Pfeffer

Salz wiirzen und iiber die Muscheln geben.
200 g weiPes Krebsfleisch = Gut gekiihlt servieren.
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JAKOBSMUSCHELN IN TOMATENSAUCE

Diese Tapa ist wie eine kleine Mahlzeit.

ZUTATEN

12 kleine oder 6 grofe Jakobsmuscheln

50 g Butter

| Glas trockener Weifwein

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

50 g Butter

50 g Mehl

500 ml warme Milch

'/z EL Tomatenmark

| TL zerdriickter Knoblauch

| TL Zucker

2 Fleischtomaten, enlhiutel und feingehackt

1 EL Sahne

'/» TL schwarzer Pfeffer

100 g geriebener Parmesankdse

ZUTATEN FUR DEN KARTOFFELBREI

1 kg Kartoffeln

Salz

50 g Butter

2 Eigelb

Salz und Pfeffer

30 ml warme Schlagsahne

2 TL Pelersilie, gehackl

ZUBEREITUNG

= Jakobsmuscheln &ffnen, indem man sie im Ofen bei
230 °C einige Minuten réstet. Den Muskelstrang — die soge-
nannte Nuf — und den rosafarbenen Rogensack (Corail) je-
weils herauslésen. Die restlichen, grauen Organe wegwer-
fen, sie sind nicht geniepbar. Fleisch gut waschen.

= Muschelschalen auswaschen und beiseite legen.

= Den rosafarbenen Rogen (Corail) vom weipen Fleisch
trennen und im Kiihlschrank verwahren.

= Die Sauce zubereiten: Butter zerlassen, Mehl darin an-
schwitzen.

= Nach und nach die warme Milch hineinriihren.

= Tomatenmark, Knoblauch und Zucker dazuriihren.

= Unter gelegentlichem Riihren 20 Min. kécheln lassen.
Gehackte Tomaten, Sahne, Kase und Pfeffer unterriihren,
Beiseite stellen, bis die Sauce wieder gebraucht wird.

= Wihrend die Sauce kocht, den Kartoffelbrei vorbereiten.
Kartoffeln schialen, waschen und in gleich grofe Stiicke
schneiden, in Salzwasser garkochen.

= Kartoffeln abgiefen und gut abtropfen lassen, wieder in
den Topf geben und zugedeckt bei niedriger Hitze hin und
her schwenken, damit die Kartoffeln ganz trocken werden.

= Mit 25 g Butter zerdriicken.

= Eigelb und restliche Butter mit einem Holzléffel un-
territhren. Warme Sahne einarbeiten und gut wiirzen.
Gehackte Petersilie unterriihren.

= Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit sternférmiger
Tiille fiillen.

= Jakobsmuscheln zubereiten: die Butter zerlassen und
wenn sie heip ist, Muschelfleisch dazugeben. Auf beiden
Seiten rasch anbraten.

= Dann den Wein dazugeben, aufkochen lassen, die Corails
dazugeben und 3 Minuten kécheln lassen.

= Schalen auf ein Backblech legen und in jede Schale | TL
Sauce geben.

= In jede Schale eine Muschel und einen Corail legen. Die
Sauce dariiber verteilen.

= Den Kartoffelbrei sternférmig um das Muschelfleisch her-
umspritzen.

= Kiase dariiberstreuen und 5 Min., oder bis der Kase
braun wird, bei 220 °C im Ofen iiberbacken. Mit Zitronen-
schnitzen servieren.

35




T.....risch und Meeresfriichte ..... ., | L . YOS S

MIESMUSCHELN UND BOHNEN MIT TOMATEN

ZUTATEN

1 kg weiPe Bohnen (getrocknet oder aus der Dose)

2 EL Olivenal

1 Zwiebel, gehackl

2 Scheiben Schinkenspeck, kleingeschnitten

2 TL zerdriickter Knoblauch

| | Hithnerbriihe (siche Grundrezeple)

I kg Miesmuscheln, unter fliefend kaltem Wasser griindlich
geschrubbl, die auPen hingenden Birte entfernt

| Fleischtomale, enthdulet und gehackt

| EL Pelersilie, gehacht

Saft von | Zitrone

Salz und Pfeffer

36

ZUBEREITUNG

Getrocknete Bohnen iiber Nacht einweichen.

Ol erhitzen und Zwiebeln darin weich diinsten. Schinken-
speck dazugeben und umriihren.

= Bohnen und Knoblauch dazugeben, die Hiihnerbriihe
dariibergiefen und kécheln lassen (20 Min. bei Dosen-
bohnen, 2 Std. bei Trockenbohnen).

= Muscheln dazugeben und zugedeckt weiterkochen las-
sen, bis sich die Muscheln 6ffnen; dabei haufig rithren.

= Tomate, Petersilie und Zitronensaft unterrithren. Ab-
schmecken und in kleinen Schalen servieren.

I
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ZUTATEN

'/ kg Spinat

| Zwiebel, gehackt

50 g Butter

| TL zerdriickter Knoblauch

| Prise frisch geriebene Muskalnuf

Salz und schwarzer Pfeffer

I Glas trockener Weifwein

‘| Hiihnerbriihe (siehe Grundrezeple)

geschrubbt, die aufen hingenden Birte entfernt

| kg Miesmuscheln, unter fliefend kaltem Wasser griindlich

2 EL Schlagsahne

MIESMUSCHEL-SPINAT-TOPF

ZUBEREITUNG

= Frischen Spinat verlesen und griindlich waschen. Dies ist
nicht nétig, wenn sie tiefgekiihlten Spinat benutzen.

= Spinat in kochendes Salzwasser geben und 2 Min. darin
kochen. AbgieBen und unter kaltem Wasser abkiihlen. Gut
ausdriicken. Kleinhacken.

= Zwiebeln in der Butter andiinsten. Spinat, Knoblauch,
Muskat, Salz und Pfeffer dazugeben.

= WeiPwein unterriihren und die Hitze hoher stellen. 5 Min.
kochen lassen, bis der Wein fast ganz eingekocht ist.

= Brilhe dazugeben, umriihren, aufkochen und 5 Min. wei-
terkochen lassen.

= Die Mischung sollte die Konsistenz von nicht ganz steif
geschlagener Sahne haben; falls zu diinn, weiter einkochen.
= Muscheln dazugeben und zudecken. So lange kochen,
bis die Muscheln sich gedffnet haben, dabei ununterbro-
chen rithren.

= Vom Herd nehmen und abschmecken. Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer bringt den Spinatgeschmack besonders
zur Geltung.

= In Schélchen geben, Muscheln dabei gleichmipig ver-
teilen. Etwas Sahne iiber jede Portion geben und servieren.
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SARDELLEN UND MIESMUSCHELN
SAN SEBASTIAN

ZUTATEN

MIESMUSCHELN IN GAZPACHO

ZUTATEN

2 millelgrofe Zwiebeln, gehackt

'/> miltelgrope Zwiebel, feingehackt

2 griine Paprikaschoten, entkernt, feingehackt

250 ml trockener WeiPwein

100 ml Olivendl

2 Stiele Petersilie

| TL zerdriickter Knoblauch

Zitronenschale

| EL Paprikapulver

'/ kg frische Sardellen oder '/ kg tiefgekiifilte Sprotten, aufgetaut

250 ml trockener Weipwein

250 ml Essig

1 kg Miesmuscheln, griindlich geschrubbt, auPen hingende
Biirle entfernen und gedffnete Muscheln wegwerfen

| | gekiihlte Gazpacho (siehe Rezepl S. 44); etwas mehr Essig
und schwarzen Pfeffer hinzufiigen, um sie schirfer und saurer
zu machen

250 ml Fischfond (siche Grundrezeple)

| kg Miesmuscheln, unter fliefend kaltem Wasser griindlich
geschrubbt, aufen hingende Biirte entfernt

ZUBEREITUNG

~ Zwiebeln und Paprikaschoten im Olivendl diinsten.

~ Knoblauch und Paprikapulver unterrithren, dann den
Fisch dazugeben.

= Ca. 5 Min. kécheln lassen.

~ Wein, Essig und Fischfond dazugiefen und zum Kochen
bringen.

~ Muscheln dazugeben. Zugedeckt so lange kocheln las-
sen, bis die Muscheln sich &ffnen.

~ Abschmecken und in flachen Tellern servieren.
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ZUBEREITUNG

In einem Topf die Zwiebeln, den Wein, die Petersilie und

die Zitronenschale zum Kochen bringen.

Muscheln dazugeben. Zugedeckt die Muscheln kochen,

bis sie sich dffnen. Dabei haufig rithren.

Topf vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Wenn die Muscheln ganz abgekiihlt sind, Gazpacho

unterriihren und das Ganze in Schélchen fiillen.

Mit knusprigem Brot und am besten auch mit Knob-

lauchbutter servieren.



ZUTATEN

| mittelgrofie Zwiebel, gehackt

50 g Butler

250 ml trockener Weifwein

2 Stiele Petersilie

elwas geriebene Zitronenschale

36 Miesmuscheln (ca. | kg), geschrubbt, die aufen hingenden
Biirte entfernen und alle gedffneten Muscheln wegwerfen

250 ml Béchamelsauce aus 75 g Buller, 75 g Mehl,
Salz und Pfeffer

125 g roher Schinken, vorzugsweise spanischer jamén serrano
oder italienischer prosciutto di Parma eignen sich gut

200 g Paniermehl

50 g geriebener Parmesankise

Salz und Pfeffer

4 Eier, mit '/s Tasse warmem Wasser verquirlt

Ol zum Fritieren

2 EL Petersilie, gehackt

GEFULLTE GEBACKENE MIESMUSCHELN

ZUBEREITUNG

= Zwiebel in Butter in einem Topf andiinsten.

= Wein, Petersilie und Zitronenschale dazugeben und zum
Kochen bringen.

= Muscheln dazugeben und zugedeckt unter haufigem
Riihren bei grofer Hitze kochen, bis die Muscheln sich
offnen.

= Muscheln mit einem Schaumléffel herausheben und zum
Abkiihlen in eine Schiissel geben.

= Kochfliissigkeit durchseihen und aufbewahren, um sie fiir
die Béchamelsauce zu verwenden.

= Béchamelsauce herstellen:

Butter zerlassen; Mehl unterriihren.

250 ml Milch erwdrmen und nach und nach mit einem Holz-
l6ffel unterrithren.

Muschelfliissigkeit hinzufiigen und 20 Min. kécheln lassen.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Béchamelsauce sollte ziemlich dickfliissig sein.

= Muscheln aus ihren Schalen I6sen (Schalen beiseite
stellen).

= Muschelfleisch zusammen mit dem Schinken klein-
hacken und mit einem Teelbffel in die Muschelschalen
fiillen, wobei noch Platz fiir die Sauce bleiben sollte.

= Béchamelsauce mit einem Léffel oder einem kleinem
Palettenmesser dariiber verteilen. Ca. 1 Std., bis die Masse
sich fest anfiihlt, in den Kiihlschrank stellen.

= Paniermehl mit dem Ké&se vermischen und mit Pfeffer
und Salz wiirzen,

= Muscheln in die Eiermischung tauchen, dann in das
Paniermehl, bis sie gleichmapig damit bedeckt sind.

= In reichlich heipem Ol ausbacken.

= Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort mit
Petersilie garniert servieren.
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MIESMUSCHEL-GARNELEN-KALMAR-TAPA

ZUTATEN

1 '/2 1 Olivendl

'/2 kg Garnelen (Krabben) in der Schale, tiefgefroren

Yol Zitronensaft

1 kg Miesmuscheln, geschrubbt, die aufen hingenden
Birte entfernen und alle gedffneten Muscheln wegwerfen

'/» kg Kalmar, wie in den ersten 9 Schritten des Rezeptes
fiir fritierte Kalmare (S. 42) zubereitet

3 TL zerdriickter Knoblauch

3 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer
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ZUBEREITUNG

= Ol in einem Topf zum Kochen bringen und die Gamnelen
hineinlegen. Deckel auf den Topf legen und die Hitze
reduzieren, Garnelen 3 Min. hei} werden lassen.

= Restliche Zutaten dazugeben, wieder zum Kochen
bringen.

= Zugedeckt kochen lassen, bis die Muscheln sich éffnen;
haufig rithren.

= Abschmecken und in Suppentassen servieren.
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KALMAR-EMPANADA

Eine Empanada ist eine spanische Pastetenart, die eine Vielzahl von Fiillungen haben kann. Empanadas
konnen aus Miirbeteig, aus einem Brotteig oder sogar aus einem mit Schweineschmalz hergestellten Blitterteig
zubereitet werden. Es gibt auch kleine Empanadas, meistens werden sie jedoch in einer grofen Paella-Pfanne

gebacken und kalt in Scheiben serviert — ein kostliches Herzstiick jeder Tapas-Tafel.

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

ZUTATEN FUR DEN TEIG

4 EL Olivenal

450 g Mehl

100 g Zwiebeln, gehackl

25 g frische Hefe (oder 12,5 g Trockenhefe)

| TL zerdriickter Knoblauch

250 ml lauwarme Milch

2 griine Paprikaschoten, entkernt und in feine Streifen geschnitten 50 g Butter
3 Tomalen, enthiutet und halbiert 2 Eier
2 rote Chilischoten, entkernt und gehackt | TL Salz

'/ kg Tintenfisch (Kalmare), wie in den ersten 9 Schritten
des Rezeples fiir [ritierte Kalmare (S. 42) zubereitet

250 ml roten Rioja-Wein

250 ml Fischfond (siche Grundrezepte)

1-2 TL Salz

2 TL Paprikapulver

| Zweig frischer Thymian

'/: kg Miesmuscheln, geschrubbt, die aufen hingenden Barte
entfernen und alle gedffneten Muscheln wegwerfen; in etwas
kochendem Salzwasser 5 Min. kicheln lassen

200 g geschilte Garnelen (Krabben)
Salz und Pfeffer
450 g Hefeleig

2 Tomaten, enthdutet und in Scheiben geschnitlen

2 Eigelb, mil etwas Milch verquirlt, um die Empanada zu glasieren

ZUBEREITUNG

= Ol in einer groPen Bratpfanne erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin diinsten. Paprikaschoten und Tomaten da-
zugeben.

= Chilischoten dazugeben, umriihren und 10 Min. kécheln
lassen.

= Tintenfischringe mit den kleingeschnittenen Beinen da-
zugeben.

= Rotwein und Fischfond dazugiepen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 20 Min. kécheln lassen. Salz, Paprikapulver
und Thymian dazugeben; umrithren. Wenn die Mischung
etwas trocken zu werden scheint, ein bifchen Wasser dazu-
geben.

= Muscheln aus ihren Schalen lésen und zusammen mit
den Garnelen in die Mischung geben. Vom Herd nehmen
und abschmecken.

ZUBEREITUNG

= Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine
Mulde driicken.

= Hefe in die Mulde hineinbréckeln. Lauwarme Milch
dazugiePen und umriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.
Eine feine Schicht Mehl dariiberstreuen, die nicht unter-
geriithrt werden darf.

= Tuch liber die Schiissel legen und an einem warmen Ort
15 Min. gehen lassen. Die Hefe ist genug gegangen, wenn
sich in der Mehlschicht Risse zeigen.

= Butter in einer Pfanne zerlassen und mit den Eiern zu
dem mehlbestidubten Hefeteig geben. Mit einem Holzléffel
verrithren und so lange schlagen, bis alle Zutaten gut ver-
mischt sind.

= Den Teig jetzt mit den Handen kneten, bis er trocken
und geschmeidig ist. Falls der Teig zu weich ist, etwas Mehl
hinzufiigen.

= Den Teig zu einer Kugel formen, wieder in die Schiissel
legen und leicht mit Meh| bestiduben. Schiissel mit einem
Tuch zudecken. An einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen.
Der Teig sollte sich mindestens verdoppeln.

= Wieder durchkneten und zugedeckt noch einmal 20 Min.
gehen lassen.

= Eine Paellapfanne (fiir 2 Portionen) ausfetten und mit der
Halfte des Teiges auslegen. Fiillung daraufgeben; nicht ver-
gessen, dap die Pastete noch aufgehen wird.

= Tomatenscheiben dariiberlegen und leicht salzen.

= Restlichen Teig ausrollen, dariiberlegen und an den
Randern gut festdriicken. Mit Eigelb bestreichen und je
nach Geschmack dekorieren. Die meisten spanischen
Koche mogen ein einfaches Muster aus diinnen sich iiber-
kreuzenden Streifen.

= Vor dem Backen 10 Min. ruhen lassen.

= Bei 200 °C 30 Min. im Ofen backen. Abkiihlen lassen und
in Scheiben schneiden.
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FRITIERTE KALMARE

VORBEREITUNG DER KALMARE

= Kopf und Fangarme vom Kérper abschneiden. Augen
herausschneiden und knorpeligen Ring herausdriicken,
wegwerfen.

= Die chitinige Schale aus dem Korper ziehen und alle
Innereien entfernen. Sackférmigen Kérper ausspiilen.

= Die Flossen vorsichtig vom schlauchartigen Kérper ab-
trennen. Dabei 16st sich die membranartige violette Haut
und [&pt sich leicht abziehen.

= Gut ausspiilen und den Kérper in gut | cm breite Ringe
schneiden. Beine ebenfalls in Stiickchen schneiden und
wieder mit Wasser abspiilen.

= In einem grofen Topf Wasser zum Kochen bringen, dann
den Kalmar hineinlegen und wieder aufkochen lassen.

= Vom Herd nehmen und die Kalmarstiicke sofort unter
kaltem Wasser abschrecken.

= Die Kalmare knnen jetzt weiterverarbeitet werden.
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ZUTATEN

3 Eier

| kg Kalmare (Vorbereitung siehe links)

Salz und Pfeffer
Mehl

Ol zum Fritieren

3 Zitronen

ZUBEREITUNG

I

Eier verquirlen und iiber den Kalmar geben.

= Kalmarringe und -stiicke in Mehl wilzen.

= Friteuse auf 185 °C erhitzen und die Kalmarstiicke vor-
sichtig ins Ol gleiten lassen.

= Riihren und goldbraun fritieren.

= Herausholen, abtropfen lassen, mit Salz bestreuen und
mit vielen Zitronenschnitzen servieren.
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GAZPACHO

ZUTATEN

| Salatgurke

| griine Paprikaschote, entkernt

| Dose Eier-Tomaten (225 g)

| mittelgrope Zwiebel

TOMATENSALAT MIT
MEDITERRANER VINAIGRETTE

Besonders kistlich im Sommer mit Kése und gut
gekiihltem Bier oder mit Sardellenfilets zwischen
den Tomaten und Zwiebeln.

ZUTATEN

| TL zerdriickter Knoblauch

3 Fleischtomaten

| EL Zitronensaft

'/ Zwiebel, in feine Ringe geschnitien

Salz und schwarzer Pleffer

ein paar schwarze Oliven

ZUBEREITUNG

= Alle Zutaten im elektrischen Mixer zerkleinern und ver-
quirlen, kraftig wiirzen und kalt stellen.

Falls Sie die Suppe lieber fliissiger mégen, quirlen Sie mehr
Tomatensaft darunter.
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/s | mediterrane Vinaigrette (siehe Grundrezepte)

ZUBEREITUNG

= Tomaten horizontal in Scheiben schneiden. Entweder in
einer groPen Schiissel oder auf einer tiefen Platte iiberein-
anderschichten, Zwiebelringe zwischen die Schichten legen.
Schwarze Oliven dariiberstreuen.

= Salatsauce iiber die Tomaten giefen und servieren.

Wenn Sie den Salat spater servieren wollen, geben Sie die
Sauce 20 Min., bevor Sie ihn auftragen, dariiber.
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GEFULLTE TOMATEN

Fiir dieses sehr einfache Rezept, das sich jedoch dank seiner bunten Farben auf jedem Tisch gut macht,
kinnen Sie kleine Tomaten oder grofe Fleischtomaten verwenden.

ZUTATEN

8 kleine Tomaten oder 3 Fleischtomaten

4 hartgekochte Eier, geschill und abgekiihlt

6 EL Knoblauchmayonnaise (siehe Grundrezepte)

Salz und schwarzer Pfeffer

| EL Pelersilie, gehacht

| EL Paniermehl fiir die Fleischtomaten

ZUBEREITUNG

= Tomaten hduten: zuerst mit einem scharfen Messer den
Strunk herausschneiden und das andere Ende kreuzweise
leicht einschneiden. Dann zehn Sekunden in einen Topf mit
kochendem Wasser legen, herausnehmen und in eine
Schiissel mit sehr kaltem Wasser legen (der letzte Schritt
soll verhindern, dap die Tomaten weitergaren und zu mat-
schig werden). Die Haut 14pt sich jetzt ganz leicht ablésen.

= Tomaten oben aufschneiden und unten gerade soviel
von der Rundung abschneiden, dap sie fest auf der Platte

stehen. Wenn Sie kleine Tomaten nehmen, verwahren Sie
die abgeschnittenen Deckel, nicht jedoch bei den gréferen
Tomaten.

= Kerne und Inneres der Tomaten mit einem Teel6ffel
oder einem kleinen, scharfen Messer herauslésen.

= Eier mit der Mayonnaise, Salz, Pfeffer und der gehackten
Petersilie vermischen.

= Tomaten damit fiillen, die Fiillung fest bis unten
driicken. Bei kleinen Tomaten die Deckel daraufsetzen.
Falls die Tomaten erst spiter serviert werden, kann man sie
mit Olivendl bepinseln und mit schwarzem Pfeffer bestreu-
en, damit sie nicht austrocknen. Plastikfolie dariiberlegen
und kaltstellen.

= Bei groPfen Tomaten muf die Fiillung so fest sein, daP
man sie durchschneiden kann. Falls Sie lhre eigene
Mayonnaise machen, verwenden Sie mehr Eigelb. Bei fertig
gekaufter Mayonnaise so viel Paniermehl hinzufiigen, dap
die Mischung die Konsistenz von Kartoffelbrei bekommt.
Gut abschmecken. Tomaten fest bis zum Rand damit fiillen.
Eine Stunde im Kiihlschrank kaltstellen, dann mit einem
scharfen Tranchiermesser in Ringe schneiden. Mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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KNOBLAUCHSUPPE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

| | Hiifnerbriihe (siehe Grundrezepte) = Hithnerbriihe in einen Topf giefen, Knoblauch, Paprika-
3 TL zerdriickter Knoblauch pulver und Kreuzkiimmel dazugeben und zum Kochen brin-

gen, Abschmecken.

3 gestrichene TL Paprikapulver = Toastbrot in Wiirfel schneiden und in vorgewidrmte

Suppenteller legen.

= In einer Pfanne mit wenig Ol Spiegeleier braten. Jeweils

3 gestrichene TL Kreuzkiimmel

Salz und Pfeffer | Ei in einen Suppenteller geben und die kochende Suppe
2 Scheiben getoasletes Brot darlberglefen.
al

6 Eier (wahlweise)
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KNOBLAUCHBROT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

| grofes knuspriges Weifibrot oder 6 kleine Pitta-Brote = Die Knoblauchzehen in einer Knoblauchpresse, im Mixer
oder, nach der alten Methode, unter der Klinge eines brei-
ten Messers zerdriicken und Salz dazugeben.
= Zerdriickten Knoblauch unter die Butter rithren. Ge-
2 TL Knoblauch (Zehen 10 Min. in den heifen Ofen aufs Backblech hackte Petersilie, Pfeffer und Salz hinzufiigen.

legen, die Schale platzt dann von alleine auf und fallt ab) = Brot 15 Min. bei 230 °C im Ofen aufbacken. Falls sie Pitta-
Brot nehmen, bespritzen Sie es mit ein wenig Wasser, bevor
Sie es in den Ofen legen, dann wird es nicht so trocken.
Salz und schwarzer Pleffer ~ Brot in Scheiben schneiden, mit der Butter bestreichen
und servieren.

200 g Butler, rechizeitig aus dem Kiihlschrank nehmen,
damil sie weich ist

I EL Pelersilie, gehacht

Dieses Rezept kann man geschmacklich variieren:

= | TL Tomatenmark unter die Butter mischen; die Brot-
scheiben mit der Butter bestreichen und résten.

= Anstelle von 200 g Butter nur 150 g Butter und 100 g
geriebenen Kise verwenden. Mit den Zutaten vermischen.
Brot erwarmen, in Scheiben schneiden, mit der Kasebutter
bestreichen und wieder in den Ofen legen, bis der Kése
schmilzt. Abschmeckén und servieren.
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KNOBLAUCHPILZE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

50 g Buller = Butter in einer gropen Pfanne erhitzen.

= Pilze dazugeben und zugedeckt diinsten, dabei gele-
gentlich riihren, damit nichts ansetzt.

ein paar Tropfen Zitronensaf = Zitronensaft, Salz und Pfeffer unterriihren.

= Hitze verstarken, hdufig riihren.

= Knoblauch dazugeben, vorsichtig umriihren und 2 Min.
3 TL zerdriickter Knoblauch diinsten lassen.

= Koriander oder Petersilie unterriihren und |1 Min. diinsten
lassen. Vom Herd nehmen und servieren.

750 g Champignons

Salz und schwarzer Pfeffer

| EL Koriander oder Pelersilie, gehackl
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MAISKOLBEN MIT PATATAS BRAVAS |
KNOBLAUCHBUTTER
ZUBEREITUNG ZUTATEN
= Die duferen griinen Blatter vom Maiskolben entfernen. 4 EL Olivendl

In kochendes Salzwasser mit einem Schuf Olivendl legen.

= 20 Min. kécheln lassen, oder so lange, bis der Mais gar
und weich ist. 2 Zwiebeln, gehackt
= Vom Herd nehmen und abgiepen.

= Reichlich mit Knoblauchbutter bestreichen (siehe Rezept

8 mittelgrope Karloffeln, geschdll und in Wiirfel geschnitten

| EL Chili-Ol (siehe Grundrezeple)

fiir Knoblauchbrot, S. 47) 8 Scheiben Schinkenspeck, in Stiickchen geschnitten
="M|t Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer | TL Knoblauch
wiirzen.

Salz und Pleffer

ZUBEREITUNG

= Ol erhitzen, Kartoffeln dazugeben; unter hiufigem
Riihren braten, bis sie gar sind. Warmstellen,

= Die Zwiebeln mit dem Chili-Ol in die Pfanne geben und
diinsten, bis sie weich sind. Schinkenspeck dazugeben und
3—-4 Min. anbraten, dabei stiandig riihren. Erst wiahrend der
letzten 2 Min, den Knoblauch hinzufiigen, damit er nicht an-
brennt, Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Uber die
Kartoffeln geben und servieren.
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PATATAS BRAVAS |l

Sie werden mil einer scharfen, siiplichen Sauce gewiirzl.

ZUTATEN

| Zwiebel, gehackt

2 EL Olivenal

| Lorbeerblatt

2 rote Chilischoten

2 TL Knoblauch

| EL Tomatenmark

'/2 EL Zucker (evtl. | ganzer EL,
falls die Sauce fiir Vhren Geschmack zu scharf ist)

| EL Sojasauce

| Dose Eier-Tomaten (450 g), gehackl

| Glas Weifwein

Salz und schwarzer Pfeffer

8 miltelgrofe Kartoffeln

50

ZUBEREITUNG DER SAUCE

i

Zwiebeln mit dem Lorbeerblatt in Ol diinsten.

= Wenn sie weich sind, Chilischoten, Knoblauch, Tomaten-
mark, Zucker und Sojasauce dazugeben. 5 Min. bei niedri-
ger Hitze diinsten.

= Gehackte Tomaten und Weifwein unterriihren und zum
Kochen bringen. 10 Min. kocheln lassen. Abschmecken und
wiirzen.

Diese Sauce sollte einen leicht siiBen Geschmack haben,
der nicht von den Tomaten dominiert wird.

ZUBEREITUNG DER KARTOFFELN

= Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.

= Ein Backblech einfetten. Kartoffeln gut wiirzen und mit
fliissiger Butter bepinseln.

~ Bei 230 °C im Ofen goldgelb backen,

= Tomatensauce iiber die Kartoffeln giefen und servieren.




Tflpflcemuse ...... S

KARTOFFELSALAT MIT SARDELLEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

'/2 kg Karloffeln, geschilt, gewaschen und in = Kartoffeln in einen Topf mit Salzwasser legen, zum

gleichmapige Stiicke geschnilten Kochen bringen und ca. 10 Min, kochen, sie sollten nicht zu
weich sein.

| EL Sardellenpaste = Abgiepen und unter fliependem kalten Wasser abkiihlen.

250 ml Mayonnaise (siehe Grundrezeple) = Sardellenpaste mit Petersilie und schwarzem Pfeffer

unter die Mayonnaise riihren; abschmecken. Evtl. mehr

2 TL Petersilie, gehackt Sardellenpaste hinzufiigen.

'/ TL frisch gemahlener schwarzer Pleffer = Kartoffeln vorsichtig mit der Mayonnaise vermischen.

Servieren.
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KASE-KARTOFFEL-KROKETTEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
| kg Karloffeln = Kartoffeln schilen, waschen und in gleichmipige Stiicke
2 Eigelb schneiden. In Salzwasser gar kochen; abgiepen.
= Deckel auf den Topf mit den Kartoffeln legen und bei
50 g Butter niedriger Hitze alle Fliissigkeit verdampfen lassen; gele-
lich umriihren, damit die Kartoffeln nicht anbrennen.
P gent ;
Sl it R = Kartoffeln mit Eigelb, Butter, Pfeffer und Salz in den
| Prise frisch geriebene Muskatnufs Mixer geben.
| Schup Sherry = Mus]_‘atnu[i, Sh‘erry. Parmesankase, Se?nf und P.etersme:
untermischen. Die Kartoffeln sollten einen steifen Brei
100 g geriebener Parmesankdse geben. Durch zu langes Mixen kénnen sie klebrig werden —
etwas Senf falls das passiert, ein wenig Mehl mit den Handen unter-
kneten.
2 EL Petersilie, gehackl = Abschmecken und zu kurzen, dicken Stibchen formen.,

= Im gewiirzten Mehl wilzen, in die Eier-Milch-Mischung
tauchen und mit Paniermehl bedecken.

| Ei, mit etwas Milch verquirlt = In heifem Fett (185 °C) goldbraun fritieren, gut abtropfen
lassen und servieren.

mil Pleffer und Salz gewiirzles Mehl

Paniermehl

ANMERKUNG: Wenn Sie die Kroketten erst spiter oder am
nachsten Tag fritieren wollen, dann legen Sie sie vorsichtig
auf ein Blech, decken sie mit Plastikfolie ab und verwahren
sie im Kiihlschrank.
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SPARGEL-SALAT-TARTES

Spargel ist nicht nur in Spanien ein sehr beliebtes
Gemiise — in Kombination mit Salat offenbart er villig
neue Seiten! Am besten geeignet ist Eisbergsalat, auch

Kopfsalat ist maglich.
Wenn Sie frischen Spargel benutzen, bewahren Sie ein
paar Spitzen zum Garnieren auf.

ZUTATEN

'/2 kg frischer Spargel oder eine 400 g—Dose Spargel

Saft von | Zitrone

| mittelgroPe Zwiebel, feingehackt

50 g Bulter

/2 Salatkopf

| TL zerdriickter Knoblauch

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL trockener Weifiwein

/i | Schlagsahne

4 Eier und | Eigelb

100 g Kiise, am besten Manchego

200 g Miirbeteig (siehe Grundrezeple)

| Tarte-Form (20 cm Durchmesser) oder 10 Tartchenformen

ZUBEREITUNG

=~ Frischen Spargel schilen und das holzige Ende ab-
schneiden, den Rest in gut | cm groPe Stiicke schneiden.
Spitzen beiseite legen.

= Spargelstiicke (auper den Spitzen) in einen Topf mit
kochendem Salzwasser geben; Zitronensaft dazugieen.

= 8-10 Min. kdcheln lassen, bis sie weich sind; die
Spargelspitzen erst nach 5 Min. hinzufiigen.

= Vom Herd nehmen und mit Hilfe eines Siebes abgiefen,
unter kaltem Wasser abschrecken.

= Dosenspargel gut abtropfen lassen und nachpriifen, ob
er in gleichméapige Stiicke geschnitten ist.

= Zwiebeln zugedeckt bei niedriger Hitze in der Butter
diinsten, bis sie weich sind.

Feingehackten Salat dazugeben und unterriihren.
Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

= Weipwein dazugiepen, umrithren und kécheln lassen, bis
der Salat weich wird. Falls Sie mehr Fliissigkeit brauchen,
etwas Wasser hinzufiigen. Zugedeckt weitere 5 Min. kocheln
lassen.

= Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Spargel mit der Zwiebel-Salat-Mischung vermengen.

10 Tértchenformen oder eine Tarte-Form ausfetten, mit
Mehl bestauben und den ausgerollten Miirbeteig hinein-
driicken.

= Blindbacken: Teig mit Aluminium-Folie bedecken und
eine Schicht Trockenbohnen oder Reis darauflegen; bei
230 °C 5-8 Min. vorbacken. Bohnen und Papier herunter-
nehmen.

= Sahne mit den Eiern, etwas Salz und Pfeffer verquirlen.
Geriebenen Kése unterrithren.

= Salat-Spargel-Mischung unter die Eier-Sahne-Mischung
rithren und die Gemiise gut mit der Sauce vermischen.

= Auf den Miirbeteig verteilen, die Spargelspitzen obenauf
legen.

= Bei mittlerer Hitze (180 °C) 10 Min. (Tértchen) oder 15 Min.
(Tarte) backen.

I

I

I

I

Wenn die Fiillung sich fest anfiihlt und goldbraun aussieht,
ist das Gericht fertig.
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ZUTATEN

2 Salatgurken

Salz

2 rote Chilischoten oder | EL Chili-Ol (siehe Grundrezepte)

| TL Knoblauch, zerdriickt

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Weipweinessig

Zucker
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EINGELEGTE GURKEN MIT CHILI

Das mag ungewohnt klingen, erweist sich aber als kostlich und
paft ausgezeichnet zu Curry-Gerichten.

ZUBEREITUNG

= Gurken schilen und in feine Scheiben schneiden.

= Auf einer Platte verteilen und mit Salz bestreuen, damit
sie Feuchtigkeit abgeben. 2 Stunden stehen lassen.

= Salz von den Gurken abwaschen und abtropfen lassen.

= Chilischoten entkernen und hacken.

= Chilis mit der Gurke und dem Knoblauch vermischen,
mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen.

= In ein Gefap fiillen — am besten eins mit Schraubver-
schlup.

= Weipweinessig dariibergiepen, bis die Gurken bedeckt
sind, und so viel Zucker dariiberstreuen, dap die Saure aus-
geglichen wird. Umriithren und Gefap verschliefen.

Sie kénnen die Gurken am nichsten Tag essen — oder sogar
erst in einem |ahr.
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GURKEN MIT CHILI UND MINZE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
| Salatgurke, geraspelt, mil Salz bestreut und in ein Sieb gelegt, = Gurken waschen, abtropfen lassen und noch einmal gut

= Tomate in kleine Wiirfel schneiden; Kerne wegwerfen.
= Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen, kréftig wiirzen
und kiihl stellen.

| Fleischtomate, gehdutet (10 Sek. in kochendes Wasser legen,

I
damit die iiberschiissige Feuchtigkeit austritt ausdriicken.
dann in kalles Wasser tauchen, damil sich die Haut lost)

'/» TL Knoblauch, feingehackt

1 Bund Minze, gehackl

| kleiner Becher Joghurt

| | kleiner Becher saure Sahne

1 TL Kreuzkiimmel

| 2 rote Chilischoten, entkernt und gehackt

| Salz und Pfeffer
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GESCHMORTE RIESENOLIVEN

ZUTATEN

| Glas grofe Oliven, um den Kern herum an- aber nicht
durchgeschnitten

| Zwiebel, gehackt

2 EL Knoblauch, zerdriickt

| Lorbeerblatt

2 EL Olivendl

2 EL Rolweinessig

56

ZUBEREITUNG

= Alle Zutaten in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken,
so viel Olivensl dazugeben, dap eine schiitzende Olschicht
iiber den Oliven schwimmt.

= Zum Kochen bringen und zugedeckt kécheln lassen (ca.
4-6 Stunden).

Im Kiihlschrank kénnen Sie die Oliven 2 Wochen
aufbewahren.
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ZUTATEN

GRUNE-BOHNEN-TAPA

'+ kg griine Bohnen, gepulzl

50 g Buller

4 EL Olivenal

"2 mittelgroPe Zwiebel, in diinne Ringe geschnitlen

Salz und Pfeffer

250 ml Hiihimerbriihe (siehe Grundrezeple)

| EL Knoblauch, zerdriickt

ZUBEREITUNG

= Bohnen in kochendem Salzwasser 6-8 Min. kochen; sie
sollten noch fest, aber nicht mehr roh sein. Gut abtropfen
lassen.

= Butter in einer Pfanne zerlassen, Ol dazugeben und er-
hitzen.

= Zwiebelringe darin 3-4 Min. diinsten.

= Bohnen dazugeben, salzen und pfeffern und umriihren.
Hiihnerbriihe und Knoblauch hinzufiigen.

= Zugedeckt ca. 10 Min. garen lassen. Abschmecken und
servieren,
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ROTE-BOHNEN-PUREE

Papt sehr gut zu Fleisch-Tapas.

ZUTATEN

| Dose rote Bohnen (450 g)

| rote Chilischote

1 mitlelgrofe Zwiebel

2 TL Knoblauch, zerdriickt

| TL Paprikapulver

Salz und schwarzer Pfeffer

| | Wasser

6 Scheiben Schinkenspeck ohne Fettrand

50 g Butter

ZUBEREITUNG

= Die ersten 7 Zutaten in einen Topf geben, zum Kochen
bringen und 40 Min. kécheln lassen.

= Ein Viertel davon in einem elektrischen Mixer zu Piiree
verarbeiten. Piirierte Bohnen wieder mit den ganzen
Bohnen vermischen.

= Schinkenspeck in kleine Stiicke schneiden.

= 10 Min. in kochendes Wasser legen, damit er seinen sal-
zigen Geschmack verliert.

= Aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

= Butter in einer Pfanne zerlassen und Schinken darin
braten.

= Bohnen nach und nach dazugeben und mit einem
Loffelriicken zerdriicken. Kriftig wiirzen.

Die Bohnen sollten einen dicken Brei ergeben. Mit Peter-

silie bestreuen und servieren. Je langer man die Bohnen an-
brat, desto besser schmecken sie.
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ARTISCHOCKENHERZEN
MIT TOMATEN UND ZITRONE

ZUTATEN

6 Artischocken

1 TL Mehl

'/2 | kaltes Wasser

Saft von | Zilrone

VORBEREITUNG DER ARTISCHOCKEN

= Von den Artischocken die Stiele abschneiden und die
unteren harten Blatter entfernen.

= Artischocken mit einem breiten Messer ca. 2,5 cm ober-
halb des Bodens quer durchschneiden. Den oberen Teil
wegwerfen.

= Den unteren Teil umdrehen und mit einem kleinen
Schilmesser alle Blatter und griinen Teile entfernen, nur
die innersten Blattchen an den Béden lassen. Die Béden so
glatt wie moglich schneiden.

= Sofort mit Zitronensaft einreiben und in Wasser mit
etwas Zitronensaft legen.

= Mit einem Teel6ffel oder dem Daumen das faserige Heu
im Inneren der Artischocken herausholen. Normalerweise
14pt es sich leicht herauslésen. Wenn nicht, keine Sorge:
Nach dem Kochen wird es sich leicht entfernen lassen, auch
wenn die Sache dann etwas matschiger wird.

= Artischockenbtden sollten immer blanchiert werden,
damit sie ihre Farbe behalten.

ZUBEREITUNG DER ARTISCHOCKEN

= Mehl und Wasser verriithren, dann das Salz und den
Zitronensalt hinzufiigen.

= Durch ein Sieb in einen Topf streichen und unter standi-
gem Rithren zum Kochen bringen.

= Artischockenbodden dazugeben.

= Leise kdcheln lassen, bis sie anfangen, weich zu werden,
was ca. 20 Min. dauert. AbgieBen.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

50 g Butter

| Rleine Zwiebel, feingehackt

| TL zerdriickter Knoblauch

4 Scheiben Schinkenspeck oder gerducherter Schinken

1 Dose (225 g) Eier-Tomaten oder 2 Fleischtomaten,
gehiiutet, entkernt und gehackt

2 EL Petersilie, gehackl

Salz und Pfeffer

Saft von 2 Zitronen

die 6 gekochten Artischockenbiden

ZUBEREITUNG

= Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln, Knoblauch
und Schinkenspeck dazugeben und 5 Min. anschwitzen.

=~ Tomaten und Petersilie dazugeben. Salzen und pfeffern
und zum Kochen bringen.

Zitronensaft dazugeben.

Artischockenbdden vierteln.

= Artischockenstiicke unterrithren und Hitze verstarken.
Weiterrithren. Wenn die Mischung zu sauer ist, etwas Zucker
hinzufiigen.

i

Mit knusprigem Brot und einem Tomatensalat servieren,

cenaenneas Gemiise....
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GEFULLTE ZUCCHINI

ZUTATEN ZUBEREITUNG

6 kleine Zucchini = Die Enden der Zucchini entfernen; 5 Min. in kochendes
Salzwasser legen. Herausnehmen, abkiihlen lassen, der
Liange nach halbieren und mit einem Teel6ffel entkernen.

I TL Olivendl = Zwiebeln im Ol diinsten, bis sie weich sind.

= Gehacktes Lammfleisch, Schinkenspeck, Salz und Pfeffer
dazugeben und umriihren.

/s millelgrope Zwiebel, feingehackt

200 g gehacktes Lammfleisch

3 Scheiben Schinkenspeck, in Stiickchen geschnitien = Tomatenmark, Zucker, Knoblauch und Wasser unter-
iihren
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pleffer ) : . .
szt o fef = Ca. 15 Min. kécheln lassen, bis das Fleisch gar ist.
| TL Tomatenmark = Gehackte Tomaten, Joghurt und Minzeblatter unterriihren.

|

= Die Mischung in die ausgehéhlten Zucchini fiillen. Mit
Parmesankéase und schwarzem Pfeffer bestreuen. Bei 200 °C
1 TL zerdriickler Knoblauch im Ofen iiberbacken, bis der Kise schmilzt. Petersilie dar-
iiberstreuen und servieren.

'/2 TL Zucker

| EL Wasser

| Tomate, gehiiutet und gehackt

'/2 kleiner Becher Joghurt

12 Minzeblitter, gehackt

50 g geriebener Parmesankdse

| EL Petersilie, gehackt
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ZUCCHINI MIT DILL

ZUTATEN

4 EL Olivendl

25 g Bulter

| Zwiebel, gehackt

| TL zerdriickler Knoblauch

/2 kg Zucchini, Enden entfernt und in dicke
Scheiben geschnitten

'/» TL schwarzer Pfeffer

2 TL Paprikapulver

1 EL Dill, gehackt (ofine die Stiele)

| kleiner Becher saure Sahne

Salz nach Belieben

ZUBEREITUNG

= Ol und Butter in einer grofen Bratpfanne erhitzen.
Zwiebeln darin diinsten, bis sie weich sind. Hitze verstir-
ken.

= Zucchini, Knoblauch und schwarzen Pfeffer dazugeben
und umriihren.

= 5-10 Min. schmoren, dabei darauf achten, daf} beide
Seiten der Zucchinischeiben braun werden.

= Dann Paprikapulver, Dill und saure Sahne unterriihren.
Abschmecken und servieren,

Als Beilage zu einem Fleischgericht kann man dieses
Rezept auch mit gehobelten Zucchini zubereiten und 2 EL
Schlagsahne hinzufiigen.
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GEFULLTE KOHLBLATTER

Fiir dieses Rezept kann man auch
gropbldttrigen Spinat oder Romagna-Salat
anstelle des Kohls verwenden.

ZUTATEN

1 grofer Kohlkopf (Wirsing)

| TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

'/2 EL Petersilie, gehackt

'/2 kg gehackles Lammfleisch

50 g Bulter

| Zwiebel, feingehackt

| TL zerdriickter Knoblauch

| role Chilischole, entkernt und gehackt

| TL Tomatenmark

| Glas Tomatensaft

1 TL Sojasauce

250 ml Hiihnerbriihe
(siehe Grundrezeple)

100 g Champignons, feingehackt

50 g gesalzene Erdniisse,
feingehackt und zerstofien
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ZUBEREITUNG DES KOHLS

= Die fleckigen &uPeren Blitter des Kohls entfernen.
Strunk keilférmig herausschneiden und Kopf in einzelne
Blatter zerlegen.

= Die Kohlblitter 5 Min. in einem Topf mit reichlich Salz-
wasser sprudelnd kochen lassen, damit sie weich werden,

= Herausnehmen und in kaltes Wasser tauchen.

= Wenn sie abgekiihlt sind, die Blatter auf einem sauberen
Geschirrtuch vorsichtig auslegen und mit einem zweiten,
dariibergelegten Geschirrtuch abtrocknen. Das Innere der
Blitter sollte nach oben zeigen.

ZUBEREITUNG DER FULLUNG

= In einer gropen Schiissel Paprikapulver, Salz, Pfeffer und
Petersilie mit dem gehackten Lammfleisch verkneten.

= Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln dazugeben und
weich diinsten.

= Lammfleisch, Knoblauch, Chili und Tomatenmark zu den
Zwiebeln geben.

= Tomatensaft, Sojasauce und Hiihnerbriihe unterriihren.
Dann die Pilze und Erdniisse dazugeben.

= 30 Min. kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Abschmecken.
Sollte die Mischung zu wissrig sein, etwas Mehl unter-
rithren.

= Sobald die Fleischmischung abgekiihlt ist, mit einem
Loffel einen dicken Klecks auf die Mitte jedes Kohlblattes
geben, die Rander dariiberklappen und die Paketchen mit
der gefalteten Seite nach unten in eine gefettete, ofenfeste
Form legen.

ANMERKUNG: Sollten die Blatter zu klein oder zerrissen sein,
kénnen Sie die Fleischmischung in 2 Blatter einwickeln.

= Wenn alle Kohlpaketchen in der Form liegen, so viel
Hithnerbrithe dazugiefen, dap sie zur Hilfte bedeckt sind.
Die Form mit Alufolie abdecken. Mit einer Gabel Lécher
hineinstechen, damit der Dampf entweichen kann, und ca.
20 Min. bei 200 °C im Ofen garen.

=~ Mit einem grofen Loffel vorsichtig herausnehmen und
mit etwas Kochfliissigkeit begiepen.




ROTER, GRUNER UND GELBER PAPRIKA
IN TOMATEN UND KNOBLAUCH

Eine ausgesprochene Sommer-Tapa, die sowohl warm als auch kalt gegessen werden kann;
wenn Sie sie einen Tag ruhen lassen, schmeckt sie noch besser.

ZUTATEN

150 ml Olivendl

2 gelbe Paprikaschoten,
entkernt und in diinne Streifen geschnitten

2 rote Paprikascholen,
entkernt und in diinne Streifen geschnitten

2 griine Paprikaschoten,
entkernt und in diinne Streifen geschnitlen

1 EL Pelersilie, gehackl

2 TL zerdriickter Knoblauch

250 g frische Tomaten oder Dosentomaten

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

= Ol in einer grofen Bratpfanne erhitzen und die Paprika-
schoten unter hiufigem Riihren 2-3 Min. darin diinsten.
Petersilie und Knoblauch unterriihren und ein paar Min.
weiterkdcheln lassen.

= Gehackte Tomaten mit ihrem Saft unterriihren. Pfeffern
und salzen.

= Deckel auf die Pfanne legen und ca. 20 Min. kécheln las-
sen, bis die Paprika weich sind.

= Die Sauce sollte ziemlich dick sein - falls nétig, die
Paprika herausnehmen und die Tomaten weiter einkochen
lassen. Abschmecken.,

ANMERKUNG: Wenn Sie es gern scharf mogen, verwenden Sie

Chili-Ol anstelle des einfachen Olivendls (siehe Grund-
rezepte).
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GEFULLTE GRUNE PAPRIKA
MIT CHILI-MINZE

ZUTATEN

| Zwiebel, feingehackt

4 EL Ol (oder 50 g Butter)

3 grofe oder 6 kleine griine Paprikaschoten

'/+ kg Rinder- oder Schweinehack

2 TL zerdriickter Knoblauch

6 rote Chilischoten, feingehackt

'/ TL Oregano

| Lorbeerblatt

'/» | Wasser

Salz und Pfeffer

2 TL Tomatenmark

| TL frisches Basilikum, gehackl

2 Fleischtomaten, enthiulet und gehackl

| Dose (225 g) rote Bohnen

100 g geriebener Manchegokise
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ZUBEREITUNG DER FULLUNG

= Zwiebeln im Ol oder in der Butter diinsten.

Fleisch, Knoblauch, Chilischoten, Oregano, das Lorbeer-
blatt, Wasser, Salz, Pfeffer, Tomatenmark und Basilikum hin-
zufiigen und unter standigem Riihren zum Kochen bringen.
= Hitze reduzieren und 45 Min. unter gelegentlichem
Riihren kécheln lassen.

= Bohnen und Tomaten unterriihren, abschmecken und
wieder zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen.

ZUBEREITUNG DER PAPRIKASCHOTEN

= Stielenden abschneiden. In einem Topf mit Salzwasser
5 Min. sprudelnd kochen lassen.
= Anschliepfend sofort in kaltem Wasser abkiihlen und ab-
tropfen lassen.
= Wenn die Paprikaschoten grop sind, der Lange nach
halbieren und die Kerne und weifen Rippen entfernen.
Mit der Fleischmischung fiillen.
= Mit Kise bestreuen und bei 200 °C im Ofen backen, bis
der Kadse schmilzt.
= Wenn die Schoten klein sind, am Stielende einen Deckel
abschneiden und zur Seite legen.

Kerne und weifle Rippen vorsichtig entfernen.
= Die geschlossene Seite vorsichtig zurechtschneiden
(ohne ein Loch hineinzuschneiden), damit die Paprika-
schoten nicht umfallen.
= Fiillung hineingeben und mit Kése bestreuen.
= Gefiillte Schoten auf ein Backblech stellen, die Deckel
danebenlegen, damit sie ebenfalls warm werden. Wenn der
Kise geschmolzen ist, Deckel auflegen und servieren.
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GEFULLTE GRUNE PAPRIKA
MIT SEEHECHT UND KASE

ZUTATEN ZUBEREITUNG DER PAPRIKASCHOTEN

3 grofe oder 6 kleine griine Paprikaschoten = Paprikaschoten in einen Topf mit kochendem Salzwasser
; geben. Zugedeckt 5 Min. kécheln lassen, bis sie weich sind.
/» kg Seehechl . 7 ; :
= Abgiefen und abkiihlen lassen. Kerne und weipe Rippen
Salz und Pfeffer entfernen. Bei kleinen Schoten am Stielende einen Deckel
abschneiden und aufbewahren, das andere Ende so zurecht-

LI Mikh schneiden, dap sie nicht umfallen. Grope Schoten der Lange
100 g Butter nach halbieren.
100 g Mehl

ZUBEREITUNG DER FULLUNG

| Prise frisch geriebene Muskatnufs

= Fisch hduten und entgriten, in eine Bratpfanne oder
Auflaufform legen, pfeffern und salzen und mit der Milch
begiefen. Bei 220 °C im Ofen garen, bis der Fisch gar ist.

= Milch abgiefen und aufbewahren. Den Fisch beiseite
stellen.

= Butter in einem Topf zerlassen. Mehl unterriihren und
unter standigem Riihren einige Min. anschwitzen.

= Die Fischmilch nach und nach dazugeben, die Fliissigkeit
dabei standig mit einem Holzléffel schlagen.

= Wenn alle Milch untergeriihrt ist, 15. Min. kécheln lassen.
= Muskatnup und Kase unterriithren und kécheln lassen, bis
der Kise geschmolzen ist.

= Den zerbrockelten Fisch unterrithren.

= Abschmecken, vom Herd nehmen und in die Paprika-
schoten fiillen.

= Auf einem Backblech im Ofen bei 230 °C etwa 10 Min.
backen.

200 g geriebener Manchegokdse
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AUBERGINEN
MIT KASE UND GARNELEN

FUR DIE KASE-GARNELEN-SAUCE

Die Sauce darf ungewdhnlich dick sein.

ZUTATEN ZUTATEN
1 groPe Aubergine 50 g Butter
Salz 50 g Mehl
50 g Mehl 250 ml warme Milch
Olivenal '/2 kleine Zwiebel

250 ml dicke Kisesauce (siehe rechts)

| Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

= Die Aubergine waschen, das obere Ende abschneiden
und die Frucht in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
auf einer gropen Platte auslegen und mit Salz bestreuen.
20 Min. Wasser ziehen lassen. Dann mit einem Geschirrtuch
oder Kiichenkrepp trockentupfen.

= Scheiben im Mehl wilzen, iiberschiissiges Mehl abschiit-
teln.

= In eine grofe Bratpfanne so viel Ol giepen, dap der
Boden gut bedeckt ist, und erhitzen.

= Die Auberginenscheiben ins Ol legen und auf beiden
Seiten goldgelb braten.

= Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Sorgfiltig auslegen und beiseite stellen.
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| Prise frisch geriebene Muskatnuf

50 g geriebener Manchego- oder Parmesanhise

| EL Salne
1 Eigelb

150 g vorgekochte Garnelen (Krabben)
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

i

Butter in einer Pfanne zerlassen.

Mehl unterriihren und einige Min. anschwitzen.

= Nach und nach warme Milch hinzufiigen, dabei ununter-
brochen riihren, bis eine glatte Masse entsteht.

= Zwiebeln, Lorbeerblatt und Muskatnup unterrithren und
20 Min. kécheln lassen.

= Durch ein Sieb streichen.

= Kdase und Sahne unterriihren.

= Vom Herd nehmen und das Eigelb unterschlagen.
Pfeffern und salzen.

= Garnelen unter die Sauce mischen.

= Auberginen nebeneinander auf ein Backblech legen.

= Auf jede Scheibe einen Klecks Kidse-Garnelen-Sauce
geben.

= Mit Kédse bestreuen und bei 200 °C im Ofen goldbraun
backen. Auf kleinen Tellern servieren.
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SCHAFSKASE MIT ESTRAGON-KNOBLAUCH-MARINADE

Versuchen Sie, echten Manchego-Schafskdse zu be-
kommen, der schon fest ist und einen angenehm milden,
milchigen Geschmack hat. Die Rinde nicht abschneiden;

in gleichmdpige Stiicke zerteilen und marinieren.

ZUBEREITUNG

= Kise mit so viel Olivendl iibergieBen, dap er bedeckt ist,
folgende Zutaten dazugeben:

| EL Weipweinessig pro 1 1 Ol

| Bund frischer Estragon, Blatter ganz lassen, die Stiele
zerstofien

1 Knolle Knoblauch pro 1 1 Ol

Schwarze Pfefferkdrner

= Mindestens 4 Tage lang in einem Glas oder einer Porzellan-

schiissel marinieren.




TAPAEM‘ und I(Ei‘se.....s

CHILI-MANCHEGO

Eine sehr pikante Tapa — mit viel knusprigem Brot,
Limonenschnitzen und
eisgekiihltem Bier servieren.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

6 rote Chilischoten, entkernt und gehackt = Die Chilischoten mit dem Olivendl vermischen und eine
gute Prise Salz und Pfeffer dazugeben.

= Kise in kleine Wiirfel schneiden, die sich leicht auf-
Salz und Pfeffer spiepen lassen.

= Olivendl iiber den Kase giePfen und mindestens 2 Std.
ziehen lassen.

250 ml Olivendl

400 g Manchegokdse
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Eier und Kase...uuererssesennnss A

ToRTILLA ESPANOLA

GRUNDREZEPT FUR | TORTILLA

ZUTATEN

3 Kartoffeln

3 EL Olivendl

| Zwiebel, feingehackt oder in Ringe geschnitten

Salz und schwarzer Pleffer
3 Eier

ZUBEREITUNG

ANMERKUNG: Sollte die Mischung wahrend des Bratens
etwas zu trocken werden, mehr Ol hinzufiigen.

= Kartoffeln waschen. (Am besten ist es, sie zu schilen —
Spanier wiirden niemals ungeschilte Kartoffeln in ihre
Tortilla tun, aber andere Leute mogen es.) In sehr feine
Scheiben schneiden und in einen Topf mit kaltem
Salzwasser legen. Zum Kochen bringen und in 5 Min. halb-
gar kochen. Man kann die Kartoffeln fiir dieses Gericht auch
kurz anbraten.

= In einer Bratpfanne das Ol stark erhitzen.
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=~ Die Zwiebeln hineingeben — vorsichtig, denn das Ol kann
spritzen. Umriithren.

= Kartoffelscheiben hinzufiigen. Die Pfanne schwenken
und umriihren, damit nichts ansetzt. Leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

= In einer Schiissel die Eier verquirlen und kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

= Kartoffeln und Zwiebeln bei etwas niedrigerer Hitze
goldbraun braten, dabei gut riihren.

= Kartoffeln und Zwiebeln in die verquirlten Eier schiitten
und gut vermischen.

=~ Pfanne wieder auf den Herd stellen und, sobald sie heip
ist, die Mischung hineinschiitten. Sie wird sofort stocken.
2 Min. braten, die Tortilla dann nach einer der beiden fol-
genden Methoden wenden:

Entweder die Tortilla in eine zweite heife Pfanne, die mit
Ol ausgepinselt ist, beférdern, indem man die zweite
Pfanne iiber die erste hilt und dann das Ganze umdreht.
Oder einen gropen Teller iiber die Tortilla halten und diese
durch Umdrehen der Pfanne daraufkippen. Die Tortilla
dann vom Teller in die Pfanne zuriickgleiten lassen, so daf
jetzt die noch nicht gebratene Seite auf dem heifen
Pfannenboden liegt.

Fiir Tortillas kann man viele Zutaten und Gewiirze gebrau-
chen (oder aufbrauchen!), zum Beispiel griine Paprika-
schoten (in Streifen geschnitten und mit den Zwiebeln ge-
diinstet), Pilze, gekochten Schinken, Kdse und so weiter.
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PAELLAKROKETTEN |

Ein kostlicher Imbifi, den man milt den Fingern essen kann.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

400 g Rundkornreis = Reis in einen Topf geben, Zwiebeln, Lorbeerblatt,
: : Knoblauch, Olivendl und Kurkuma dazugeben. Heifes

- witiclorofle Zwichel. orob pefinckl Wasser mit Briihwiirfel oder Hiihnerbriihe dariibergiefen.
| Lorbeerblalt = Zum Kochen bringen und so lange kécheln lassen, bis
der Reis weich ist und alle Fliissigkeit aufgenommen hat.

1 TL zerdriickler Knoblauch v i
Gelegentlich umriihren.
I'TL Hiihnerbriihe (oder | Briihwiirfel) = Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
. = Die Wurst in einem elektrischen Mixer oder Fleischwolf
1 EL Olivenol ’
zerkleinern.
2 TL Kurkuma (Gelbwurz) = Zum kalten Reis geben und gut vermischen. Die

Mischung sollte etwas feucht sein, aber so, dap man leicht

Dreimal soviel Wasser wie Reis % ;i 2 .
kleine Ballchen aus ihr formen kann. Falls sie zu nap ist,

(idealerweise nimml man Hiihnerbriihe, sieche Grundrezepl,

: L etwas Mehl oder Paniermehl daruntermischen.
o forlock din ByBwiriel wesleses) = Billchen formen. Sie sollten aus etwa ebensoviel Wurst
250 g Chorizo-Wurst und geriucherter Schinken, am besten wie Reis bestehen.
zu gleichen Teilen (jede wiirzige Salami und jedes gekochte =~ Reisbillchen im Mehl wilzen, bis sie leicht davon um-
Fleisch eignel sich [iir dieses Rezepl) hiillt sind.

- . = In der Eier-Milch-Mischung und dann im Paniermehl wil-
st Pieller sl Sl grudintes Wl zen. In diesem Stadium kénnen die Kroketten im Kiihl-

Eier, mit etwas Milch verquirll schrank bis zum nichsten Tag aufbewahrt werden.
Paniermehl = In heipem Ol (185 °C) fritieren, bis sie goldbraun und

knusprig sind. Sie kénnen die Billchen auch in der Mikro-
welle wieder heip machen.
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EIER-KNOBLAUCH-BROT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

3 verquirlte Eier = Eier in einer Schiissel mit ein paar Tropfen warmem
Wasser verquirlen.

Knoblauch, Salz und Pfeffer unterriihren.

2 TL zerdriickter Knoblauch = In einer Bratpfanne Ol erhitzen.

= Brotscheiben in die Eiermischung tauchen, bis sie von
beiden Seiten ganz damit bedeckt sind.

6 Scheiben Weifibrot = Die Brotscheiben in der Pfanne goldgelb braten.

3 EL Olivendl

ein paar Tropfen warmes Wasser

I

Salz und Pfeffer

Bei diesem Rezept mup das Ol sehr heip sein, damit das Ei
sofort stockt. Auferdem muf man das Brot sehr schnell
wenden, damit der Knoblauch nicht anbrennt.
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HUHNCHEN IN KNOBLAUCHSAUCE

Ein schnelles Gericht, bei dem man aufpassen mup,
die Hiihnerstiicke nicht zu weich zu kochen.

ZUTATEN

| kg Hiiknerfliigel oder 3 Hiihnerbriisichen

ausreichend mil Pleffer und Salz gewiirztes Mehl, um die
Hiihnerstiicke darin zu wilzen

4 EL Olivenal

25 g Buller

'/» Glas Weifwein

3 TL zerdriickter Knoblauch

| EL Petersilie, gehackt

250 ml Hiihnerbriihe (siehe Grundrezeple)

20 ml Sherry

20 ml Brandy

Salz und Pfeffer
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ZUBEREITUNG

= Hiihnchen in kleine Stiicke schneiden. Im mit Pfeffer und
Salz gewiirzten Mehl wilzen. Uberschiissiges Mehl abschiit-
teln.

= Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.

= Hiihnerstiicke in die Pfanne geben und schnell von allen
Seiten anbraten, damit sich die Poren schliepen.

= Wein, Knoblauch und Petersilie dazugeben.

= Wein zur Halfte einkochen, dann die Hiihnerbriihe dazu-
geben. Umriihren.

= Falls die kleineren Hiihnerstiickchen bereits gar sind,
ist es besser, sie schon herauszunehmen und beiseite zu
stellen.

= Sherry und Brandy unterriihren.

= Mit Pfeffer und Salz abschmecken und servieren.
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HUHNCHEN IM TEIGMANTEL
MIT HONIG UND SENF

ZUTATEN ZUBEREITUNG
3 Hiihnerbriistchen, in 2,5 cm groPe Wiirfel geschnitten = Hiihnerstiickchen in eine Schiissel geben. Mit Pfeffer und
Salz und Pfeffer Salz wilzen.
= Die Eier iiber dem Hiihnchen aufschlagen und sorgfiltig
2 Eier mit den Handen vermischen.

= Soviel Mehl unterkneten, daf die Hiihnerstiicke von
einem dicken Teigmantel umhiillt sind. Die Eier-Mehl-
4 EL Olivensl Mischung sollte so dick sein, dap sie nicht mehr tropft.

= Ol in einer Pfanne erhitzen und Hiihnerstiicke darin ca.
15 Min. unter hdufigem Wenden goldbraun braten.

| TL mittelscharfer Senf = Vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Honig mit dem Senf und der Sojasauce vermischen.

= Honig-Mischung iiber das Huhn geben und sofort ser-
vieren.

Mehl zum Bestduben

100 ml fliissiger Honig

| TL Sojasauce
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GEFULLTE HUHNERBRUSTCHEN

Sie kinnen heif oder kalt in Scheiben geschnitten
serviert werden.

ZUTATEN

3 groPe Hiiltnerbriistchen mil Fliigelknochen

100 g griine kernlose Trauben

50 g gemahlene Mandeln

200 g Frischkdse, frith genug aus dem Kiihlschrank nehmen,
damit er Zimmertemperatur hat und weich ist

1 verquirltes Ei

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pleffer

250 ml Hiihnerbriihe (siehe Grundrezepte), oder Pochierfliissigkeit
nach unten stehendem Rezepl

ZUBEREITUNG

= Fiir die Fillung:

Trauben héduten, indem man sie 10 Sek. in kochendes
Wasser legt und dann sofort in kaltes Wasser taucht. Die
Schale l6st sich dann ganz leicht.

Die Trauben grob hacken und mit den Mandeln, dem
Frischkdse und dem Ei gut verriihren.

30 Min. in den Kiihlschrank stellen.
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ZUTATEN FUR DIE POCHIERFLUSSIGKEIT

25 g Buller

'/« mittelgrope Zwiebel

250 ml Hiihnerbriihe (siehe Grundrezeple)
| Lorbeerblatt
| Glas Weipwein

6 Pfefferkirner

ZUBEREITUNG DER POCHIERFLUSSIGKEIT

= Butter in einem kleinen Bréter zerlassen, die Zwiebel
und alle anderen Zutaten dazugeben und zum Kochen
bringen.

= Vorbereitung der Hiihnerbriistchen:

Den schmalen Filetstreifen aus der Brust lésen.

Den Knochen mit der linken Hand festhalten und mit einem
kleinen scharfen Messer der Lange nach 2 Einschnitte
machen, Klinge bis zu den Réndern fiihren, ohne jedoch das
Fleisch ganz durchzuschneiden.

Filets flachklopfen.

Die in die Hiihnerbriiste geschnittenen Taschen reichlich
fiilllen — aber nicht so, dap sie zu platzen drohen.

Filets wie einen Deckel auf die Fiillung legen und die
Rander der Fleischtasche dariiberschlagen, so daf ein ge-
schlossenes Paket entsteht.

ANMERKUNG: Falls beim Einschneiden der Hiihnerbriistchen
aus Versehen ein Loch entsteht, vor dem Kochen mit
Eiweif} bepinseln, damit die Fiillung nicht herausquillt.

= Hiihnchen mit Pfeffer und Salz bestreuen und ca. 20 Min.
(bis sie sich fest anfiihlen) bei 220 °C im Ofen in der sieden-
den Pochierfliissigkeit oder Hiithnerbriihe garziehen lassen.

Sollen die Hiithnerbriistchen heif serviert werden, ein paar
Minuten ruhen lassen und mit einem scharfen Messer
durchschneiden. Fliissigkeit abgiefen, wieder erhitzen und
reduzieren. Das Huhn damit begiepen.

Sollen die Hiihnerbriistchen kalt serviert werden, aus der
Fliissigkeit nehmen und abkiihlen lassen. Ein paar Stunden
kiihl stellen und mit einem scharfen Messer in Scheiben
schneiden.

Diese Hiithnerscheibchen sind kostlich mit Knoblauchbrot:
= Aus 6 Scheiben WeiBbrot mit einer grofen runden
Platzchenform Scheiben ausstechen.

Ein Backblech mit Olivendl bepinseln.

Etwas Knoblauchbutter zubereiten (siehe Grundre-
zepte).

= Die Brotscheibchen mit Knoblauchbutter bestreichen
und bei 230 °C im Ofen 10 Min. backen, bis sie an den
Randern knusprig sind.

l

I

Auf jede Brotscheibe eine Hiihnerscheibe legen und auf
einer gropen Platte servieren.
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HUOHNCHEN-EMPANADA

Wenn Sie mehrere kleine Empanadas herstellen
wollen, schneiden Sie runde Scheiben mit einem
Durchmesser von 15 cm aus dem Teig aus.

Die Fiillung dann auf eine Seite geben und die
andere Teighdlfte dariiberklappen. An den Randern
gut festdriicken.

ZUTATEN

450 g Hefeleig, wie im Rezept fiir Kalmar-Empanada, S. 41

50 g Butter

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

4 EL Olivendl

1 Zwiebel, gehackt

200 g durchwachsener Speck, gewiirfell

3 TL zerdriickter Knoblauch

| griine Paprikaschote, gepultzt und in Streifen geschnitten

2 Chilischoten, entkernt und gehackt

| TL Paprikapulver

150 g Champignons, in Scheiben geschnitten

75 g Rosinen (wahlweise)

2 TL Petersilie, gehackt

-

HUHNCHEN MIT SCHINKENSPECK
UND MUSCHELN

ZUTATEN

4 EL Olivendl
| Zwiebel, gehackt

6 Scheiben Schinkenspeck, in Streifen geschnitten

3 Hiihnerbriistchen, in Wiirfel geschnitten und in mit
Pfeffer und Salz gewiirztem Mehl gewiilzl

2 TL Sojasauce

400 g Pilze, in feine Scheiben geschnitten

| Glas trockener Weifwein

2 TL zerdriickter Knoblauch

250 ml Hiihnerbriihe (siehe Grundrezeple)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pleffer

25 g Butter

| Glas trockener Weifwein

| kg Hiihnerfleisch, in kleine Wiirfel geschnitten

'/» | Fischfond oder Hiihnerbriihe (siehe Grundrezepte)

ZUBEREITUNG

= Ol erhitzen. Zwiebel und Speck darin diinsten.

= Knoblauch, Paprikaschoten, Chilischoten, Paprikapulver,
Champignons und Rosinen dazugeben. Umriihren, dann die
Petersilie und die Sojasauce unterriihren.

= Wein und Hiihnerbriihe dazugiefen, umrithren und
20 Min. kécheln lassen.

= In einer anderen Pfanne Butter zerlassen und das
Hiihnerfleisch dazugeben. Rundum braun braten und zum
Gemiise geben. Umriihren und 5 Min. kdcheln lassen.

= Vom Herd nehmen.

= Die Empanadas wie im Rezept fiir Kalmar-Empanada
filllen und backen.

I kg Miesmuscheln, geschrubbt und von
den aufen hingenden Birlen befreil

2 EL Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

= Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.

= Hitze verstidrken, Schinkenspeck dazugeben und um-
rithren.

= Hiihnerstiicke beifiigen und unter stindigem Riihren
kriftig anbraten, damit die Poren sich schliepen.

= Wein, Pilze und Knoblauch separat in einen Topf geben
und reduzieren, dann zum Huhn geben.

= Hiihnerbrithe oder Fischfond dazugiefen und zum
Kochen bringen.

= Muscheln dazugeben. Umriihren und den Deckel auf-
legen.

= Weiterkdcheln lassen, bis die Muscheln sich &ffnen.
Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, in vorgewdrmte
Schilchen geben und mit Petersilie garnieren.
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HUHNERLEBER MIT SHERRYESSIG

ZUTATEN

| TL Paprikapulver

| TL zerdriickter Knoblauch
/2 TL Salz

'/» TL schwarzer Pfeffer

'/+ kg Hiihnerleber (sorgfdltig von Haut und Sehnen und,
wenn nolig, von den griinen Gallebeutelchen befreien und waschen)

50 g zerlassene Butter

'/ Zwiebel, feingehackl

4 EL Sherryessig
| TL Zucker

250 ml Hiihnerbriihe (siche Grundrezepte)

50 g Bulter

ZUBEREITUNG

= Paprikapulver, Knoblauch, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel vermischen. Die Hiihnerleber griindlich in den
Gewiirzen wilzen.

= In einer grofen Bratpfanne die Butter erhitzen.

= Die Leber in die sehr heife Butter geben und sofort
kraftig umriithren. Unter standigem Riihren rundum braun
braten.

= Leber in eine vorgewdrmte Schiissel geben.

= Zwiebeln in die gleiche Pfanne geben und bei niedrige-
rer Hitze diinsten.

= Hitze wieder verstarken, Essig und Zucker hinzufiigen. So
lange kécheln lassen, bis der Essig fast ganz eingekocht ist.
= Briihe dazugiepen, umriihren und einkochen, bis sie um
die Hilfte reduziert ist.

= 50 g Butter in kleinen Stiickchen nach und nach in die
Pfanne bréckeln. Pfanne wihrend des Kéchelns schwenken,
bis sich die ganze Butter aufgeldst hat.

= Abschmecken und iiber die Leber giefen, die man ent-
weder in einer groPen Schiissel oder in kleinen Schilchen
servieren kann.
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GEFULLTE WACHTELN

ZUTATEN

6 Wachteln

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

| Hiihnerbriistchen

| Eiweifs
Salz und Pfeffer
125 ml Schlagsahne

50 g Rosinen

50 g Mandeln, blanchiert und grobgehackt

| Prise frisch gemahlene Muskatnuf

ZUTATEN FUR DIE POCHIERFLUSSIGKEIT

"/a | Briihe

2 Petersilienstiele
| Lorbeerblalt
| Schufs Portwein

50 g Butter

ZUBEREITUNG

= Die Wachteln mit Hilfe eines kleinen, sehr scharfen
Messers von den Knochen befreien. IThr Metzger kann das
fiir Sie tun. Wenn nicht:

Die Wachtel auf den Bauch legen und vom Hals bis zum
Schwanz am Riickgrat entlangschneiden.

Die Messerschneide unter der Haut zu beiden Seiten um
den Brustkorb des Vogels herumfiihren bis zum Brustbein.
Das Skelett sollte sich nun herausheben lassen.

Wegen der kleinen Grope der Wachteln ist es schwierig, den
Weg an den Knochen entlang theoretisch zu beschreiben.
Das wichtigste ist, immer daran zu denken, die Haut nicht
zu durchtrennen. Wenn nétig, zerdriicken Sie das Skelett im
Bereich der Fliigel und ziehen Sie die Knochen stiickweise
heraus.

Wenn eine ganze Wachtel fertig ist und ausgebreitet auf
dem Tisch liegt (die Schenkelknochen nicht entfernen), wird
die ganze Sache klarer.

Die Knochen fiir die Briihe verwenden.

= Das Wachtelfleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen und
wahrend der Vorbereitung der Fiillung in den Kiihlschrank
stellen.
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ZUBEREITUNG DER FULLUNG

= Hiihnerbrust von Fett und Sehnen befreien.
= Fleisch zerhacken und mit dem Eiweif in einem elektri-
schen Mixer zerkleinern.

ANMERKUNG: Alle Zutaten miissen von jetzt an gut gekiihlt
und wie folgt im ,Eisbad” vermischt werden.

= Mischung wiirzen, in eine Schiissel geben, diese
Schiissel in eine grofere Schiissel mit Eis stellen.

= Nach und nach die Sahne mit einem Holzléffel unter-
schlagen.

= Rosinen, Muskatnuf} und Mandeln unterheben.

= Kriftig wiirzen, da durch die Sahne und das Eiweip der
Geschmack der Mischung abgeschwacht wird.

= Die Wachteln ausbreiten.

= Fiillung in sechs gleiche Teile aufteilen, zu einer
gleichméapigen Rolle formen und mitten in die Wachteln
geben.

= Die Hautenden ordentlich iiber die Fiillung legen. Die
Wachtel sollte wie ein dickes Wiirstchen aussehen, nicht wie
eine Birne oder eine Tube Zahnpasta!

= Nadel und Faden nehmen (am besten eine Farbe, die
hinterher gut sichtbar ist) und die Wachtel mit ein paar sau-
beren Stichen zusammennahen. Erfahrungsgemap eignet
sich farbige Zahnseide besonders gut.

= Garen der Wachteln:

50 g Butter in einer Pfanne erhitzen.

Wachteln im heifien Fett anbraten und dann in einen Bréter
geben,

Pochierfliissigkeit dariibergiepen, zum Kochen bringen und
wiirzen. Bei 230 °C im Ofen 30 Min. pochieren, bis die
Wachteln sich fest anfiihlen.

= Wachteln aus der Fliissigkeit nehmen; Fliissigkeit auf
dem Herd zur Hélfte reduzieren. Nach und nach die 50 g
Butter unterriihren. Portwein dazugeben, abschmecken.
Vom Herd nehmen.

= Wachteln nach dem Pochieren ein paar Minuten ruhen
lassen. Faden oder Zahnseide herausziehen, was ziemlich
einfach ist, wenn die Stiche nicht kompliziert waren.
Wachteln mit einem scharfen Messer in 3 oder 4 Stiicke
schneiden, auf eine Platte legen und Sauce dariibergiepen.

Dieses Gericht kann auch kalt gegessen werden; dann wird
die Sauce natiirlich nicht gebraucht.
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JAMON SERRANO JAMON SERRANO MIT TOMATEN
UND KNOBLAUCHBROT

Jamén Serrano ist ein gerducherter Schinken aus
Spanien. Meistens wird er in diinnen Scheiben ZUTATEN
serviert und schmeckt auch mit Melone sehr gut

(wie der italienische prosciutto).

6 Scheiben Knoblauchbrol (s. S. 47)

2 Fleischtomaten, in Scheiben geschnitten und mit mediterraner
Vinaigrelte iibergossen (siehe Grundrezeple)

ZUTATEN

200 g jamén serrano, prosciutto oder westfalischer Schinken,
in Streifen geschnilten

300 g jamén serrano, prosciutto oder westfélischer Schinken,
in Streifen geschnillen und gerollt | rote Zwiebel, in diinne Ringe geschnitlen

2 '/> Tassen gefiillte Oliven 100 g gefiillte Oliven, gehackt

2 Zitronen, in Schilze geschnitten

ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNG = Knoblauchbrot vorbereiten und im heifen Ofen backen,
bis die Rander knusprig werden.
= Ein Schinkenréllchen und eine Olive abwechselnd auf = Eine Tomatenscheibe und eine Scheibe Schinken auf
einen Zahnstocher spiefen und mit Zitronenschnitzen den Toast legen und Zwiebelringe und gehackte Oliven
servieren, daraufgeben.
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MORCILLA MIT TOMATEN UND KNOBLAUCH

ZUTATEN

30 ml Olivenal

2 Morcilla- oder Blutwiirste, in diinne Scheiben geschnitten

50 g Butter
1 Zwiebel, gehackt

| Dose Eier-Tomalen (225 g), gehachl
2 TL zerdriickter Knoblauch

| EL Petersilie, gehackt

Salz und schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

i

Ol in einer gropen Pfanne erhitzen.

= Blutwurstscheiben dazugeben und schnell anbraten,
dabei gut wenden, damit nichts anbrennt.

= Wenn sie auf beiden Seiten angebraten sind, die
Scheiben auf ein Backblech legen und im Ofen warmstellen.
= Butter in der Pfanne zerlassen.

Gehackte Zwiebel darin 5 Min. diinsten.

= Tomaten, Knoblauch, Petersilie, Salz und Pfeffer dazuge-
ben und 5 Min. kécheln lassen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

I

Die Sauce iiber die Blutwurst geben und mit Petersilie
garnieren.
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FLEISCHBALLCHEN MIT KNOBLAUCH UND TOMATEN

Kann im voraus zubereitet und aufgewdarmt werden.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

| kg gehacktes Lammfleisch = Lammgehacktes in einer grofen Schiissel mit dem
Paniermehl verkneten und kréftig wiirzen. | TL Knoblauch,
Muskatnuf und die Eier dazugeben.

Salz und schwarzer Pleffer = Kleine Béllchen formen und im Mehl wélzen.
2 TL zerdriickter Knoblauch = OI in ein.em ,g:roBeI\ Topf erhitzen, Zwiebel und griinen
Paprika darin weich diinsten.
'/2 TL frisch geriebene Muskatnufs = Fleischbillchen dazugeben und unter standigem Riihren

> Eier von allen Seiten braun braten.

= Den restlichen Knoblauch, die Tomaten, das Tomaten-
50 g mit Pfeffer und Salz gewiirztes Mehl mark, den Wein und die Briihe dazugiefen. Deckel auf den
Topf legen und 40 Min. kécheln lassen.
= Abschmecken, Petersilie unterrithren und servieren.
| grofie Zwiebel, gehackt Etwas Zucker hinzufiigen, falls die Sauce zu scharf ist.

50 g Paniermehl

4 EL Olivenal

I griine Paprikaschote, geputzt und in Streifen geschnitten

I Dose gehackte Eier-Tomalen (225 g) oder zwei Fleischtomaten,
enthdutet und grob gehackt

| EL Tomatenmark

| Glas trockener Rotwein

350 ml Hiihnerbriihe (siche Grundrezepte)

| EL Petersilie, gehackt
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MARINIERTE LAMMKOTELETTS

Eine sehr einfache und beliebte Tapa.

ZUTATEN

6 Lammbkoteletts, iiberfliissiges Fell abschneiden

ZUTATEN FUR DIE MARINADE

2 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel

| TL Kurkuma (Gelbwurz)

| rote Chilischote, gehacht

'/2 Bund Minze, gehackt

4 EL Olivendl

ZUBEREITUNG DER MARINADE

=~ Alle Zutaten verrithren und die Koteletts reichlich damit
bepinseln.

= Mindestens | Std. im Kiihlschrank marinieren.

= Entweder im heifen Grill oder im Ofen 10 Min. braten,
bis sie gar sind.

Die Koteletts brauchen zwar eigentlich keine Sauce, ich
esse sie aber gerne mit einem Dip aus Créme fraiche und ge-
trockneten Aprikosen:

200 g Créme fraiche

50 g getrocknete Aprikosen, im elektrischen Mixer zerklei-
nert

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Alles verriihren.

LAMM MIT APRIKOSENSAUCE

ZUTATEN

/s kg Lammfilet, in 2.5 cm grope Wiirfel geschnitten,
mil Salz und Pfeffer gewiirzt

ZUBEREITUNG
= Die Lammstiicke kann man entweder auf Spiepe stecken
und grillen oder in einer Pfanne in heifem Ol oder Butter

ca. 5 Min. braten.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

4 EL Pflanzendl
50 g Bulter

1 TL zerdriickter Knoblauch

150 g Aprikosen aus der Dose, zu Piiree verarbeitet

50 g Erdnupbutter

Zitronensaft von ca. | Zitrone zum Abschmecken

Salz und schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG DER SAUCE

= Ol und Butter zusammen erhitzen. Knoblauch dazu-
geben.

= Das Aprikosenpiiree und die Erdnufbutter unterriihren.
= ErdnuPbutter fiir kurze Zeit sehr heip werden lassen; am
besten vom Herd nehmen, wenn sie sich zur Hélfte aufge-
l6st hat.

= Mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.

= Uber die Lammstiickchen giefen.
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NIERCHEN IN SHERRYSAUCE

ZUTATEN

'/ kg Lamm- oder Kalbsnieren

200 ml Olivenal

2 TL zerdriickter Knoblauch

| TL Paprikapulver

2 Zwiebeln, gehackl

| Glas Sherry

250 ml Hiihnerbriihe (siehe Grundrezeple)

Salz und Pfeffer

4 TL Petersilie, gehackt

3 Scheiben Brol
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ZUBEREITUNG

= Nieren waschen, ldngs halbieren und Sehnen, Réhren
und alles Fett entfernen. Mit einem scharfen Messer in
diinne Scheiben schneiden.

= In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die
Nieren hineinlegen, um ihnen den bitteren Geschmack zu
nehmen.

= Ol erhitzen und die Hilfte der Nieren mit | TL Knob-
lauch und '/, TL Paprikapulver darin braten.

= Das Anbraten sollte méglichst schnell geschehen, dabei
standig rithren, damit der Knoblauch nicht anbrennt.

= Wenn sie gar sind, im elektrischen Mixer zerkleinern.
Beiseite stellen.

= In derselben Pfanne Zwiebeln weich diinsten.

= Die restlichen Nieren mit dem restlichen Knoblauch und
dem Paprikapulver in die Pfanne geben und den Sherry und
die Briihe dazugiefen. Zum Kochen bringen,

= Hitze reduzieren, die piirierten Nieren unterriihren und
kocheln lassen, bis die Nierenscheibchen weich sind, was
ca. 5 Min. dauert. Abschmecken, mit Petersilie bestreuen
und mit Brot servieren.
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KALBSBRIES IN KNOBLAUCH UND OLIVENOL

ZUTATEN

| kg Kalbsbries

4 EL Olivenol

50 g Butler

Salz und Pfeffer

2 TL zerdriickter Knoblauch

| EL frischer Koriander oder Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

= Den Kalbsbries waschen und ein paar Min. in kochen-
dem Wasser blanchieren, unter fliependem kalten Wasser
abkiihlen und dann alle fetten und knorpeligen Stiicke ab-
schneiden.

= Die membranartige Haut entfernen und den Bries zer-
pfliicken.

= Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.

~ Den Kalbsbries dazugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen
und unter stindigem Riihren 5 Min. diinsten.

= Koblauch unterriihren. Noch ein paar Min. kécheln
lassen.

= Die gehackten Kriuter unterriihren.

= In eine vorgewirmte Schiissel geben und servieren.

a8
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SCHWEINEFLEISCH IN ORANGENSAUCE

ZUTATEN

50 g Butter oder Olivenal

| kleine Zwiebel, in feine Ringe geschnitten

*/s kg Schweinefilet, in 2,5 cm grofe Wiirfel geschnillen

geriebene Schale von 2 Orangen

Saft von 3 Orangen

350 ml Hiihnerbriihe (siche Grundrezeple)

2 griine Chilischoten, gehackt, oder 2 TL Chilipaste

1 TL zerdriickter Knoblauch

| EL Koriander oder Pelersilie, gehackt

2 TL Stirkemehl

| EL kaltes Wasser

Salz und schwarzer Pfeffer
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ZUBEREITUNG

= Butter oder Ol in einer gropen Bratpfanne erhitzen.

= Zwiebel darin goldbraun braten und aus der Pfanne neh-
men.

= Ins iibriggebliebene Ol das Schweinefleisch geben und
unter hdufigem Riihren von allen Seiten braun anbraten.

= Orangenschale, Orangensaft, Hiihnerbriihe, Chili, Knob-
lauch und Koriander oder Petersilie vermischen und iiber
das Schweinefleisch giefen.

= Zum Kochen bringen und dann die Zwiebelringe dazu-
geben. 10 Min. kécheln lassen.

= Fleisch herausnehmen und in eine vorgewdrmte Schiissel
geben,

= Das Stdarkemehl mit dem Wasser vermischen und unter
die Sauce rithren, um sie anzudicken. Umriithren, ab-
schmecken und iiber das Fleisch giefen.




CALDO GALLEGO

Eine kostliche Wintersuppe.

ZUTATEN

50 g Butter
| Zwiebel, gehackt

'/2 kg Schinkenspeck, Schinken oder Hachse

/2 TL zerdriickter Knoblauch

| eher kleiner Kohlkopf (Wirsing), gehobelt

/s kg Kartoffeln, geschill und in gleichmapBige Stiicke geschnitten

2 | Wasser

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

ANMERKUNG: Falls Sie Schweinehachse verwenden, diese zu-
erst | '/: Stunden kocheln lassen.

= Butter in einem gropen Kochtopf zerlassen.

Zwiebel darin weich diinsten. Dann den Schinkenspeck
und den Knoblauch dazugeben.

= Den Kohl und die Kartoffeln hinzufiigen und 5 Min. zuge-
deckt diinsten.

= Das Wasser dazugiefen. Schweinehachse oder gekoch-
ten Schinken erst jetzt dazugeben.

= Reichlich schwarzen Pfeffer dariibermahlen.

= 1 Std. kdcheln lassen. Die Suppe sollte dick sein; um sie
starker anzudicken, die Hilfte des Kohls und der Kartoffeln
herausnehmen, zerstampfen und wieder untermischen.

= Abschmecken und mit knusprigem Brot servieren.

]

GEBRATENE CHORIZO

Diese kostliche, pikante Wurst ist inzwischen auch in
einer Reihe von Supermirkten und Feinkostgeschdften
erhdltlich. Sie ist ein Mup fiir jede Tapas-Party.

ZUBEREITUNG

= Die Wurst in Scheiben schneiden und im Ofen bei 250 °C
so lange braten, bis sie an den Rindern knusprig wird. Mit
viel Brot servieren.
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Aprikosensauce ..................... 89

Artischockenherzen

mit Tomaten und Zitrone ....... 61
Auberginen

mit Kése und Garnelen .......... 68
Austern ,Bloody Mary" ......... 33

Austern mil
Limonen und Tabasco ............ 32

Blutwurst mit
Tomaten und Knoblauch ........ 87

Bohnen
Griine .....cocovvvcvicniinenn 57
POLE civisinaissivmiis i 60

Caldo Gallego ....................... 93
Carmona .........c.covcveiiainn. 38
Chili-Manchego .....
CRlDL mmamammve 1
Chili-Riesengarnelen .............. 15
Chorizo, gebraten ................... 93
COAOBG vcivisczsvismaiiisily 0

Definifionen ..........cccececiivenn
Dips (siehe Saucen)

Eier-Knoblauch-Brol .............. 74
Empanadas ................... 41,79

Fischfond ....covorevonmimssisisnseina 12
Fischkroketten ....................... 30

FIRISCA ovevereerrericarnn 84-93
Fleischbdllchen mit
Knoblauch und Tomaten ........ 88

Fritierte Kalmare ................... 42
Fritierte Sardinen .................. 22
Frilierte Sprolten ................... 20

Garnelen, in Schinken
gewickell mil saurer Sahne ..... 18

Garnelen und Krevelten ... 14—19
Gazpacho ............cce..... 38, 44
Gefiillte Hiihnerbriistchen ...... 78
Gefiillte Kohlbldtter ................64
Gefiillte gebackene

Miesmuscheln ........................ 39
Gefiillte griine Paprika

mil Chili-Minze ......................66
Gefiillte griine Paprika

mit Seehechl und Kdse ........... 67

REGISTER

Gefiillte Tomaten .................. 45
Gefiillte Wachteln .................. 82
Gefiillte Zucchini ...................62
GEMIISE .....cocoeiererinieanns.- 48—68
Geschichle .........oocvccvvvcceccnn. 6
Geschmorle Riesenoliven .........56
Getranke .......coveeevveenvvecnnnn 7
Griine-Bohnen-Tapa ............. 57
Gurken ........ccocoevveeerieneoe. 34=55
Gurken, eingelegt mit Chili .... 54
Gurken mit Chili und Minze ...55

Hithnchen ............cccoune.
Hiifinchen-Empanada ............ 79

Hiihnchen in
Knoblauchsauce ..................... T6

Hiifinchen im Teigmantel
mit Honig und Senf ..............77

Hiihnchen mit
Schinkenspeck und Muscheln ..79

Hiihnerbriihe ........................ 12

Hiihnerleber
mil Sherryessig ...................... 80

Hummer-Hihnchen-Spiepe ... 21

Jakobsmuscheln
mit Limonen und
gehobeltem Krebsfleisch .......... 34

lakobsmuscheln
in Tomalensauce

Jaman Serrano ............cc.ccou...

Kalbsbries in
Knoblauch und Olivenol ......... 91

Kalmare, [ritierte ................... 42
Kalmar-Empanada ................ 41
Kartoffeln ........................ 49=52
Kartoffelsalat mit Sardellen .... 51
€ [ RSO (| of ]|
Kdse-Kartoffel-Kroketten ........ 52

Klippfisch (Stockfisch)
mil griinem Paprika
und Kartoffeln ....................... 23

Knoblauchbrot ....... can 47
Knoblauchdl .................ccc....... 11
Knoblauchpaste ...................... 11

Knoblauchpilze ...................... 48
Knoblauchsuppe .................... 46
Knoblauchtoast ..................... 27

Krabben mit Knoblauch
und Krautern ...........c.cc..c...... 19

Krebs-Brandy-Taortchen ......... 21

LR T e T
Lamm mil Aprikosensauce ..... 89
Lammbkoteletts, marinierte ..... 89

Maiskolben mit
Knoblauchbutter .................... 49

Marinierte Lammbkolelells ...... 89
Marinierle Sprotlen
Mayonnaise .............ccccceeuei..

Mediterrane Vinaigrette ......... 12

Miesmuschel-Garnelen-
Kalmar-Tapa ................... 40

Miesmuschel-Spinat-Topf ...... 37
Miesmuscheln ..................

Miesmuscheln und
Bohnen mit Tomaten ............ 36

Miesmuscheln,
gefiillte gebackene .................. 39

Miesmuscheln in Gazpacho .... 38

Morcilla mit Tomaten
und Knoblauch ...................... 87

Miirbeleig .............

Nierchen in Sherrysauce ........ 90

Ol
Chill oviinniimsi i iziissiea ]l
Knoblauch ..............c...occ... 11

Oliven .......cccoocveveeveeenrnnnrenen. 36
Orangensauce ....................... 92

Paellakroketten .................... 73
PapriRa ............cceevvcueenen.
Patatas bravas ................. 49-50
Pilze ..cvsnmisnnmmivasvsaisasiiass

Réucherfisch-Mayonnaise
und Knoblauchtoast ............... 27

Riesengarnelen, glasierte ....... 16
Riesengarnelen
in Knoblauch ......................... 14

Riesengarnelen mit
Eiern und Sardellen ............... 18

Ronda ...cicosisansivsivissinns T 90 58

Rote-Bohnen-Piiree .............. 60

Roler, griiner und gelber
Paprika in Tomalen und
Knoblauch ..............ccccovunn.... 65

Sardellen und Miesmuscheln
San Sebastin ...........couo....... 38

Sardinen, fritierte ..................22

Saucen ...........oceeueecneennn 22, 50
ANCROVIS ..o 24
Aprikosen ......................... 89
Knoblauch ... /)
Orangen .......... —— X
Saure Sahne .................... |18
SRBIYY v visivsss v 90
Tomaten .................ccoeoe.. 38

Schafskdse mil Estragon-
Knoblauch-Marinade ............. 70

SCHIRREN ..o 84
Schweinefleisch ................ 92-93

Schweinefleisch in
Orangensauce ....................... 92

Seeteufel Culiacin .................. 24
Seeteufel mit Sardellensauce ...24
Seeteufel-Schinken-Spiepe ..... 26
L1171 8, 10,58
Sherrysauce .......................... 90
Spargel-Salat-Tartes ............. 53
Sprotten, fritierte .................... 20
Sprotten, marinierte ............... 19
Stochfisch .........cccoevviinncnnn 23

Suppen:
Caldo Gallego ...................
Gazpacho .........
Knoblauch ...........cc.........

Tintenfisch .......................
Tintenfisch mit
Olivendl und Paprika ............. 31

Tintenfisch nach
galizischer Art ..............c........ 30

Tomaten ...............c........ 44—45
Tomatensalat mil

mediterraner Vinaigretle ........ 44
Tortilla Espanola ................... 72

Vinaigrette, mediterrane ......... 12

Wachteln, gefiillte ..................82

ZHUCEAIN icinnrisiisisissisaasna
Zucchinimit Dll ....................63
Zucchini, gefillt ..................... 62



