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Ursprung des Tapas

Um die Herkunft der Tapas ranken sich mehrere Legenden. Eine davon
bezieht sich auf die Herkunft des Wortstammes "tapa", was soviel wie
Deckel bedeutet und von "tapar" (abdecken) kommt. In den andalusi-
schen Schdnken sollen die Gdste Brot- oder Kdsescheiben als Deckel
fiir ihre Sherry-Gldser verwendet haben, um den kostbaren Inhalt vor
Fliegen und anderen Insekten zu schiitzen. Daraus entwickelten sich
dann angeblich die kleinen Appetithdppchen.

Eine weitere Legende sagt, dass im 13. Jahrhundert der kastillische
Konig Alfonso X. mehrere Tage im Bett verbrachte, um sich von einer
Krankheit zu erholen. Auf Anraten seines Hausarztes trank er Wein
und aB dazu nur kleinere Hdppchen. Weil die Genesung so gut verlief,
befahl der Kénig den Wirten, zu Wein immer etwas zu Essen zu ser-
vieren.

Die dritte Theorie fiihrt schlieflich ganz praktische Griinde an: Im
heiBen Klima will man oftmals nichts schweres zu einem Getrdnk essen,
sondern nur eine Kleinigkeit. Und so wurde in der Hitze reichlich ge-
trunken und nur eine kleine Mahlzeit gereicht.

Welche Theorie nun richtig ist, man weiB es nicht. Wahrscheinlich
steckt in allen ein klein wenig Wahrheit ...

Tapas als Lebensart

Der Einfluss der verschiedenen Kulturen auf die Tapas-Rezepte reicht
bis in die Romerzeit zuriick. Spdter wirkten etwa die Mauren stark auf
die spanische Kochkunst ein. Lebendig bleibt die Tapas-Kultur bis
heute: sei es die franzosische Nouvelle Cuisine, die in der Nachkriegs-
zeit die Tapas der Basken beinflusste oder heute der japanische Ein-
fluss mit Sushi-Gerichten. Tapas sind etwas sehr internationales und
entwickeln sich stets weiter. Die vielen regionalen Facetten kommen
stets hinzu: eine grofle Zahl Tapas gibt es nur in ganz bestimmten Re-
gionen mit Zutaten, die nur dort zu finden sind.

Schon ldngst sind Tapas nicht mehr aus der spanischen und katalani-
schen Lebensweise wegzudenken. Lange hatten die Bars nur eine oder
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zwei Tapas auf der Speisekarte, die heute traditionell immer noch mit
Kreide auf Schiefertafeln geschrieben wird. Es entwickelte sich aber
bald die tapeo, die gesellige Tour von einer Tapas-Bar zur ndchsten.
Wirklich betrunken ist dabei zum Gliick kaum jemand - die kleinen
Hdppchen und die Bewegung zwischendurch helfen hier.

Die Speisekarten wurden im Lauf der Zeit immer ldnger. Eine fast lo-
gische Folge davon ist, dass auch die Tapas-Portionen groBer wurden,
die dann als raciones bezeichnet werden. Man findet nun oft Tapas und
Raciones auf den Speisekarten. Auch die Geselligkeit wurde immer
wichtiger: Der Verzehr von Tapas bekam einen gesellschaftlichen Cha-
rakter, wurde zu einem Treffen, bei dem man stundenlang zusammen
sitzt und die verschiedensten Tapas genieft.

Tipps fiir die Zubereitung der Tapas

Eine einfache Tapa bekommen Sie schon, wenn Sie einfach ein paar
Oliven auf den Tisch stellen oder einen guten Kdse in kleine Wiirfel-
chen schneiden und mit Zahnstochern aufspieen. Alles, was in kleinen
mundgerechten Portionen serviert werden kann, eignet sich als Tapa -
Threr Phantasie sind keine Grenzen gesetzt, es gibt auch keine feste
Regeln, aus was eine Tapa zuzubereiten ist.

Wenn Sie nur ein oder zwei Tapas als Vorspeise servieren wollen, ist
die Tapas-Zubereitung recht einfach. Beachten Sie die angegebenen
Zubereitungszeiten und richten Sie am besten schon vorher die Zuta-
ten. Ideal als Vorspeise sind auch Tapas, die kalt serviert werden: So
konnen Sie diese friihzeitig zubereiten und haben dann ausreichend
Zeit fiir den Hauptgang.

Wollen Sie ein Tapas-Buffet veranstalten, bereiten Sie am Vortag
schon jene Tapas zu, die ldnger mariniert werden. Machen Sie alle vor-
bereitende Arbeitsschritte schon friihzeitig und bereiten Sie die glei-
chen Zutaten fiir mehrere Tapasrezepte zu (z.B. Knoblauch schalen).
Fangen Sie mit den kalten Tapas an und nutzen Sie die Zeiten, in der
Zutaten mariniert werden, fiir andere Arbeitsschritte.

Ein Tapas-Buffet mit 10 oder mehr Gdngen ist eine echte Herausfor-
derung an die Organisation der Kiiche. Lassen Sie sich helfen - das ist
einfacher und macht mehr Spaf!
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Manche Tapas gibt es auch schon fertig zu kaufen. Gefiillte Oliven bei-
spielsweise sind gekauft ebenfalls sehr lecker - und Sie gewinnen
dadurch Zeit fiir die Zubereitung Threr anderen Tapas-Spezialitdten.

Getrdanke zu den Tapas

Eigentlich miisste es ja heiBen "Tapas zum Getrdnk", sind doch die
Tapas urspriinglich Kleinigkeiten, die an der Bar zu einem Getrank ge-
reicht wurden. Wie auch immer man das sehen mag: Zu einem Tapas-
Essen passen hervorragend ein Glas Wein, trockener Sherry (Fino) -
das Tapas-Getrdnk schlechthin - oder immer hdufiger ein Glas Bier.
Wenn Sie ein nichtalkoholisches Getrdnk bevorzugen, passt einfaches
Wasser am besten. Die Katalanen und generell die Spanier bevorzugen
Wasser ohne Kohlensdure.

Generell ist die Wahl des Getrdnkes auch regional unterschiedlich, so
wird z.B. im Baskenland gerne Cidre getrunken, in Katalonien findet
man neben Rotwein auch oft WeiB- und Roséwein, in Zentralspanien
dann eher den Rotwein.

Tapas sind relativ aufwendig herzustellen. Wenn man verschiedene
Tapas macht, die bereits hergestellten im 80°C Ofen warm stellen.
Ebenso kann man die Tapas im Voraus machen, im Kiihlschrank kaltstel-
len und wenn die Gdste kommen, alle im 80°C warmen Ofen gut aufwdr-
men.



Tipps fiir die Tapas-Kiiche

Vorrdte, die Sie fiir Thre Tapas-Kiiche anlegen sollten :

- Sherry

- Sherry-Essig

- Oliven im Glas (entkernt, gefiillt)

- Gewiirze: Salz, Pfeffer (Mihle), Cayennepfeffer, gemahlenen
Kreuzkimmel

- Knoblauch

- Mehl

- Olivenol

- Chorizo

- Bier, Wein (rot/weiB)

- Zahnstocher als Spiefie

- HolzspieBchen

Weitere Zutaten entnehmen Sie bitte dem jeweiligen Rezept.

links :

www . tapito.de

www.tapas.de

www.b-apps.net

www.tapas.de

www .geocities.ws/ juanitoskitchen



http://www.tapito.de/
http://www.tapas.de/
http://www.b-apps.net/
http://www.tapas.de/
http://www.geocities.ws/juanitoskitchen

Suppen

Ajo blanco (weisse Knoblauchsuppe)

5 Scheiben Toastbrot
6 Knoblauchzehen
500g blaue Trauben
200g Mandeln
6EL Olivencl
4EL Weinessig

Salz , Pfeffer

Toastbrot in Wasser einweichen. Inzwischen Knoblauch schdlen. Wein-
trauben waschen, halbieren und entkernen. Toast gut ausdriicken.
Toastbrot, Mandeln, Knoblauch und Ol in einen Mixer geben und zu ei-
ner glatten Paste verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen.
Nach und nach 11/2 Liter kaltes Wasser zufiigen. Dabei erneut griind-
lich durchmixen. Anschliefend kalt stellen. Mit den Weintrauben ser-
vieren.



Sopa boba (Mallorquinische Hiithnersuppe)

Bund Suppengriin
Zwiebeln
Knoblauchzehen

H DA DO =

getrocknete Tomaten
1/2  Suppenhuhn

200g Speck mit Schwarte
200g gemahlene Mandeln

3 Scheiben Brot

Suppengriin putzen bzw. schdlen, waschen und grob zerkleinern. Zwie-
beln und Knoblauch schdlen und wiirfeln. Tomaten in Streifen schnei-
den.

Suppenhuhn waschen und mit dem Speck in einen groien Suppentopf
geben. Suppengriin, Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten zufiigen. 2-2 1/2
| kaltes Wasser und ca. 2 TL Salz zufiigen (alle Zutaten sollten bedeckt
sein).

Alles aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 1 1/2 Stunden kaécheln.
Ab und zu den entstehenden Schaum mit einer Schaumkelle abschop-
fen.

Brot wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Brotwiirfel darin unter Wen-
den 4-5 Minuten goldbraun réosten. Mit etwas Salz wiirzen, herausneh-
men.

Huhn und Speck aus der Suppe nehmen und abkiihlen lassen. Gemiise in
der Suppe fein plirieren. Mandeln unterriihren und einmal kurz aufko-
chen.

Das Hihnchenfleisch von Haut und Knochen lésen und wiirfeln.
Schwarte vom Speck schneiden und Speck klein schneiden. Mit dem
Hiihnchenfleisch in die Suppe geben. Suppe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit gerdsteten Brotwiirfeln servieren.



Saucen & Pasten

Aioli *El Corso’ (12 Portionen)

2  Gldser Mayonnaise

2 Knoblauchknollen

1EL Worcester Sauce

1EL Balsamico

1 Handvoll Petersilie gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker

Alle Zutaten in ein Gefdss geben. Den Knoblauch schélen und zur Mayo
geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker nach Gefiihl wiirzen.

Mit dem Stabmixer mixen bis der Knoblauch ganz fein ist. Im Kiihl-
schrank etwa eine Stunde ziehen lassen.

Pasta de Aceituna

200g entsteinte schwarze Oliven
2 Sardellenfilets

2 Knoblauchzehen
2 getrocknete Tomaten
1EL  Kapern
3EL Olivensl
Thymian

Die Oliven mit den Sardellenfilets,dem Knoblauch,den Tomaten und
den Kapern piirieren, dabei Olivensl untermixen. Mit Thymian wiirzen.
Varianten : mit getrockneten Tomaten oder Pinienkernen.
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Salsa Romesco

60g Mandelstifte

60g gemahlene Haselniisse

2 Knoblauchzehen

2 Scheiben Weissbrot
800g geschdlte ganze Tomaten
2EL Weissweinessig

1TL Chiliflocken

2TL Pimenton de la vera (Piment d' Espelette)

2 Prisen Salz (fleur de sel)
Olivenal

Brot in Wiirfel schneiden, Knoblauch klein hacken. Die ganzen Tomaten
aus der Biichse nehmen, ohne Saft.

In einer Bratpfanne die Brotwiirfel und den Knoblauch mit etwas Oli-
vendl golden rosten und beiseite legen.

In der gleichen Pfanne ohne Ol die Mandeln und Haselniisse sehr vor-
sichtig anrdsten, danach im Morser etwas zerstampfen.

Brot, Knoblauch, Mandeln, Niisse und Tomaten in ein hohes Gefdss ge-
ben. Pimenton, Chili, Salz, Essig und 8 EL Olivendl beigeben und mit
dem Mixer sdmig mixen.

Min. 2 Stunden ziehen lassen.
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Mojo rojo (rote kanarische Sauce)

2  rote Peperoni
Tomaten
Knoblauchzehen

nNoNhM

TL getrocknete ,zerstossene Chilis
(ev. Sambal)

TL Salz

TL Kreuzkimmel

EL Paprikapulver edelsiiss

N NN NN

EL Rotweinessig (oder Balsamico)

Olivenal

Peperoni, Tomaten und Knoblauch klein schneiden. Zusammen mit
Kreuzkiimmel, Essig, Salz und Chili in ein hohes Gefass geben und mit
dem Stabmixer plirieren.

Schrittweise Olivensl zugeben bis eine sdmige Sauce entsteht.

Mojo verde (qgriine kanarische Sauce)

Bund Koriander
Bund Petersilie
Knoblauchzehen
TL Kreuzkiimmel

N DN ==

Schuss Weissweinessig
Olivendl, Salz, Pfeffer

Knoblauch schdlen und grob schneiden. Koriander und Petersilie abzup-
fen und klein schneiden.

Knoblauch in einem Morser sehr gut zerstampfen .Koriander, Petersilie
und Kreuzkimmel dazugeben und ebenfalls gut morsern.
Masse in eine Schiissel geben. Weissweinessig zugeben und dann das
Olivendl. Soviel Ol wie man Sauce will.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Salsa de las Albondigas

Zwiebeln

Dosen gehackte Tomaten
Knoblauchzehen

Bund Peterlsilie

R i I \VI N

Lorbeerbldtter
6g Fenchelsamen
Pfeffer, Oregano , Chilischote

Gehackte Zwiebeln in reichlich Olivendl anschwitzen. Bevor sie gold-
gelb sind, gehackte Tomaten, klein geschnittenen Knoblauch und ge-
hackte Petersilie zufiigen. Alles zusammen langsam erhitzen.
Lorbeerblatter, ein bisschen spanischen Paprika (Chilischote), wenig
Pfeffer und Oregano und 2-3 g Fenchelsamen zufiigen. Wenn die
Flissigkeit eingekocht ist, etwas WeiBwein dazugiefen.

(Gebratene Fleischbdllchen dazu geben und 10 min. garen.)

Notizen
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Kalte Tapas

Huevos rellenos (gefiillte Eier)

Fir 4 Personen

4  gekochte Eier
2EL Mayonnaise
1ITL Senf
etwas Schnittlauch

Eier schdlen und halbieren. Das Eigelb herausnehmen und in eine
Schiissel geben.

Schnittlauch klein schneiden und mit Mayo und Senf zum Eigelb geben.
Mit einem Loffel gut mischen und wieder in die Eier fiillen.

Kihl halten bis zum servieren.

Eier Knoblauch Brot

1 Baguette

2 Eier

2  Knoblauchzehen
2EL Rahm

Salz, Pfeffer, Olivenadl

Eier, ausgepressten Knoblauch , Pfeffer und Salz verquirlen (reicht
fiir ca. 10 Stiicke).

Olivendl erhitzen. Brotscheiben in der Eiermasse wenden und in der
heissen Pfanne auf beiden Seiten braunen.

Warm oder kalt servieren.
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Berenjenas marinadas (marinierte Auberginen)

2  Auberginen (ergibt ca. 20 Stiick)
12 getrocknete Tomaten
1  Knoblauchzehe
2EL Sherry
Olivendl, Salz, Pfeffer
ein paar Thymianzweige

Auberginen waschen, abtrocknen und quer in ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit Olivendl, Salz und Pfeffer von Hand ein-
reiben.

Die getrockneten Tomaten fein hacken.

Die Marinade in einer Schale aus 8 Essloffel Olivensl, 2 Essloffel
Sherry, getrockneten Tomaten, Thymianbldttchen und ausgepresstem
Knoblauch, Salz und Pfeffer zusammenmischen. Mit einem Loffel alles
gut vermischen und zerdriicken.

Die Auberginen-Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech verteilen und 20 Minuten bei 180°C mit Umluft backen.
Abkiihlen lassen und danach von Hand mit der Marinade gut einreiben.
Min. 1 Stunde ziehen lassen vor dem servieren.
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Calabacin marinadas (Marinierte Zucchetti)

1kg Zucchetti (nicht zu gross)
8EL Aceto Balsamico

12EL Olivenal

12 Knoblauchzehen

2TL scharfen Senf

2TL Honig . |
ITL Chilipulver oder Sambal Olek nach Geschmack
1TL Rosmarinnadeln frisch gehackt

Krdutersalz , Pfeffer

Gepressten Knoblauch in eine Schiissel geben und mit samtlichen Zu-
taten, ausser Zucchetti , griindlich vermischen.

Zucchetti ldngs in ca. 0.5 cm dicke Scheiben schneiden und in einer
Grillpfanne oder auf dem Grill bei nicht allzu grosser Hitze auf beiden
Seiten anraten. Sie sollten nicht zu dunkel werden.

In eine eckige Glasschiissel etwas von der Marinade geben, die gebra-
tenen Zucchettischeiben legen und mit der Marinade bepinseln. So
Schicht fiir Schicht weiter machen. Uberschiissige Marinade am
Schluss auf den Zucchetti verteilen. Bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

Mindestens 4 Stunden marinieren lassen. Halten Sich im Kiihlschrank
2-3 Tage. 1 Stunde vor dem essen aus dem Kiihlschrank nehmen.
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Chorizo Oliven Brot

600g Mehl

1Pk. Backpulver
ITL Salz
wenig Pfeffer

15TL Rosmarinnadeln fein gehackt

230g Chorizo ,in kleine Wiirfel

50g entsteinte schwarze Oliven, in feine Streifen
5dl  Milch

2 Eier

3EL Weisswein

2EL Olivendl

Mehl und alle Zutaten bis und mit Rosmarin in einer Schiissel mischen.
Chorizo und Oliven darunter mischen.

Restliche Zutaten verriihren, zum Mehl geben, zu einem glatten Teig
verrihren, in die vorbereitete Form fiillen.

Form:

fiir eine lange Backform (35cm), gefettet, mit Paniermehl ausgestreut
Backen:

ca. 1 Std. auf der untersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, kurz abkiihlen, auf ein Gitter stiirzen, auskiih-
len.

Ldsst sich vorbereiten:

Brot 3 Tage im Voraus backen, in Folie verpackt im Kiihlschrank auf-
bewahren. Brot tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Auftauen in der
Folie bei Raumtemperatur ca. 1/2 Tag.
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Warme Tapas

Gambas en vino blanco con ajo (Gambas in Knoblauch-Weisswein-
Sauce)

200g Scampi
2 Knoblauchzehen
2 Peperoncini

50ml Olivensl
75ml Weisswein

Salz , frische Petersilie

Scampi schdlen, Darm entfernen, mit Kiichenpapier abtrocknen.
Knoblauchzehen halbieren und mit einem Loffelriicken flachdriicken
oder pressen.

Peperonicini entkernen und klein schneiden.

Petersilie hacken.

Knoblauch, Peperoncini und Scampi mit dem Ol mischen und in einen
feuerfesten Teller geben.

Mit wenig Salz bestreuen.

Im auf 200°C vorgeheizten Backofen gut 5 Minuten garen.

Weisswein dariiber giessen, leicht umriihren und weitere gute 5 Minu-
ten garen.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Albondigas en salsa de Tomate (Fleischbdllchen)

700g Hackfleisch gemischt (ergibt ca. 50 bis 60 Stck.)
2 Eier

2 Knoblauchzehen

4 EL Paniermehl

1 Glas Arrabbiata

2 EL Tomatenpiiree

1 Bund glatte Petersilie
1dl Weisswein

Pfeffer , Salz , Paprikapulver

Hackfleisch in eine Schiissel geben , Knoblauch dazu pressen. Petersilie
fein hacken und die Hdlfte davon mit den Eiern und dem Paniermehl
zum Fleisch geben. Alles gut durchmischen und mit Salz , Pfeffer und
Paprikapulver krdftig wiirzen.

Aus dem Fleischteig wallnussgrosse Bdllchen formen. Olivendl in einer
grossen Pfanne erhitzen und die Fleischbdllchen darin bei mittlerer
Hitze rundum Braun anbraten.

Fleischbdllchen aus der Pfanne nehmen , Ol abgiessen. Tomatensauce ,
Tomatenpiiree und Wein in die Pfanne geben und alles gut durchmi-
schen.

Fleischbdllchen dazu geben und 10 min. ziehen lassen. Anrichten und
mit restlicher Petersilie bestreuen. Warm servieren.

Dazu passt Weissbrot
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Mancheqobadllchen

5009 Manchego-Kdse (gibt ca. 50 Stiick)

2 Eier

4 EL Rahm

3EL Mehl

6 EL Paniermehl
Olivenal

Manchego in Wiirfel schneiden (1-2 cm). Mehl und Paniermehl mischen.
Eier und Rahm verquirlen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Kdsewtiirfel zuerst in der Ei-,dann in der Mehlmischung wenden und an-
driicken. Olivenol erhitzen, Kdse darin portionenweise goldbraun frit-
tieren, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Nicht zu lange frittieren , Kase lduft aus.

Pimentos de Padron

3-4 Pimientos pro Person
Olivenol
Salz (Fleur de Sel)

Die Pimentos waschen und trocken tupfen. In einer Bratpfanne in Oli-
vendl allseitig und gut anbraten bis die Haut iiberall Blasen wirft. Nicht
zu lange sonst werden sie schwarz.
Mit Salz bestreuen und servieren.
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Papas Arrugadas (Runzel-Kartoffeln)

600g kleine festkochende Kartoffeln
2EL grobes Meersalz

Kartoffeln samt Schale in einer Pfanne mit Wasser knapp bedecken.
Die Hdlfte des Meersalzes zugeben. Zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
Das noch vorhandene Wasser bis auf ca. 0,5 dl abgiessen. Restliches
Meersalz zugeben. Pfanne mit den Kartoffeln nochmals auf den Herd
stellen. Restliches Wasser verdampfen lassen. Pfanne dabei 6fter riit-
teln. So werden die Kartoffeln mit einer weisslichen Salzschicht um-
hiillt.
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Pinchitos morunos (Maurische Hiilhnerspiesse)

8 Pouletbriistli (8 Stiicke/Briistli)

2 Knoblauchzehen

6EL Olivencl

1/2 Zitrone

1TL Korianderpulver

1TL Paprikapulver

1/2 TL Kreuzkimmel
Thymian, Salz, Pfeffer
Holzspiesse

Das Fleisch in ca. 2-3cm grosse Wiirfel schneiden.

Knoblauchzehe fein hacken.

Eine Marinade aus Olivensl, dem Saft der halben Zitrone, Koriander,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Thymian, Knoblauch, Salz und Pfeffer
mischen.

Die Fleischwiirfel gut mit der Marinade einreiben und dann stehen las-
sen. Am besten liber Nacht.

Die marinierten Fleischwiirfel sehr eng aneinander auf die Holzspiess-
chen aufspiessen (ca. 4 Wiirfel pro Spiesschen), so dass nach dem Gril-
len zwischen den Fleischwiirfeln noch frische Marinade ist. Das macht
den typischen Geschmack der Pinchitos aus.

Die Spiesschen von allen Seiten im Olivensl anbraten.

Anstelle von Poulet kann auch Schweinefilet genommen werden.
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Sepia gefullt mit Hackfleisch

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen
200g Hackfleisch gemischt
100g Champignons

1dl Rotwein
2 Gldser Arrabbiata
5 Sepias

Zwiebeln und Knoblauch andiinsten , Hackfleisch und zerkleinerte
Champignons dazu geben und mitbraten.

Sud entfernen, mit Wein abléschen und ein halbes Glas Tomatensauce
dazugeben, etwas einkochen lassen.

Sepia's mit Fleischsauce fiillen und verschliessen. Ca. 10 Min. auf bei-
den Seiten anbraten.

1 Glas Tomatensauce in ein Gratainfom geben Sepia’'s dazulegen und
mit restlicher Sauce libergiessen.

30 Min. im Backofen bei 120° fertig garen.
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Tortilla Espanola
(8 Portionen)

4509 festkochende Kartoffeln
4 5d| Olivensl
2 Zwiebeln
2 Eier
Salz, Pfeffer

Kartoffeln schdlen und in kleine gleichmadBige Wiirfel schneiden. Wa-
schen und gut abtrocknen - sie sollten moglichst ganz trocken sein.
Zwiebeln schdlen und klein hacken, mit den Kartoffeln mischen.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Wenn es heif ist, die Kartoffel-Zwiebel-Mischung hineingeben. Ca. 20
Min. unter gelegentlichem Riihren im Ol garen, aber keinesfalls bréu-
nen lassen. Sie sollten am Ende schén durch sein.
Alles durch ein Sieb giessen. Kartoffeln wieder gut abtropfen lassen.

Inzwischen die Eier in einer Schiissel verquirlen und mit dem Salz und
Pfeffer wiirzen. Kartoffeln dazugeben wund gut umrihren.
Die Pfanne sdubern und mit 2 EL Olivendl auf den Herd stellen.
Die Eier-Kartoffelmasse in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
solange stocken lassen, bis der Boden schén goldgelb ist.
Dann wie einen Pfannkuchen vorsichtig wenden und die 2. Seite genauso
garen.

Anschliefend ca. 15 Min. ruhen lassen, in Stiicke schneiden und servie-
ren.

Schmeckt warm und kalt!
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Champignones al Jerez (Champignons in Sherry)

200g Champignons (ca. 30 Stiick)

2 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe
5EL Olivenal

1dl  Sherry

Salz, Pfeffer, frische Petersilie

Pilze riisten. Stielende abschneiden. Friihlingszwiebeln klein schnei-
den(weiss und griin) ,Knoblauch und Petersilie klein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Friihlingszwiebeln da-
rin glasig braten. Champignons zufiigen und unter Riihren gut 5 Minuten
anbraten.

Mit Sherry abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie unter-
mischen.
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Chorizo frito con hierbas (gebratene Chorizowurst mit Krdutern)

1dl  Rotwein

250g Chorizo-Wurst (gibt ca. 30 Stiick)

1 Knoblauchzeh

1 Handvoll frische Krauter
(Thymian,Rosmarin,Schnittlauch, Petersilie)

Die Wurst schdlen und in ca. lcm dicke Scheiben schneiden.
Knoblauch und Krduter klein hacken.

Die Chorizo in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze ohne zusatzliches
Ol allseitig ca. 3 Minuten unter stdndigem Riihren anbraten.

Mit Rotwein abléschen und einkochen.

Den gepressten Knoblauch und die Krduter untermischen und ca. 2 Min,
bei noch geringerer Hitze mitdiinsten.
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Empanadas de atun (Teigtaschen mit Thunfisch)

300g Bldtterteig (gibt ca. 16 Stiick)

150g Thunfisch Nature

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Peperoni

1/2 reife Tomate

1 Ei

1 Bund Petersilie
Pfeffer , Olivendl

Den Fertigteig auspacken und mit den Handen noch etwas vergréssern.
Z.B. mit einem Glas 16 ca. 8cm grosse Scheiben ausstechen.

Die Fiillung herstellen:

Zwiebel, Peperoni, Knoblauch und Petersilie klein hacken. Die halbe To-
mate in kleine Stiicke schneiden.

In der Bratpfanne mit Olivendl Zwiebel, Knoblauch und Peperoni ca. 5
Minuten andiinsten.

Dann den Thunfisch unterriihren und gut zerstampfen und danach die
Tomatenstiicke. Gut mischen und bei kleiner Hitze 10..15 Minuten ko-
cheln, bis die Tomaten zerfallen sind. Gegen Schluss Pfeffer und Pe-
tersilie untermischen.

Das Ei trennen.

Die Teigscheiben auslegen und mit einem Teeloffel die Fiillung in der
Mitte aufbringen .Die Scheiben rund um die Fiillung mit Eiweiss be-
streichen und dann umklappen und mit einer Gabel die Naht zudriicken.
Mit einem Pinsel die Empanadas auf der oberen Seite mit Eigelb be-
streichen. Im Ofen bei 170°C ca. 25 Minuten backen. In der zweiten
Hdlfte einmal wenden.

Tipp : Anstelle von Peperoni und Tomate Sugo Arrabbiata nehmen.
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Champiniones rellenos (Gefiillte Champignons)

500g grosse Chapighons
200g Serranoschinken
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200g Creme fraiche Krduter
3EL Rahm
250g Manchego gerieben

Olivenol

Die Champignons sdubern und die Stiele entfernen.

Zwiebeln, Knoblauch, Serranoschinken und die Stiele sehr klein schnei-
den. Alles zusammen kurz in der Pfanne anbraten, Creme Fraiche da-
zugeben. Gut durchriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwa 100g Manchego unterriihren.

Die Champignons mit der Masse fiillen und in eine gefettete Auflauf-
fom geben. Mit dem restlichen Kdse bestreuen und bei 180 Grad 20-
30 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
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Dessert

Gato de almendra (Mallorquinischer Mandelkuchen)

8 Eier
1Pk. Vanillezucker
2509 Zucker
300g gemahlene Mandeln
ITL Zimt
30g ganze Mandeln
1 Zitrone
1 Orange
Puderzucker , Butter

Ofen vorheizen (175°C/Umluft: 150°C). Eine Springform (26 cm @) mit
Butter fetten. Eier trennen. Eigelb, Vanillezucker und Zucker cremig
rihren.

Gemahlene Mandeln, abgeriebene Zitronen- und Orangenschale und
Zimt unterriihren. Eiweif steif schlagen und unterheben.
Mandelmasse in die Form streichen. Im heifen Backofen 50-60 Minu-
ten backen. Nach ca. 50 Minuten mit einem langen Holzspief priifen, ob
der Teig durchgebacken ist. Bleibt noch zdher Teig am Spie kleben,
den Kuchen weitere 5-10 Minuten backen (nicht ldnger, sonst wird der
Kuchen zu trocken). Evtl. die letzten 5 Minuten mit Alufolie abdecken,
damit die Oberfldche nicht zu braun wird.

Zwischendurch die Mandelkerne grob hacken. In einer kleinen Pfanne
unter Wenden braun résten. Herausnehmen, auskiihlen lassen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen. Springformrand vorsichtig I6sen. Aus-
kiihlen lassen und vom Formboden losen. Kuchen mit reichlich Puderzu-
cker bestduben und mit den gerdsteten Mandeln bestreuen.

Geht auch mit langer Form 35cm.
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Repapalos

1/2] Milch | -
5EL Milch :
100g Zucker
1-2  Zimtstangen
1 Stiick Orangenschale
400g Weissbrot (vom Vortag)
oder 200g Semmelbrosel
6 Eier
1 0l
Zimt zum Bestduben

1/2 1 Milch, 50 g Zucker, Zimtstangen und Orangenschale in einem Topf
einmal kurz aufkochen. Abkiihlen lassen.

Brot entrinden und reiben oder mahlen. 200 g Brotbrésel mit Eiern, 50
g Zucker und ca. 5 EL Milch zu einer dicklichen Masse verriihren.

Ol in einer tiefen Pfanne oder einem weiten Topf auf 180°C erhitzen.
Aus der Masse mit 2 Essloffeln ca. 18 Kl6Bchen formen und portions-
weise im heien Ol 4-5 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Milch nochmals kurz erhitzen. Die Repdpalos hineingeben und alles aus-
kiihlen lassen. Repdpalos samt Milch in Schdlchen anrichten und mit
Zimt bestduben.
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Bebidas

Barraquito

1  Espresso

1 Prise Zimt

1 Schuss Likor 43
Kondensmilch
Aufgeschdumte Milch

Abgeriebene Zitronenschale

Eine Schicht Kondensmilch in ein Glas geben. Uber einen Léffel den
Likor als zweite Schicht dazugeben. Wieder iiber den Léffel den Es-
presso dazugeben(dritte Schicht).

Milchschaum dariiber geben und mit etwas Zimt und der geriebenen
Zitronenschale bestreuen.

Carajillo

45ml| Espresso
30ml Spanischer Brandy
ITL  Zucker

Brandy mit Zucker in ein kleines Glas geben. Menge mit der Dampfdiise
der Kaffeemaschine erhitzen. Den erwarmten Brandy anziinden.
Mit einem Espresso den brennenden Brandy abloschen.
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Notizen
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