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Tapas-Bar in Sevilla

TAPAS
lj‘\l 1 Ny gehiren 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 Lindern einfacher gemacht, wodurch ein Kulturaustausch entstehen

konnte, der natiirlich auch die kulinarischen Geniisse miteinschliept; heute kann man Tapas

auch jenseits der spanischen Grenzen geniefen.

Wo und wie die Tapas entstanden, ist strittig,
sicher ist nur, dap sie schon immer besonders gerne mit
Sherry serviert wurden. Urspriinglich wurde offenbar
ein Glas dieser andalusischen Spezialitit 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 erhdltlichen Auswahl ausweitele.

Tapas sind so etwas dhnliches wie Appetit-

Die Mezquita von Cdrdoba, eine ehemalige Moschee aus
dem 8. Jahrhundert, die im 16, lahrhunderl zu einer Kirche
umgebaut wurde.

hippchen oder Vorspeisen. Sie scheinen jedoch nicht den gleichen Gesetzen zu unterliegen. 1hre

Grofe, ihre Zutaten und ihr Platz innerhalb

Hungrige Kéufer stefien Schlange,
wm Chorizo und Jamdn 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 Einheit bilden; die groferen kinnen als




ganze Mahlzeit serviert werden und die kleineren als Imbif. Sie konnen 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 ihnen verarbeitet. Sie bieten eine Fiille von

Farben, Diiften und Geschmacksrichtungen und unbegrenzte

Beeindruckender Ausblick von Ronda

Experimentiermaglichkeiten — ein wahrer Genup fiir jede Kichin 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 spdter) 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, Hiihnchen in Knoblauch, tortilla (spanisches Omelette)




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

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

Fett 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-
schrank  frischge-

halten werden, um

am friithen Abend
als Zwischenmahlzeil oder als Spatimbif mit
einem Glas Wein genossen zu werden. Am
liebsten werden Tapas vor der Hauptmahlzeit
als Appetithdppchen 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.




Bei warmem Wetter hkonnen
Tapas jedes Picknick beleben und
jedem Grillfest einen Hauch von
Spontaneitdt verleihen — in Knob-
lauchbutter gegrillte Maiskolben
vielleicht, oder marinierte Lamm-
schnitzel, Fleischspiefchen und Rie-
sengarnelen (Hummerkrabben) in
Seitenstrafie in Ronda

Knoblauchmayonnaise. Fiir beson-

dere Gelegenheiten: Austern ,Bloody Mary” oder Jakobsmuscheln mit Limonen und gehobeltem
Krebsfleisch. Die Austern braucht man nur auf dem Grill zu erhitzen, bis sie sich dffnen und
von der Schale losen, um dann die Sauce hineinzugiefen und sie zu schliirfen — sorgen Sie nur
dafiir, dafp Champagner in der Ndihe ist!

Tapas sind eine reine Freude fiir Vegetarier, weil so viele von ihnen kein Fleisch oder seine
Nebenprodukte beinhalten. Sie konnen sowohl als Hauptgericht als auch als Beilage serviert
SR eE _ werden. Besonders kostlich sind zum Beispiel
9 ' 2 - : patatas bravas, roter, griiner und gelber Paprika

mit Tomaten und Knoblauch, Griine-Bohnen-Tapa

oder tortilla.

Die exotischeren und komplizierteren Tapas eig-
nen sich hervorragend fiir besondere oder festliche

Anlisse, wo man sie als Hauptgericht servieren

kann. In Schinken gewickelte Garnelen mit saurer
9




Eine typische Tapas-Karle

ri '3 B
I APPAS ‘ i'i.t.t.!:f\i--
TICULOS-BARRBA-MES AS

50.4:‘7 DE TORD /'] s |

'\dﬁww@s YR Sahne, Hummer-Hihnchen-Spiefe, gefiillte Wachteln oder
| Pun 77 o0& S04L01440

|FE2 £Es7r04 FeAiccn empanadas — letztere sind ein Publikumshit, wenn sie auf

| £ ALIIATHARES 2 U_,_;’:’V:‘i’.\
ENSALRAD 1LLF = ALIVOS den Tisch kommen. Schneiden Sie eine empanada auf, und

CHAMPIVINES = PAVIAS
PUNTILLITASE PINCHITO.
CHIPI RON A LA ?A#{am
Sasomiteo at WIHISKY
GamMBAS AL A31LLO
NELIEIMET GE MRS

" lc,t_,‘«l :

das wunderbare Aroma der Fiillung

wird mit Sicherheil ein erwartungs-

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

Alle Zutaten, die in den folgenden Rezepten verwendet werden, ﬁas:m[;fuﬁéﬁf:;f:émos
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 Rlein, wir hoffen, dap Sie
etwas finden werden, das allen
Spafp macht — sowohl den
Kaochen als auch den Essern.

Stierkampf in Sevilla,
im Hintergrund die Giralda

10
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CHILI-RIESENGARNELEN

ZUTATEN ZUTATEN FUR DIE SAUCE
12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns) 50 g zerlassene Butter
oder /> kg Garnelen, jeweils geschdilt, oder '/> kg Seeteufel, - -
geputzt und in 2 cm groPe Wiirfel geschnitten Saft von vier groPen Zitronen
ZUTATEN FUR DIE MARINADE ZUBEREITUNG

Butter zerlassen und Zitronensaft unterriihren.

100 ml von der Marinade hinzufiigen.

Zum Kochen bringen, iiber die Garnelen giefen und
servieren.

§

2 TL zerdriickter Knoblauch
350 ml Erdnufol

I

I

6 rote Chilischoten, entkernt und gehackt

Salz und schwarzer Pfeffer (jeweils '/s TL)

ZUBEREITUNG

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

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

15




T l P l q
ceene FISCH UNd MEETeSIriCAte oA eeeevrerierereeivvireneennrenieeres Bsisieeseiriseiesesesseesesessonsesssses B eeeeseseseonesesessesessesesssssensensans

GLASIERTE RIESENGARNELEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns); in der Schale, = Garnelenschwanze schilen, Kdpfe ganz lassen.
wenn moglich in rohem Zustand frisch Eigelb, Schlagsahne, schwarzen Pfeffer, Paprikapulver,
Tomaten und Knoblauch mit der Mayonnaise verriihren.
=~ Grill vorheizen.
250 ml Mayonnaise (siehe Grundrezepte) =~ Garnelen auf ein gefettetes Backblech legen und die
T EL Schlagsafine Schw'a.inze mit der Mayonnaise-.Mischung bestreichen.
Grillen, bis braune Punkte sichtbar werden.

I

2 Eigelb

I

schwarzer Pfeffer =~ Garnelen mit Petersilie bestreuen und mit Zitronen-
\2 TL Paprikapulver qder Limonenschnitzen und Knoblauchbrot sofort ser-
vieren.

| Tomate, enthdutet und in kleine Wiirfel geschnitten

3 TL zerdriickter Knoblauch

1 EL Petersilie, gehackt

16
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KRABBEN-COCKTAIL

ZUTATEN ZUBEREITUNG

I

Krabben in eine grofe Schiissel geben.

Zutaten fiir die Marinade (Wasser, Limonensaft, rote

Zwiebeln, Sojasauce, Salz und Pfeffer) verquirlen und iiber
I Wasser die Garnelen geben.

/2 | Limonensaft =~ 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.

1 kg Krabben oder Garnelen, oder '/> kg Krabben
und '/> kg WeiBfisch, geschiilt, gewaschen und vorgekocht

0

2 rote Zwiebeln, gehackt

0

U

2 EL Sojasauce

Salz und Pfeffer

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

1 rote Paprikaschote, entkernt und in feine Streifen geschnitten

| Bund Dill, gehackt

Tabasco-Sauce zum Abschmecken

Limonenschnitze zum Garnieren

17
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RIESENGARNELEN MIT EIERN
UND SARDELLEN

Fiir dieses Rezept brauchen Sie 6 Zahnstocher.

ZUTATEN

IN SCHINKEN GEWICKELTE
RIESENGARNELEN MIT SAURER
SAHNE

Diese reizvolle Tapa ist besonders beliebt als
Party-Imbif.

ZUTATEN

6 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns),
vorgekocht und geschalt

12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawns), geschailt,
aber mit Kopf und Schwanzspitze

3 hartgekochte Eier, gepellt und halbiert

100 g in diinne Scheiben geschnittener Mozzarella-Kdse

6 Sardellenfilets

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

6 schwarze Oliven

150 ml Mayonnaise (siehe Grundrezepte)

ZUBEREITUNG

~ Auf jedem Zahnstocher einen Garnelenschwanz, eine
Eihilfte, ein gerolltes Sardellenfilet und eine schwarze
Olive aufspiefen. Mayonnaise entweder daraufgeben oder
als Dip servieren.

18

12 Scheiben milder Schinkenspeck,
Fettrand abschneiden

etwas Olivenol

ZUBEREITUNG

=~ Den Riicken der Garnelen aufschlitzen, aber nicht ganz
durchschneiden.

= In den Schlitz den mit Pfeffer gewiirzten Mozzarella
fillen.

=~ Jede Garnele in eine Scheibe Schinkenspeck einwickeln,
am Kopf anfangen, der herausschauen sollte, und dann den
Schinkenspeck spiralférmig bis zum Schwanz wickeln.

=~ Mit Ol bestreichen und im vorgeheizten Ofen (230 °C)
7-10 Min. entweder grillen oder backen. In der Zwischenzeit
den Dip zubereiten.

ZUTATEN FUR DIE DIP-SAUCE

200 g saure Sahne

je '/» TL Salz und Pfeffer

Saft von '/2 Zitrone

ZUBEREITUNG DER DIP-SAUCE

=~ Alle Zutaten verrithren. Zu den warmen Garnelen ser-
vieren.
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KRABBEN MIT KNOBLAUCH UND
KRAUTERN

ZUTATEN

250 ml Olivenol

'/2 kg Krabben (Garnelen), geschdlt und vorgekocht

2 EL zerdriickter Knoblauch

1 '/2 EL Petersilie, gehackt

1 '/» EL frischer Koriander, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3 in Schnitze geschnittene 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.

U

U

MARINIERTE SPROTTEN

ZUTATEN

'/2 kg tiefgefrorene Sprotten,
ca. 2 Std. bei Raumtemperatur auftauen

1 EL Petersilie, gehackt

2 TL zerdriickter Knoblauch

2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

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

2 Schalotten, feingehackt

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

'/> TL Salz

4 EL Olivenol

ZUBEREITUNG

=~ Kopfe der Sprotten entfernen. Die gréferen langs durch-
schneiden, die kleineren ganz lassen. Bei den groferen 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, 1 Std. ziehen lassen und dann ser-
vieren.
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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 Bestduben =~ Die Sprotten herausnehmen und dann sorgfiltig im Mehl

3l walzen. In ein Sieb geben und vorsichtig schiitteln, damit
das iiberschiissige Mehl abfillt.

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

6 Zitronenschnitze
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ZUTATEN

200 g Miirbeteig (siehe Grundrezepte)

50 g Butter

'/2 mittelgrofe Zwiebel, feingehackt
(am besten eine rote Zwiebel, deren Geschmack milder ist)

| TL Tomatenmark

1 Prise Zucker

'/2 Glas Weifwein

'/2 kg Krebsfleisch

1 Prise geriebene Muskatnufs

1 EL Petersilie, feingehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Saft von 2 Orangen

1 Schuf} Brandy

4 Eier und 1 Eigelb

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

75 g Manchego-Kdse

ZUTATEN

2 lebende Hummer, jeder */« kg schwer

2 Héhnchenbriiste a 200 g, in mundgerechte Wiirfel geschnitten

trockener Weifwein

2 Limonen, geschdlt und in Schnitze zerteilt

100 ml Knoblauch-Tomaten-Mayonnaise (siehe Grundrezept,
zerkleinerte Dosentomaten, der Hiilfte der Mayonnaisemenge
entsprechend, unterriihren und alles im elektrischen Mixer
vermischen, entsprechend mehr Salz, Pfeffer und viel
Knoblauch hinzufiigen — 2 TL auf 250 ml Mayonnaise)

KREBS-BRANDY-TORTCHEN

Fiir 6 Tortchen oder eine Torte mit 20 cm Durchmesser:

ZUBEREITUNG

=~ Miirbeteig zubereiten, ruhen lassen, dann die Férmchen
diinn damit auslegen. Blindbacken: den Teig mit Alumini-
umfolie abdecken, mit Trockenbohnen fiillen und im vorge-
heizten Ofen (230 °C) 5-8 Min. backen.

ZUBEREITUNG DER FULLUNG

= In einem Kochtopf Butter zerlassen. Zwiebeln dazugeben
und zudecken. Zwiebeln diinsten, bis sie glasig und weich
sind.

=~ Tomatenmark und Zucker dazugeben, anschlieBend den
Weipwein.

=~ Krebsfleisch, Muskatnuf, Petersilie, Salz und Pfeffer
unterriihren.

=~ Orangensaft und Brandy dazugeben, 5 Min. kécheln las-
sen. Umriihren und vom Herd nehmen. Abkiihlen lassen.

=~ Die Sauce herstellen: in einer groBen Schiissel die Eier
mit der Milch oder Sahne gut verquirlen.

=~ Die Krebsmischung und den Manchego-Kise mit der
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.

HUMMER-HAHNCHEN-SPIESSE

Fiir dieses Rezept brauchen Sie 6 Spiefe.

ZUBEREITUNG

=~ Die Hummer in einen Topf mit kochendem Salzwasser
geben. Hitze reduzieren und 5 Min. kdcheln lassen, bis sie
sich rosa farben.

=~ Den Schwanzteil vom Kopf abdrehen. Panzer entfernen
und Fleisch in groBe Stiicke schneiden.

=~ Hahnchenstiicke in etwas Weipwein 6—-8 Min. diinsten.
Abkiihlen lassen.

=~ Hummer, Hihnchen und Limonen abwechselnd auf die
Spiepe stecken.

=~ Tomaten-Knoblauch-Mayonnaise daraufstreichen.

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 léngs 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 dap er ganz bedeckt ist.
Uberfliissiges Mehl abschiitteln. Abschmecken.

2 TL Petersilie, gehacht = '('51 erhitzen. 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 LUTETEE HEE. DIP=3A0E E
Salz und schwarzer Pfeffer Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben
4 EL Olivenol 1 Fleischtomate, enthdutet und gehackt

1 kleine griine Paprikaschote, entkernt und gehackt

=~ Alle Zutaten miteinander vermischen. 25 g Zwiebel, gehackt

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

ZUBEREITUNG DER DIP-SAUCE

=~ Alle Zutaten vermischen, dann entweder auf einem
Teller mit den Sardinen servieren oder als Dip anbieten.

22
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KLIPPFISCH (STOCKFISCH)
MIT GRUNEM PAPRIKA UND KARTOFFELN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
*/s kg getrockneter und gesalzener Klippfisch (Stockfisch) =~ Den Fisch 24 Std. wéassern, dabei mindestens dreimal
2 EL Olivensl das Wasser wechseln. Den Fisch in 5 cm groBe 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
1 mittelgroPe griine Paprikaschote, entkernt und in zur Halfte einkochen lassen.

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

1 Stange Sellerie, gehackt

1 grofe Lauchstange, geputzt und kleingeschnitten

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

1 Glas trockener Weifwein

300 ml Fischfond (siehe Grundrezepte)

schwarzer Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

23
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SEETEUFEL CULIACIN

Fiir dieses Rezept brauchen Sie 6 grofie Metallspiefe.

ZUTATEN

1 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

Olivenol

2 Fleischtomaten, enthdutet und gehackt

1 TL Oregano

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL gemahlener Ingwer

2 TL Knoblauch

'/2 | Fischfond (siehe Grundrezepte)
'/2 groPe Salatgurke
1 rote Zwiebel

Limonenschnitze

Tabasco-Sauce

SEETEUFEL
MIT SARDELLENSAUCE ZUBEREITUNG
=~ Chilischoten in etwas Olivendl braten, bis sie sich dunkel
ZUTATEN farben.
=~ Tomaten, Oregano, schwarzen Pfeffer, Kreuzkiimmel,
'/2 kg Seeteufel, enthdiutet, gewaschen und in Wiirfel geschnitten Knoblauch und Fischfond vermischen und zu den Chilis
Mehil geben.
= Aufkochen und 10 Min. kdcheln lassen. Vom Herd neh-
100 ml Olivenol men.

=~ Die Gurke in dicke Scheiben schneiden.

= Die rote Zwiebel achteln, indem man sie horizontal hal-
1 EL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer biert und dann jede Hilfte vierteilt.

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

50 ml Sardellenpaste

ZUBEREITUNG steckt.
=~ Reichlich mit Sauce iibergiefen.
=~ Fisch wiirzen und leicht mit Mehl bestauben. =~ Mit Limonenschnitzen und Tabasco-Sauce servieren.

= 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, umriihren und ser-
vieren.
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SEETEUFEL~-SCHINKEN~SPIESSE

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

ZUTATEN ZUBEREITUNG

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

'/2 kg Seeteufel, von Griten und =~ Mit Olivendl bepinseln und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Haut befreit und in kleine Stiicke geschnitten Sie konnen die Spiefe jetzt auch im Kiihlschrank aufbewah-
ren, wenn Sie sie nicht sofort weiterverarbeiten wollen.
=~ Auf einem mit Ol bepinselten Blech im vorgeheizten
Salz und Pfeffer Ofen (220 °C) ca. 7-8 Min. garen.
=~ Mayonnaise dariibergeben und servieren.

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

Olivenol

100 ml Tomaten-Knoblauch-Mayonnaise
(siehe Grundrezept, zerkleinerte Dosentomaten, der Halfte 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 Olivenol

schwarzer Pfeffer

| Tomate, enthdutet und gehackt

200 g gerducherte Makrele

200 g gerducherter Kabeljau
(Sie kinnen auch gekochten gesalzenen Kabeljau nehimen,
benutzen Sie dann aber kein zusitzliches Salz mehr.)

100 ml Knoblauchmayonnaise (siehe Grundrezepte)

6 Scheiben Toastbrot, in dreieckige Stiicke halbiert,
oder 1 Baguette, in Scheiben geschnitten

1 TL zerdriickter Knoblauch

2 EL Olivenol

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 entgrdten, 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 nétig.

=~ Brot auf beiden Seiten mit Knoblauch und 2 EL Olivendl
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!

27
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FISCHKROKETTEN

ZUTATEN

300 g Weiﬁﬁséh; waschen, zur Hailfte mit Milch bedecken
und 15 Min. im Ofen garziehen lassen.
Haut ablosen, Fisch entgriten und zerkleinern.

300 g Kartoffelbrei

50 g Zwiebeln, gehackt

Butter

'/» TL zerdriickter Knoblauch

'/> TL Paprikapulver

1 EL Petersilie, gehackt

1 Ei

2 mit etwas Milch verquirlte Eier

50 g Mehl

Paniermehl

ZUBEREITUNG

I

Fisch vorbereiten (siehe oben).

Kartoffelbrei zubereiten (beides kann im voraus gemacht
werden).

=~ Zwiebeln in etwas Butter weich diinsten, Knoblauch,
Paprikapulver und Petersilie dazugeben. Umriihren und
vom Herd nehmen.

= Fisch, Kartoffelbrei und Zwiebeln gut miteinander ver-
rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

=~ Ei einarbeiten. Die Mischung sollte fest und formbar
sein.

=~ Kleine Béllchen daraus formen.

=~ Mit Mehl bestduben, iiberschiissiges Mehl abklopfen
und in der Ei-Milch-Mischung wélzen.

= Im Paniermehl wélzen.

Ballchen neuformen, wenn nétig.

Die Billchen kénnen in heifem Ol (185 °C) 3-5 Min. gold-
gelb fritiert oder in Butter gebraten werden, wobei man die
Pfanne hiufig schwenken muf, damit sie gleichmé&pig braun
werden.

=~ Mit Tomaten-Knoblauch-Mayonnaise (siehe Rezept fiir
Hummer-Hiahnchen-Spiefe, S. 21) und Zitronenschnitzen
servieren.

I

U

0
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TINTENFISCH NACH
GALIZISCHER ART

ZUTATEN

2-3 kg Tintenfisch (Krake)

3 EL Weifweinessig

2 Zwiebeln, gehackt

1 EL zerdriickter Knoblauch

1 Lorbeerblatt

15 Pfefferkorner

reichlich Paprikapulver

Meersalz

ZUBEREITUNG

=~ Den Tintenfisch sdubern:

Die Fangarme dicht unter dem Auge abschneiden. Den
knorpeligen Ring (Kiefer) mit den Fingern durch die Mitte
der Beine herausdriicken.

Augen aus dem Koérper herausschneiden und wegwerfen.
Korper nach aufen stiilpen, Innereien entfernen und aus-
spiilen.

Die Tentakeln in 4 cm grofe Stiicke schneiden, die schma-
len Enden wegwerfen.

Den Korperbeutel in mundgerechte Stiicke schneiden.

=~ Tintenfisch in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken
und zugedeckt zum Kochen bringen. Dann herausnehmen
und in kaltes Wasser tauchen. Wieder zum Kochen bringen,
abkiihlen und das Ganze noch einmal wiederholen. Beim
dritten Aufkochen Essig, Zwiebeln, Knoblauch und Krauter
hinzufiigen.

=~ Kocheln lassen, bis der Tintenfisch zart ist, ca. 20 Min.
Haufig probieren, um den Garpunkt zu bestimmen. Bei
Uberschreitung wird der Fisch wieder zsh.

=~ Reichlich mit Paprikapulver und Meersalz bestreuen und
auf einer grofen Platte servieren (in Spanien benutzt man
Holzplatten).

.S
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TINTENFISCH MIT OLIVENOL UND PAPRIKA

Lassen Sie sich durch das viele Ol in diesem Rezept nicht abschrecken — es schmeckt kostlich mit frischem Brot.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2-3 kg Tintenfisch (Krake) =~ Den Tintenfisch wie im Rezept nach galizischer Art (siehe
links) zubereiten; aus dem Kochwasser nehmen und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Tintenfisch mit Ol bedecken.

Paprika, Knoblauch und Salz zu dem Ol geben.

=~ Zum Kochen bringen und 2 Min. kochen lassen. Vom
'/» EL Salz Herd nehmen und abkiihlen lassen oder sofort servieren.

Olivenol

U

2 EL Paprikapulver

0

2 EL zerdriickter Knoblauch

Dieses Gericht halt sich im Kiihlschrank 2-3 Tage. Wenn Sie
es mit einer Plastikfolie abdecken, kénnen Sie es in der
Mikrowelle aufwarmen.
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} AUSTERN MIT LIMONEN UND TABASCO

ZUTATEN ZUBEREITUNG

12 grope frische Austern Austern vorsichtig offnen.

2 Tropfen Tabasco in jede Auster geben.

Mit Limonensaft betraufeln und schwarzen Pfeffer dar-
Saft von 4 Limonen iibermahlen.

=~ Sofort servieren. Eine willkommene Begleitung ist ein gut

gekiihltes Glas Champagner.

0

I

Tabasco-Sauce

d

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
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AUSTERN ,BLoODY MARY”

ZUTATEN ZUBEREITUNG
12 Austern =~ Aus allen oben genannten Zutaten aufer den Austern
einen pikanten Bloody-Mary-Cocktail mischen; am besten
Wodka oo s o : A - < 2
mit ein paar Eiswiirfeln im Mixer zubereiten, damit er schén
Tabasco-Sauce kiihl ist.

= Vorsichtig die Austern 6ffnen und die Schalen mit der
Bloody-Mary-Mischung fiillen.
Salz und Pfeffer = Falls ein Rest iibrigbleibt, trinken Sie ihn!

Worcestershire-Sauce

Zitronensaft

Salatgurke, geschiilt und feingehackt

Stangensellerie (kleine, junge Stangen)

Tomatensaft
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ZUTATEN

'/2 kg Spinat

1 Zwiebel, gehackt

50 g Butter

| TL zerdriickter Knoblauch

1 Prise frisch geriebene Muskatnuf

Salz und schwarzer Pfeffer

1 Glas trockener Weifwein

*/« | Hiihnerbriihe (siehe Grundrezepte)

1 kg Miesmuscheln, unter fliefend kaltem Wasser griindlich
geschrubbt, die auPen hingenden Bdrte entfernt

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. Abgiefen und unter kaltem Wasser abkiihlen. Gut
ausdriicken. Kleinhacken.

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

=~ WeiPwein unterrithren und die Hitze hdher stellen. 5 Min.
kochen lassen, bis der Wein fast ganz eingekocht ist.

=~ Briihe 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 geoffnet haben, dabei ununterbro-
chen riihren.

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

=~ In Schalchen geben, Muscheln dabei gleichmipig ver-
teilen. Etwas Sahne tiber jede Portion geben und servieren.

37
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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 Olivenol

450 g Mehl

100 g Zwiebeln, gehackt

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

1 TL zerdriickter Knoblauch

250 ml lauwarme Milch

2 griine Paprikaschoten, entkernt und in feine Streifen geschnitten 50 g Butter
3 Tomaten, enthdutet und halbiert 2 Eier
2 rote Chilischoten, entkernt und gehackt 1 TL Salz

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

250 ml roten Rioja-Wein

250 ml Fischfond (siehe Grundrezepte)
1-2 TL Salz

2 TL Paprikapulver

1 Zweig frischer Thymian

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

200 g geschilte Garnelen (Krabben)

Salz und Pfeffer

450 g Hefeteig

2 Tomaten, enthdutet und in Scheiben geschnitten

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

ZUBEREITUNG

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

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

=~ Tintenfischringe mit den kleingeschnittenen Beinen da-
zugeben.

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

=~ Muscheln aus ihren Schalen 16sen 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
dazugieBen und umriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.
Eine feine Schicht Mehl dariiberstreuen, die nicht unter-
geriihrt werden darf.

=~ Tuch iiber 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 mehlbestdubten Hefeteig geben. Mit einem Holzloffel
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 Mehl bestduben. 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, daf 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
Koéche 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.

I

41




T A P A S
ceeneFiSCh Und Meeresfriichite .o... [ o.ve.eeeereeenienreererecnesrivenenesreseBsriseieieerissssesesessesesssesseseerosssselReeeseessosesessesessessesessessassensnes

FRITIERTE KALMARE

VORBEREITUNG DER KALMARE

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

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

=~ Die Flossen vorsichtig vom schlauchartigen Kérper ab-
trennen. Dabei I6st sich die membranartige violette Haut
und 14t 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 kdnnen jetzt weiterverarbeitet werden.

42

ZUTATEN

3 Eier

1 kg Kalmare (Vorbereitung siehe links)

Salz und Pfeffer

Mehl

Ol zum Fritieren

3 Zitronen

ZUBEREITUNG

I

Eier verquirlen und tiber den Kalmar geben.

=~ Kalmarringe und -stiicke in Mehl wilzen.

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

Rithren und goldbraun fritieren.

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

I
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GAZPACHO

TOMATENSALAT MIT
MEDITERRANER VINAIGRETTE

45
GEFULLTE TOMATEN

46
KNOBLAUCHSUPPE

47
KNOBLAUCHBROT

48
KNOBLAUCHPILZE

49
MAISKOLBEN MIT
KNOBLAUCHBUTTER
PATATAS BRAVAS |

50
PATATAS BRAVAS 11

51

KARTOFFELSALAT MIT SARDELLEN

52
KASE-KARTOFFEL-KROKETTEN

23
SPARGEL-SALAT-TARTES

54
EINGELEGTE GURKEN MIT CHILI

2
GURKEN MIT CHILI UND MINZE

56
GESCHMORTE RIESENOLIVEN

57
GRUNE-BOHNEN-TAPA

60
ROTE-BOHNEN-PUREE

61
ARTISCHOCKENHERZEN
MIT TOMATEN UND ZITRONE

62
GEFULLTE ZUCCHINI

63
ZUCCHINI MIT DILL

64 ,
GEFULLTE KOHLBLATTER

65
ROTER, GRUNER UND
GELBER PAPRIKA IN TOMATEN
UND KNOBLAUCH

66
GEFULLTE GRUNE PAPRIKA
MIT CHILI-MINZE

67
GEFULLTE GRUNE PAPRIKA
MIT SEEHECHT UND KASE

68
AUBERGINEN MIT KASE
UND GARNELEN




GAZPACHO

ZUTATEN

1 Salatgurke

1 griine Paprikaschote, entkernt

1 Dose Eier-Tomaten (225 g)

1 mittelgrofe Zwiebel

|]
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TOMATENSALAT MIT
MEDITERRANER VINAIGRETTE

Besonders kostlich im Sommer mit Kdse und gut
gekiihltem Bier oder mit Sardellenfilets zwischen
den Tomaten und Zwiebeln.

ZUTATEN

1 TL zerdriickter Knoblauch

3 Fleischtomaten

1 EL Zitronensaft

'/» Zwiebel, in feine Ringe geschnitten

Salz und schwarzer Pfeffer

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.

44

'/s | mediterrane Vinaigrette (siehe Grundrezepte)

ZUBEREITUNG

~ Tomaten horizontal in Scheiben schneiden. Entweder in
einer grofen 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,
kionnen Sie kleine Tomaten oder grofe Fleischtomaten verwenden.

ZUTATEN

8 kleine Tomaten oder 3 Fleischtomaten

4 hartgekochte Eier, geschilt und abgekiihlt

6 EL Knoblauchmayonnaise (siehe Grundrezepte)

Salz und schwarzer Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

1 EL Paniermehl fiir die Fleischtomaten

ZUBEREITUNG

~ Tomaten hiuten: 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 14t sich jetzt ganz leicht ablsen.

~ 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 gréperen
Tomaten.

=~ Kerne und Inneres der Tomaten mit einem Teeloffel
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 spater serviert werden, kann man sie
mit Olivendl bepinseln und mit schwarzem Pfeffer bestreu-
en, damit sie nicht austrocknen. Plastikfolie dariiberlegen
und kaltstellen.

Bei grofen Tomaten muf die Fiillung so fest sein, daf
man sie durchschneiden kann. Falls Sie Ihre eigene
Mayonnaise machen, verwenden Sie mehr Eigelb. Bei fertig
gekaufter Mayonnaise so viel Paniermehl hinzufiigen, daf
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.

45
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KNOBLAUCHSUPPE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 | Hiihnerbriihe (siehe Grundrezepte) = Hiihnerbriihe in einen Topf giefen, Knoblauch, Paprika-

3 TL zerdriickter Knoblauch pulver und Kreuzkiimmel dazugeben und zum Kochen brin-
gen. Abschmecken.

=~ Toastbrot in Wiirfel schneiden und in vorgewirmte

3 gestrichene TL Kreuzkiimmel Supper.'nteller legen. . s . . )
= In einer Pfanne mit wenig Ol Spiegeleier braten. Jeweils

3 gestrichene TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer 1 Ei in einen Suppenteller geben und die kochende Suppe
2 Scheiben getoastetes Brot dariibergiefen.
Ol

6 Eier (wahlweise)
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KNOBLAUCHBROT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 grofes knuspriges Weifbrot 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 riithren. Ge-
2 TL Knoblauch (Zehen 10 Min. in den heifien 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 Pfeffer =~ Brot in Scheiben schneiden, mit der Butter bestreichen
und servieren.

200 g Butter, rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen,
damit sie weich ist

1 EL Petersilie, gehackt

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 Kase verwenden. Mit den Zutaten vermischen.
Brot erwdrmen, in Scheiben schneiden, mit der Kasebutter
bestreichen und wieder in den Ofen legen, bis der Kase
schmilzt. Abschmeckén und servieren.
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KNOBLAUCHPILZE
ZUTATEN ZUBEREITUNG
50 g Butter =~ Butter in einer gropen Pfanne erhitzen.
750 g Champignons ~ Pilze dazugeben und zugedeckt diinsten, dabei gele-

gentlich rithren, damit nichts ansetzt.

Zitronensaft, Salz und Pfeffer unterriihren.

Hitze verstirken, haufig rithren.

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.

0

ein paar Tropfen Zitronensaft

d

Salz und schwarzer Pfeffer

I

| EL Koriander oder Petersilie, gehackt
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MAISKOLBEN MIT PATATAS BRAVAS |
KNOBLAUCHBUTTER

ZUBEREITUNG ZUTATEN
=~ Die duferen griinen Blatter vom Maiskolben entfernen. 4 EL Olivenol
In kochendes Salzwasser mit einem Schuf} Olivendl legen. : - P .

8 mittel K In,
= 20 Min. kécheln lassen, oder so lange, bis der Mais gar mittelgrope Rartoffol; geschitt und in Wirfel geschniton
und weich ist. 2 Zwiebeln, gehackt
=~ Vom Herd nehmen und abgiefen. a1 .
1 EL; li-Ol
= Reichlich mit Knoblauchbutter bestreichen (siehe Rezept CHili-Ol (slefe Grandrezepte)
fiir Knoblauchbrot, S. 47) 8 Scheiben Schinkenspeck, in Stiickchen geschnitten
=~ Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
1 TL Knoblauch

wiirzen.
Salz und Pfeffer

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 standig riihren. Erst wahrend 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 BrAavas 11

Sie werden mit einer scharfen, siiflichen Sauce gewiirzt.

ZUTATEN ZUBEREITUNG DER SAUCE

Zwiebeln mit dem Lorbeerblatt in Ol diinsten.

=~ Wenn sie weich sind, Chilischoten, Knoblauch, Tomaten-

mark, Zucker und Sojasauce dazugeben. 5 Min. bei niedri-
1 Lorbeerblatt ger Hitze diinsten.

2 rols Chilischiotin =~ Gehackte Tomaten und Weifwein unterriihren und zum

Kochen bringen. 10 Min. kdcheln lassen. Abschmecken und

2 TL Knoblauch wiirzen.

1 Zwiebel, gehackt

d

2 EL Olivenol

| EL Tomatenmark
Diese Sauce sollte einen leicht siifen Geschmack haben,

'/» EL Zucker (evtl. 1 ganzer EL, der nicht von den Tomaten dominiert wird.
falls die Sauce fiir Vhren Geschmack zu scharf ist)

- ZUBEREITUNG DER KARTOFFELN
1 EL Sojasauce

Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.

——— Ein Backblech einfetten. Kartoffeln gut wiirzen und mit
I Glas Weipwein fliissiger Butter bepinseln.

Salz und schwarzer Pfeffer =~ Bei 230 °C im Ofen goldgelb backen.

=~ Tomatensauce iiber die Kartoffeln giefen und servieren.

U

1 Dose Eier-Tomaten (450 g), gehackt

I

8 mittelgrofie Kartoffeln
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KARTOFFELSALAT MIT SARDELLEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

'/> kg Kartoffeln, geschiilt, gewaschen und in =~ Kartoffeln in einen Topf mit Salzwasser legen, zum

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

I EL Sardellenpaste ~ Abgiefen und unter flieBendem kalten Wasser abkiihlen.

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

— unter die Mayonnaise riithren; abschmecken. Evtl. mehr

2 TL Petersilie, gehackt Sardellenpaste hinzufiigen.

'/» TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer =~ Kartoffeln vorsichtig mit der Mayonnaise vermischen.

Servieren.
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KASE-KARTOFFEL-KROKETTEN

ZUTATEN

1 kg Kartoffeln

2 Eigelb

50 g Butter

Salz und Pfeffer

1 Prise frisch geriebene Muskatnufs

1 Schuf Sherry

100 g geriebener Parmesankise

etwas Senf

2 EL Petersilie, gehackt

mit Pfeffer und Salz gewiirztes Mehl

1 Ei, mit etwas Milch verquirlt

Paniermehl
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ZUBEREITUNG

=~ Kartoffeln schélen, waschen und in gleichmipige Stiicke
schneiden. In Salzwasser gar kochen; abgieBen.

=~ Deckel auf den Topf mit den Kartoffeln legen und bei
niedriger Hitze alle Fliissigkeit verdampfen lassen; gele-
gentlich umriihren, damit die Kartoffeln nicht anbrennen.

= Kartoffeln mit Eigelb, Butter, Pfeffer und Salz in den
Mixer geben.

=~ Muskatnup, Sherry, Parmesankise, Senf und Petersilie
untermischen. Die Kartoffeln sollten einen steifen Brei
geben. Durch zu langes Mixen kénnen sie klebrig werden —
falls das passiert, ein wenig Mehl mit den Hianden unter-
kneten.

Abschmecken und zu kurzen, dicken Stiabchen formen.

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

= In heipem Fett (185 °C) goldbraun fritieren, gut abtropfen
lassen und servieren.

I

ANMERKUNG: Wenn Sie die Kroketten erst spater oder am
néachsten Tag fritieren wollen, dann legen Sie sie vorsichtig
auf ein Blech, decken sie mit Plastikfolie ab und verwahren
sie im Kiihlschrank.

j‘...........................................L




SPARGEL~-SALAT-TARTES

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

Kopfsalat ist moglich.
Wenn Sie frischen Spargel benutzen, bewah