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Vorwort 17

1. Vorwort

11 Wieso diese Homepage?

Diese Homepage entstand, weil Pascale und Frido (Freunde von mir) im Oktober 2001 heirateten. Die
Trauzeugen hatten die Idee, dass jeder Gast der Hochzeit in einem Buch ein oder mehrere
Kochrezepte reinschrieb. Am Ende hdtten dann Pascale und Frido ein richtig gutes Kochbuch erhalten.

Nun, das Buch wanderte von Gast zu Gast und irgendwann erhielt ich's auch und dort blieb es fiir liber
drei Monate stecken. Ich kriegte natiirlich Probleme mit der Trauzeugin, und deshalb entschied ich

mich, ein Blatt mit einer Homepageadresse in das Buch einzukleben. Das gab mir wieder Zeit.

Am 30. Mdrz 2001 begann ich dann mit der Homepage. Diese fiillte sich langsam aber sicher mit
spanischen Rezepten. Und darum diese Homepage!

www.geocities.com/ juanitoskitchen

Ich dachte mir auch, dass es schade wadre, wenn nur Pascale und Frido diese Homepage mit den vielen
Rezepten nutzen wiirden. Darum habe ich sie fiir die ganze Internetwelt zugdnglich gemacht. Hoffe
die Seite gefallt euch und dass ihr sie auch regelmdssig besucht. Sie wdchst standig weiter! Ihr seid
alle herzlich eingeladen, mit eueren Beitrdgen die Homepage weiterleben zu lassen.

12 Die spanische/mediterrane Kiiche

1.2.1. Héhere Lebenserwartung

Olivendl, Pasta, frisches Gemiise, Kdse, Fisch und reife Friichte - typische Bestandteile der
bevorzugten Erndhrung im Mittelmeerraum. Dass damit auch gesundheitliche Vorteile verbunden sind,
daran lassen Untersuchungen kaum Zweifel.

Seit in den fiinfziger Jahren die Erndhrungswissenschaftler zum ersten Mal einen systematischen
Zusammenhang zwischen den Essgewohnheiten der Mittelmeeranrainer und ihrer hohen
Lebenserwartung herstellten, stand die Beschaffenheit der Kost im Siiden Europas immer wieder im
Mittelpunkt des Forscherinteresses. Heute stimmen Experten darin iiberein, dass die Bestandteile
der mediterranen Erndhrung in ihrer Gesamtheit positive gesundheitliche Wirkungen zeigen - dies
insbesondere indem sie erhohten Schutz vor Herz- und verschiedenen Krebserkrankungen bieten.
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1z Vorwort

1.2.2. Die Erfolgsformel

Als Schutzfaktoren der mediterranen Erndhrung gelten in erster Linie der hohe Verzehr an Obst und
Gemiise zusammen mit frischen Krdutern und Gewiirzen, sowie der reichliche Gebrauch von Olivenal.
In weitere Folge werden auch der Ballaststoffreichtum der Nahrung in Form komplexer
Kohlenhydrate und der kontrollierte Genuss von Rotwein angesprochen. Milchprodukte wie Kdse und
Joghurt ergdnzen die Nahrung, dazu kleine Mengen von Fisch und Gefliigel, wenig Rind- und
Schweinefleisch. Insbesondere der stark vegetarische Einschlag unterscheidet diese Erndhrungsform
von einer "westlichen" Erndhrungsweise, die in ihrer traditionellen Zusammensetzung Ubergewicht,
Herz-Kreislauferkrankungen, Diabetes und andere erndhrungsbedingte Zivilisationskrankheiten
fordert.

Eine Eckpfeiler mediterraner Kost bildet das aus den Friichten de Olbaums gewonnene Olivenél. Das
aromatische O, aus griechischen Salaten, italienischen Pastagerichten und spanischen
Fischspezialitdaten nicht wegzudenken, enthdlt bis zu 78 Prozent einfach ungesdttigte Fettsdure. Der
Gehalt an Vitamin A und E sowie Phenolen fiihrt zur antioxidativen Wirkung des Olivendls.

1.2.3. Omega-3-Fettsduren

Auch der Verzehr von Seefischen, wie Hering, Makrele oder Lachs, deren Ol reich an ungesdttigten
Omega-3-Fettsduren ist, trdgt zur Schutzwirkung mediterraner Erndghrung im Hinblick auf
Darmkarzinome und Herz-Kreislauferkrankungen bei. Fischal bremst nach Studien das
Tumorwachstum. Herzrhythmus, Blutdruck und Herzmuskeltdtigkeit werden positiv beeinflusst.

Omega-3-Fettsduren finden sich auch in pflanzlicher Nahrung, insbesondere in griinem Blattgemiise.
Portulak, ein typisches Mittelmeergemiise, das als Salat oder dhnlich wie Blattspinat gegessen wird,
weist beispielsweise einen Gehalt von 300 bis 400 mg Alpha-Linoleinsdure pro 100 Gramm auf.

Dass die mediterrane Erndhrung der Pflanzenkost hohen Stellenwert beimisst, zeigen so bekannte
Gemiisegerichte wie Ratatouille (franzésische Gemiisepfanne), Tsatsiki (griechischer Joghurt-
Gurkensalat), Spaghetti al Pesto (Basilikumsauce) oder Peperonata (italienisches Paprikagemiise). In
Spanien serviert man traditionell Gemiise als Vorspeise.

Epidemologische Studien haben ergeben, dass in Ldndern, in denen mediterrane Kost bevorzugt wird,
Krebserkrankungen wie Brust- oder Dickdarmkrebs seltener vorkommen. Eine Wirkung die vor allem
mit Antioxidantien wie Carotionioden, Vitaminen, Flavonoiden und Anthocyaniden sowie Ballaststoffen
in frischer pflanzlicher Nahrung in Verbindung gebracht wird. Frische Krduter und Gewiirze runden
die Zusammenstellung ab.

1.2.4. Modifizierte Mittelmeerdiat

Wenn auch psychologische Faktoren, wie entspanntes Essverhalten, Siesta, Familieneinbindung und
mildes Klima zum Wohlbefinden und somit zur praventiven Wirkung beitragen, sind Fachleute doch
einig, dass eine geringfiigig modifizierte mediterrane Erndhrung ein verallgemeinerbares Modell fiir
gesunde Essweise in anderen Ldndern darstellt. Die Grundprinzipien der Mittelmeerkost, wie reichlich
Getreideprodukte, eine Fiille von Obst und Gemiise sowie wertvolle Ole sollten dabei mit frischen
Produkten der jeweiligen Region kombiniert werden. Massvoller Weinkonsum, mdssiger Fleischgenuss
und eine Gesamtfettzufuhr von maximal 30 Prozent kennzeichnen eine solche alternative
Erndhrungsform, die zur Vorbeugung von Herz-Kreislaufleiden und Krebserkrankungen beitrdgt.
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13 Olivenol

1.3.1. Olivendl - Griines Gold des Mittelmeers

SchweizerInnen kommen auf den Geschmack des Gesunden Ols aus dem Siiden. Ist es die Sehnsucht
nach dem warmen Siiden, die Sympathie fiir ein hochwertiges Naturprodukt oder das wachsende
Gesundheitsbewusstsein, welches die Nachfrage nach diesem Ol auch bei uns stetig steigen ldsst?
Fest steht: Olivendl liegt voll im Trend zum gesunden Genuss!

Beim Olivendl ist es wie beim Wein. Jedes Ol hat seinen eigenen Charakter, je nach Boden, Klima,
Olivensorte und Erntezeitpunkt schmeckt das Olivendl erdig oder fruchtig, wiirzig oder mild, rassig
oder fein. Die Farbe kann von Zartgelb iiber Goldgelb bis zu kraftig Olivgriin reichen.

Wihrend die meisten anderen Ole erst durch Raffination iiberhaupt geniessbar werden, ist beim
naturbelassenen Olivend! der Geschmack zwar krdftig, aber angenehm und wird besonders geschadtzt.
Eine Raffination wird nur dann vorgenommen, wenn das Ol einen erhshten Sduregehalt und
geschmackliche Madngel aufweist. Ansonsten wird es bei uns unter der Bezeichnung "kaltgepresst"
angeboten.

Der Hinweis "unraffiniert" wdre eigentlich aussagekrdftiger, denn kaltgepresst sind heute alle
Olivendle. Im Gegensatz zu friiher werden heutzutage nur noch eine einzige Pressung durchgefiihrt,
die ohne Zufuhr von Warme erfolgt. Anschliessend wird das Ol filtriert.

Dank seiner Naturbelassenheit ist Olivendl unvergleichlich im Geschmack, und dank seiner
Zusammensetzung gilt es nicht nur als gesund, sondern ist auch besonders hitzestabil. Zum Diinsten
von Gemiise kann es ebenso verwendet werden zum Schmoren von Fleisch oder zum Braten von Fisch.
Sogar Frittieren ldsst sich mit Olivendl. Fiir die heisse Kiiche ist die Qualitdt "Olivensl" besonders gut
geeigneft.

Die kaltgepressten Ole kommen dagegen am besten in der kalten Kiiche zur Geltung. Salaten oder
eingelegtem Gemiise verleihen sie eine unverkennbare mediterrane Note und erinnern an sonnige
Ferien am Mittelmeer oder an das Angebot des siidlandischen Restaurants um die Ecke.

1.3.2. Stichwort Olivenal

Olivendl kaltgepresst ("extra vierge", "extra vergine") Kaltgepresstes, nicht raffiniertes Olivensl von
einwandfreier Qualitdt. Ausgeprdgter Geschmack.

Olivenol
Mischung von kaltgepresstem raffiniertem mit kaltgepresstem unraffiniertem Olivendl. Mild im
Geschmack.

Raffination

Entfernung von unerwiinschten Geruchs- und Geschmackstoffen, kratzend schmeckenden Fettsduren,
Farb- und Schleimstoffen. Das neutralisierte Ol wird aus geschmacklichen Griinden mit etwas
unraffiniertem Ol vermischt.

Gesunder Genuss

Olivens| hat einen schiitzenden Einfluss auf Herz und Kreislauf. Dafiir ist vor allem die reichlich (bis
zu 80 Prozent) enthaltene Olsdure verantwortlich. Diese einfach ungeséttigte Fettsdure senkt das
schddliche LDL-Cholesterin, ohne das gute HDL-Cholesterin zu beeinflussen. Zudem ist Olivendl reich
an natiirlichem Vitamin E, dem ebenfalls eine gefdssschiitzende Wirkung zugeschrieben wird.
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P.S.: Olivensl wird auch als Geschenk sehr geschdtzt!!l
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2. Links

2.1 Spanische Restaurants

e Juan Costa, Ziirich; Tapas-Bar und spanische Kiiche www.juancosta.ch

e Domingo, Brugg; spanische Kiiche www.domingo.ch

e  Ribo, Ziirich; spanische Kiiche www.restaurant-ribo.ch

¢ La Bodega, Dietikon; spanische Kiiche und virtuelle Weinhandlung www.ibervinos.ch
e  Taverna Catalana; spanische/Katalanische Kiiche www.tavernacatalana.ch

e Al Giardino, Winterthur; spanische und italienische Kiiche www.algiardino.ch

e  Tapas Bar Central, Winterthur; OPENING 2002!!!

22 Online Shops

e  Virtueller Laden in Madrid www.atspain.com
e  Spanischer Food-Shop, hier ist ziemlich alles zu finden www.agapes.com

23 Weine

e Ibervinos, Ziirich; virtuelle Spanische Weinhandlung www.ibervinos.ch

24 Reisen

e  Gula Gula, Madrid; Fun, Fun, Fun mit Showeinlage Abendessenl!l (unbedingt reservierenl!l)
www.gulagula.net

e  Paradores, ganz Spanien; wunderschane staatliche Hotelkette www.parador.es

¢ Lonely Planet; der beste Reisefiihrer der Welt, hier die elektronische Ausgabe
www.lonelyplanet.com

e Schweizer Botschaft in Madrid http://www.eda.admin.ch/madrid_emb/s/home.html

e  Spanisches Fremdenverkehrsamt www.tourspain.es

e  Kochkurse und Weindegustationen in Spanien www.spaincooks.com
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2.5,  Webcams

e  Bilbao, Baskenland; Guggenheim-Museum www.elcomerciodigital.com/webcam/espbilbao.htm

e  Santiago de Compostela, Galizien; Kathedrale von Santiago www.crtvg.es/camweb/camweb.html

e  San Sebastian, Baskenland; La Concha www.elcomerciodigital.com/webcam/espsansebatian.htm

e  Santander, Kantabrien; Bucht www.elcomerciodigital.com/webcam/espsantander.htm

e Pamplona; Plaza del Castillo www.elcomerciodigital.com/webcam/esppamplona.htm

e  Valencia; Plaza del Ayuntamiento www.elcomerciodigital/webcam/espvalencia.htm

e  Tenerife Sur, Kanaren; Playa de las Américas www.elcomerciodigital/webcam/esptenerifesur.htm

e  Salamanca, Kastilien und Leon, Plaza Mayor
http://Salamanca.viapolis.com/aplic/vi_webcams.nsf/8d98ab3078d95a20c1256a70004f01fd/33
bbad515dd2d356¢1256a71003db19d?0OpenDocument

e  Valladolid, Kastilien und Leon, Plaza Mayor
http://Salamanca.viapolis.com/aplic/vi_webcams.nsf/8d98ab3078d95a20c1256a70004f01fd/0b
cee9fc3bc67881¢c1256a710040fd02?20penDocument

e Malaga, Andalusien; Plaza del General Torrijos
http://Salamanca.viapolis.com/aplic/vi_webcams.nsf/8d98ab3078d95a20c1256a70004f01fd/2f
d398d1d82c9e43c1256a71003c5843?0penDocument

e Ibiza, Balearen; Bahia de San Antonio http://Ibiza.viapolis.com/webcams.htm?webcam=Ibiza

e  Barcelona aus dem Taxi erlebenl!!l http://perso.wanadoo.es/dugo/index03.htm

e Madrid, Plaza Colén

26. 360°Fotos

e Plaza Espafia, Sevilla http://agorafactory.com/galeria/5.htm

e  Patio Andaluz, Cérdoba http://agorafactory.com/qgaleria/6.htm

e  Calle Montcada, Barcelona http://agorafactory.com/qaleria/CalleMontcada319 _Java.htm
e  Plaza de la Cibeles, Madrid http://agorafactory.com/qgaleria/CibelesAtardecer_Java.htm
e  Puerta del Sol, Madrid http://agorafactory.com/qaleria/Oso_Java.htm
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2.7. Andere Koch-Sites

2.7.1. Essen

e  Schweizer Fondue Rezepte www.fondue.ch

e  Indische Rezepte www.indische-rezepte.de

e Arabische Rezepte http://members.tripod.de/PetraBezen/arabische kueche.htm
e  Ttalienische Rezepte www.pastaweb.de

e  Pizza Rezepte www.pizza-rezepte.de

e  Japanische Rezepte www.sushi-tsu.de/

¢  Thaildndische Rezepte www.leckerbisschen.de/index.htm

e Russische Rezepte http://149.205.192.250/~wahren/deutsch/frame_d.htm
e Ungarische Rezepte www.pwd.at/ungarninfo/index.htm

e Osterreichische Rezepte www.aaacuisine.com/files_d/index d.htm

e  Schwedische Rezepte www.foodfromsweden.de/recipes/

¢  Kubanische Rezepte http://home.t-online.de/home/markito.32/lilian/

2.7.2. Sonstiges

e Hanfrezepte www.haschisch.de/rezepte/

e  Vegetarische Rezepte www.veggie.de/

e  Kinder Rezepte www.blinde-kuh.de/kueche/

¢ Weihnachtsrezepte www.wend.de/weihnachten

2.7.3. Trinken

e  Cocktail Rezepte www.die-seite.at/
e  Eistee http://kostenlos.freepage.de/rezepte/

2.8.  Sonstiges

e Ubersetzter Deutsch - Spanisch, Spanisch - Deutsch www.lex4.com

e  Online Spanisch-Kurs auch fiir Anfdnger!l! www.spanisch-live.de

e Spanisch lernen in Salamanca www.delosnet.net/letrahispanica/de/index.htm

e  Eintritte fiir Konzerte und sonstige Veranstaltungen in Spanien
www.bbvtickets.com/BBVTickets/ttnet/pkg obj web.pr cambio_idioma?p_tipo venta=INT&p i
dioma=ING&p_usuario=&p_tipo=MUS

e  Spanisches Telefonbuch, offiziell und gratis www.paginasblancas.es/

e  Fiihrer fiir das San Fermin-Fest immer am 7. Juli www.sanfermin.com/index_eng.html

e El Pais, spanische Tageszeitung auf ENGLISCH! www.elpais.es/misc/herald.pdf
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3. Tapas

3.1 Tapalogia

Hmmm,

... wenn man Tapas kocht, werden Urlaubserinnerungen aufgefrischt. Stellt euch eine kleine "Tasca"
(Bar) an der Strandpromenade vor, dort wo es so gut riecht, und der "Camarero" kleine Késtlichkeiten
zum kiihlen "Fino" (trockener Sherry) oder zum eiskalten Bier reicht. Ein einsamer Strand, die heisse
Sonne und das strahlende Blau des Meeres... Kocht euch doch einen kleinen Spanienurlaub zu Hause,
und nehmt ein wenig Hintergrundwissen fiir euren ndchsten Urlaub aus dieser Tapalogie mit!

3.1.1. Entstehungsgeschichte

Uber die Entstehungsgeschichte der Tapas wird eifrig diskutiert. Die wahrscheinlichste Variante ist
die, dass man friiher einen essbaren Deckel (Deckel heisst auf spanisch "Tapa") auf ein Sherry-Glas
setzte, damit keine Fliegen ins Glas fallen konnten. Dieser Deckel bestand zundchst nur aus einer
Scheibe Schinken oder Kdse. Im Laufe der Zeit verschwand dieser essbare Deckel zu Gunsten eines
richtigen Tellers sind der Grosse einer Untertasse, auf dem immer kostlichere Appetithdppchen
angerichtet wurden. Heute geniesst man Tapas als Snack und als Vorspeise oder kombiniert sich aus
den unzdhligen Varianten ein komplettes Mittag- oder Abendessen.

Eine lustige Variante der Entstehungsgeschichte ist iibrigens die, dass der kastilische Konig Alfonso X
von seinen Arzten auf Didt gesetzt wurde. Seine Leibkéche bereiteten ihm fortan nur

noch kleine Portionen und diese sollen ihm so gut geschmeckt haben, dass daraus die Tapas-Kultur
entstand.

3.1.2. Typische Zutaten

Typische Zutaten fiir Tapas finden sich nicht nur in spanischen Spezialitdtengeschdften, sondern auch
in so manchem Lebensmittelladen. Wer Tapas zubereiten méchte, sollte immer eine Flasche trockenen
Sherry, Oliven, Olivenél und frischen Knoblauch vorratig haben. Diese elementare Bestandteile finden
sich fast in jedem Rezept wieder.

3.1.3. Tapas geniessen

Ein Gentlemen geniesst und schweigt, der Spanier geniesst und teilt seine Lebensfreude mit anderen.
Tapas schlemmt man deshalb am Besten mit guten Freunden, auf dem Balkon oder der Terrasse. Tapas
sind kommunikativl Wahrend der Mahlzeit ist man nicht mit dem Anrichten der Speisen auf den
Tellern der Gdste, dem Zerlegen des Fisches oder dem Schneiden des Bratens beschdftigt.
Ungezwungen wird unterhalten, gelacht und genossen. Aus einer Vielzahl von Tapas kann sich
Jjedermann nach seinem Geschmack und Appetit sein persénliches Menii zusammenstellen. Da viele
Tapas sowohl warm als auch kalt genossen werden kénnen, darf man auch ruhig mal etwas liegen lassen,
um es spdter erneut zu kosten.

Bestens zu Tapas passt iibrigens ein kiihler trockener Sherry, ein gutes Glas Rot- oder Weisswein,
Bier oder auch ein kalter Vermuth.

www.geocities.com/ juanitoskitchen




24 Tapas

3.2. Huevos a la Flamenca

Zutaten

- 11/2 grosse Zwiebeln

- 3 Knoblauchzehen

- 100 ml Olivendl

- 150 gr stark wiirzige Chorizo

- 500 gr rote oder griine Paprikaschoten

- 500 gr Tomaten

- 150 gr Erbsen

- 150 gr griine Bohnen

- 12 Eier

- 3 EL Sherry

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen bei 180 °C vorheizen. Eine Auflaufform vorwdrmen. In einer Pfanne in dem heissen Ol
die gehackten Zwiebeln und den fein zerkleinerten Knoblauch andiinsten. Anschliessend an den Rand
schieben und die in Scheiben geschnittenen Chorizostiicke anbraten. Die Chorizostiicke heraus
nehmen und Paprika und Tomaten - beides gehackt - zu den Zwiebeln beimengen. Das Ganze zum
Kochen bringen und den iiberschiissigen Saft abnehmen. Zeitgleich Erbsen und Bohnen im
Salzwasserbad garen und hinzu fiigen. Das fertige Gemiise in die Form fiillen und die Wurst dariiber
verteilen. Die Eier mit einer Gabel nicht zu stark vermengen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und
obenauf verteilen. Im Backofen das Ganze ca.15 Minuten fest werden lassen.

3.3 Endibias con Anchoas

Zutaten

- 2 Chicorees

- 2 Sardellenfilets

- 1 Knoblauchzehe

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- etwas Minze

Zubereitung

Chicorees gut waschen und im Salzwasser nicht zu gar kochen (ca. 10 Minuten). Gut abtropfen, der
Ldnge nach halbieren und abkiihlen lassen. Olivendl erwdrmen und die sehr klein gehackte
Knoblauchzehe kurz andiinsten. Sardellenfilets abspiilen, piirieren und zum Knoblauch in die Pfanne
einriihren. Die Chicorees wieder dazu geben und in der Mischung schmoren lassen.
Serviervorschlag

Das Gericht auf einen Teller nett anrichten und mit der gehackten Minze bestreuen.

Kann warm oder Kalt serviert werden.
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3.4.  Eier-Knoblauchbrot

Zutaten

- Ein paar Scheiben Weissbrot, Baguette oder Toast

- 3 Eier

- 2 Knoblauchzehen

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Eier mit dem zerdriickten Knoblauch, Pfeffer und Salz in einer
flachen Schiissel verquirlen. Die Brotscheiben in die Mischung legen und wenden, bis beide Seiten gut
bedeckt sind. Die Brotscheiben in die heisse Pfanne geben und kurz beide Seiten brdunen.
Serviervorschlag

Das Knoblauchbrot kann warm oder kalt genossen werden.

3.5.  Jalapefios Rellenos

Zutaten

- 10 grosse Peperoni

- 200 Gramm Frischkdse

- 2 bis 3 Eier

- Paniermehl

- Salz

- Olivendl

Zubereitung

Peperoni waschen und der Ldnge nach halbieren, Kerne und die weissen Trennwdnde entfernen.
Frischkdse in die trockenen Hdlften mit einem Teeloffel einfiillen so das eine leichte Walbung
entsteht. Paniermehl mit einer guten Prise Salz mischen, Eier in einem tiefen Teller verquirlen und die
Peperoni abwechselnd in Ei und Panade wenden. Olivendl in einer grossen Pfanne erhitzen

und die Peperoni schwimmend backen. Anschliessend im Spaghettisieb abtropfen lassen.
Serviervorschlag

Heiss servieren!

3.6. Sardinas a la Parilla

Zutaten

- 1 Sardine

- Limonensaft

- Meersalz

Zubereitung

Die Sardine griindlich waschen und ausnehmen. Die Haut mehrmals einschneiden. Den Grill (oder
Steakpfanne) vorheizen. Die Sardine mit Meersalz bestreuen und von jeder Seite so lange auf dem
Grill legen, bis die Haut knusprig ist und Blasen wirft. Die Sardine vom Grill nehmen und mit etwas
Limonensaft betrdufeln.

Serviervorschlag

Sofort geniessen!
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3.7.  Eingelegt Oliven

Zutaten

- 200 Gramm gemischte Oliven

- 40 Gramm Kapern

- 4 Thymianzweige

- 1 Chilischote

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Teeloffel Oregano

- 1 Teel6ffel Fenchelsaat

- 100 Mililiter Olivensl

- Pfeffer

Zubereitung

Oliven kurz andriicken und mit den Kapern mischen. Thymianbldttchen abstreifen, Chili und Knoblauch
in feine Scheiben schneidern und mit Oregano, Fenchelsaat und Thymian in heissem Olivensl einmal
aufkochen lassen. Das Ol heiss iiber Oliven und Kapern geben, pfeffern und mindestens drei Stunden
ziehen lassen (je ldnger desto besserl).

Tipp

Kann man prima zu Brot und Kdse essen.

3.8 Pimientos Fritos

Zutaten

- 500 Gramm kleine rote, griine oder gelbe Paprika

- 5 bis 10 Knoblauchzehen

- Saft von einer 1/2 Zitrone

- 1/8 Liter Olivenal

- frischgemahlener Pfeffer

- Salz

- einige Bldtter Petersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 250° C vorheizen. Die Paprikaschoten waschen und auf einem mit Alufolie
ausgelegtem Backblech verteilen. Das Blech in die mittlere Schiene des Backofens schieben und die
Schoten 20 bis 30 Minuten garen (nach jeweils ca. 10 Minuten wenden). Die haut muss schliesslich
Blasen werfen und leicht braun geworden sein. Die Schoten vom Blech nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Anschliessend vierteln und dabei die Haut abziehen und die Kerne entfernen. Die abgezogenen
und geputzten Schoten in eine flache Schale mit dicht schliessendem Deckel legen. Den Knoblauch
schdlen, in diinne Scheiben schneiden und auf den Paprikaschoten verteilen. Den Zitronensaft mit dem
Olivenal, dem Salz und dem Pfeffer gut verriihren und iiber die Paprikaschoten geben. Mindestens
zwei Stunden zugedeckt an einem kiihlen Ort ziehen lassen (am besten iiber Nacht!). Vor dem
Servieren mit der Petersilie bestreuen.

Serviervorschlag

Ganz fein schmecken die Pimientos Fritos auf Brot.
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3.9 Polloal Ajillo y Jerez

Zutaten

- 500 Gramm Poulet

- 100 Mililiter trockener Sherry

- 6 bis 8 Knoblauchzehen

- Paprika

- Curry

- Mehl

- Olivendl

- Salz

- Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Das Poulet waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Teile schneiden. Mit Paprika und Curry
wiirzen und leicht im Mehl wenden. Olivendl erhitzen, das Hiihnerfleisch gut anbraten, den in Scheiben
geschnittene Knoblauch zugeben und unterriihren, danach kurz weiterbraten. Mit dem Sherry
abléschen und ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Beiseitestellen, abdecken und 15
Minuten ziehen lassen. Anschliessend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Serviervorschlag

Schmeckt warm aber auch kalt sehr gut!

3.10. Champifiones al Ajillo

Zutaten

- 500 Gramm Champignons

- 1 kleine Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Teeloffel frischer Koriander

- Olivensl

- Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Olivenél in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel klein hacken und den Knoblauch zerdriicken. Pilze in der
Pfanne diinsten. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft vermischen. Knoblauch und
Zwiebeln dazugeben. Sobald die Zwiebeln glasig sind, den Koriander kurz unterriihren.

Tipp

Am feinsten wenn's heiss serviert wird!

311 Pasta de Acertuna

Zutaten

- 200 Gramm entsteinte schwarze Oliven

- 2 Sardellenfilets

- 1 Essloffel Kapern

- 2 Teeloffel Olivenal

- Thymian

Zubereitung

Die 200 Gramm entsteinte schwarze Oliven mit den Sardellenfilets und dem Essloffel Kapern
piirieren, dabei ein bis zwei Teeldffel Olivendl untermixen. Mit Thymian wiirzen.
Tipp

Olivenpaste harmoniert mit frischgebackenem Olivenél-Brot!
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Tapas

312 Albdndigas

Zutaten

- 180 Gramm Reis

- Safran

- 3 Knoblauchzehen

- 1 Chilischote

- 600 6ramm Hackfleisch
-1Ei

- 1 Teeloffel Fenchelsaat
- 250 Gramm Zwiebeln

- Olivensl

- 2 Lorbeerbldtter

- 5 Thymianzweige

- 1 Essloffel Zucker

- 1 grosse Dose Tomaten

- Pfeffer

Zubereitung

Reis mit Safran und eine Prise Salz in 400 Milliliter Wasser kochen bis das Wasser aufgesogen ist.
Eine Knoblauchzehe durchpressen, Chili zerbraseln und mit Hackfleisch, Ei, Fenchel und dem
abgekiihlten Reis mischen. Aus der Masse ca. 30 Bdllchen formen. Zwiebeln fein wiirfeln, zwei
Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden und in einem Schmortopf glasig diinsten. Lorbeerbldtter
und Thymian zugeben und zwei Minuten weiterdiinsten lassen. Mit Zucker bestreuen und die Tomaten
dazu geben. Aufkochen, salzen und pfeffern. Die Bdllchen hineinlegen und fiinf Minuten zugedeckt

kochen, dann weitere 15 Minuten kécheln lassen.

Serviervorschlag
Unbedingt kalt servieren!

3.13.  Alcachofas y Jamon Serrano

Zutaten

- 3 Dosen Artischockenherzen, je ca. 400 Gramm
- 200 Gramm Serranoschinken

- 1 kleine Zwiebel
- 3 Essloffel Olivensl
- 1 Knoblauchzehe

- 1 grosse griine Paprikaschote

- 1 Zweig Thymian
- Salz

- Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

- 1 Prise Cayennepfeffer

- 2 Deciliter trockener Sherry

- 1 Essloffel Sherryessig
Zubereitung

Artischockenherzen in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel schdlen und in Olivendl weichdiinsten. Die
Paprikaschote putzen, in kleine Wiirfel schneiden und zufiigen. Knoblauch schdlen und dazupressen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und den Thymianzweig dazugeben. Mit Sherry und
Sherryessig aufgiessen, aufkochen und die Artischockenherzen in dem Sud bei milder Hitze 15
Minuten ziehen lassen. Den Serranoschinken in schmale Streifen schneiden und zum Schluss
untermischen. Artischockenherzen samt Sud in eine Schale fiillen und abkiihlen lassen.
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3.14.  San Fermines

Zutaten

- Eier

- Krebsmousse

- Olivenol-Mayonaisse

- griine Oliven

- rote Peperonischoten

Zubereitung

Die Eier Kochen. Das Eigelb rausnehmen und mit der Krebsmousse und der feinen Olivensl-Mayonnaise
vermischen. Die Eiweisshiille mit der Mischung fiillen und wie auf dem Bild gezeigt wird, mit einem
Zahnstocher durchstecken. Darauf eine griine Olive aufstecken. Der Hut besteht aus der Scheibe
Eiweiss, welche am Anfang abgeschnitten wurde, um das Ei fiillen zu konnen. Das Halstuch wird aus
einem Streifen roter Paprikaschote gemacht.

Interessantes:

Die Tapas sehen wie angezogene Leute aus. Sie tragen die typischen Trachten des San Fermin-Festes
von Pamplona (Woche um den 7. Juli).

3.15.  Bonito con Mojo Rojo (Kanarische Spezialitat)

Zutaten

- 3/4 Kilo Thunfisch

- 1 Lorbeerblatt

- Meersalz

- Mojo Rojo (fiir Rezept bitte anklicken)

Zubereitung

Der Thunfisch wird gesdubert und in einem Topf mit dem Lorbeerblatt und etwas Meeressalz
gekocht. Abkiihlen lassen und in ca. drei Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die Mojo-Sauce iiber
den Thunfisch geben und durchziehen lassen. Wenn man merkt, dass man zuwenig Fliissigkeit hat, kann
man etwas Wasser hinzufiigen.
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3.16. Papas Bravas

Zutaten

- 8 mittelgrosse Kartoffeln

- 2 Essloffel Olivenal

- 1 gehackte Zwiebel

- 1 Lorbeerblatt

- 2 rote Chilischoten

- 2 Teeloffel Knoblauch

- 1 Essloffel Tomatenmark

- 1/2 Essléffel Zucker (evtl. ein ganzer Loffel, falls zu

scharf)

- 1 Essloffel Sojasauce

- 1 Dose Pelati (450 Gramm), gehackt

- 1 Glas Weisswein

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Zubereitung der Sauce

Die gehackte Zwiebel mit dem Lorbeerblatt im Olivena! diinsten. Wenn sie weich sind, Chilischoten,
Knoblauch, Tomatenmarkt, Zucker und Sojasauce dazugeben. Fiinf Minuten bei niedriger Hitze
diinsten. Gehackte Tomaten und den Weisswein unterriihren und zum kochen bringen. 10 Minuten
kocheln lassen. Abschmecken und wiirzen.

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

Zubereitung der Kartoffeln

Kartoffeln waschen, schadlen und in kleine Wiirfel schneiden. Ein Backblech einfetten. Kartoffeln gut
wiirzen und mit fliissiger Butter bepinseln. Bei 230° Celsius im Ofen goldgelb backen. Tomatensauce
liber die Kartoffeln giessen und servieren.

Tipp und Info:

Die Kartoffeln konnen auch in einer Bratpfanne mit Olivendl gebraten werden.

Typische Tapa aus Madrid.
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3.17. Boguerones

Zutaten

- 500 Gramm frische Sardinenfilets

- 80 Milliliter Weissweinessig

- 2 Knoblauchzehen in feinen Scheiben

- Salz

- Pfeffer

- ein Bund Peftersilie

- 100 Milliliter Olivenal

Zubereitung

Filets 10 Minuten wéssern, mit Kiichenpapier abtrocknen. Uber Nacht mit Essig und 100 Milliliter
Wasser marinieren. Am ndchsten Tag die Filets aus der Marinade nehmen, auf einer Platte anrichten
und mit dem Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Olivendl
begiessen. Noch eine Stunde durchziehen lassen.

Serviervorschlag

Sehr fein schmeckts auf einer Brotscheibe.

3.18.  Pinchitos Morunos (Maurische Fleischspieschen)

Zutaten

- 800 Gramm Schweinefilet

- 2 Teeloffel Kreuzkiimmel

- 1 Prise Cayennepfeffer

- 2 Essloffel mildes Paprikapulver

- Salz

- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

- 6 Essloffel Olivendl

Zubereitung

Schweinefilet in etwa 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Kreuzkiimmel mit Paprikapulver und Olivenal in
einer Schiissel verriihren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Fleischwiirfel griindlich darin
wenden und im Kiihlschrank eine Stunde ziehen lassen. Anschliessend dicht auf acht Holzspiesschen
stecken und auf dem Grill oder in einer Pfanne etwa 10 Minuten braten, dabei mehrmals wenden.
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319  Ensaladilla Rusa

Zutaten

- 6 Kartoffeln

- 4 Karotten

- 1 Zwiebel

- 1 Dose Mais

- 1 Dose Erbsen

- 1 Rote Peperoni

- Tomaten

- 100 Gramm griine Oliven

- 50 Gramm Kappern

- Mayonnaise

- 1 Becher Creme Fraiche

- Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln kochen, schdlen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden danach heiss in einer Briihe-Essig-
Mischung ziehen lassen. Karotten knapp gar kochen und auch zerstiickeln. Tomaten und Zwiebel
wiirfeln. Peperoni in Streifen schneiden. Mais und Erbsen abgiessen. Mayonnaise mit Créme Fraiche,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen. Kartoffeln aus der Briihe rausnehmen und alles mit den
Oliven und den Kapern vermischen.

Serviervorschlag

Am schonsten sieht der Russische Salat aus, wenn man nach dem Mischen das Ganze mit einer Schicht
Mayo, Oliven und einigen Peperonistreifen verziert.

Kann in kleinen Portionen als Tapa serviert werden.

3.20. Crostada

Zutaten

- 300 Gramm Schafskdse

- 10 Essloffel Weisswein

- Salz

- Pfeffer, weiss, frisch gemahlen

- 3 Knoblauchzehen

- 1 Teeloffel Oregano

- 4 Brotscheiben

- 2 Essloffel Olivendl

- 1 Eigelb

- 2 Essloffel gehackte Petersilie

Zubereitung

Kdse durch ein grosses Sieb streichen, mit Wein und Eigelb verriihren, Salz, Pfeffer, die zerdriickten
Knoblauchzehen und den Oregano daruntermischen. Brot mit Ol betrdufeln und mit der Kdsemischung
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 250° C drei Minuten lang liberbacken. Mit Petersilie
bestreuen.
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321  Huevos rellenos

Zutaten fir 4 Personen

- 8 Eier

- 1 wenig Zwiebel

- 1/4 Kilo Thon

- Mayonnaise

- Olivendl

Zubereitung

Die Eier wihrend 10 Minuten hart kochen und erkalten lassen. In einer Pfanne mit ein wenig Ol die
Zwiebel anbraten. Danach die Zwiebel mit dem Thon und der Mayonnaise mischen. Die Eier ldngs
aufschneiden und das Eigelb rausnehmen. Das Eigelb auch mit der Zwiebel-Thon-Mayo-Masse
vermischen. Danach die halbierten Eier mit der Mischung wieder auffiillen. Auf ein Servierbrett legen
und mit Mayonnaise und ein wenig vom zerkleinerten Eigelb verzieren.

3.22. (Croquetas de Jamon

Zutaten

- 125 Gramm Butter

- 6 Essloffel Mehl

- 150 Gramm gehackten Jamén Serrano

- ca. 600 Milliliter Milch

- Paniermehl

- 3 Eier

- Olivendl

Zubereitung

In einer erhitzten Pfanne 125 g Butter zerlassen. Die 6 EL Mehl dazugeben und gut einriihren. Den
gehackten iberischen Schinken (winzige Wiirfelchen, natiirlich auch Serrano Schinken méglich)
zugeben. Die Masse hellgelb anschwitzen. Die Milch kontinuierlich dazugeben und bei mittlerer Hitze
einriihren, um die Masse zu vergréssern. Wenn sich Klumpen gebildet haben, gibt man ein bisschen Ol
oder Butter hinzu. Wenn aus der Masse eine dicke Bechamelsauce entstanden ist, muss man die Sauce
probieren und wenn nétig, ein bisschen Salz hinzugeben (Falls der Schinken nicht salzig genug war).
Wenn die Masse keine Milch mehr absorbiert, ist die Bechamelsauce fertig. Je mehr Milch man
einriihrt, desto cremiger wird die Bechamelsauce. Die Sauce ldsst man nun 2 Stunden abkiihlen und
formt anschliessend die Kroketten (6rosse je nach Geschmack). Im Anschluss ein Mal in Paniermehl
wenden, dann im geschlagenen Ei und nochmals in Paniermehl. Zum Schluss in reichlich heissem Ol in
der Pfanne frittieren. Die Kroketten bekommen eine schéne goldgelbe Farbe.

Tipp

Wer kreativ ist, kann neben dem Schinken auch eine Scheibe Manchego-Kase in die Pfanne legen. Dies
macht die Sauce noch cremiger und verleiht Geschmack.
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3.23. Croguetas con Gambas

Zutaten

- 100 Gramm Schrimps

- 1 Riesengarnele oder Geisselgarnele

- 1 Essloffel Butter

- 2 Essloffel Weizenmehl

- 1% Tassen Fischbriihe (hierfiir die Schalen der Krustentiere auskochen)

- Salz

- gemahlener Pfeffer

- 1 fein geschnittene Friihlingszwiebel

- Paniermehl

- Olivendl

- 1 verquirltes Ei

- gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Schrimps und Gambas schdlen. Die Schalen in Salzwasser 10 Minuten lang auskochen. Die Briihe
abgiessen und beiseite stellen. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebel darin andiinsten.
Das Mehl unter stdndigem Riihren in die Pfanne geben. Nach und nach die Fischbriihe hinzugeben bis
eine dickliche Béchamelsauce entsteht. Die Schrimps in sehr kleine Stiickchen schneiden und in die
Sauce geben. Sauce wiirzen, Petersilie hineingeben, alles in eine Schiissel umfiillen und abkihlen
lassen. Dann Die Kroketten mit den Hdnden formen, im verquirlten Ei und anschliessend im Paniermehl
schwenken. In reichlich heissem Olivenél frittieren. Die Kroketten mit einem Schaumloffel aus dem Ol
heben und auf Kiichenpapier kurz entfetten.

Tipp und Info:

Kroketten gibt es in Spanien in allen Varianten: Mit Kabeljau, mit Huhn, oder traditionell mit
gekochtem oder rohem Jamén Serrano oder "sélo". Sie sind ein beliebte Tapa und man isst sie zu
einem Rot- oder Weisswein oder auch einem Vermouth vom Fass.

3.24. Sardinas a la Santander

Zutaten

- % Kilo Sardinen

-5 Knoblauchzehen

- 1 Zitrone

- Petersilie

- 3 Essloffel Paniermehl

- 4 Essloffel Olivendl

Zubereitung

Knoblauch und Petersilie sehr fein hacken und mit dem Paniermehl vermischen. Die Sardinen
ausnehmen, gut sdubern, eventuell Kopfe und Mittelgrdte entfernen. Sardinen auf ein Backblech legen,
salzen und mit Olivendl iibergiessen. Die Mischung aus Petersilie, Knoblauch und Paniermehl iiber die
Fischfilets geben und noch einmal mit ein wenig Olivendl iibergiessen. Im vorgeheizten Ofen bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Heiss servieren. Gegebenenfalls mit Zitronensaft betrdufeln.
Tipp

Der Geschmack des Knoblauchs harmoniert hervorragend mit einem gut gekiihlten Weisswein.
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3.25. Venusmuscheln in Tomaten-Krauter Sauce

Zutaten fir 4 Personen

- 1 kleine Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 2 Essloffel Olivendl

- 500 Gramm Fleischtomaten

- 250 Milliliter trockener Weisswein

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Zweig Oregano

- 1 Zweig Thymian

- Salz

- Pfeffer

- 1 Kilo Herzmuscheln

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Das Olivendl in einem grossen Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin bei schwacher Hitze andiinsten. Die Fleischtomaten liberbriihen, hauten,
entkernen und dabei den Stdngelansatz entfernen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und in den Topf
geben. Den Weisswein dazugiessen, Lorbeerblatt, Oregano und Thymian einlegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten kicheln. Inzwischen die Muscheln
unter fliessend kaltem Wasser gut abbiirsten. Schon gedsffnete Muscheln aussortieren, sie sind nicht
geniessbar. Die Muscheln in den Topf geben und bei starker Hitze nicht ganz zugedeckt knapp 10
Minuten garen. Mit einem Schaumloffel herausheben, Muscheln, die nach dem Garen noch geschlossen
sind, aussortieren und wegwerfen. Die Sauce abschmecken und auf den Muscheln verteilen.

Tipp und Info

Dazu: Weissbrot und Fino (Sherry). Man kann auch Miesmuscheln auf diese Art zubereiten.

3.26. Champifiones con Chorizo

Zutaten fiir 4 Personen

- 2 Chorizos (Paprikawurst), ca. 300 Gramm

- 2 Essloffel Olivendl

- 500 g Champignons

- 2 Knoblauchzehen

- Salz

- Pfeffer

- 100 Milliliter trockener Sherry

- 1 Essloffel Sherryessig

- 1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Chorizos in Scheiben schneiden und in einer breiten Pfanne, in Olivenél kurz abraten, aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Champignons putzen, kurz abbrausen und je nach Grosse ganz
lassen oder halbieren. Dann in die Pfanne geben und 5 Minuten braten. Den Knoblauch schdlen und
dariiber pressen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Sherry abléschen und den Sherryessig dazu
giessen. Zugedeckt 10 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren, nach 5 Minuten die Chorizo
untermischen. Die Petersilie abbrausen und abzupfen. Die Blattchen hacken und zum Schluss
untermischen. Die Champignons warm oder kalt servieren.

Serviervorschlag:

Dazu: Weissbrot und Fino.
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3.27. Ddtilies en Tocino (Mallorkinische Spezialitat)

Zutaten

- pro Person 4 bis 8 Datteln, gesiisst , entkernt

- pro Dattel ein diinner Schinkenspeckstreifen so breit wie die Dattel und ca. 10 Zentimeter lang

- Zahnstocher

Zubereitung

Jede Dattel mit einem Speckstreifen umwickeln, den Speck mit einem Zahnstocher zum fixieren
durch die Dattel hindurch stechen. Die Dattel dann in einer Pfanne mit Deckel ca. 10 Minuten von allen
Seiten goldbraun braten, so dass die Dattel innen auch warm werden (probieren...). Dann die Datteln
als Vorspeise oder Beilage warm servieren.

3.28. Gambas al Jerez mit Safranmayonnaise

Zutaten fir 4 Personen

- 2 Eigelb

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Safran, gemahlen

- 2 Essloffel Zitronensaft

- 200 Milliliter Pflanzenal

- Pfeffer

- 500 Gramm frische Garnelen

- 2 Knoblauchzehen

- 150 Gramm Mehl

- 100 Milliliter trockener Sherry

- 2 Eier

- ca. 1 Liter Olivendl zum Ausbacken

Zubereitung

Die Eigelbe mit Salz, Safran und 1 Essloffel Zitronensaft verriihren und etwas stehen lassen. Das ol
erst tropfenweise, dann in diinnem Strahl dazugiessen, dabei mit dem Handriihrer stdndig schlagen,
bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Mayonnaise
kalt stellen. Die Garnelen so schdlen, dass der Schwanz noch dranbleibt. Dann kalt abspiilen,
trockentupfen und auf eine Platte legen. Den Knoblauch schdlen, dariiberpressen, mit den restlichen
Zitronensaft betrdufeln und kalt stellen. Das Mehl mit dem Sherry und den Eiern verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Friteuse oder in einem hohen Topf erhitzen. Die Garnelen durch
den Ausbackteig ziehen und in heissem Olivenal goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen. Mit der Safranmayonnaise anrichten.
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3.29. Ostras a la Gallega (Galizische Spezialitdt)

Zutaten

- 24 Austern

- 80 Gramm Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 150 Gramm rote Paprikaschote

- 2 Essloffel Olivendl

- Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

- 1 Essloffel gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Austern mit der gewdlbten Seite nach unten auf ein Tuch legen und gut festhalten. Mit einem
Austernmesser am Scharnier einstechen und dieses durchtrennen. Mit dem Messer einmal ringsum
zwischen den beiden Schalen entlang fahren, die obere, flache Klappe abheben. Das Fleisch mit dem
Messer vorsichtig losen, herausheben und dabei das Austernwasser auffangen. Die gewdlbten
Austernschalen innen und aussen griindlich reinigen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
schdlen, beides sehr fein hacken. Die Paprikaschote halbieren, Stielansatz, Samen und Scheidewdnde
entfernen und das Fruchtfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Die Paprikawiirfel zufiigen und unter Riihren 1 bis 2
Minuten mitbraten. Das Austernfleisch einlegen, die Austernfliissigkeit zugiessen und die Austern bei
geringer Hitze von jeder Seite etwa eine Minute ziehen lassen. Salzen und pfeffern, die Petersilie
einstreuen. In die gesduberten Austernschalen fiillen und sofort servieren.

3.30. Calamares con cebolla

Zutaten fir 4-6 Portionen

- 500 Gramm mittelgrosse Tintenfische, kiichenfertig vorbereitet

- 200 Milliliter Olivensl

- 750 6ramm Zwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten

- 2 Lorbeerbldtter, zerrieben

- Salz

- Pfeffer

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- Saft vonl/2 Zitrone

- 1 Essloffel gehackte Petersilie

- Zitronenecken zum Garnieren

Zubereitung

Die Tintenfische waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Olivendl in
einem Tontopf erhitzen und die Tintenfische darin andiinsten. Zwiebeln zufiigen und kurz anschmoren.
Mit Lorbeerbldttern, Salz und Pfeffer wiirzen, dann den Knoblauch untermischen. Bei kleiner Hitze.
zugedeckt gut eine Stunde langsam garen, dabei gelegentlich umriihren. Vor dem Servieren mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. In eine vorgewdrmte Schiissel umfiillen, mit Petersilie
bestreuen und mit Zitronenstiicken garnieren.
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4. Jamon Serrano
4.1 Zubereitung und Verbrauch

4.1.1. Haltbarkeit und Lagerung

Wenn der ganze Schinken nicht auf einmal aufgeschnitten wird, sollte die Schnittstelle immer mit
Speck abgedeckt oder der Schinken in ein locker gewebtes Naturfasertuch gehiillt werden. Der
Schinken sollte an einem trockenen, aber gut beliifteten Ort und bei konstanter Raumtemperatur
aufbewahrt werden. Extreme Temperaturen, sowohl Kdlte als auch Hitze, sollten vermieden werden!

41.2. Verbrauch

Der Schinken sollte auch immer bei Raumtemperatur (14-22° C) verzehrt werden, weil er bei diesen
Temperaturen sein Aroma optimal entfalten kann. Das Fett im Schinken fdngt dann an zu "schwitzen",
was dem Schinken seinen charakteristischen seidigen Glanz verleiht. Bereits aufgeschnittenen
Schinken - sei es von Hand oder maschinell - der ldangere Zeit im Kiihlschrank war, sollten man nicht
sofort verzehren, sondern erst fiir einige Zeit ausserhalb des Kiihlschrankes lagern.

4.1 3. Aufschnitt

Die Kunst des Schneidens erfordert viel Geschick und Ubung. In Spanien, wo ganze Schinken einen

tiblichen Anblick im Handel und Gastronomie darstellen, wird diese Kunst von Vielen beherrscht. Je
nach Bedarf werden dort von Hand hauchdiinne, fast durchsichtige Scheiben abgeschnitten. Damit

auch du die Kunst des Prdparierens erlernen kannst, findest du hier eine kurze Anleitung. Die dafiir
bendtigten Utensilien (Messer und Holzgestell) kriegst du entweder in Spanien direkt oder in einem
spanischen Spezialitdten-Geschadft (Links).

4.1.4. Das Holzgestell ("Jamonera")

Ein unverzichtbares Hilfsmittel ist die sogenannte Jamonera, ein spezieller Schinkenhalter aus Holz,
welcher das Schneiden erleichtert. Ohne die Jamonera haben nur wahre Experten einen Schinken
fest im Griff und wissen ihn kunstgerecht zu schneiden. Zusatzlich bensgtigt man ein dusserst
scharfes Messer mit langer, schmaler Klinge (sogenannter Jamonero).

4.1.5. Schwarte und Speck entfernen

Zuerst miissen Schwarte und Speckschicht an der Schnittstelle soweit wie ntig entfernt werden.
Eine diinne Speckschicht sollte allerdings dran bleiben, um das Austrocknen des Schinken zu
vermeiden. Des weiteren solltest du die Speckabschnitte aufheben, denn sie werden nach dem
Schneiden auf die Schnittstelle gelegt, um das Austrocknen zu vermeiden. Das Fett fungiert als
natiirliche Schutzhiille des Schinkens und wird bei der Formgebung V-Férmig geschnitten. Seine
gelbliche Farbung ist ein Zeichen von Qualitdt und ldsst erkennen, dass das Fleisch abgehangen ist.

4.1.6. Die Gegekeule ("Contramaza")

Diese Seite des Schinken zeigt nach oben, wenn man ihn mit dem Huf nach unten gerichtet hdlt. Sie
ist nur von einer diinnen Speckschicht iiberzogen. Da sich der Knochen in unmittelbarer Ndhe
befindet, ist dieser Teil zwar sehr schmal, aber besonders herzhaft im Geschmack.
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4.1.7. Die Spitze ("Punta")

So heisst das untere, dem Huf gegeniiberliegende stumpfe Ende. Die Schnittfldche ist kleiner als der
Contramaza. Dementsprechend kleiner fallen zwar die Scheiben aus, die Spitze ist jedoch das beste
Stiick zum probieren!

4.1.8. Die Keule ("Maza")

Die Keule ist die Seite die hach oben zeigt, wenn man den Schinken mit dem Huf nach oben gerichtet
hdlt. Dieses breite, besonders saftige Keulenstiick ist von einer dicken Speckschicht iiberzogen und
wegen der grossen Schnittfldche dusserst ergiebig.

Wichtig beim Schneiden ist es, dass Messer leicht, aber entschlossen zu fiihren! Es wird immer in
Faserrichtung geschnitten, d.h. von hinten nach vorne.
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4.2.  Alcachofas y Jamon Serrano

Zutaten

- 3 Dosen Artischockenherzen, je ca. 400 Gramm

- 200 Gramm Serranoschinken

- 1 kleine Zwiebel

- 3 Essloffel Olivenal

- 1 Knoblauchzehe

- 1 grosse griine Paprikaschote

- 1 Zweig Thymian

- Salz

- Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

- 1 Prise Cayennepfeffer

- 2 Deciliter trockener Sherry

- 1 Essloffel Sherryessig

Zubereitung

Artischockenherzen in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel schidlen und in Olivendl weichdiinsten. Die
Paprikaschote putzen, in kleine Wiirfel schneiden und zufiigen. Knoblauch schdlen und dazupressen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und den Thymianzweig dazugeben. Mit Sherry und
Sherryessig aufgiessen, aufkochen und die Artischockenherzen in dem Sud bei milder Hitze 15
Minuten ziehen lassen. Den Serranoschinken in schmale Streifen schneiden und zum Schluss
untermischen. Artischockenherzen samt Sud in eine Schale fiillen und abkiihlen lassen.

4.3,  Sopa de la Mancha (Spezialitdt aus der Mancha)

Zutaten

- 100 Gramm Jamaén Serrano in Wiirfel oder Streifen

- Olivendl

- 2 feingehackte Knoblauchzehen

- 1 Essloffel siisser Paprika

- etwas gemahlener Kiimmel

- 4 Eier

- 1/2 Liter Briihe

- altes Weissbrot

Zubereitung

Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Schinken und zerstiickeltes Brot dazugeben und
weiterbraten. Paprikapulver reinstreuen. Die Briihe reingiessen, Kiimmel rein und aufkochen lassen.
Diese Mischung auf vier ofenfeste Suppentassen (oder die in Spanien typischen Tonschalen) verteilen
und je ein Ei darauf gleiten lassen. Drei Minuten in den Ofen schieben, bis das Ei durch ist.

44 Jamon Serrano Puro

Zutaten fiir 6 Personen

- Jamén Serrano

Zubereitung

Um den authentischen Geschmack des Jamén Serrano zu geniessen, ist dies das schmackhaftesten
und zugleich einfachste Gericht. Jamén und nichts als Jamén! Die Schinkenscheiben sollten so diinn
wie maglich geschnitten sein und gefdchert auf dem Teller garniert werden.

Serviervorschlag

Vor dem Verzehr sollte der Schinken in der Verpackung etwa 10 bis 15 Minuten ausserhalb des
Kiihlschranks gelagert werden.
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4.5.  Chicoree und Spinatsalat mit Jamon Serrano

Zutaten fir 6 Personen

- 12 hauchdiinne Jamén Serrano-Schinken

- 500 Gramm Chicoree

- 150 Gramm frischer Spinat

- 4 Essloffel Essig

- 12 Essloffel Olivendl

- 3 reife Birnen

- 125 Gramm geriebener Emmentaler-Kdse

- Salz

- gemahlener weisser Pfeffer

- eine Handvoll frische Basilikumbldatter

Zubereitung

Die Spinatbldtter waschen und in Streifen schneiden. Die dusseren Bldtter der Chicoree entfernen
und die restlichen in diinne Stangen schneiden. Die Birnen waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Basilikumbldtter ganz fein hacken. Den Spinat mit dem Chicoree und dem geriebenen Kdse
mischen. In einer Schiissel Ol, Essig, Salz, Pfeffer und Basilikum verriihren. Die Sauce iiber das
Gemiise und den Kdse giessen und gut mischen. Den Salat mit Birnen und Jamén Serrano als Beilage
servieren.

4.6.  Frische Feigen mit Jamon Serrano

Zutaten fiir 6 Personen

- 8 grosse, hauchdiinne Jamon Serrano-Scheiben

- 24 frische Feigen

- 1 Kiwi

- 4 Essloffel Olivendl

- 1 Teeloffel Weinessig

- 1 Prise Salz

Zubereitung

Die Feigen einige Stunden im Kiihlschrank aufbewahren, bevor sie vorsichtig geschdlt werden. Jede
Scheibe Jamén Serrano ldngs ins Streifen schneiden, diese zu Réllchen oder "Bliimchen" drehen und
auf den sechs Tellern verteilen. In die Mitte eines jeden Réllchens oder Blume kommt eine Feige. Die
Feigen oben kreuzfaormig einschneiden. Aus Olivendl, Essig und Salz eine Salatsauce bereiten und die
Feigen und den Jamén damit betrdufeln. Drei bis vier Tropfchen pro Rallchen bzw. Feige geniigen.
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4.7.  Avocadosalat mit Jamon Serrano

Zutaten fir 6 Personen

- 3 reife Avocados

- 6 Essloffel Olivendl

- 3 Essloffel Essig

- 3 hartgekochte Eier

-11/2 Zwiebeln

- 12 hauchdiinngeschnittene Scheiben Jamén Serrano

- Salz

- frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Avocados schdlen, ldngs halbieren und den Stein entfernen. Dann jede Hdlfte quer in Scheiben
schneiden. Aus O, Essig, Salz und Pfeffer ein Dressing zubereiten. Eier und Zwiebeln fein hacken und
untermischen. Auf Tellern die Avocados und die Jamén Serrano-Scheiben anrichten und mit dem
Dressing betrdufeln.

4.8 Jamon Serrano-Taschen mit Bandnudeln

Zutaten fir 6 Personen

- 12 grosse, diinne Scheiben Jamén Serrano

- 200 Gramm griine Bandnudeln

- 2 zerquetschte Knoblauchzehen

- 4 Essloffel Olivens|

- Salz

- gemahlener schwarzer Pfeffer

- Schnittlauch

Zubereitung

Die Bandnudeln in reichlich Salzwasser kochen, bis sie "al dente" sind. Danach die Nudeln abgiessen
und mit kaltem Wasser abschrecken. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und den zerquetschten
Knoblauch goldgelb anbraten. Die Bandnudeln dazugeben und ein paar Mal umriihren. Nach belieben mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Pfanne vom Feuer nehmen. Anschliessend auf jede Scheibe Jamén
Serrano je zwei Essloffel Bandnudeln geben. Den Jamén in Form von Taschen zusammenklappen und
mit Schnittlauch zusammenbinden.
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4.9, Honigmelonen-Salat mit Jamon Serrano

Zutaten fir 6 Personen

- 1 Honigmelone, ca. 1 Kilo

- 12 grosse, diinne Scheiben Jamén Serrano

- 1 geraspelte Karotte

- Saft einer Zitrone

- 1 fein gehackte Schalotte

- 6 Essloffel Olivenal

- 11/2 Essloffel Weinessig

- Salz

- frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Honigmelone halbieren und das Fruchtwasser mit einem Eisportionierer aus der Schale lgsen. Die
Melonenkugeln in eine Salatschiissel geben. Aus O, Zitronensaft, Essig, Salz und Pfeffer eine
Salatsauce zubereiten und iiber die Melonenkugeln geben. Die geraspelte Karotte und die fein
gehackte Schalotte untermischen. Den Salat fiir zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Serviervorschlag

Vor dem Servieren aus den Schinkenscheiben Tiitchen drehen und mit dem Melonensalat auf den
Tellern anrichten.

4.10.  Cracker mit Jamon Serrano und Apfelsine

Zutaten fiir 6 Personen

- 250 Gramm Jamén Serrano (Kleine, diinne Scheiben)

- 1 Apfelsine

- 20 Cracker

- 1 gekochtes Ei (verwendet wird nur das Eiweiss)

- 1 Essloffel feingehackter Schnittlauch

- 1 Ei (zum panieren)

- Olivendl

- 6 kleine Tomaten

Zubereitung

Die Apfelsine schdlen und zerteilen. Die Apfelsinenschnitzel dann in Mehl und geschlagenem Ei wenden
und mit Olivena! frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und halbieren. Auf jeden Cracker eine
Scheibe Jamén Serrano mit einem halben Apfelsinenschnitzel legen. Mit feingehacktem Schnittlauch
und gehacktem Eiweiss bestreuen. Schliesslich jeden Cracker mit einem Tomatenschnitzel oder -
wiirfel garnieren und servieren.
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411,  Jamon Serrano auf Landbrot mit Tomaten

Zutaten fir 6 Personen

- 300 Gramm Jamén Serrano in sehr diinnen Scheiben

- 150 Gramm krustiges Landbrot

- 2 reife Tomaten

- 2 frische Knoblauchzehen

- etwas Olivenal

Zubereitung

Das Landbrot in Scheiben schneiden und leicht toasten. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und
halbieren. Die Knoblauchzehen ebenfalls halbieren. Die getoasteten Brotscheiben mit dem Knoblauch
und den Tomatenhdlften einreiben und anschliessend mit etwas Olivendl betrdufeln. Zum Schluss die
Brotscheiben mit dem Jamédn Serrano belegen.

Serviervorschlag

Sofort servieren!

412 Porreewickel mit Jamon Serrano und Tomaten

Zutaten fir 6 Personen

- 12 Porreestangen

- 12 Scheiben Jamén Serrano

- 3 Essloffel Olivendl

- Salz

- gemahlener schwarzer Pfeffer

- Tomatensauce

Zubereitung

Die Porreestange sdubern und den oberen griinen Teil abschneiden. Den Porree in einen flachen Topf
legen, kaltes Wasser hinzugeben, bis der Porree ganz bedeckt ist. Dann Salz, Pfeffer und Olivenal
hinzufiigen und den Porree ca. 30 Minuten lang weich kochen. Danach den Porree aus dem Wasser
nehmen und gut abtropfen lassen. Dann jede Porreestange mit einer Scheibe Jamén Serrano
umwickeln und in eine feuerfeste Form legen. Mit der Tomatensauce iibergiessen und 15 Minuten im
Backofen bei mittlerer Hitze iiberbacken.

Serviervorschlag

Warm servieren!
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4.13.  Jamon Serrano mit Raucherlachsmousse

Zutaten fir 6 Personen

- 6 Scheiben Jamén Serrano, sehr fein geschnitten

- 150 Gramm Raucherlachs

- 1/4 Liter frischer Rahm

- 4 Gelatinebldtter

- 4 Essloffel Tomatensauce

-11/2 Zwiebeln

- 1 Gldsschen Brandy

- Salz

- gemahlener weisser Pfeffer

Zubereitung

Den Jamén Serrano und die Zwiebeln sehr fein schneiden. Butter in eine Pfanne geben und die
Zwiebeln bei schwacher Hitze diinsten. Dann den Lachs, Salz und Pfeffer, die Tomatensauce und den
Brandy beigeben. Einkochen, aber nicht trocken werden lassen. Die eingeweichte Gelatinebldtter
zugeben und piirieren. Dann durch ein feines Sieb streichen und die so entstandene glatte Creme kalt
werden lassen. Den Rahm mit ein bisschen Salz und weissem Pfeffer steif schlagen und die
Rducherlachscreme zugeben und langsam darunter mischen. Zwei Stunden kaltstellen. Zum Schluss die
Schinkenscheiben auslegen, die Mousse darauf verteilen und einrollen.

4.14.  Rihrei mit Jamon Serrano und Pilzen

Zutaten fiir 6 Personen

- 300 Gramm Jamon Serrano, hauchdiinn geschnitten

- 7 Eier

- 150 Gramm Pilze

- 4 Essloffel Olivendl

- 3 Essloffel frischgehackte Petersilie

- Geréstete Brotwiirfel

Zubereitung

Den Jamén Serrano in feinen Streifen schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer
Pfanne das Olivendl erhitzen. Den Jamén und die Pilze dazugeben und beides bei starker Hitze
andiinsten. Die Eier mit der Petersilie verquirlen und iiber den Schinken und die Pilze geben: Bei
mittlerer Hitze und unter stdndigem Riihren die Eier stocken lassen. Zum Schluss das Riihrei mit den
gerdsteten Brotwiirfeln garnieren.
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4.15.  Jamon Serrano mit Spargelmousse

Zutaten fir 6 Personen

- 375 Gramm Jaméh Serrano, in sehr diinne Scheiben

- 300 Gramm Weisse Spargeln

- 1/4 Liter frischer Rahm

- 4 eingeweichte Gelatinebldtter

- 1 Glas Sherry

- 3 feigehackte frische Triiffel

- Salz

- weisser Pfeffer

Zubereitung

Die Gelatine mit dem Sherry und dem Saft der Spargeln erwdrmen. Durch ein feines Sieb geben und
erkalten lassen. Die Spargeln piirieren und durch ein feines Sieb streichen, damit eine glatte Creme
entsteht. Den Rahm mit ein bisschen Salz und weissem Pfeffer steif schlagen und die feingehackten
Triiffel beigeben. Die Gelatine mit der Spargelcreme mischen und schnell verriihren. Alles mit dem
Schlagrahm vermischen und zwei Stunden lang kalt werden lassen. Zum Schluss die Mousse auf die
Schinkenscheiben verteilen und diese zu Réllchen rollen.

4.16. Uberbackene Spargel mit Jamdn Serrano

Zutaten fir 6 Personen

- 3 Pfund frische Spargeln

- 1 Scheibe Jamén Serrano pro Spargelstange

- Butter, Mehl und Milch fiir die Bechamelsauce

- geriebener Emmentaler

Zubereitung

Die Spargeln schdlen und 15 Minuten in Salzwasser kochen. Dann das Wasser abgiessen und die
Spargeln gut abtropfen lassen. Jede Stange in eine Serrano-Scheibe wickeln. Aus Butter, Mehl und
Milch eine Bechamelsauce bereiten. Die mit dem Jamon Serrano umwickelten Spargelstangen in eine
feuerfeste Form geben und mit der Sauce begiessen. Zum Schluss den geriebenen Emmentaler
dariiber streuen und den Auflauf im Ofen iiberbacken, bis der Kdse goldbraun ist.

4.17. Jamon Serrano im Nest

Zutaten fiir 6 Personen

- 400 Gramm geschdlte Kartoffeln

- 6 Eier

- 6 Scheiben hauchdiinnen Jamén Serrano

- kaltgepresstes Olivenal

- Salz

Zubereitung

Die Kartoffeln in hauchdiinne Streifen schneiden und nach Belieben salzen. Zum frittieren werden die
Kartoffeln in eine "Nestform" gefiillt. Aus der Form nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Warmstellen. Die Eier in ganz heissem Ol braten. Den Schinken in die Nester verteilen und obenauf
die Eier geben.
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4.18. Croquetas de Jamdn

Zutaten

- 125 Gramm Butter

- 6 Essloffel Mehl

- 150 Gramm gehackten Jamén Serrano

- ca. 600 Milliliter Milch

- Paniermehl

- 3 Eier

Zubereitung

In einer erhitzten Pfanne 125 g Butter zerlassen. Die 6 EL Mehl dazugeben und gut einriihren. Den
gehackten iberischen Schinken (winzige Wiirfelchen, natiirlich auch Serrano Schinken maglich)
zugeben. Die Masse hellgelb anschwitzen. Die Milch kontinuierlich dazugeben und bei mittlerer Hitze
einriihren, um die Masse zu vergréssern. Wenn sich Klumpen gebildet haben, gibt man ein bisschen Ol
oder Butter hinzu. Wenn aus der Masse eine dicke Bechamelsauce entstanden ist, muss man die Sauce
probieren und wenn nétig, ein bisschen Salz hinzugeben (Falls der Schinken nicht salzig genug war).
Wenn die Masse keine Milch mehr absorbiert, ist die Bechamelsauce fertig. Je mehr Milch man
einriihrt, desto cremiger wird die Bechamelsauce. Die Sauce ldsst man nun 2 Stunden abkiihlen und
formt anschliessend die Kroketten (Grosse je nach Geschmack). Im Anschluss ein Mal in Paniermehl
wenden, dann im geschlagenen Ei und nochmals in Paniermehl. Zum Schluss in reichlich heissem Ol in
der Pfanne frittieren. Die Kroketten bekommen eine schéne goldgelbe Farbe.

Tipp

Wer kreativ ist, kann neben dem Schinken auch eine Scheibe Manchego-Kdse in die Pfanne legen. Dies
macht die Sauce noch cremiger und verleiht Geschmack.

4.19.  Forelle mit Jamon Serrano

Zutaten

- 2 Forellen

- 2 Scheiben Serrano-Schinken

- 1/2 Schalotte

- 2 griine Oliven

- 1 Teeloffel Mandeln

- 1 Teeloffel Petersilie

- Olivensl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Forellen waschen, ausnehmen, abtrocknen und mit Salz und Pfeffer von innen und aussen wiirzen.
Mandeln, Oliven, Petersilie und Schalotten klein hacken und miteinander vermengen. Die Mischung auf
die Schinken-Scheiben geben, die Scheiben zusammenfalten und in die Bauchsffnung der Forellen
legen. Bauchoffnung verschiessen, z.B. mit einem Zahnstocher. Etwas Olivens! in die Pfanne geben,
heiss werden lassen und die Forellen von beiden Seiten goldbraun braten.
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4.20. Sopa de Invierno con Castafias

Zutaten

- 400 Gramm geschdlte Kastanien

- 200 Gramm Kichererbsen, iiber Nacht eingeweicht

- 120 Gramm gerducherter Schinken

- 1 Karotte

- 1 Zwiebel

- 2 Selleriestangen

- 1 rote Chilischote

- 1 Essloffel Tomatenmark

- 4 Knoblauchzehen, geschdlt

- 1 Rosmarinzweig

- 2 Salbeiblatter

- Pfeffer

- Salz

Zubereitung

Kichererbsen, Kastanien, gewiirfelte Karotte, kleingeschnittene Zwiebel, Knoblauch und Sellerie,
gewiirfelter Schinken, kleingeschnittene Chili und Krduter alles zusammen in einen Topf geben. Mit
zwei Liter Wasser auffiillen und bei kleiner Hitze kacheln lassen. Zum Schluss Tomatenmark
unterheben.

4.21.  Salmorejo (Spezialitat aus Cddiz)

Zutaten

- 1 Kilo reife Tomaten

- 3 Knoblauchzehen

- 2 weich gekochte Eier

- 3 hart gekochte Eier

- 100 Milliliter Olivenal

- 30 Milliliter Sherryessig

- 2 dicke Scheiben Serranoschinken (oder eine Dose Thunfisch in Olivensl)

- Meersalz

Zubereitung

Die Tomaten hduten, entkernen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schdlen und zusammen mit dem
Salz und den Tomaten in den Mixer geben. Auf hochster Stufe mixen, die weichen Eier und nach und
nach das Olivensl dazugeben bis es sich mit den librigen Zutaten verbunden hat. Falls gewiinscht, kann
die Suppe mit in Wasser eingeweichten Weissbrotwiirfeln angedickt werden. Dann den Essig und zum
Schluss das Salz dazugeben, nochmals kurz durchmixen. In eine Schiissel geben und in den
Kiihlschrank stellen. Den Schinken und die harten Eier in Wiirfel schneiden und getrennt dazu reichen.
Die gut durchgekiihlte Suppe stilecht in Tonschdlchen servieren.

Tipp

Der Schinken kann durch eine Dose Thunfisch in Olivendl, der zu kleinen Stiicken zerpfliickt wird,
ersetzt werden.
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5. Ensaladas

51 Ensalada de Cebollas y Naranjas

Zutaten

- 3 Orangen

- 1 rote Zwiebel

- Schwarze Oliven
- Rohmilch-Ziegenkdse
- Walnussaél

- Olivensl

- Apfelessig

- Dijon-Senf

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

- Orangensaft
Zubereitung

Die 3 filetierten Orangen auf einen Teller anrichten und mit Olivendl betrdufeln. Die rote Zwiebel in
feine Scheiben schneiden und zusammen mit den schwarzen Oliven und dem Rohmilch-Ziegenkdse iiber

die Orangen verteilen. Ein Dressing aus Walnussél, Olivendl, Apfelessig, Dijon-Senf, Salz, Pfeffer,
Zucker und wenigen Loffel Orangensaft anriihren und iiber den Salat geben.

52  Ensaladifla Rusa

Zutaten

- 6 Kartoffeln

- 4 Karotten

-1 Zwiebel

- 1 Dose Mais

- 1 Dose Erbsen

- 1 Rote Peperoni

- Tomaten

- 100 Gramm griine Oliven
- 50 6ramm Kapern

- Mayonnaise

- 1 Becher Créme Fraiche
- Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln kochen, schdlen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden danach heiss in einer Briihe-Essig-

Mischung ziehen lassen. Karotten knapp gar kochen und auch zerstiickeln. Tomaten und Zwiebel
wiirfeln. Peperoni in Streifen schneiden. Mais und Erbsen abgiessen. Mayonnaise mit Créme Fraiche,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen. Kartoffeln aus der Briihe rausnehmen und alles mit den

Oliven und den Kapern vermischen.
Serviervorschlag

Am schonsten sieht der Russische Salat aus, wenn man nach dem Mischen das Ganze mit einer Schicht

Mayo, Oliven und einigen Peperonistreifen verziert.

Kann in kleinen Portionen als Tapa serviert werden.

www.geocities.com/ juanitoskitchen




56 Ensaladas

53  Ensalada de Cebolla

Zutaten

- 4 grosse Gemiisezwiebeln

- 1/2 Bund glatte Petersilie

- 100 Gramm schwarze Oliven

- schwarzer Pfeffer, grob gemahlen

- 2 bis 3 Essloffel Sherryessig

- 5 Essloffel Olivendl

- Salz

Zubereitung

Geschdlte Zwiebeln in gut gesalzenem Wasser aufkochen und knapp 25 Minuten weichkochen.
Zwischenzeitlich die Petersilie sdubern und nicht zu fein hacken, Steine aus den Oliven entfernen.
Zwiebeln sehr gut abtropfen und in 2 Millimeter dicke Scheiben schneiden. Auf einem Teller
anrichten und mit der Petersilie und den Oliven belegen. Das Ganze reichlich pfeffern! Sherryessig
und Olivendl mischen und iiber den Salat geben.

Serviervorschlag

Eventuell nachsalzen.

Der Salat eignet sich sehr gut zu gebratenem Fleisch oder gegrilltem Fisch!

54 Ensalada de Calamares

Zutaten

- gebackene bzw. frittierte Tintenfischringe
- 1 kleingeschnittene Zwiebel

- 3 kleingeschnittene Tomaten

- 1 Teeloffel Zitronensaft

- 1 Teeloffel Dijonsenf

- 1 Essloffel getrockneter Basilikum

- 2 Knoblauchzehen durchgepresst

- Essig

- Olivenal

- Chicoreebldtter zum Anrichten
Zubereitung

Zutaten vermischen, durchziehen lassen und auf den Chicoreebldttern anrichten.
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5.5, Trampo (Mallorkinische Spezialitat)

Zutaten fir 4 Personen

- 2 Tomaten

- 1 griine rote gelbe Paprika

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Banane

- 2 Apfel

- 5 Datteln

- 1 Karotte

- griine und rote Oliven

- Pinienkerne

- 2 Orangen

- 1Zitrone

- 6 Champignons

- weitere harte Gemiise nach Saison...

Zubereitung

Dressing

in einer kleinen Schiissel mischen: ca. 1/2 Tasse Olivendl, 5 Essloffel Balsamico , 5 Essloffel
Himberessig, 2 Essloffel Senf, Salz, Pfeffer, Saft einer Zitrone , 2 Teeloffel Zucker, 1 gepresste
Knoblauchzehe , Saft einer Orange

Salat

Gemiise und Obst: alles in sehr kleine Wiirfel schneiden und in einer grossen Schiissel mischen. Dann
das Dressing zugiessen und vorsichtig mischen. ca. eine halbe Stunde ziehen lassen und auf grosse
Teller servieren. Obenauf je -3 rote/griine Oliven und Zwiebelringe garnieren.

5.6.  Ensalada de Mango y Queso

Zutaten pro Person

- 1/2 Mango

- 100 Gramm Schafskdse

- 1 Essloffel Thymianbldttchen

- etwas frisch gemahlener. Pfeffer

- 3 Essloffel Olivendl

Zubereitung

Mango schdlen, halbieren (am Kern entlang schneiden) und in Spalten schneiden. Schafskdse in 5
Scheiben schneiden. Thymian von den Stielen zupfen. Mango und Kdse auf einen grossen Teller
fdcherférmig ausrichten.

Dariiber den Pfeffer mahlen, mit Thymianbldttchen bestreuen und Olivensl dariiber geben.
Serviervorschlag

Dazu frisches Weissbrot. Als Vorspeise oder als leichtes Zwischengericht servieren.
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5.7, Pipirrana (Andalusische Spezialitdt)

Zutaten fir 4-6 Personen

- 1 kleine rote Paprikaschote

- 1 kleine griine Paprikaschote

- 1 kleine Salatgurke

- 1 kleine Gemiisezwiebel

- 2 Fleischtomaten (etwa 400 Gramm)

- 4 Essloffel Rotweinessig

- Salz

- frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

- 5 Essloffel Olivendl

- 3 bis 4 Knoblauchzehen

Zubereitung

Paprikaschoten putzen und waschen. Gurke schdlen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem Loffel
herauskratzen. Gemiisezwiebel schdlen. Alles Gemiise in winzig kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel fiillen. Die Tomaten lberbriihen, hduten, quer halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Zum anderen Gemiise geben. Rotweinessig mit Salz, Pfeffer und Olivensl
kraftig verriihren. Den Knoblauch schdlen und dazu pressen. Die Sauce iiber das Gemiise giessen und
den Salat griindlich mischen. Im Kiihlschrank etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Serviervorschlag

Mit Weibrot servieren.

5.8.  Ensalada Navideria (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten fir 4 Personen

- Fleisch von einem gekochten Hdhnchen (etwa 2 Kilo schwer)

- 11/2 Tassen Mayonnaise- oder Joghurt-Dressing

- 2 Tassen gekochte und gewiirfelte Kartoffeln

- 1 Tasse rohe grobgehobelte Karotten

- 1/2 Tasse grobgehobelter Sellerie

- 1/2 Tasse Zuckererbsenschoten (gegart und klein geschnitten)

- 2 kleingeschnittene Peperoni

- 1/2 Tasse Oliven

- 2 hartgekochte klein gewiirfelte Eier

- 1 kleingewiirfelter Apfel

- 1/2 Tasse gehackte Niisse

- 1 Kopf Salat

Zubereitung

Alle Zutaten (ausser Salat) gut mischen, im Kiihlschrank eine Stunde ziehen lassen und nochmals
abschmecken. Salatbldtter auf Tellern anrichten und kurz vor dem Servieren die Hdhnchenmischung
dariber geben.
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5.9.  Ensaladilla Murciana (Spezialitat aus Murcia)

Zutaten Fiir 4 Personen

- 1 grosse Dose geschdlte Tomaten

- 2 Dosen Thunfisch in Olivensl

- 3 Schalotten

- 6 hart gekochte Wachteleier oder 3 Hiihnereier

- 1 Dose schwarze Oliven

- Olivendl

- Sherryessig

- Meersalz

Zubereitung

Die gehduteten, entkernten und in kleine Stiicke geschnittenen Tomaten in eine Schiissel geben. Dazu
kommen die in feine Scheiben geschnittenen Schalotten, der in Stiicke zerpfliickte Thunfisch, die
klein gewiirfelten Eier und die schwarzen Oliven. Mit Olivendl, Essig und Salz anmachen. Den Salat gut
gekiihlt mit gerostetem Weissbrot servieren.

510. Ensaladiflla de Anchoas

Zutaten

- 4 Chicoree

- 4 reife Tomaten

- Dosen Anchovisfilets in Olivenél

- 1 Essloffel Sherryessig

- 2 Essloffel Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- entsteinte schwarze Oliven

Zubereitung

Das Ol von den Anchovis abgiessen, und fiinf Minuten wassern. Die Anchovis zuerst ldngs, dann quer
halbieren. Chicoree und Tomaten waschen. Den bitteren Strunk des Chicorees entfernen und in
Streifen schneiden. Die Tomaten achteln. Alles in eine Salatschiissel geben. Die Oliven dazugeben und
mit einer Marinade aus Olivendl und Sherryessig und etwas Salz anmachen. Gut durchmischen und kalt
servieren.
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6. Sopas

6.1  Gazpacho (Andalusische Spezialitat)

Zutaten fir 6 Personen

- 1/2 Kilo Brotstiicke

- 1,5 Kilo rote Tomaten

- 125 Zentiliter Olivenal

- 3 Knoblauchzehen

- 1/2 Kilo Gurken

- 300 Gramm gehackte Zwiebeln

- 4 kleingehackte Peperoni (griin, rot, gelb)

- 15 Liter kaltes Wasser

- Essig, Salz, Pfeffer und Paprika nach Geschmack

Zubereitung

Die kleingeschnittenen Brotstiicke mit dem Wasser befeuchten bis sie weich sind. In einer Schiissel
die zerstiickelte Tomaten, zwei Peperoni, die Knoblauchzehen, das Olivendl, das Essig, Salz und
Pfeffer, Wasser und die Brotstiicke mit dem Mixer vermischen bis eine homogene Mischung entsteht.
Wiirzen nach Geschmack, immer wieder probieren.

Serviervorschlag

Der eiskalte (aus dem Kiihlschrank) Gazpacho wird in kleinen Ndpfen serviert. Dazu gibt's andere
Ndpfe mit der gehackten Zwiebel, zerstiickelten Peperoni, Gurken und Tomaten. Man kann auch ein
zerstiickeltes hartes Ei auftischen. Aus diesen Ndpfen nimmt sich jeder was er in seinem Gazpacho
noch beifiigen machte.

6.2.  Ajoblanco

Zutaten fir vier Personen

- 2 Essloffel geschdlte Walniisse oder Mandeln

- 1 Knoblauchzehe

- 20 Gramm Weissbrot (Kruste entfernen und nur das Innere verwenden)

- 1 Tasse (ca. 125 Milliliter) Olivenal

- 500 Milliliter Wasser

- 250 Gramm geschdlte und entkernte Weintrauben

- Salz

Zubereitung

Die Walniisse oder Mandeln in einen Kiichenmixer geben. Das Weissbrot in Wasser einweichen und
gemeinsam mit dem Knoblauch in den Mixer geben. Alles so lange piirieren, bis eine gleichfarmige
Masse entsteht. Danach das gut gekiihlte Wasser hinzugeben und mit den iibrigen Zutaten
vermischen. In Portionschdlchen verteilen, die Weintrauben hinzugeben und bis zum Servieren
kaltstellen.

Serviervorschlag

Das Ajoblanco ist eine kalte Suppe, wie auch der Gazpacho. An heissen Tagen ist es eine fantastische
Méglichkeit, Hunger und Durst auf einmal zu vertreiben, ohne in neuerliches Schwitzen zu kommen.
Als Varianten zu den Weintrauben kann man es auch mit Honigmelone zubereiten.

Tipp

Zu Ajoblanco trinkt man am besten einen ebenfalls gut gekiihlten Weisswein.
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6.3.  Sopes mallorquines d hivern (Mallorkinische Spezialitat)

Zutaten Fiir 4 Personen

- 300 Gramm Bauernbrot in diinnen Scheiben

- 1 grosse Zwiebel

- 1 Stange Porree

- 2 Knoblauchzehen

- 3 Dorrtomaten

- 2 grosse und zarte Artischocken

- 1 Bund wilder Spargel

- 8 weisse Blumenkohlrdgschen

- 1/2 Bund frische Petersilie

- 1/2 Wirsingkohl

- 200 Gramm Schotenerbsen

- 200 Gramm zarte Bohnchen

- 2 kleine Tassen Olivendl

- 1 Essloffel Paprika

- Salz

- Zitronensaft

- Olivendl

Zubereitung

Artischocken spiralformig schdlen, harte Bldtter wegwerfen, in 6 Stiicke schneiden und in kaltes
Wasser mit Zitronensaft legen. Bshnchen und Schotenerbsen putzen und halbieren. Kohl Blatt fiir
Blatt auseinandernehmen und den Strunk wegwerfen. Spargel in Stiicke teilen und vorsichtig waschen.
Petersilie klein hacken. Kohlbldtter mit der Hand in Stiicke teilen. Zwiebel, Knoblauch, Tomaten und
Porree schdlen. Zwiebeln in Ringe und Porree in Stifte schneiden. Tomaten und Knoblauch klein hacken.
Ol in einem Tontopf erhitzen und darin die Zwiebel weichdiinsten. Dann Porree hinzufiigen, umriihren
und anschliessend Knoblauch und Tomaten. Unter stdndigem Riihren das Ganze bei geringer Hitze
einkochen lassen, dann die Bshnchen und den Kohl hinzufiigen. Einige Male umriihren bis der Kohl
etwas zusammenfdllt. 2 Tassen kochendes Wasser hineingeben, danach die Schotenerbsen,
Artischocken und den Spargel. Reichlich salzen (das Brot ist salzlos) und Paprika unterriihren. Wenn
der Garpunkt erreicht ist, das Gemiise mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf einem Teller
beiseite stellen. Abschmecken. Die Suppe muss kochen, wenn man das Brot Stiick fiir Stiick hineingibt,
das letzte Stiick immer unter das vorherige. Sobald das Brot die ganze Fliissigkeit aufgesogen hat,
das abgetropfte Gemiise auf dem Brot verteilen.
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6.4 Sopa Juliana

Zutaten

- 4 Friihlingszwiebeln (oder einfach Zwiebeln)

- 200 Gramm Weisskohl

- 2 griine Paprikaschoten

- 2 Karotten

- 300 Gramm Kartoffeln

- 2 Essloffel Olivenal

- 2 Liter Gemiisebriihe

- 2 Tassen tiefgefrorene Erbsen

- 3 Essloffel gehackte Petersilie

- Tomaten

Zubereitung

Die Zwiebeln und Paprikaschoten in Streifen schneiden. Den Weisskohl hobeln. Die Karotten schdlen,
waschen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schdlen und wiirfeln. Das Olivenal erhitzen, die
Zwiebelstreifen darin glasig braten, die Gemiisebriihe zugiessen und alles zum Kochen bringen. Die
Kohl- und Schotenstreife, die Karottenscheiben und die Kartoffelwiirfel in die Suppe geben und alles
zugedeckt 20 Minuten kochen lassen. Die Tomaten hduten, achteln und entkernen. Nach der Garzeit
die tiefgefrorenen Erbsen und die Tomatenachtel in die Suppe geben. Die Gemiisesuppe weitere 8 bis
10 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen. Vor dem Servieren mit der gehackten Petersilie
bestreuen.

6.5.  Sopa de la Mancha (Spezialitat aus der Mancha)

Zutaten

- 100 Gramm Jamaén Serrano in Wiirfel oder Streifen

- Olivendl

- 2 feingehackte Knoblauchzehen

- 1 Essloffel siisser Paprika

- etwas gemahlener Kiimmel

- 4 Eier

- 1/2 Liter Briihe

- altes Weissbrot

Zubereitung

Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Schinken und zerstiickeltes Brot dazugeben und
weiterbraten. Paprikapulver reinstreuen. Die Briihe reingiessen, Kiimmel rein und aufkochen lassen.
Diese Mischung auf vier ofenfeste Suppentassen (oder die in Spanien typischen Tonschalen) verteilen
und je ein Ei darauf gleiten lassen. Drei Minuten in den Ofen schieben, bis das Ei durch ist.
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6.6.  Sopa Crema de Sémola con Almendras

Zutaten

- 60 Gramm abgezogene, gerdstete Mandeln

- 2 Prisen Salz

- 1 Essloffel Griess

- 1 Essloffel Butter

- 3/4 Liter Fleisch- oder Gemiisebriihe

- 3 Eigelbe

- 1/8 Liter Rahm

- 1 Prise Pfeffer

Zubereitung

Die gerdsteten Mandeln in einer Mandelmiihle zerkleinern (oder bereits zerhackt kaufen) oder im
Morser zerstossen. Die Mandeln mit dem Salz in einer feuerfesten Form oder in einem Topf unter
standigem Riihren erhitzen. Den Griess zufiigen, kurz Mitrosten und die Butter in der
Griess-Mandel-Masse schmelzen lassen. Nach und nach mit der Fleisch- oder Gemiisebriihe auffiillen.
Die Suppe bei kleiner Hitze unter 6fterem Umriihren zum Kochen bringen, den Griess danach zehn
Minuten bei milder Hitze quellen lassen. Die Eigelbe mit dem Rahm, der zweiten Prise Salz und
Pfeffer verquirlen. Etwa fiinf Essloffel der heissen Griesssuppe in die Eigelb-Rahm-Mischung riihren,
den Topf vom Herd nehmen und die Suppe mit der Eigelbsahne legieren.

Serviervorschlag

Die Suppe kann vor dem Servieren noch mit frischen, kleingehackten Krdutern bestreut werden.

6.7.  Sopa de Puerros

Zutaten fir 4 Personen

- 4 Essloffel Olivendl

- 1 Zwiebel

- 2 Stangen Lauch

- 250 Gramm Kartoffeln

- 500 Milliliter Fleisch- oder Gemuesebriihe

- Salz

- Pfeffer

- Thymian

- 1 Prise Muskat

- 1 Becher Creme frdiche

- 2 Eigelb

Zubereitung

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die feingehackten Zwiebeln darin andiinsten. Den Lauch
putzen, waschen, in diinne Streifen schneiden, zu den Zwiebeln geben und kurz mit andiinsten. Die
Kartoffeln schdlen, grob wirfeln, zum Gemiise geben und mitdinsten. Mit der Fleisch- oder
Gemiisebriihe auffiillen und zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer, Thymian, Muskat wiirzen und bei
mdssiger Hitze 20 - 25 Minuten kocheln lassen. Die Lauchsuppe mit dem Piirierstab oder im Mixer
piirieren und noch einmal in einem Topf erhitzen. Die Suppe nochmals krdftig abschmecken. Die Creme
frdiche und das Eigelb miteinander verriihren, die Suppe von der Kochstelle nehmen und legieren.

Tipp

Je nach Geschmack mit gerdsteten Weissbrotwiirfeln bestreuen und servieren.
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6.8.  Sopa de Invierno con Castafias

Zutaten

- 400 Gramm geschdlte Kastanien

- 200 Gramm Kichererbsen, iiber Nacht eingeweicht
- 120 Gramm gerducherter Schinken
- 1 Karotte

- 1 Zwiebel

- 2 Selleriestangen

- 1 rote Chilischote

- 1 Essléffel Tomatenmark

- 4 Knoblauchzehen, geschdlt

- 1 Rosmarinzweig

- 2 Salbeiblatter

- Pfeffer

- Salz

Zubereitung

Kichererbsen, Kastanien, gewiirfelte Karotte, kleingeschnittene Zwiebel, Knoblauch und Sellerie,
gewiirfelter Schinken, kleingeschnittene Chili und Krduter alles zusammen in einen Topf geben. Mit
zwei Liter Wasser auffiillen und bei kleiner Hitze kacheln lassen. Zum Schluss Tomatenmark

unterheben.

6.9. Sopa de Almendra

Zutaten

- 300 Gramm ggemahlene Mandeln
- 1 Tasse Olivensl

- 1 kleine Zwiebel

- 4 Knoblauchzehen

- 1/2 Kilo Kartoffeln

- 2 Tomaten

- 1 Lorbeerblatt

- 2 Thymianzweige

- 3 Liter heisses Wasser
- 1Prise Safran

- 1 Gewiirznelke

- Pfeffer

- Salz

Zubereitung

Die Zwiebel klein schneiden, Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden, Tomaten pellen und in kleine
Stiicke schneiden und zusammen mit den Gewiirzen (ausser Safran) im Olivendl schmoren. Kartoffeln,

gepellt und in kleine Stiicke geschnitten, und die gemahlenen Mandeln dazugeben; mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Wasser auffiillen. Nach ca. 15 Minuten den Safran zufiigen und auf
kleiner Flamme kdcheln lassen bis die Kartoffeln gar sind.
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6.10. Salmorejo (Spezialitdt aus Cddiz)

Zutaten

- 1 Kilo reife Tomaten

- 3 Knoblauchzehen

- 2 weich gekochte Eier

- 3 hart gekochte Eier

- 100 Milliliter Olivenal

- 30 Milliliter Sherryessig

- 2 dicke Scheiben Serranoschinken (oder eine Dose Thunfisch in Olivensl)

- Meersalz

Zubereitung

Die Tomaten hduten, entkernen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schdlen und zusammen mit dem
Salz und den Tomaten in den Mixer geben. Auf hochster Stufe mixen, die weichen Eier und nach und
nach das Olivendl dazugeben bis es sich mit den librigen Zutaten verbunden hat. Falls gewiinscht, kann
die Suppe mit in Wasser eingeweichten Weissbrotwiirfeln angedickt werden. Dann den Essig und zum
Schluss das Salz dazugeben, nochmals kurz durchmixen. In eine Schiissel geben und in den
Kiihlschrank stellen. Den Schinken und die harten Eier in Wiirfel schneiden und getrennt dazu reichen.
Die gut durchgekiihlte Suppe stilecht in Tonschdlchen servieren.

Tipp

Der Schinken kann durch eine Dose Thunfisch in Olivendl, der zu kleinen Stiicken zerpfliickt wird,
ersetzt werden.
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7. Potajes y Guisotes

7.1 carne y Verduras al Horno

Zutaten

- 1 bis 1,5 Kilo Beinrolle oder Beinscheiben

- 2 mittelgrosse Auberginen

- 1 Zucchini

- 2 rote Paprika

- 2 griine Paprika

- 1 grosse Gemiisezwiebel

- 3 bis 4 Fleischtomaten

- 1 Essloffel und ein kleines Glas Olivenal

- 1 kleines Glas Brandy

- 1 Teeloffel siisses Paprikapulver

- Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in grosse Stiicke schneiden. (Am besten bestellt du bei
deinem Metzger ein grosses ausgeldstes Stiick Beinrolle. Als Ersatz kannst du auch Beinscheiben
nehmen.) Von Aubergine und Zucchini den harten Strunk entfernen, Paprika putzen, Gemiisezwiebel
schdlen. Das Gemiise in mundgerechte Stiicke, die Tomaten in 1,5 Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Zwiebel achteln und auseinander bldttern. Eine flache, ofenfeste Topfform mit ein
Essloffel Olivensl ausstreichen. Die Fleischwiirfel in die Form legen, salzen, pfeffern und mit
Paprikapulver bestreuen. Das Gemiise auf das Fleisch legen und mit den Tomatenscheiben abdecken.
Salzen und pfeffern. Mit einem kleinen Glas Brandy und ein Gldschen Olivend| betrdufeln. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen und die Form eine halbe Stunde hineinlegen. Dann auf 175 Grad
zuriickschalten und weitere 2 1/2 Stunden garen. Wenn die Tomatenscheiben anfangen zu brdunen,
einmal gut umriihren.

Tipp

Das Gericht kann bedenkenlos auch etwas langer im Ofen schmoren, falls die Gdste sich verspdten
sollten.
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7.2.  Potaje de Semana Santa

Zutaten

- 250 Gramm Kichererbsen

- 1 Knoblauch

- 1 Zwiebel

- 3 bis 4 Karotten

- 2 Kartoffeln

- 1 kleines Pack Tiefkiihlspinat

- 2 harte Eier

- Kabeljaus

- Lorbeer

- Paprika

- Olivendl

- 1 Suppenléffel Mehl

Zubereitung

Die Kichererbsen, Karotten (dick geschnitten), Kartoffeln, den geschdlten Knoblauch, die halbe
Zwiebel, den zerkleinerten Kabeljaus, Lorbeer und ein wenig Olivendl in den Dampfkochtopf mit ein
wenig Wasser liberdecken. Wdhrend ca. 10 Minuten kochen lassen. Wenn die Kichererbsen durch sind,
werden die gekochten und zerstiickelten Eier und der aufgetaute Spinat dazugegeben.

In einer Pfanne bratet man die andere Hdlfte der zerhackten Zwiebel. Wenn diese goldgebraten ist,
gibt man einen Suppenloffel Mehl und das Paprika dazu. Dieses kommt dann alles in den
Dampfkochtopf, wo man das Ganze noch ein Mal, aber nur kurz, aufkochen ldsst. Und schon ist der
Eintopf fiir's servieren bereit.

7.3.  Potaje de Berros

Zutaten

- 1 Biindel Brunnenkresse (ca. 500 Gramm)

- 1/2 Kilogramm Kartoffeln

- 125 Gramm weisse Bohnen

- 2 zarte Maiskolben

- 250 Gramm Schweinerippchen

- 2 Knoblauchzehen

- 1/2 Bund Peftersilie

- 2 Essloffel Olivenal

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Kiimmel

Zubereitung

Die weisen Bohnen am Vortag in Wasser einlegen. Putzen und Zerkleinern der Brunnenkresse. Die
Bohnen mit den Rippchen in einen Topf mit Wasser (bedeckt) ca. 20 Minuten kdcheln lassen. In einem
Maérser den Knoblauch, die Petersilie und den Kiimmel zerstampfen und Salz dazugeben. Die Masse aus
dem Mérser, die Brunnenkresse, Olivendl, die geschdlten Kartoffeln sowie den Mais in den Topf mit
den Bohnen und Fleisch geben und auf mittlerer Hitze fertig kochen lassen.
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7.4 Papas Arrugadas

Zutaten

- 2 Kilogramm kleinere, gleich grosse Kartoffeln

- 1/2 Kilogramm Meersalz

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen. Danach in einen bedeckten Topf mit dem Meersalz und Wasser reintun und
umrihren. Garen lassen bis das Wasser verkocht ist. Die Kartoffeln nur wenige Minuten auf kleinster
Flamme stehen lassen, damit sie trocken und "runzlig" werden. Dabei mehrmals den Topf mit
zugehaltenem Deckel schwenken.

Serviervorschlag

Wenn die Kartoffel runzlig und trocken sind, sofort auf einem Tuch servieren, da sie zugedeckt
wieder feucht werden.

7.5.  Potaje de Chorizo

Zutaten

- 3 Chorizos in Scheiben

- 1 grosse gelbe Riibe

- 500 Gramm Kiirbis gehackt

- 1 Zwiebel gehackt

- 2 Knoblauchzehen

- 2 Kartoffeln

- 300 Gramm griine Bohnen abgekocht

- 300 Gramm frische weisse Bohnen

- 1 kleine Jamswurzel

- 2 Maiskolben in jeweils 3 Scheiben

- 2 Zucchini

- 200 Gramm Brunnenkressebldtter

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Die Chorizoscheiben in Olivensl anbraten, Zwiebel und Kiirbis anbraten und danach mit zwei Liter
Wasser aufgiessen. Kochen lassen bis der Kiirbis ganz weich ist und dann nacheinander in Abstdnden
von ca. 10 Minuten folgende Gemiise dazugeben: Gelbe Riibe mit weissen Bohnen, Jamswurzel, Mais
und Kartoffeln, Zucchini und griine Bohnen. Zum Schluss kommt die Brunnenkresse hinzu. Das Ganze
salzen. Die Kiirbisstiicke miissen véllig verkocht sein.
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7.6. Zarzuela

Zutaten fir 6 Personen

- 400 Gramm Kabeljau am Stiick

- 400 Gramm Seeteufel

- 400 Gramm Heilbutt

- 200 6ramm gehdutete Seppioline (Mini-Tintenfische)

- 6 rohe Langostinos oder Gambas oder andere grosse Garnelen

- 1 Kilo gemischte, frische Muscheln und Meeresschnecken, hach Marktlage

- 2 grosse Gemiisezwiebeln, 600 Gramm

- 200 Milliliter Olivensl

- 3 Knoblauchzehen

- 4 grosse Fleischtomaten

- 1 Bund glatte Petersilie

- Salz

- Frisch gemahlener weisser Pfeffer

- 1 Liter Weisswein

- 200 6ramm Tiefkiihlerbsen

Zubereitung

Fisch und Meeresfriichte waschen und trocken tupfen. Fisch in gleichmdssige Koteletts oder grosse
Stiicke teilen, Tintenfische ganz lassen, Garnelen der Ldnge nach halbieren und den Darm entfernen,
Muscheln schrubben und eventuell den Bart entfernen. Gemiisezwiebel fein hacken. In einer grossen
Pfanne die Hadlfte des Olivendls erhitzen. Fisch, Tintenfische und Garnelen darin rundherum anbraten.
Dann herausheben und in einen weiten Topf legen. Restliches Olivendl in die Pfanne geben und die
Muscheln bei stdrkster Hitze so lange wenden und braten, bis sich alle gesffnet haben. Muscheln und
Bratensatz ebenfalls in den Topf umfiillen. Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Fleischtomaten
briihen, hduten, entkernen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schleudern, grobe Stdngel
entfernen und die Bldtter hacken. Alles in den Topf geben, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
bestreuen und bei guter Mittelhitze 2 bis 3 Minuten diinsten. Weisswein angiessen, Erbsen iiber das
Gericht streuen und die Fliissigkeit einmal aufkochen. Hitze abschalten, Topf leicht zudecken und das
Gericht 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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7.7.  Fabada Asturiana (Asturianische Spezialitat)

Zutaten

- 500 Gramm grosse getrocknete weisse Bohnen

- 50 Gramm Serranoschinken

- 200 Gramm gepokelter Bauchspeck

- 1 grosse Zwiebeln

- 4 Knoblauchzehen

- 1 Lorbeerblatt

- 2 Teeloffel Paprikapulver, edelsiiss

- einige Safranfdden

- 200 Gramm kleine gerducherte Blutwiirste vorzugsweise spanische Morcilla

- 200 Gramm diinne, weiche Paprikawurst vorzugsweise Chorizo

- Salz

- Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Bohnen mit reichlich kaltem Wasser bedeckt iiber Nacht einweichen. Am ndchsten Tag das
Wasser abgiessen und die Bohnen in einen grossen Topf geben. Den Schinken in Streifen schneiden
und mit dem Speck zu den Bohnen geben. Die Zwiebel und den Knoblauch schdlen, halbieren und mit
dem Lorbeerblatt zufiigen. Alles mit reichlich kaltem Wasser bedecken und bei starker Hitze
aufkochen. Dann bei sanfter Hitze zugedeckt 2 Stunden kocheln lassen und gelegentlich umriihren.
Nach einer Stunde Kochzeit Paprikapulver, Safran und die abgespiilten Wiirste zugeben,
weiterkochen, bis die Bohnen weich sind. Sie diirfen allerdings nicht zerfallen. Das Gericht mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Speck und Wiirste aus dem Eintopf nehmen und in
Scheiben schneiden. Diese auf den Bohnen anrichten.

Tipp

Um die ganze Prozedur abzukiirzen kann man auch unsere fertige Fabada aus der Dose verwenden. Die
schmeckt auch sehr lecker.

Info

Nicht irgendwelche weissen Bohnen werden in Spanien fiir diesen traditionellen Eintopf Asturiens
verwendet. Gefragt ist dafiir die "faba" oder "fabe", eine weisse Bohne von aussergewshnlicher
Qualitdt, die nur in Asturien angebaut wird. Thr Aroma entwickelt sie in Gesellschaft einheimischer
Wurstwaren wie Blut- und Paprikawurst, Schinken und Speck. Eigentlich geharen in das kraftvolle
Gericht auch noch Schweineohren oder Schweineschwidnzchen, doch noch wichtiger ist das langsame
Kochen, bis die Bohnen das volle Aroma der mitgegarten Fleisch- und Wurstsorten aufgenommen
haben. Natiirlich werden diese Bohnen auch noch auf andere Arten zubereitet. Als Beispiel seien hier
nur die beriihmten "fabes con almejas", also die weissen Bohnen mit Venusmuscheln, genannt.
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7.8  Lentejas

Zutaten

- 500 6ramm Linsen

-1 Zwiebel

- 1 griine Paprikaschote

- 1 Karotte

- 2 Tomaten

- 2 Knoblauchzehen

- Lorbeer

- Schwarze Paprikakaérner

- Wasser

- Frittierte Kartoffeln in Wiirfelform

- Olivensl

- Salz

Zubereitung

Linsen einen Abend vorher einweichen. Gemiise sdubern und schneiden. In einem Topf mit etwas Ol die
Zwiebel, die Karotte, die griine Paprikaschote und den Knoblauch (in feine Scheiben geschnitten)
sowie die geschdlten und kleingeschnittenen Tomaten schmoren. Nach 10 Minuten salzen. 4-5 Gramm
schwarzen Pfeffer, ein Lorbeerblatt dazugeben und weitere 5 Minuten schmoren. Danach die Linsen,
ausreichend mit Wasser bedecken und eine weitere halbe Stunde kochen lassen. Je nach Bedarf
salzen, die frittierten Kartoffeln zufiigen und nochmals 5 Minuten kochen lassen und servieren.

7.9, Pisto Manchego (Spezialitat aus Castilla la Mancha)

Zutaten

- 2 rote Paprika

- 2 Zucchini

- 2 Zwiebeln mittlerer Grosse

- 2 Fleischtomaten

- 100 Gramm Chorizo

- 50 Gramm Speck

- Olivendl

- 2 Knoblauchzehen

- 100 Milliliter Sherry

- Salz

- Pfeffer

- 4 Zweige frischer Thymian

Zubereitung

Zwiebeln fein hacken, Zucchini und Paprika in kleine Stiicke schneiden. Tomaten hduten, entkernen und
klein schneiden. Chorizo und Speck in kleine Stiicke schneiden und mit den Zwiebeln im Schmortopf
anbraten. Knoblauchzehen hineinpressen, Gemiise zugeben und krdftig riilhren. Zwei Minuten schmoren
lassen. Mit Sherry aufgiessen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. 15 Minuten bei
geschlossenem Topf und mittlerer Hitze garen.
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8. Pasta y Empanadas
81  Pasta

8.1.1. Fideua (Spezialitat aus Katalonien)

Zutaten

- 150 Gramm Kaninchen

- 100 Gramm Schweinelende

- 1 mittelgrosse Zwiebel

- 1 mittelgrosse Paprika

- 150 Gramm geschdlte Garnelen

- 150 Gramm Seeteufel

- 2 reife Tomaten

- 3 Knoblauchzehen

- 1 Stdngel Petersilie

- 100 Gramm Pilze

- 100 Gramm Erbsen

- 1/2 Kilo Spaghetti

- 1 Essloffel Lebensmittelfarbe fiir Paella (Safranersatz)

- 1/2 | Briihe

Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch salzen und pfeffern, darin schmoren und anschliessend
herausnehmen. Im selben Ol Knoblauch, Zwiebel und alles Gemiise miteinander vermischen und 10
Minuten lang schmoren. Ganz zum Schluss Safran zugeben, mit Briihe aufgiessen und zusammen mit
der Briihe und den Nudeln ca. 15 Minuten lang im Ofen garen.

8.2.  Empanadas

8.2.1. Empanadillas

Zutaten

- 16 Blatterteigstiicke

- 400 Gramm Hackfleisch

- Knoblauch

- Zwiebeln

- viel Paprika

- Eigelb

- ein wenig Tomatensauce

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Das Hackfleisch, Knoblauch, Zwiebeln, Paprika und Salz gut mischen und danach in Olivensl braten.
Wenn die Mischung kalt ist, fiillt man die Bldtterteigstiicke und versiegelt sie an den Rdndern mit
einer Gabel. Dann die Bldtterteigtaschen mit Eigelb bestreichen und in den vorgeheizten Backofen
schieben. Bei ca. 225° C gold-braun backen.
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8.2.2. Empanadillas Vegetarianas

Zutaten

- 200 Gramm Spinat

- 200 Gramm Rote Riibe

- 2 Karotten

- 1/4 Liter Bechamelsauce

- 16 Bldtterteigstiicke

- Olivendl

- Tomatensauce

- Salz

Zubereitung

Zuerst wird das Gemiise gereinigt und im Dampfkochtopf gekocht. Nebenbei macht man die
Bechamelsauce. Das kleingehackte und gekochte Gemiise mischt man nun unter die Bechamelsauce und
gibt nach eigenem Geschmack Salz bei. Wenn die Mischung kalt ist, fiillt man damit die
Blatterteigstiicke und versiegelt sie an den Rdndern mit einer Gabel. Jetzt frittieren wir die
Blatterteigtaschen in geniigend Olivendl und servieren das Ganze mit Tomatensauce.

8.2.3. Empanadillas Dulces

Zutaten (fiir ca. 9 Stiick)

- 250 Gramm Mehl

- 1 Loffel Backpulver

- 1 Prise Salz

- 125 Gramm Butter

- 150 Gramm getrocknete Aprikosen

- 100 Gramm Zucker

- 1 Teeloffel Zimt

- 60 Gramm Pinienkerne

- 50 Gramm Korinthen

-1Ei

- Mehl zum Ausrollen

- Backpapier

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Salz, Butter und 4 Essloffel kaltes Wasser zu einem glatten Teig verkneten, ca. 45
Minuten zugedeckt, kiihl stellen. Aprikosen in reichlich Wasser 15 Minuten lang weichdiinsten, in ein
Sieb schiitten und abtropfen lassen. Aprikosen, Zimt und Zucker mischen und piirieren. Pinienkerne
und Korinthen unter die Aprikosenmasse mischen und erkalten lassen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldche diinn ausrollen, ca. 9 Zentimeter grosse Kreise ausstechen. Aprikosenfiillung auf eine
Kreishdlfte geben. Ei trennen. Den Rand mit Eiweiss bestreichen, iiberklappen und den Rand mit einer
Gabel gut andriicken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, Eigelb mit eins bis zwei
Essléffel Wasser verquirlen, Teigtaschen damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° €
goldgelb backen.
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8.2.4. Truchas Cabello de Angel

Zutaten

Fiir die Fiillung:

- 1 Kilo Kiirbisfleisch

- 1 Essloffel Zimt

- 300 Gramm Zucker

Flir den Teig:

- 1 Kilo Mehl

- 1/4 Kilo Schweineschmalz

- 50 Gramm Zucker

Zubereitung

Zuerst den Teig zubereiten, indem die Zutaten gut geknetet werden. Dann eine Stunde ruhen lassen.
Kiirbisfleisch in etwas Wasser kochen, piirieren und Zucker und Zimt dazu geben. Teig zu einem
grossen Quadrat ausrollen, dann mit einem Glas von ca. 10 Zentimeter Durchmesser Kreise
ausstechen. Auf diese Kreise wird ein Essldffel der Fiillung gegeben und die Rander aufeinandergelegt
und festgedriickt, so dass ein Halbkreis entsteht. Die Seiten werden mit einer Gabel eingedriickt. Die
Truchas in heissem Fett braten, abkiihlen lassen und verzehren.

www.geocities.com/ juanitoskitchen




82 Pasta y Empanadas

8.2.5. Empanada de Lomo

Zutaten

Teig:

- % Kilo Weizenmehl

- 100 Gramm Schweinefett
-1Ei

- 50 Milliliter Wasser

- 50 Milliliter Weisswein

- Salz

- 100 Gramm frische Hefe

Fiillung:

- 200 Gramm Schweinelende, gewiirfelt

- 1 fein gewiirfelte Zwiebel

- 1 griine Paprikaschote, fein gewiirfelt

- 3 rote Paprikaschote, fein gewiirfelt

- 150 Gramm Jamoh Serrano in kleinen Stiickchen

- 3 Essloffel passierte Tomate

- Salz

- Pfeffer

- 6 Essloffel Olivendl

- 1 Essloffel Weisswein

-1Ei

- 1 Essloffel Milch

Zubereitung

Fiir den Teig alle Zutaten in eine Schiisselgeben und gut verkneten, eine Kugel formen und eine Stunde
gehen lassen. In der Zwischenzeit Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Paprika darin
andiinsten. Das Schweinefleisch dazugeben und goldbraun braten. Nach und hach Schinken, Salz,
Pfeffer, Wein und Tomate hinzugeben und alle Zutaten gut vermischen. Den Teig in zwei Hdlften
teilen und ausrollen. Eine Hdlfte auf ein Backblech legen und die Fiillung darauf verteilen. Mit der
anderen Teighdlfte bedecken, die Rdnder mit Wasser betrdufeln und mit einer Gabelspitze
verschliessen. Das Ei mit der Milch aufschlagen. Die Teigoberfldche mit der Milch-Ei-Mischung
bestreichen und mit der Gabel anstechen. Ca. eine Stunde bei mittlerer Hitze im Ofen goldgelb
backen.

Serviervorschlag

Eine Empanada schneidet man am besten frisch aus dem Ofen geholt, auf dem Tisch an und trinkt
dazu einen leichten Rotwein.

Tipp

Eine Empanada gelingt nicht immer leicht, vor allem, wenn man sich keine Zeit fiir sie nimmt. Die kleine
Variante heisst Empanadilla. Beide sind Vorspeisen.
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9. Arroces

9.1  Paella Valenciana (das Original)

Zutaten

- 1/2 Glas Olivensl

- 2 Tassen weisser Reis (600 Gramm)

- 1 griine Peperoni

- 1Topfchen rote getrocknete Peperoni

- 5 Tassen Fischbriihe

- 250 Gramm gepulte Garnelen

- 8 Miesmuscheln

- 1 Tintenfisch

- 1 Dose griine Erbsen

- 1/2 Huhn

- 1/2 Kaninchen

- 1 Zwiebel in feinen Scheiben geschnitten

- 4 Tomaten in Scheiben geschnitten

- 1 Knoblauchzehe

- Salz

- 1/2 frische Zitrone

- Petersilie

Zubereitung

Die Huhn- und Kaninchenstiicke waschen und trockentupfen. Die Zwiebel und den Knoblauch im
Olivenal anrgsten. Das Huhn und das Kaninchen beifiigen und bis sie braun sind braten. Jetzt die griine
Peperoni und die Tomaten beifiigen und wahrend fiinf Minuten mitbraten. Dann den Reis nach und nach
unterriihren. Jetzt dei Fischbriihe in dei Pfanne eingiessen und die Muscheln, Garnelen,
Tintenfischstiicke und Salz hinzufiigen. Vorsichtig mit einem Holzl6ffel umriihren und die griinen
Erbsen zutun. Die Hitze jetzt abdrehen und vor allem nicht abdecken. Der Reis muss beobachtet
werden und falls n6tig Wasser nachgiessen. Nicht umrihren, nur die Pfanne ab und zu leicht schiitteln.
Nach 20 Minuten sollte der Reis probiert und mit Salz abgeschmeckt werden. Wenn der Reis gar ist,
Pfanne vom Herd nehmen und noch fiinf Minuten ziehen lassen.

Serviervorschlag

Die Paella mit den zerkleinerten roten Peperoni und Petersilie garnieren. Zitrone driiber ausdriicken
und sofort servieren.
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92  Paella Vegetariana

Zutaten

- 500 Gramm Naturreis

- 2 Essloffel Gemiisebriihe, gekornt

- 1Liter Wasser

- 1 Griine Paprikaschote

- 1 Rote Paprikaschote

- 1 Lauchstange

- 1 mittelgrosse Karotte

- 1 kleine Zucchino

- 1 Zwiebel, feingehackt

- 4 Knoblauchzehen, feingehackt

- 6 Essloffel Olivenal

- Meersalz

- 3 mittelgrosse Tomaten

- Cayennepfeffer

- 1 Zitrone, unbehandelt

- 100 Gramm Pistazien

Zubereitung

Den Reis in einem Sieb unter fliessendem Wasser gut abspiilen. Dann in einem schweren Topf bei
mittlerer Hitze trocknen. Ab und zu umriihren. Sobald der Reis trocken ist, die Gemiisebriihe
hinzugeben, mit dem Wasser auffiillen und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
20 Minuten kocheln lassen. Die Kochstelle ausschalten und den Reis auf der noch warmen Herdplatte
etwa 10 Minuten nachquellen. In der Zwischenzeit das Gemiise sdubern und waschen. Die
Paprikaschoten halbieren, entkernen und in etwa 1 cm grosse Stiicke, den Lauch in diinne Scheiben
schneiden. Die Mdhre der Ldnge nach vierteln und fein schneiden. Den Zucchino wiirfeln. In einer
Paellapfanne (ersatzweise 2 schwere Gusspfannen, in denen jeweils eine Hadlfte zubereitet wird) 3
Essloffel Ol erhitzen und zuerst dir Zwiebel und den Knoblauch kurz andiinsten. Dann das
vorbereitete Gemiise hinzugeben und unter Riihren 2-3 Minuten diinsten. Das restliche Ol in die
Pfanne geben und den Reis unter das Gemiise mengen. Mit Meersalz und Cayennepfeffer abschmecken.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze noch etwa 10 Minuten garen lassen. Die Tomaten waschen, 2 wiirfeln
und 5 Minuten mitdiinsten. Die dritte Tomate in Scheiben schneiden. Die Zitrone in diinne Halbmonde
schneiden. Die Paella mit den Tomatenscheiben, den Zitronenstiicken und den Pistazien garnieren und
heiss in der Pfanne servieren.
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93 Arroz con Leche

Zutaten

- 150 Gramm Rundkornreis

- 3 Liter Milch

- 3 Liter Wasser

- 150 Gramm Zucker

- 3 Suppenloffel Sahne

- 1 Messerspitze Salz

- die Haut von einer halben Zitrone

- eine Zimtstange

- bisschen gemahlenen Zimt

Zubereitung

Wasser mit Zimtstange und Zitronenschale aufkochen, Reis hinzugeben, 10 Minuten kochen lassen.
Aufgekochte Milch dazugeben, auf ganz niedriger Flamme weitere 10 bis 15 Minuten kochen lassen,
bis der Reis weich ist. Vom Feuer nehmen. Zimtstange und Zitronenschale herausnehmen, Zucker,
Sahne und die Messerspitze Salz zugeben. Umriihren. Ohne weiteres Umriihren abkiihlen lassen.
Serviervorschlag

Servieren entweder mit etwas liberstreutem Zimt oder mit Filets von Orangen: Orangen grossziigig
einschliesslich der weissen Haut schdlen, die Filets (ohne Kerne) aus der Orange herauslgsen, wenn
notig etwas siissen (Zucker oder Sirup), oder mit etwas Orangenlikér (Trippelsec, Curasgao)
marinieren, zu dem gut gekiihlten Milchreis servieren.
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10. Huevos y Tortillas

101, Huevos a la Flamenca (Andalusische Spezialitat)

Zutaten

- 11/2 grosse Zwiebeln,

- 3 Knoblauchzehen,

- 100 ml Olivenaél,

- 150 gr stark wiirzige Chorizo,

- 500 gr rote oder griine Paprikaschoten,

- 500 gr Tomaten,

- 150 gr Erbsen,

- 150 gr griine Bohnen,

- 12 Eier,

- 3 EL Sherry,

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen bei 180 °C vorheizen. Eine Auflaufform vorwdrmen. In einer Pfanne in dem heissen Ol
die gehackten Zwiebeln und den fein zerkleinerten Knoblauch andiinsten. Anschliessend an den Rand
schieben und die in Scheiben geschnittenen Chorizostiicke anbraten. Die Chorizostiicke heraus
nehmen und Paprika und Tomaten - beides gehackt - zu den Zwiebeln beimengen. Das Ganze zum
Kochen bringen und den iiberschiissigen Saft abnehmen. Zeitgleich Erbsen und Bohnen im
Salzwasserbad garen und hinzu fiigen. Das fertige Gemiise in die Form fiillen und die Wurst dariiber
verteilen. Die Eier mit einer Gabel nicht zu stark vermengen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und
obenauf verteilen. Im Backofen das Ganze ca.15 Minuten fest werden lassen.

10.2.  Tortilla de Patatas

Zutaten

- 5 grosse Rostikartoffeln

- Zwiebeln (nach Geschmack, je mehr desto mhhhh!)

- 3 bis 4 Eier

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Kartoffeln schdlen und in feine Schnitze schneiden. Danach die klein (oder wer's lieber hat, halt
grosser) gehackte Zwiebeln im Ol anbraten. Jetzt die Kartoffeln hinzufiigen und auch ein wenig
anbraten lassen. Die zerschlagenen Eier dazumischen und nach wenigen Minuten (einfach nicht
verbrennen lassen) das Ganze kehren. Auf dieser Seite auch schon anbraten, und fertig ist die
Tortilla.

Serviervorschlag

Die Tortilla kann man mit Mayo oder Tomatensauce essen.

Der Tortilla kann widhrend dem Braten auch Schinkenstreifen oder Chorizostiicke beigegeben werden.
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10.3. Revuelto de Espdrragos Verdes

Zutaten

- Spargeln

- 1 Knoblauch

- b Eier

- Krevetten

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Die Spargeln waschen und von der Spitze an bis sie sich nicht mehr gut trennen lassen in kleine
Stiicke schneiden. Auch den Knoblauch zerkleinern und in einer Pfanne mit Olivendl goldig anbraten.
Danach die Spargelstiicke hinzufiigen und wdhrend 10 Minuten gedeckt weiterbraten lassen. Die Eier
schlagen und mit den bereits geschdlten Krevetten dem Spargel-Knoblauch-Gemisch hinzufiigen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

104. Huevos Rellenos

Zutaten fir 4 Personen

- 8 Eier

- 1 wenig Zwiebel

- 1/4 Kilo Thon

- Mayonnaise

- Olivendl

Zubereitung

Die Eier wihrend 10 Minuten hart kochen und erkalten lassen. In einer Pfanne mit ein wenig Ol die
Zwiebel anbraten. Danach die Zwiebel mit dem Thon und der Mayonnaise mischen. Die Eier ldngs
aufschneiden und das Eigelb rausnehmen. Das Eigelb auch mit der Zwiebel-Thon-Mayo-Masse
vermischen. Danach die halbierten Eier mit der Mischung wieder auffiillen. Auf ein Servierbrett legen
und mit Mayonnaise und ein wenig vom zerkleinerten Eigelb verzieren.
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10.5.  Tortilla con Pimientos y Gambas

Zutaten fir 4 Personen

- 250 Gramm Shrimps

- Salz

- Pfeffer

- 1 halbe Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 3 diinne griine Paprikaschoten

- 1 Deziliter Ol

- 4 Eier

- Ol zum Einfetten der Pfanne

Zubereitung

Die Shrimps schdlen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel klein schneiden, die
Knoblauchzehen pellen und hacken, die Paprikaschoten in diinne Streifen schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Shrimps eine Minute saturieren, herausnehmen und im selben Ol die
Knoblauchzehen anbraten. Bevor sie Farbe annehmen, Zwiebel und Paprikastreifen dariiber geben und
alles zusammen 15 bis 20 Minuten bei schwacher Hitze schmoren (5 Minuten in einem geschlossenem
Behdlter im Mikrowellenherd). Wenn alles weich ist, die Shrimps hineingeben und noch ein paar
Minuten kdcheln lassen. Die Eier schlagen, wiirzen und in einer Schiissel mit den Paprikastreifen und
Shrimps vermischen. Eine beschichtete Pfanne von passender Grésse einfetten, erhitzen und die
Eiermischung hineinfiillen. Die Tortilla bei schwacher Hitze 4 bis 5 Minuten stocken lassen und
wenden, bis sie auf beiden Seiten goldbraun ist.

Serviervorschlag

Diese Tortilla kann kalt oder warm gegessen werden. Statt Shrimps kann man auch Langschwanz-
Krebse, Krevetten oder Krabben - auch aus der Dose - verwenden.

www.geocities.com/ juanitoskitchen




94

Huevos y Tortillas

10.6. Filloas (6alizische Crepes)

Zutaten

- 1Prise Salz

- 50 Gramm Zucker

- Zucker:

- 100 Milliliter Wasser
- 60 Gramm Mehl

- 100 Milliliter Milch

- 3 Eier

- 200 Milliliter Rahm

- 1 Teeloffel abgeriebene Zitronenschale
Fiillung:

- 15 Gramm geschmolzene Butter

- Erdbeermarmelade

- gemahlener Zimt

- Fett fiir die Pfanne

- 200 6ramm Queso Fresco oder Hiittenkdse

Zubereitung

Eier. Milch, Wasser, Mehl, Salz und fliissige Butter gut verriihren. 30 Minuten ruhen lassen. Eine
schwere Bratpfanne erhitzen. Mit Butter ausreiben. Mit 3 Essloffel Teig einen diinne Film in die
Pfanne giessen. Wenn er auf der einen Seite gebraten ist, umdrehen. Die Rdnder werden etwas
knusprig, aber die Crepes sollen nicht braun werden. Bevor man den ndchsten Crepe macht, die Pfanne
wieder einfetten. Man kann sie mit Zucker und Zimt bestduben oder iiber der folgenden Fiillung
falten: Den Queso Fresco oder Hiittenkdse verriihren, bis er cremig ist. Die Sahne schlagen, Zucker
und Zitronenschale untermischen und unter den Frischkdse heben. Diese Mischung auf die Crepes

geben, ein bisschen Marmelade darauf und wie einen Briefumschlag falten.

Serviervorschlag

Mit einem Medium Sherry Oloroso servieren.
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10.7. Huevos Fritos a la Espariola

Zuaten fiir 6 Personen:

- 1 oder 2 Eier pro Person

- 300 Gramm Erbsen

- 3 Paprikaschoten

- 300 Gramm Kartoffeln

- 1 grosse Zwiebel

- 1 bis 2 Knoblauchzehen

- 6 Scheiben Jamon Serrano

- 6 Scheiben Chorizo

- 1/2 Kilo frische Tomaten oder aus der Dose

- kaltgepresstes Olivenal

- Salz

Zubereitung

Die Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden, in einer Pfanne mit etwas Ol braten, herausnehmen und
aufbewahren. Die Zwiebel und den Knoblauch klein hacken und in dem gleichen Ol schmoren. Die
Tomaten dazugeben und fiinf Minuten anbraten. Danach die Erbsen zufiigen und fiinf Minuten auf
kleiner Flamme unter stdndigem Umriihren mit einem Holzl6ffel schmoren. Die kleingeschnittenen
Paprikaschoten und die Bratkartoffeln zugeben, das Ganze vermischen und zehn Minuten auf kleiner
Flamme kochen lassen. Etwas salzen und ab und zu umriihren. Die Mischung in sechs kleine feuerfeste
Schdlchen verteilen und je ein bis zwei Eier zutun. Neben die Eier je eine Chorizoscheibe und eine
Schinkenscheibe legen. Danach ca. fiinf Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen (hohe
Temperatur) bis die Eier stocken.
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11. Pescado y Mariscos

111 Gambas al Ajillo

Zutaten fir 6 Personen

- 750 Gramm mittelgrosse Crevetten

- 6 Knoblauchzehen (je mehr desto besser!)
- 1 kleine Chili

- 1/2 Glas Olivenal

- Salz

- 6 Tongefdsse

Zubereitung

Die Crevetten schdlen. Die feingeriistete Knoblauchzehen in das mit heissem Olivend| getrdnkte
Tongefdss fiillen und anbraten. Nun die Chili und danach die Crevetten beigeben mit ein wenig Salz
beigeben. Alles zusammen wdhrend einer oder eineinhalb Minuten mit einer Holzkelle
zusammenriihren.

Die ganze Prozedur weitere fiinf Mal wiederholen.
Serviervorschlag
Sofort im Tongefdss servieren. Nicht abkiihlen lassen.

11.2.  Bonito con Mojo Rojo

Zutaten

- 3/4 Kilo Thunfisch

- 1 Lorbeerblatt

- Meersalz

- Mojo Rojo (fiir Rezept bitte anklicken)

Zubereitung

Der Thunfisch wird gesdubert und in einem Topf mit dem Lorbeerblatt und etwas Meeressalz
gekocht. Abkiihlen lassen und in ca. drei Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die Mojo-Sauce iiber
den Thunfisch geben und durchziehen lassen. Wenn man merkt, dass man zuwenig Fliissigkeit hat, kann
man etwas Wasser hinzufiigen.
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113 calamares a la Romana

Zutaten

- vier mittelgrosse Tintenfische

- Mehl (kein Paniermehl)

- Salz

- ca. 300 Milliliter Olivensl

- Zitrone

Zubereitung

Tintenfische unter fliessendem Wasser abspiilen, Haute abziehen, Fangarme, Kopfe und Innereien aus
den Korper drehen. Tintenfischkorper in Ringe schneiden, mit Salz wiirzen und mit Mehl bestduben. In
reichlich heissem Ol frittieren. Die fertigen Tintenfischringe auf Kiichenpapier legen und kurz
entfetten. Mit Zitronensaft betrdufeln.

Tipp

Das Bestduben kann folgendermassen vereinfacht werden: Das Mehl mit den Tintenfischringen in eine
Plastiktiite geben, zuhalten und schiitteln.

Interessantes

Die Calamares sind in Spanien ein Volksgericht, die unter anderem als Bocadillo (Weissbrotsandwich)
gegessen werden. Gut schmeckt dazu Alioli und ein gemischter Salat. Man trinkt gekiihlten Rot-,
Weisswein oder Bier dazu.
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114 calamares en su Tinta

Zutaten

1 Kilo Tintenfische; Sepia oder Kalmar

125 Gramm Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

40 Gramm Weissbrotkrumen; frisch

Salz

Weisser Pfeffer

1/4 Liter Weisswein

2 Tomaten; abgezogen und gehackt

Chilipulver

Kartoffelmehl

1 Prise Armagnac

Zubereitung

Tintenfische griindlich waschen. Den Kopf mit den Fangarmen mit einem scharfen Messer abschneiden
und den Beutel vorsichtig der Ldnge nach aufschneiden. Nun die Sepiaschale herausheben. Dazu den
Tintenfisch an den Schnittrdndern vorsichtig auseinanderziehen, so dass das Fischbein offenliegt und
greifbar ist. Am unteren Ende des Korpers ist jetzt der gldnzende Tintenbeutel mit seinem dunklen
Inhalt, der Tinte, zu sehen. Nun werden die Eingeweide entfernt. Den Tintenfisch dazu mit den
Hdnden fassen, mit einem Daumen in den Karper greifen und die Eingeweide vorsichtig herauslosen.
Dabei aufpassen, dass der Tintenbeutel nicht verletzt wird. Die Tinte wiirzt Tintenfischsauce, bindet
sie aber auch leicht. Jetzt die Tinte herausdriicken. Mit Daumen und Zeigefinger geht's am besten.
Die dunkle wiirzige Fliissigkeit wird in einem Gefdss zur weiteren Verarbeitung aufgefangen.
Tintenfisch dazu in beiden Handen festhalten und dann mit Daumen - Gegendruck durch den
Zeigefinger - die Tinte herausdriicken. Beutel beiseite legen, Arme so vom Kopf trennen, dass sie
durch einen diinnen Fleischring verbunden bleiben, Arme und Flossen putzen und in feine Stiicke oder
Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen. Je eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe
zuriicklegen. Die Hdlfte des Ols erhitzen. Tintenfischstreifen darin mit der feingehackten Zwiebel
und der zerdriickten Knoblauchzehe rasch anbraten. Bei geringer Hitze im geschlossenen Topf etwa
30 Minuten schmoren. Eventuell einen Schuss Wasser angiessen. Die Weissbrotkrumen zugeben,
salzen, pfeffern und mit dieser Mischung die Tintenfischbeutel fiillen. Zundhen oder in
Schweinenetzstiicke wickeln. Im restlichen erhitzten Ol mit der zuriickgelegten Zwiebel und der
Knoblauchzehe, beides gehackt, im Topf anbraten. Weisswein angiessen, Tomaten zugeben und mit
etwas Chilipulver wiirzen. Im offenen Topf etwa 30 Minuten simmern lassen. Etwas Kartoffelmehl in
der Tinte glattriihren. Unter Riihren zu den Tintenfischen geben und die Sauce damit binden und
wiirzen. Mit Armagnac, Salz und Pfeffer abschmecken.
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115, Zarzuela

Zutaten fir 6 Personen

- 400 Gramm Kabeljau am Stiick

- 400 Gramm Seeteufel

- 400 Gramm Heilbutt

- 200 6ramm gehdutete Seppioline (Mini-Tintenfische)

- 6 rohe Langostinos oder Gambas oder andere grosse Garnelen

- 1 Kilo gemischte, frische Muscheln und Meeresschnecken, hach Marktlage

- 2 grosse Gemiisezwiebeln, 600 Gramm

- 200 Milliliter Olivensl

- 3 Knoblauchzehen

- 4 grosse Fleischtomaten

- 1 Bund glatte Petersilie

- Salz

- Frisch gemahlener weisser Pfeffer

- 1 Liter Weisswein

- 200 6ramm Tiefkiihlerbsen

Zubereitung

Fisch und Meeresfriichte waschen und trocken tupfen. Fisch in gleichmdssige Koteletts oder grosse
Stiicke teilen, Tintenfische ganz lassen, Garnelen der Ldnge nach halbieren und den Darm entfernen,
Muscheln schrubben und eventuell den Bart entfernen. Gemiisezwiebel fein hacken. In einer grossen
Pfanne die Hadlfte des Olivendls erhitzen. Fisch, Tintenfische und Garnelen darin rundherum anbraten.
Dann herausheben und in einen weiten Topf legen. Restliches Olivendl in die Pfanne geben und die
Muscheln bei stdrkster Hitze so lange wenden und braten, bis sich alle gesffnet haben. Muscheln und
Bratensatz ebenfalls in den Topf umfiillen. Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Fleischtomaten
briihen, hduten, entkernen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schleudern, grobe Stdngel
entfernen und die Bldtter hacken. Alles in den Topf geben, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
bestreuen und bei guter Mittelhitze 2 bis 3 Minuten diinsten. Weisswein angiessen, Erbsen iiber das
Gericht streuen und die Fliissigkeit einmal aufkochen. Hitze abschalten, Topf leicht zudecken und das
Gericht 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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11.6. Croguetas con Gambas

Zutaten

- 100 Gramm Schrimps

- 1 Riesengarnele oder Geisselgarnele

- 1 Essloffel Butter

- 2 Essloffel Weizenmehl

- 1% Tassen Fischbriihe (hierfiir die Schalen der Krustentiere auskochen)

- Salz

- gemahlener Pfeffer

- 1 fein geschnittene Friihlingszwiebel

- Paniermehl

- Olivendl

- 1 verquirltes Ei

- gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Schrimps und Gambas schdlen. Die Schalen in Salzwasser 10 Minuten lang auskochen. Die Briihe
abgiessen und beiseite stellen. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebel darin andiinsten.
Das Mehl unter stdndigem Riihren in die Pfanne geben. Nach und nach die Fischbriihe hinzugeben bis
eine dickliche Béchamelsauce entsteht. Die Schrimps in sehr kleine Stiickchen schneiden und in die
Sauce geben. Sauce wiirzen, Petersilie hineingeben, alles in eine Schiissel umfiillen und abkihlen
lassen. Dann Die Kroketten mit den Hdnden formen, im verquirlten Ei und anschliessend im Paniermehl
schwenken. In reichlich heissem Olivenél frittieren. Die Kroketten mit einem Schaumloffel aus dem Ol
heben und auf Kiichenpapier kurz entfetten.

Tipp und Info:

Kroketten gibt es in Spanien in allen Varianten: Mit Kabeljau, mit Huhn, oder traditionell mit
gekochtem oder rohem Jamén Serrano oder "sélo". Sie sind ein beliebte Tapa und man isst sie zu
einem Rot- oder Weisswein oder auch einem Vermouth vom Fass.

11.7.  Sardinas a la Santander

Zutaten

- % Kilo Sardinen

-5 Knoblauchzehen

- 1 Zitrone

- Petersilie

- 3 Essloffel Paniermehl

- 4 Essloffel Olivendl

Zubereitung

Knoblauch und Petersilie sehr fein hacken und mit dem Paniermehl vermischen. Die Sardinen
ausnehmen, gut sdubern, eventuell Kopfe und Mittelgrdte entfernen. Sardinen auf ein Backblech legen,
salzen und mit Olivendl iibergiessen. Die Mischung aus Petersilie, Knoblauch und Paniermehl iiber die
Fischfilets geben und noch einmal mit ein wenig Olivendl iibergiessen. Im vorgeheizten Ofen bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Heiss servieren. Gegebenenfalls mit Zitronensaft betrdufeln.
Tipp

Der Geschmack des Knoblauchs harmoniert hervorragend mit einem gut gekiihlten Weisswein.
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11.8.  Gambas al Jerez mit Safranmayonnaise

Zutaten fir 4 Personen

- 2 Eigelb

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Safran, gemahlen

- 2 Essloffel Zitronensaft

- 200 Milliliter Pflanzensl

- Pfeffer

- 500 Gramm frische Garnelen

- 2 Knoblauchzehen

- 150 Gramm Mehl

- 100 Milliliter trockener Sherry

- 2 Eier

- ca. 1 Liter Olivensl zum Ausbacken

Zubereitung

Die Eigelbe mit Salz, Safran und 1 Essléffel Zitronensaft verriihren und etwas stehen lassen. Das Ol
erst tropfenweise, dann in diinnem Strahl dazugiessen, dabei mit dem Handriihrer stdndig schlagen,
bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Mayonnaise
kalt stellen. Die Garnelen so schalen, dass der Schwanz noch dranbleibt. Dann kalt abspiilen,
trockentupfen und auf eine Platte legen. Den Knoblauch schdlen, dariiberpressen, mit den restlichen
Zitronensaft betrdufeln und kalt stellen. Das Mehl mit dem Sherry und den Eiern verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Friteuse oder in einem hohen Topf erhitzen. Die Garnelen durch
den Ausbackteig ziehen und in heissem Olivenal goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen. Mit der Safranmayonnaise anrichten.

11.9  Venusmuscheln in Tomaten-Krauter Sauce

Zutaten fir 4 Personen

- 1 kleine Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 2 Essloffel Olivenal

- 500 Gramm Fleischtomaten

- 250 Milliliter trockener Weisswein

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Zweig Oregano

- 1 Zweig Thymian

- Salz

- Pfeffer

- 1 Kilo Herzmuscheln

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Das Olivendl in einem grossen Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin bei schwacher Hitze andiinsten. Die Fleischtomaten liberbriihen, hauten,
entkernen und dabei den Stdngelansatz entfernen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und in den Topf
geben. Den Weisswein dazugiessen, Lorbeerblatt, Oregano und Thymian einlegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten kicheln. Inzwischen die Muscheln
unter fliessend kaltem Wasser gut abbiirsten. Schon gesffnete Muscheln aussortieren, sie sind nicht
geniessbar. Die Muscheln in den Topf geben und bei starker Hitze nicht ganz zugedeckt knapp 10
Minuten garen. Mit einem Schaumloffel herausheben, Muscheln, die nach dem Garen noch geschlossen
sind, aussortieren und wegwerfen. Die Sauce abschmecken und auf den Muscheln verteilen.

Tipp und Info

Dazu: Weissbrot und Fino (Sherry). Man kann auch Miesmuscheln auf diese Art zubereiten.
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11.10. Forelle mit Jamon Serrano

Zutaten

- 2 Forellen

- 2 Scheiben Serrano-Schinken

- 1/2 Schalotte

- 2 griine Oliven

- 1 Teeloffel Mandeln

- 1 Teeloffel Petersilie

- Olivensl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Forellen waschen, ausnehmen, abtrocknen und mit Salz und Pfeffer von innen und aussen wiirzen.
Mandeln, Oliven, Petersilie und Schalotten klein hacken und miteinander vermengen. Die Mischung auf
die Schinken-Scheiben geben, die Scheiben zusammenfalten und in die Bauchdffnung der Forellen
legen. Bauchoffnung verschiessen, z.B. mit einem Zahnstocher. Etwas Olivens! in die Pfanne geben,
heiss werden lassen und die Forellen von beiden Seiten goldbraun braten.

1111, Sanchocho (Kanarische Spezialitat)

Zutaten

- 1 Kilo gesalzener Kabeljau, iber Nacht wdssern und entsalzen

- Etwas Mehl

- Olivendl

- 1 grosse Zwiebel

- 4 Knoblauchzehen

- 4 Tomaten

- 1 griine und 1 rote Paprika

- 1 Lorbeerblatt

- Pfeffer

- Salz

- 2 Essloffel Weinessig oder Weisswein

- 1 Bund gehackte Petersilie

Zubereitung

Fisch mit Mehl bestduben und in Olivensl anbraten, beiseite stellen. Im gleichen Ol das
kleingeschnittene Gemiise anbraten, Wein oder Essig, Lorbeerblatt und den Fisch dazugeben, ein
bisschen Wasser dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen.
Serviervorschlag

Mit kleinen Pellkartoffeln servieren.
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1112, Atdn a la Vasca (Baskische Spezialitat)

Zutaten

- 2 rote Paprikaschoten

- 1 Aubergine

- 4 Tomaten oder 1 grosse Dose abgetropfte Tomaten

- 2 Zwiebeln

- 1 Knoblauchzehe

- Mehl

- 800 g frischer Thunfisch in grosse Wiirfel geschnitten

- Olivendl

- Thymian

- Lorbeer

- Salz

- Cayennepfeffer

Zubereitung

Aubergine in kleine Wiirfel schneiden, salzen und beiseite stellen. Paprika in Streifen schneiden.
Tomaten schdlen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden. Thunfischwiirfel in Mehl
wdlzen und in Olivendl braun braten. Aus dem Topf nehmen. Wieder etwas Olivendl in den Topf geben
und die Paprikastreifen 3 Minuten schmoren. Dann die Auberginenwiirfel mit Wasser abbrausen,
trocken schiitteln und die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben. Schliesslich die Tomaten, ein
Thymianzweig, ein Lorbeerblatt, eine Prise Salz und etwas Cayennepfeffer zugeben. Zum Kochen
bringen. Die Thunfischwiirfel reintun und den Deckel drauf. 45 Minuten kécheln lassen.

Tipp

Eignet sich hervorragend zum Einfrieren.

Serviervorschlag

Mit in Dampf gegarten Zucchini oder Kartoffeln servieren.

1113, Ostras a la Gallega (Galizische Spezialitat)

Zutaten

- 24 Austern

- 80 Gramm Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 150 Gramm rote Paprikaschote

- 2 Essloffel Olivens|

- Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

- 1 Essloffel gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Austern mit der gewdlbten Seite nach unten auf ein Tuch legen und gut festhalten. Mit einem
Austernmesser am Scharnier einstechen und dieses durchtrennen. Mit dem Messer einmal ringsum
zwischen den beiden Schalen entlang fahren, die obere, flache Klappe abheben. Das Fleisch mit dem
Messer vorsichtig lsen, herausheben und dabei das Austernwasser auffangen. Die gewélbten
Austernschalen innen und aussen griindlich reinigen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
schdlen, beides sehr fein hacken. Die Paprikaschote halbieren, Stielansatz, Samen und Scheidewdnde
entfernen und das Fruchtfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Die Paprikawiirfel zufiigen und unter Riihren 1 bis 2
Minuten mitbraten. Das Austernfleisch einlegen, die Austernfliissigkeit zugiessen und die Austern bei
geringer Hitze von jeder Seite etwa eine Minute ziehen lassen. Salzen und pfeffern, die Petersilie
einstreuen. In die gesduberten Austernschalen fiillen und sofort servieren.
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1114 calamares con cebolla

Zutaten fir 4-6 Portionen

- 500 Gramm mittelgrosse Tintenfische, kiichenfertig vorbereitet
- 200 Milliliter Olivensl

- 750 Gramm Zwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten
- 2 Lorbeerbldtter, zerrieben

- Salz

- Pfeffer

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- Saft vonl/2 Zitrone

- 1 Essloffel gehackte Petersilie

- Zitronenecken zum Garnieren

Zubereitung

Die Tintenfische waschen, frockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Olivendl in

einem Tontopf erhitzen und die Tintenfische darin andiinsten. Zwiebeln zufiigen und kurz anschmoren.
Mit Lorbeerbldttern, Salz und Pfeffer wiirzen, dann den Knoblauch untermischen. Bei kleiner Hitze.
zugedeckt gut eine Stunde langsam garen, dabei gelegentlich umriihren. Vor dem Servieren mit Salz,

Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. In eine vorgewdrmte Schiissel umfiillen, mit Petersilie

bestreuen und mit Zitronenstiicken garnieren.
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12. Carnes
121 Fleisch

12.1.1. Carne y Verduras al Horno

Zutaten

- 1bis 1,5 Kilo Beinrolle oder Beinscheiben

- 2 mittelgrosse Auberginen

- 1 Zucchini

- 2 rote Paprika

- 2 griine Paprika

- 1 grosse Gemiisezwiebel

- 3 bis 4 Fleischtomaten

- 1 Essloffel und ein kleines Glas Olivensl

- 1 kleines Glas Brandy

- 1 Teeloffel siisses Paprikapulver

- Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in grosse Stiicke schneiden. (Am besten bestellt du bei
deinem Metzger ein grosses ausgeldstes Stiick Beinrolle. Als Ersatz kannst du auch Beinscheiben
nehmen.) Von Aubergine und Zucchini den harten Strunk entfernen, Paprika putzen, Gemiisezwiebel
schdlen. Das Gemiise in mundgerechte Stiicke, die Tomaten in 1,5 Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Zwiebel achteln und auseinander bldttern. Eine flache, ofenfeste Topfform mit ein
Essloffel Olivendl ausstreichen. Die Fleischwiirfel in die Form legen, salzen, pfeffern und mit
Paprikapulver bestreuen. Das Gemiise auf das Fleisch legen und mit den Tomatenscheiben abdecken.
Salzen und pfeffern. Mit einem kleinen Glas Brandy und ein Gldschen Olivend| betrdufeln. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen und die Form eine halbe Stunde hineinlegen. Dann auf 175 Grad
zuriickschalten und weitere 2 1/2 Stunden garen. Wenn die Tomatenscheiben anfangen zu brdunen,
einmal gut umriihren.

Tipp

Das Gericht kann bedenkenlos auch etwas ldnger im Ofen schmoren, falls die Gdste sich verspdten
sollten.
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12.1.2. Ternera al estilo de la Mancha

Zutaten fiir 3 bis 4 Personen

- 4-6 Kalbsschnitzel (je ca. 160 Gramm)
- Saft einer Zitrone

- Salz, weisser Pfeffer aus der Mihle
- 1 grosse Zwiebel

- 2 griine Paprikaschoten

- 2 mittelgrosse Fleischtomaten

- 4 Knoblauchzehen

- 5 Essloffel Olivens|

- 30 Deziliter Rindsuppe

Zubereitung

Kalbsschnitzeln mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern. Zur Seite stellen, abdecken und
ziehen lassen. Zwiebeln schadlen und fein schneiden. Paprikaschoten reinigen und kleinwiirfelig
schneiden. Fleischtomaten iiberbriihen, enthduten, entkernen, die Stielansdtze entfernen und ebenso
kleinwiirfelig schneiden. Zwiebeln und Paprika in eine Schiissel geben und die gepressten
Knoblauchzehen dazugeben. Das Gemiise vermengen und mit Salz und frisch gemahlenem weissen
Pfeffer abschmecken. Die Hadlfte des Gemiises in einen grossen Bratentopf geben, ein bisschen
Olivenal und Rindsuppe dariiber giessen. Die Kalbsschnitzel fdcherartig dariiber legen und mit dem
restlichen Gemiise abdecken. Das iibrige Olivendl und die Rindsuppe dazugeben. Bei mdssiger Hitze ca.

40 Minuten fertigkocheln lassen.
Serviervorschlag
Mit weissem Landbrot servieren.
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12.1.3. Cochinillo asado

Zutaten fiir etwa 12 Personen

- 1/2 Liter Olivenol

- 5 Knoblauchzehen, feingehackt

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- 1 Spanferkel (am besten Milchferkel)

Fiillung

- Ferkelleber

- 200 Gramm Schweineleber
- 150 Gramm roher Schinken
- Salz

- schwarzer Pfeffer

- 1 Prise Muskat

- 3 Zwiebeln

- 100 Gramm schwarze Oliven, entsteint
- 3 hartgekochte Eier
Zubereitung

Einen ausreichend grossen Holzkohlengrill vorbereiten. Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer

vermischen und das Ferkel damit einpinseln. Fiir die Fiillung Lebern und Schinken hachieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Zwiebeln schadlen und fein hacken, Oliven und Eier ebenfalls hacken.
Zu dem Haschee geben und alles gut vermischen. Das Ferkel mit der Fiillung fiillen und mit Kiichengarn
zundhen. Nochmals mit dem Olgemisch bepinseln und auf einen Drehspiess stecken. Unter haufigem

Begiessen etwa 3 Stunden iiber der Holzkohlenglut grillen, bis die Haut goldbraun und krustig ist.

Tipp

Man kann das Spanferkel auch bei 180 °C im Backofen garen.

Serviervorschlag

Dazu serviert man Weissbrot und Gemischten Salat. Als Getrdnk passt am besten Bier.
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12.1.4. Filete de Cerdo con Castanas

Zutaten

-Schweinefilet

- etwas Milch oder Rahm

- Butter

- Knoblauchpulver

- Brandy (oder Cognac)

- 250 6ramm gekochte Kastanien

- 250 g Kastanienpiiree

Zubereitung

Das Schweinefilet im Ofen braten, dabei hin und wieder mit etwas Butter bestreichen, damit es
saftig bleibt und eine goldbraune Farbe annimmt, etwas salzen und nach Belieben mit etwas
Knoblauchpulver wiirzen. Ab und zu etwas vom eigenen Saft iiber das Fleisch geben. Sobald das
Fleisch fertig gebraten ist, das Fett abgiessen und mit einem Glas Brandy abrunden. Das
Kastanienpiiree ebenfalls mit einem kleinen Schuss Brandy, Milch oder Rahm und etwas Butter sowie
einer Prise Salz verriihren. Das Schweinefilet in kleine Scheiben schneiden, auf eine Platte geben, die
gekochten Kastanien und das Kastanienpiiree um das Fleisch herum garnieren, mit dem Fleischsaft
libergiessen. Nach Wunsch kann auch nur das Kastanienpiiree (ohne die ganze Kastanien) verwendet
werden.

Serviervorschlag

Zu diesem Gericht passen gut kleine in Butter geschwenkte Kartoffeln.
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12.1.5. Cordero de Reyes (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten fir 4 Personen

- Lammkeule (etwa 2 Kilo)

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- getrocknete Krduter (gemischt)

- 4 Knoblauchzehen

- 1 Wiirfel Gemiisebriihe

- Weisswein (200 bis 400 Milliliter)

- 2 Essloffel Essig

- Saft von einer ausgepressten Zitrone

- Kartoffeln

- Zwiebeln

- Tomaten

Zubereitung

Backofen auf gut 220°C vorheizen. Die Lammkeule an drei oder vier Stellen mit einem scharfen
Messer etwas einschneiden, gut mit Olivendl einreiben und mit etwas Salz und Krdutermischung
bestreuen. In eine grosse feuerfeste Form platzieren. Den Knoblauch zerdriicken, mit etwas Ol
mischen und das Lamm damit betrdufeln. Fleisch in den Ofen schieben. Die Gemiisebriihe in etwas
kochendem Wasser auflésen, dann nach und nach Weisswein, Essig und Zitrone hinzufiigen und ein
weiteres Mal kurz aufkochen. Etwas von der Marinade iiber das Lamm giessen, den Vorgang jede halbe
Stunde wiederholen, bis das Lamm gut eineinhalb Stunden gebacken ist. Wdhrenddessen Kartoffeln
(fir vier Personen) kochen und in Scheiben schneiden. Dann in einer flachen Schale anrichten, mit
Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Tomaten in kleine Stiicke schneiden,
ebenfalls gut wiirzen. In den Ofen schieben, wenn das Lamm bereits eine halbe Stunde geschmort hat.
Nach einer weiteren halben Stunde Tomaten und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben und 30 Minuten
mitschmoren. Die gesamte Mischung vorsichtig an das Lamm geben und alles zusammen zehn Minuten
bei etwas niedrigerer Temperatur (150°C bis 200°C) im Ofen fertig garen lassen.
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12.1.6. Cochifrita a la Navarra (Spezialitat aus Navarra)

Zutaten fir 4 Personen

- 1 grosse Zwiebel

- 1 Kilo Lammfleisch aus der Schulter

- 150 6Gramm Speck, durchwachsen, ohne Schwarte, in dicken Scheiben

- 3 Essloffel Olivenal

- 3 Knoblauchzehen

- 2 Teel6ffel mildes Paprikapulver

- Salz

- schwarzer frisch gemahlener Pfeffer

- 1 Zweig Rosmarin

- 300 Milliliter Rotwein

- 1 Bund glatte Petersilie

- Saft von 1/2 Zitrone

Zubereitung

Zwiebel schdlen und fein hacken. Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Speck klein wiirfeln.
Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und den Speck langsam ausbraten. Fleischwiirfel bei mittlerer
Hitze portionsweise darin anbraten. Zwiebel untermischen. Knoblauch schdlen und dariiber pressen,
alles in etwa fiinf Minuten hellbraun braten. Paprikapulver unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den Rosmarinzweig dazugeben. Rotwein dazu giessen und im offenen Topf bei mittlerer Hitze um
die Hdlfte einkochen lassen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken.
Zitronensaft unter das Ragout mischen und zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten garen.
Nochmals abschmecken, nach Geschmack nachwiirzen und die Petersilie untermischen. Mit griinen
Bohnen und Kartoffeln servieren.

12.1.7. Jarrete de Cordero a la Castellana (Spezialitdat aus Kastilien)

Zutaten fir 4 Personen

- 4 Lammhaxen (je etwa 450 Gramm)

- 1/2 Liter trockener Rotwein

- 3 Essloffel Weissweinessig

- 3 Lorbeerbldtter

- 1 Zweig Thymian

- 1 Zweig Rosmarin

- 6 Wacholderbeeren

- 1 Teeloffel schwarze Pfefferkérner

- 1 grosse Zwiebel

- 4 Knoblauchzehen

- 2 Riiben

- 1 grosse Fleischtomate

- Salz

Zubereitung

Lammhaxen in eine grosse Bratpfanne legen. Mit Weisswein und Weissweinessig iibergiessen, so dass
die Lammhaxen knapp bedeckt sind. Lorbeerbldtter, Thymian, Rosmarin, Wacholderbeeren und
Pfefferkorner dazugeben. Zwiebel und Knoblauch schalen, beides fein hacken. Riiben schdlen und in
kleine Wiirfel schneiden. Tomate iliberbriihen, hauten, quer halbieren, entkernen. Stielansatz
entfernen und das Fruchtfleisch grob zerteilen. Das Gemiise mischen, salzen und auf den Lammhaxen
verteilen. Die Bratpfanne zugedeckt liber Nacht in den Kiihlschrank stellen und die Lammhaxen
marinieren. Am ndchsten Tag alles aufkochen und zugedeckt bei sehr schwacher Hitze in etwa 1,5
Stunden gar ziehen lassen. In dem Sud servieren. Als Beilage Salzkartoffeln reichen.
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12.1.8. Nierchen in Sherry (Spezialitdt aus Andalusien)

Zutaten fir 4 Personen

- 1 Kalbsniere (etwa 400 g)

- etwas Milch zum Einlegen

- 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

- 2 Essloffel Olivendl

- 200 Milliliter trockener Sherry Fino

- 1 kleines Lorbeerblatt

- Salz

- schwarzer frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Kalbsniere ldngs halbieren und die weissen Strdnge herausschneiden. Abspiilen und in einer Schiissel,
mit Milch bedeckt, mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen Zwiebel schdlen und fein hacken.
Knoblauch schalen. Kalbsniere aus der Milch nhehmen, abtupfen und in schmale Scheiben schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Nierchenscheiben bei starker Hitze portionsweise darin
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Im verbliebenen Bratfett bei mittlerer Hitze Zwiebel
weich diisnten und Knoblauch dazupressen. Lorbeerblatt einlegen und die Sauce etwa 3 Minuten
kdcheln lassen. Die Nierchen salzen, pfeffern und samt dem ausgetrenten Saft in der Sauce weitere 3
Minuten erwdrmen.

Serviertipp

Sofort servieren. Dazu Weilbrot reichen.
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122 Poulet

12.2.1. Pollo Campurriano

Zutaten fir 4 Personen

- 1 Kilo Hiihnchen in Stiicken

- Salz

- Pfeffer

- 150 Gramm durchwachsener Speck
- 0,5 Deziliter Ol

- 1 halbe Zwiebel

- 12 Gramm Mehl

- 1,25 Liter Weisswein

- Wasser oder Briihe

Reis:

- 0,5 Deziliter Ol

- 1 halbe Zwiebel

- 2 griine Paprikaschoten

- 1 halber Teeldffel Paprikapulver

- 200 Gramm Reis

- 0,5 Liter Briihe oder Wasser

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Das Hiihnchen salzen und pfeffern und mit dem gewiirfelten Speck in einer Tonkasserolle in Ol
anbraten. Die gehackte Zwiebel dazugeben und glasig anschwitzen; dann mit Mehl bestduben und
leicht anbrdunen. Den Wein dariiber giessen und bei schwacher Hitze auf die Hdlfte einkochen lassen.
Die Briihe oder heisses Wasser iiber das Hiihnchen giessen, bis es knapp bedeckt ist, die Kasserolle
zudecken und eine Dreiviertelstunde langsam garen lassen.

Reis:

Das Ol in einem Topf erhitzen und die gehackte Zwiebel und die Paprikastiickchen unter Riihren 15
Minuten weich diinsten. Das Paprikapulver dazugeben, das nicht anbrennen darf und darin den Reis
wenden. Wasser oder Brilhe dazu giessen und 10 Minuten bei starker Hitze und 7 Minuten bei
schwacher Hitze kochen. Mit Salz abschmecken und ohne Deckel ein paar Minuten quellen lassen. Das
Hiihnchen mit seiner Sauce und dem Reis als Beilage servieren.

Tipp

Am besten fiir dieses Rezept geeignet, sind die langen, schmalen Paprikaschoten, weil sie zarter sind
und eine ganz diinne Haut haben.
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12.2.2. Pollo al Ajillo

Zutaten

- 1 Hdhnchen, kiichenfertig vorbereitet (etwa 1,5 Kilo)

- 1 Knoblauchknolle

- 5 Essloffel Olivensl

- Salz

- schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

- 1 Teel6ffel mittelscharfes Paprikapulver

- 1/4 Liter trockener Weisswein

- 2 Lorbeerbldtter

- 1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 150 Grad (Gas Stufe 1) vorheizen. Hdhnchen in 8 Portionsteile zerlegen.
Knoblauchknolle zerteilen, Knoblauchzehen schdlen und in Scheiben schneiden. Ol in einem Brdter
erhitzen, Hahnchenteile darin bei mittlerer Hitze Portionsweise rundum hellbraun anbraten.
Herausnehmen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, dann beiseite stellen und warm halten.
Knoblauchzehen im verbliebenen Bratenfett bei schwacher Hitze andiinsten. Mit Weisswein
aufgiessen, Lorbeerbldtter einlegen und aufkochen. Hahnchenteile wieder in den Brdter legen und
zugedeckt im Backofen (Mitte) etwa 40 Minuten garen. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
mittelfein hacken und vor dem Servieren iiber das fertige Gericht streuen.

Serviervorschlag:

Als Beilage wir weisses Bauernbrot gereicht damit man die Sauce gut auftunken kann.

12.2.3. Pollo a la Vasca (Baskische Spezialitdt)

- Zutaten

- Salz:

- Petersilie

- 6 Essloffel Olivensl

- Thymian:

- 1 Knoblauchzehe

- Oregano

- Cayennepfeffer

- Majoran

- Paprika

- 3 fein gehackte Zwiebeln

- 1 bratfertiges Huhn

- 400 Gramm enthdutete und gewiirfelte Tomaten

- 3 entkernte Rote Paprikaschoten

- 150 Gramm grob gehackte Champignons

Zubereitung

Das Huhn zerlegen. Mit Salz und Paprika einreiben und in heissem Ol von allen Seiten braun anbraten,
die gehackte Zwiebeln darin glasig werden lassen. Tomaten und Champignons dazugeben. Geschdlte
Knoblauch mit Salz und Thymian fein zerreiben, mit Majoran, Oregano und Cayennepfeffer mischen
und in den Topf geben. Bei mdssiger Hitze 30 bis 40 Minuten schmoren. Mit feingehackter Petersilie
bestreut servieren.

Serviervorschlag

Dazu Salat und Reis.
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12.2.4. Pollo con Naranjas (Weihnachtsspezialitdt)

Zutaten

- 1 Poulet, ca. 1,2 Kilo

- 4 Essloffel Olivendl

- 4 Deziliter Weisswein

- 1 Zitrone

- 2 Essloffel Essig

- 2 Lorbeerbldtter

- 2 Knoblauchzehen

- Pfeffer

- 4 Wacholderbeeren

- 1/2 Teeloffel Salz

- 2 Orangen

Zubereitung

Das Poulet rundum in Olivendl anbraten. Wein, 2 Essloffel Zitronensaft, Essig, Lorbeer, Knoblauch,
Pfeffer, Wacholderbeeren und Salz in einem Pfdannchen zum Kochen bringen und iiber das Poulet
giessen. Poulet zugedeckt 45 bis 60 Minuten braten. In der Marinade abkiihlen lassen und kalt - mit
Orangenscheiben garniert - servieren.

123 Ente

12.3.1.  Entenbrustfilets mit Rosinen-Sherrysauce

Zutaten fiir 4 Personen

- 50 Gramm Rosinen

- 150 Milliliter Amontillado Sherry

- 2 Essloffel Sherryessig

- 4 Schalotten

- 4 Essloffel Olivens|

- 1 Essloffel Puderzucker

- 150 Milliliter Gemiisebriihe

- 1 Thymianzweig

- 1 Lorbeerblatt

- 4 Entenbrustfilets je ca. 180 Gramm

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Die Rosinen mit Amontillado Sherry und Sherryessig in einer kleinen Schiissel ziehen lassen. Die
Schalotten schdlen und fein hacken. In 2 Essloffel Olivendl, in einer Kasserolle goldgelb andiisten. Mit
Puderzucker iiberstduben und kurz karamellisieren lassen. Marinierte Rosinen dazugeben und mit
Gemiisebriihe aufgiessen. Thymian und Lorbeerblatt dazu geben. Bei schwacher Hitze etwa 15
Minuten kécheln. Lorbeerblatt, und Thymian heraus hehmen und wegwerfen. Die Sauce abschmecken.
Die Entenbrustfilets kalt abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer rundum einreiben. Dann in
dickere Scheiben schneiden und im restlichen Olivendl, bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit der Sauce libergossen servieren.

Tipp

Dazu: Weissbrot und Amontillado
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124 Kaninchen

12.4.1. Conejo al Estilo Morisco (Maurische Spezialitdt)

Zutaten

- Kaninchen ( etwa 2 kg ) méglichst vom Hdndler in 6 Portionsstiicke hacken lassen

- 1 Kilo Zwiebeln

- 1 Knoblauchknolle

- 100 Milliliter Olivenal

- Salz

- schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

- 1 Doschen Safran (0,2 Gramm)

- 1/4 Liter trockener Weisswein

- 50 6ramm Rosinen

Zubereitung

Das Kaninchen, wenn noch nicht geschehen, in 6 maglichst gleichgrosse Portionsstiicke zerteilen. Den
Backofen auf 160 Grad (Gas Stufe 1) vorheizen. Zwiebeln schdlen und in diinne Ringe schneiden.
Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden. In einem Brdter das Olivendl erhitzen. Die
Kaninchenteile bei starker Hitze von allen Seiten anbraten, krdftig salzen und pfeffern, aus dem
Brdter nehmen und beiseite stellen. Zwiebelringe im verbliebenen Bratfett bei schwacher Hitze glasig
diinsten und die Hdlfte davon herausnehmen. Die Kaninchenstiicke in den Brater auf die Zwiebeln
legen. Knoblauch mit den restlichen Zwiebeln mischen und darauf verteilen. Den Brater zugedeckt in
den Backofen (Mitte) stellen und alles etwa 20 Minuten braten. Inzwischen Safran und Weisswein
mischen und iiber die Kaninchenstiicke giessen, die Rosinen dariiber streuen, alles in weiteren 25
Minuten fertig garen lassen.

12.4.2. Conejo al Vino

Zutaten fir 6 Personen:

-1 grosses Kaninchen

- 350 Gramm getrocknete Esskastanien

- 3 Knoblauchzehen

- 2 Tomaten

- 1 grésseres Glas Weisswein

- 1 Glas Olivensl

- 2 Lorbeerbldtter

- Salz

Zubereitung

Das Ol in einen Schmortopf geben und erhitzen. Dann das in kleine Stiicke zerteilte Kaninchen
dazugeben und 10 Minuten schmoren lassen. Die Knoblauchzehen hacken und zufiigen. Wenn sie eine
goldgelbe Farbe angenommen haben die geriebenen Tomaten , den Wein, die Kastanien und die
Lorbeerbldtter hinzufiigen. Mit Wasser bedecken, salzen und 50 bis 60 Minuten auf kleiner Flamme
kochen lassen bis das Fleisch und die Kastanien weich sind. Umriihren nicht vergessen, um ein
Anbrennen zu vermeiden.
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13. Postres

131, Empanadillas Dulces

Zutaten (fiir ca. 9 Stiick)

- 250 Gramm Mehl

- 1 Loffel Backpulver

- 1 Prise Salz

- 125 Gramm Butter

- 150 Gramm getrocknete Aprikosen

- 100 Gramm Zucker

- 1 Teeloffel Zimt

- 60 Gramm Pinienkerne

- 50 Gramm Korinthen

-1Ei

- Mehl zum Ausrollen

- Backpapier

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Salz, Butter und 4 Essloffel kaltes Wasser zu einem glatten Teig verkneten, ca. 45
Minuten zugedeckt, kiihl stellen. Aprikosen in reichlich Wasser 15 Minuten lang weichdiinsten, in ein
Sieb schiitten und abtropfen lassen. Aprikosen, Zimt und Zucker mischen und piirieren. Pinienkerne
und Korinthen unter die Aprikosenmasse mischen und erkalten lassen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldche diinn ausrollen, ca. 9 Zentimeter grosse Kreise ausstechen. Aprikosenfiillung auf eine
Kreishdlfte geben. Ei trennen. Den Rand mit Eiweiss bestreichen, liberklappen und den Rand mit einer
Gabel gut andriicken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, Eigelb mit eins bis zwei
Essléffel Wasser verquirlen, Teigtaschen damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° €
goldgelb backen.

132 Natillas

Zutaten fir 5 Personen

- 1 Liter Milch

- 250 Gramm Zucker

- 20 Gramm Maizena

- 8 Eigelb

- 5 Petit Beurre

- Zimt

Zubereitung

Mit ein wenig Milch den Zucker, das Eigelb und die Maizena vermischen und auflgsen. Die restliche
Milch kochen. Sobald diese kocht, die Mischung beigeben und bei niedrigem Feuer stdndig riihren.
Achtung das Ganze verklebt gerne auf dem Pfannenboden bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Fiinf Napfe bereitstellen und ein Petit Beurre reintun. Den Pfanneninhalt jetzt in die kleine Ndpfe und
liber die Petit Beurre geben und im Kiihlschrank kalt stellen.

Serviervorschlag

Kurz vor dem Servieren aus dem Kiihlshrank hehmen und reichlich mit Zimt bestreuen.
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13.3.  Torrijas

Zutaten

- 1 Pariserbrot

- 1 Liter Milch

- 4 bis 5 Eier

- Zucker

- Zimtstangen und -pulver

- Olivendl

Zubereitung

Das Pariserbrot in dickere Scheiben schneiden. Die Milch mit dem Zucker und den Zimtstangen
kochen (probieren ob's siiss genug ist). Die Brotscheiben in die heisse Milch, dann in die Eier
eintauchen. In geniigend Olivendl goldig braten. Nach dem Rausnehmen mit Zucker und Zim+
bestreuen.

13.4.  Churros

Zutaten

- 1 Liter Olivendl

- 175 Milliliter Wasser

- 100 Gramm Mehl

- Salz

- 1 Messerspitze Zim+t

- Zucker oder Puderzucker

- Dickflissige! heisse Schokolade

Zubereitung

In einem Topf das Wasser mit einer Prise Salz zum kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen, darin
das Mehl und den Zimt einriihren und den Teig so lange durchkneten bis man eine Dicke Masse erhdl+.
Den Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen und in der Zwischenzeit das Olivenél in einer tiefen Pfanne oder
Friteuse erhitzen. Nun den Teig portionsweise in einem Spritzbeutel geben und Kringel in das heisse
Ol spritzen. Die Kringel wihrend des 3-4 miniitigen Frittiervorganges einmal wenden, dann mit einem
Schaumléffel aus dem Ol nehmen und auf ein Kiichenpapier legen. In gleich grosse Stiicke schneiden
und mit Zucker oder Puderzucker bestreuen.

Serviervorschlag

Die Churros werden in dickfliissige heisse Schokolade getaucht.

Interessantes

Die Churros sind aus dem spanischen Alltag nicht wegzudenken. Uberall in Spanien gibt es
Churrosbdckereien, die noch vor dem Morgengrauen ihre Pforten 6ffnen. Die weder siiss noch salzig
schmeckenden Churros sind bei Jung und Alt beliebt und werden zum Friihstiick genossen. Aber auch
bei Kindergeburtstagen und anderen Feierlichkeiten macht sich das Gebdck gut, vor allem nach der
durchgezechten Nacht geht man gerne in eine Churreria und bestellt noch eine Portion.
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13.5. Leche Asada

Zutaten

- 1 Liter Vollmilch

- 6 Eier

- 6 Essloffel Zucker

- 1 Zimtstange

- Schale von 2 Zitronen

- 1 Essloffel Maizena

Zubereitung

Eier mit Zucker schlagen, Milch, Zitronenschale und Zimtstange zugeben. In einer gebutterte
Auflaufform geben. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten garen. Nadeltest machen: eine
Stricknadel in die Mitte der Auflaufform geben, herausziehen, die Nadel muss sauber sein.
Serviervorschlag

Leche Asada schmeckt sehr gut mit Palmenhonig.

13.6. Roscos

Zutaten

pro ganzes Ei:

- 9 Essloffel Zucker

- 9 Essloffel Milch

- 9 Essloffel Weisswein

- 9 Essléffel Ol

- 1 Pdckchen Vanillin-Zucker

- 1 Pdckchen Backpulver

- abgeriebene Schale einer Zitrone

- Mehl

- Anis

- Zucker

Zubereitung

Zuerst mit dem Mixer, dann von Hand kneten. Soviel Mehl nehmen wie nétig, bis der Teig etwas fester
als Hefeteig ist. Mit der Hand kleine Kugeln formen und ausrollen. Danach die Enden verschlingen. In
Sonnenblumena! ausbacken. Am Schluss noch in Anis und dann in Zucker wenden.

Serviervorschlag

Fein fiir's Frihstiick mit Kaffee oder heisser Schoggi.
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13.7. Crema Catalana (Katalanische Spezialitat)

Zutaten

- 1/2 Liter Milch

- 175 Gramm Kristallzucker

- 4 Eigelb

- 20 Gramm Speisestirke

- Schale einer unbehandelten Zitrone

- 1 Zimtstange

Zubereitung

Die Milch mit 100 Gramm Zucker, der fein abgeriebenen Zitronenschale und der Zimtstange zum
kochen bringen. Wdhrenddessen Eigelb, Speisestdrke und ein Essloffel Milch mit dem Schneebesen
verquirlen. Wenn die Milch kocht, den Topf kurz vom Herd nehmen, die Zimtstange entfernen und die
Eigelbmischung mit dem Schneebesen unterriihren. Den Topf wieder auf den Herd stellen und unter
stdndigem Schlagen so lange erhitzen, bis die Masse zu stocken beginnt. In kleine Férmchen fiillen und
erkalten lassen. Den restlichen Zucker in eine feuerfeste Form fiillen und im vorgeheizten Backofen
auf hachster Stufe karamellisieren lassen. Die Oberfldche der Creme maglichst diinn damit
liberziehen (spiralférmig betrdufeln). Der Karamell wird beim erkalten hart.

13.8. Tarta de Vilana (Kanarische Spezialitat)

Zutaten

- 12 frische Eier

- 1 Kilogramm gekochte Kartoffeln

- 1/2 Kilogramm Zucker

- 300 Gramm Rosinen

- 1/2 Kilogramm Mehl

- 1 Kilogramm Mandeln

- 300 Gramm Butter

- 1 gehdufter Essloffel Backpulver

- 1 Prise gemahlener Zimt

- 1 Prise Salz

- geraspelte Schale einer Zitrone

Zubereitung

Eiweiss vom Eigelb trennen und das Eiweiss schaumig schlagen. Die Kartoffeln zerstampfen. In den
Eischnee Zucker, Eigelb, Kartoffeln, 200 Gramm gemahlene Mandeln, Zitronenschale, Zimt und Butter
einriihren und gut miteinander vermischen. Nun Mehl, Rosinen und Backpulver dazugeben und
verriihren. Eine Backform mit Butter einfetten und den Teig in die Backform einfiillen. Die restlichen
halbierten Mandeln auf den Teig oben auflegen und im Backofen bei geringer Hitze (ca. 125° C) eine
halbe Stunde lang backen. Wenn der Teig goldbraun ist, mit einem Holzstdbchen die Teigprobe
machen, ob er gut durchgebacken ist.

www.geocities.com/ juanitoskitchen




Postres 129

13.9.  Crema de Chocolate Castellana (Kastillische Spezialitat)

Zutaten

- 2 Essloffel Kakaopulver, ungesiisst

- 1/8 Liter Wasser

- 3 Essloffel Buchweizen, feingemahlen

- 4 Essloffel Akazienhonig

- 1 Liter Milch

- 50 Gramm Mandeln, grob gehackt

Zubereitung

Den Kakao mit etwas Wasser in einer Schale anriihren. Das Buchweizenmehl nach und nach
unterziehen und mit dem restlichen Wasser glattriihren. Zum Schluss den Honig unterriihren. Die
Milch in einem Topf zum Kochen bringen und die Kakaomasse mit dem Schwingbesen hineinriihren. Ein-
bis zweimal kurz aufwallen lassen, dann in Portionschdlchen fiillen. Die Mandeln in der Pfanne kurz
anrdsten und sofort auf den Portionschdlchen verteilen.

Serviervorschlag

Die Schokoladencreme heiss servieren.

13.10. Ensaimadas (Mallorkinische Spezialitat)

Zutaten

- 1/4 Liter Wasser

- 200 Gramm Zucker

- 3 Eier

- 25 Gramm Hefe

- 600 Gramm Mehl

- Salz

- 200 Gramm Schmalz

- Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

Fiir den Teig das Wasser mit dem Zucker, den Eiern und der Hefe mit dem Mixer verschlagen. Dann
das Mehl darunter mischen. Alles mit dem Schmalz verkneten. Es soll ein sehr leichter, lockerer
Hefeteig entstehen. Den Teig entweder zu einer langen Wurst ausrollen oder aber in ca. 12 Stiicke
schneiden und daraus kleinere, diinnere Wiirste formen. Schneckenférmig auf das gefettete
Backblech legen und dabei aufpassen, dass zundchst zwischen den Windungen reichlich Abstand
besteht, weil sonst das Gebdck nicht gleichmdssig aufgehen kann. Mit einem Geschirrtuch abdecken
und sieben Stunden beiseite legen. Dann die Oberfldche vorsichtig mit Wasser bepinseln. In der
Mitte des vorgeheizten Backofens bei mdssiger Hitze (175° C) etwa 25 Minuten lang goldgelb backen.
Am Schluss gleichmdssig mit Puderzucker bestduben.
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1311, Flan de Huevo

Zutaten

- 1/2 Liter Milch

- 4 Eier

- 5 Essloffel Zucker

- 1 Vanillestange

- 1 Prise Zitronenschale

Zubereitung

Drei Essloffel Zucker in eine grosse Puddingform geben. Form auf den Herd stellen und Zucker bei
starker Hitze karamellisieren lassen. Form vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Karamellmasse
dabei am Rand der Form verstreichen. Vanillestange aufschneiden, auskratzen und zusammen mit der
ausgekratzten Masse in die Milch geben. Zitronenschale in die Milch reiben. Milch auf dem Herd kurz
aufkochen lassen, vom Herd nehmen und die Vanillestange entfernen. Die Eier zusammen mit zwei
Essloffel Zucker schaumig schlagen. Die Masse unter Schlagen langsam in die Milch geben (Vorsicht,
Masse soll nicht gerinnenl). Die Masse nun in die mit Karamell vorbereitete Form geben. Form in ein
mit Wasser gefiilltes Backblech stellen. Bei 180° C ca. 20 Minuten backen. Die Masse abkiihlen lassen
und dann mindestens zwei bis drei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Den fertigen Flan aus der Form
herauslgsen, auf ein Teller stiirzen und servieren.

13.12. Turrdn (Weihnachtsspezialitdt)

Zutaten

- 250 Gramm Zucker

- 1 Essloffel Zimtpulver

- 250 Gramm ungeschdlte Mandeln

- b Eiweisse, sehr steif geschlagen

- 250 Gramm ungeschdlte Haselniisse

- 250 Gramm heller Honig

- 2 Zentiliter Schnaps oder Anis

- 3 6ramm Backoblaten, 122x202 Millimeter

Zubereitung

Mandeln kurz in kochendes Wasser geben. Kalt abschrecken und die braune Haut entfernen. Auf
einem Tuch trocknen lassen, dann ohne Fett résten. Haselniisse auf ein Blech legen und im Backofen
bei 200° C ca. 10 Minuten résten, bis sich die Schalen lésen. Abreiben. Mandeln und Niisse entweder
zweimal durch die Mandelmiihle drehen, oder im Mixer fein mahlen. Unter den geschlagenen Eiweiss
heben. Den Honig und Zucker in einen schweren Topf erwdrmen. Eiweissmasse dazugeben. Bei
madssiger Hitze 10 Minuten riihren. Vom Herd nehmen und den Schnaps untermischen. Masse
daumendick auf die Oblaten streichen. Mit Zimt bestreuen.

Serviervorschlag

Vor dem Verzehr in 1-Centimeter Wiirfel schneiden.

Interessantes

Der Turron wird in Spanien vor allem, aber nicht nur, wdhrend der Weihnachtszeit genossen.

Der beste Turron wird in Valencia und in der Pefia de Francia hergestellt. In der Pefia de Francia sind
Nonnen in einem Kloster am Werk.

Den Turron gibt es in verschiedenen Variationen, hart, weich (siehe wechselndes Bild oben auf dieser
Seite), aber auch in verschiedenen Geschmdcker (Schoko, Kokos, u.s.w.).
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13.13. Tocinillo del Cielo

Zutaten fir 8 Personen
- 2 Deziliter Wasser
- 500 Gramm Zucker
- Eigelb von 12 Eiern
- Eiweiss von 2 Eiern

Flir die Garnitur

- 150 g Himbeeren

- 150 g Zucker

- Saft einer Zitrone

Zubereitung

Den Zucker im Wasser auflosen und das Zuckerwasser 5 Minuten krdftig kochen lassen. Abkiihlen
lassen, damit es dicklicher wird und dann mit diesem Sirup den Boden und die Innenwdnde einer
Backform bestreichen. Eigelb und Eiweiss in einer Schale vermischen, aber nicht schlagen, damit keine
Bldschen entstehen. Unter Riihren den restlichen Sirup in feinem Strahl einfliessen lassen. Die Form
fiillen, mit Aluminiumpapier abdecken und im Dampf 20 Minuten garen. Erkaltet aus der Form stiirzen.
Serviervorschlag

Kann direkt so serviert werden oder aber mit einer Himbeersauce, fiir die man frische Himbeeren mit
nicht zu knapp bemessenem Zitronensaft und Zucker im Mixer piiriert. Wenn man die Tocinillos als
kleine Happen zubereiten will, fiillt man die Eiermasse in einzelne Férmchen und kocht sie nur 2
Minuten im Bafio Maria (Wasserbad).

13.14. Arroz con Leche

Zutaten

- 150 Gramm Rundkornreis

- % Liter Milch

- 3 Liter Wasser

- 150 Gramm Zucker

- 3 Suppenloffel Rahm

- 1 Messerspitze Salz

- die Haut von einer halben Zitrone

- eine Zimtstange

- bisschen gemahlenen Zimt

Zubereitung

Wasser mit Zimtstange und Zitronenschale aufkochen, Reis hinzugeben, 10 Minuten kochen lassen.
Aufgekochte Milch dazugeben, auf ganz niedriger Flamme weitere 10 bis 15 Minuten kochen lassen,
bis der Reis weich ist. Vom Feuer nehmen. Zimtstange und Zitronenschale herausnehmen, Zucker,
Rahm und die Messerspitze Salz zugeben. Umriihren. Ohne weiteres Umriihren abkiihlen lassen.
Serviervorschlag

Servieren entweder mit etwas lberstreutem Zimt oder mit Filets von Orangen: Orangen grossziigig
einschliesslich der weissen Haut schdlen, die Filets (ohne Kerne) aus der Orange herauslgsen, wenn
notig etwas siissen (Zucker oder Sirup), oder mit etwas Orangenliksr (Trippelsec, Curasgao)
marinieren, zu dem gut gekiihlten Milchreis servieren.,
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13.15.  Bunyols (Mallorkinische Spezialitat)

Zutaten Fiir 6 Personen:

- 500 Gramm mehlige Kartoffeln

- 250 Gramm Mehl

- 20 Gramm Hefe

- 50 Gramm Zucker

- 1/4 Liter warmes Wasser

- 1 Eigelb

- 100 Milliliter Ol

- Ol zum Frittieren

- Zucker zum Panieren

Zubereitung

Kartoffel kochen, pellen und durch ein Sieb passieren. Warmes Wasser mit der Hefe und 1 TL Zucker
verriihren. In einer Schiissel unter das Mehl mischen. 20 Minuten warm stehen lassen. Den
Kartoffelteig mit dem restlichen Zucker in die Schiissel mit dem Mehlteig geben. Eigelb mit etwas
Wasser und Ol verriihren und ebenfalls in die Schiissel geben. Alles mit der Hand griindlich vermengen
und bei Bedarf etwas Wasser zufiigen, sodass die Masse zdhfliissig bleibt. Zugedeckt eine Stunde
warm gehen lassen. Ol im Frittiertopf erhitzen. Die Bunyols zu Kringeln formen (ausstechen), ins
heisse Fett gleiten lassen und goldgelb braten. Die Kringel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im
Zucker wenden.

Serviervorschlag

Warm oder kalt servieren

13.16. Bienmesabe (Kanarische Spezialitdt)

Zutaten

- 500 Gramm Mandeln

- 750 Gramm Zucker

- 3 Liter Wasser

- 8 Eigelb

- gemahlener Zimt

- griine, geriebene Zitronenschale.

Zubereitung

Wir schélen und mahlen die Mandeln. Danach bereiten wir folgendermaBen einen ,Almibar": 3 | Wasser
erhitzen und den Zucker einriihren. Wir erhitzen die Fliissigkeit unter stdndigem Riihren weiter, bis
sich ein fliissiger Sirup, Almibar, bildet. Diesem ,Almibar" fiigen wir die Mandeln, die Zitronenschale
und etwas Zimt zu und lassen die Masse weiter auf der Flamme, bis sie sich unter stdndigem Riihren
verdickt. Nun lassen wir die Masse erkalten und riihren 8 geschlagene Eigelb darunter, woraufhin wir
sie wieder auf das Feuer stellen und bis zum Siedepunkt erhitzen.

Serviervorschlag

Bei einigen Rezepten werden die Mandeln vor der Verarbeitung noch gerdstet. Dieses Dessert wird
kalt serviert.
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13.17. Flan de cCastarias

Zutaten

- 1 Glas Castafias en Almibar (Kastanien in Sirup)

- 8 Eier

- 150 Gramm Zucker

- 450 Gramm Rahm

Zubereitung

Rahm mit Zucker aufkochen, ganze Eier verriihren und der Rahmmischung unter Riihren hinzufiigen.
Kastanien je nach Geschmack grob oder fein zerkleinert in die Eier-Rahm-Mischung geben und die
Masse 1 3 Std. bei milder Hitze im Wasserbad stocken lassen.

13.18. Marzapan de Tejeda (Kanarische Spezialitdt) (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten

- 1 Kilo gemahlene Mandeln

- 1 Kilo Zucker

- Schale von zwei Zitronen

- 1 Eigelb

- 1 Schnapsglas Anislikor

Zubereitung

Alles zu einem Teig verkneten. Diesen zu einen Leib formen und im Ofen bei ca. 180 Grad solange
backen, bis er hellbraun ist. Abkiihlen lassen. Am besten in einer Blechdose trocken aufbewahren.

13.19. Truchas Cabello de Angel (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten

Fiir die Fiillung:

- 1 Kilo Kiirbisfleisch

- 1 Essloffel Zimt

- 300 Gramm Zucker

Fiir den Teig:

- 1 Kilo Mehl

- 1/4 Kilo Schweineschmalz

- 50 Gramm Zucker

Zubereitung

Zuerst den Teig zubereiten, indem die Zutaten gut geknetet werden. Dann eine Stunde ruhen lassen.
Kiirbisfleisch in etwas Wasser kochen, piirieren und Zucker und Zimt dazu geben. Teig zu einem
grossen Quadrat ausrollen, dann mit einem Glas von ca. 10 Zentimeter Durchmesser Kreise
ausstechen. Auf diese Kreise wird ein Essldffel der Fiillung gegeben und die Rander aufeinandergelegt
und festgedriickt, so dass ein Halbkreis entsteht. Die Seiten werden mit einer Gabel eingedriickt. Die
Truchas in heissem Fett braten, abkiihlen lassen und verzehren.
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13.20. Polvorones (Weihnachtsspezialitdt)

Zutaten

- 500 Gramm Zucker

- 500 Gramm Schweineschmalz

- 1 Kilo Mehl

- gemahlener Zimt

- geriebene, griine Zitronenschale

- etwas gemahlenen Anis.

Zubereitung

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit den Hdnden kneten, bis ein glatter, einheitlicher Teig
entsteht. Zum Formen der ,polvorones” nehmen wir etwas Teig, drehen eine Kugel und driicken diese
flach, in Keksform. Wir setzen die Kekse auf ein mit Butter oder Schimalz gefettetes Blech und
backen sie goldgelb aus

13.21. Mantecados (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten

- 500 Gramm Zucker

- 500 Gramm Schweineschmalz

- 1 Kilo Mehl

- 6 Eier

- gemahlener Zimt

- geriebene, griine Zitronenschale

- etwas gemahlenen Anis.

Zubereitung

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit den Hdnden kneten, bis ein glatter, einheitlicher Teig
entsteht. Zum Formen der ,polvorones” nehmen wir etwas Teig, drehen eine Kugel und driicken diese
flach, in Keksform. Wir setzen die Kekse auf ein mit Butter oder Schmalz gefettetes Blech und
backen sie goldgelb aus

13.22. Perrunillas (Spezialitat aus Extremadura)

Zutaten

- 545 Gramm Mehl

- 500 Gramm Zucker

- eine Messerspitze Natrium

- 1 Schnapsglas Anisschnaps

- Anis

- 2 Eier

Zubereitung

Alle Zutaten, aber nur das Eigelb, gut mischen und kneten. Danach kleine Kugeln formen und diese
etwas andriicken. Mit Eiweiss bepinseln und mit Zucker bestreuen. Auf dem Backofenblech geniigend
Abstand zwischen den einzelnen Pldtzchen lassen. Im Backofen bei ca. 210 Grad ca. 10 Minuten
backen.
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13.23. Tronco de Navidad (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten

- 1/2 Kilo Kastanien

- 100 Gramm Zucker

- 100 Gramm Butter

.- 1/2 Liter Milch

- 2 Tafeln Schokolade zum Schmelzen

- 1 Vanillestange

- 3 Eigelb

- 200 Gramm geschlagener Rahm

Zubereitung

Die Kastanien in der Pfanne heiss werden lassen. Anschliefend schdlen und in Milch kochen bis sie
weich sind. Kastanien piirieren, Zucker, 75 Gramm Butter und Vanillestange dazugeben. Alles solange
verriihren bis eine feine Masse entsteht. Fiir das Mousse wird eine Tafel Schokolade im Wasserbad
geschmolzen. Eigelbe mit Zucker schlagen und warme Schokolade langsam dazugeben. Geschlagener
Rahm unterheben und abkiihlen lassen. Wenn das Kastanienpiiree kalt ist, wird es auf Backpapier in
Form eines Rechtecks gegeben. Darauf gibt man das Mousse und rollt es auf. Einige Stunden im
Kiihlschrank stehen lassen. Die andere Tafel Schokolade mit dem Rest der Butter schmelzen iiber die
Kastanienrolle geben und wieder abkiihlen lassen bis Schokolade hart wird. Mit der Gabel Streifen
kratzen, damit es nach einem Baumstamm aussieht.

13.24. Helado de Turron (Weihnachtsspezialitat)

Zutaten

- 1 Tafel Turrédn

- 1/2 Liter Rahm

- 1/2 Liter Milch

- 2 Loffel Zucker

Zubereitung

Die Tafel Turron in kleine Stiicke zerbrechen und in eine Kasserolle mit der Milch geben. Auf kleiner
Flamme lassen, bis der Turrén zerschmolzen und cremig ist. Den Rahm und den Zucker dazugeben.
Langsam umriihren bis man eine gleichmdssige Creme erhdlt. Abkiihlen lassen, danach ins Gefrierfach
tun. Vor dem Frieren die Creme 3 oder 4 Mal umriihren.

13.25. Naranjas con Miel (Spezialitdt aus Andalusien)

Zutaten fiir 4 Portionen

- 3 grosse Orangen

- 2-3 Essloffel Olivenal

- 1 Essloffel flissiger Thymian- oder Rosmarinhonig

- 1 Prise Zimt

- 1 Teeloffel frischer Thymian oder Rosmarinbliiten zum Dekorieren

Zubereitung

Von den Orangen die Schale mit einem scharfen Messer ringsum abschneiden, so dass alles Weisse
entfernt ist. Die Orange im Ganzen quer in Scheiben oder die Filets einzeln aus den Trennhduten
schneiden. Die Kerne dabei entfernen. Orangenscheiben bzw. Filets auf vier Teller verteilen und
jeweils mit etwas Honig und Olivend| betrdufeln. Ca. 1/2 Teel6ffel Zimtpulver in ein kleines Sieb
geben und das Dessert leicht damit iberpudern, mit Thymian oder Rosmarinbliiten garnieren.
Serviertipp

Dazu schmeckt besonders gut Sherry aus Jerez.

www.geocities.com/ juanitoskitchen







SALSAS

www.geocities.com/ juanitoskitchen







Salsas 139

14. Salsas

141 Aioli

Zutaten

- 2 Eigelb

- 5 mittelgrosse Knoblauchzehen

- 2 Essloffel Weissweinessig

- 300 Milliliter Olivensl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Knoblauch zerdriicken und mit einem 1/2 Teeloffel Salz zu einer festen Paste zerreiben (im Mérser).
In einer Schiissel die Eigelb mit Pfeffer und Salz und einem Essloffel Weissweinessig cremig riihren.
Unter krdftigem Riihren das Olivendl langsam hinzufiigen. Dann den restlichen Essig und die
Knoblauchpaste hinzufiigen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Aioli sollte dick und gldnzend
sein und ihre Form behalten.

Serviervorschlag

Als Dipp-Sauce zu verwenden.

142 Majo Verde (Kanarische Spezialitdt)

Zutaten

- 2 Bund Koriander

- 5 Knoblauchzehen

- 2 bis 3 Priesen Meersalz

- 1/2 Liter Olivenal

- 1 Chilischote

Zubereitung

Die Korianderstiele abschneiden und die Blatter waschen. In einem Holzmarser (oder auch mit einem
Mixer, wenn es nicht anders geht) den Koriander, den Knoblauch und das Meersalz zerkleinern bis eine
Paste entsteht. Das Olivendl langsam mit der Masse vermischen und gut verriihren.
Serviervorschlag

Der Mojo Verde kann man iiber die Papas Arrugadas geben. Mhhhhh, schmeckt fein!

www.geocities.com/ juanitoskitchen




140

Salsas

14.3.  Mojo Rojo (Kanarische Spezialitat)

Zutaten

-1 Tomate

- 8 bis 10 Pfefferschotten mittlerer Grosse
- 6 bis 8 Knoblauchzehen

- 1 Teeloffel rotes Paprikapulver

- 2 bis 3 Priesen Meersalz

- 1/2 Liter Olivenél

bei Bedarf...

- 1/8 Liter Weinessig

- einige Weissbrotkrumen zur Verdickung
Zubereitung

Die reife Tomate enthduten und entkernen. Die Pfefferschoten entkernen. In einem Holzméorser (oder
auch in einem Mixer, wenn es nicht anders geht) das Tomatenfleisch, den Knoblauch, die
Pfefferschoten und das Meersalz (gegebenenfalls noch die Weissbrotkrumen) zusammen
zerstampfen, bis eine feine Masse entsteht. Das Olivendl langsam mit der Masse vermischen und gut

verriihren (gegebenenfalls noch den Weinessig dazugeben).

Serviervorschlag

Der Mojo Rojo kann man iiber die Papas Arrugadas geben. Mhhhhh, schmeckt fein!
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14.4.  Salsa Romescu (Katalanische Spezialitdt)

Zutaten

- Salz

- 1 Essloffel feingehackte Petersilie

- 12 gerdstete Haselniisse

- 2 Essloffel guter Weinessig

- 100 Milliliter Olivenal

- 2 Teeloffel Paprikapulver

- 1 kleines Stiick Chilischote

- 8 Knoblauchzehen

- lkleine Scheibe Brot (ca. 15g)

- 12 geréstete Mandeln

- 1 reife, gegrillte Tomate (ca. 125g)

Zubereitung

Die getrockneten Paprikaschoten 30 Minuten einweichen. Von dem Ol 2 Essloffel in einer Pfanne
erhitzen. Die Paprikaschoten mit dem Stiick Chilischote darin braten, aber darauf achten, dass sie
nicht anbrennen. Herausnehmen und beiseite stellen. Im gleichen Ol vier Knoblauchzehen und das Brot
braten. Herausnehmen und beiseite stellen. In einem Marser (nicht aus Holz) zundchst die restlichen
vier Knoblauchzehen zerreiben, dann nacheinander gebratenen Knoblauch, Paprikaschoten (oder -
pulver), Chilischoten, Petersilie, Mandeln und Haselniisse und schliesslich das Brot. Die gegrillte
Tomate abziehen und nach Entfernen der Kerne feinhacken. dann mit den anderen Zutaten
vermischen. Essig und restliches Ol tropfenweise hinzufiigen und sorgfiltig unterriihren. Falls die
Sauce zu dick ist, noch etwas Ol hineinriihren. Mit Salz abschmecken und gegebenenfalls noch Essig
dazugeben.

Interessantes

Als der Kochbuchautor Angel Muro Carratalss 1892 diese Sauce probierte, sagte er: »Diese Speise ist
fiir Tarragona wirklich einzigartig. Sie hat ein romisches Aroma und eine gigantische Konsistenz, die
Tote wiedererwecken wiirde.« In seinem Buch »El Practicon« (»Der Praktiker«) erkldrt er: »Ich
wiirde so weit gehen und einige Pesetas darauf verwetten, dass die Kelten in Tarragona Romesco zu
essen pflegten und das Rezept, das unstreitig phénizischen Ursprungs ist, von ihnen stammt.«Das ist
nicht richtig, denn manche der Zutaten kamen erst nach dem Jahr 1492 aus Amerika. Seit 1950
werden in verschiedenen Orten Kataloniens »Romesco-Messen«veranstaltet, bei denen mehr als 3000
Portionen unterschiedlichster Romesco-Saucen serviert werden.

14.5.  Adobo (Kanarische Spezialitdt)

Zutaten

- 2 Lorbeerbldtter

- 1 Bund Oregano

- 5 Zweige Thymian

- 2 Knollen Knoblauch

- 1 Glas Weisswein oder 1 Schnapsglas Cognac

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Die Zutaten werden immer alle im Moerser zerstossen, zuerst der Knoblauch mit dem Salz und dann
die Gewiirze. Zum Schluss gibt man den Wein und das Ol dazu.

Tipp:

Fiir fast alle kanarischen Fleischgerichte wird ein Adobo (Knoblauchtunke) hergestellt und das Fleisch
darin eingelegt. Das Adobo ist prima geeignet fiir Schweinefleisch, Ziegenfleisch, Kaninchen und
Lammfleisch.
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15. Exotico

151, Fondue Andaluz

Zutaten

- 400 Gramm Emmentaler, grob geraffelt

- 200 Gramm Tilsiter, grob geraffelt

- 3 Knoblauchzehen, mindestens!

- 350 Milliliter Fino (Sherry), trocken

- 1 Essloffel Stdarkemehl

- 2 Zentiliter spanischer Brandy

- 1/2 Priese Muskatbliite

- 1 Essloffel siisser Paprika

- 1/2 Teeloffel Rosenpaprika

- 3 Priesen gemahlener weisser Pfeffer

- 1 Priese doppelkohlensaures Natron

- 1 Kilo Weissbrot

Zubereitung

Den Sherry in einer Fonduekachel erhitzen und
dabei die geschdlte Knoblauchzehen hineinpressen.
Den Kdse einstreuen und dabei stdndig riihren,
damit sich keine Klumpen bilden. Ist der Kdse
geschmolzen und eine glatte Creme entstanden, so
wird der Weinbrand, in dem das Stdrkemehl
aufgeldst wurde, eingeriihrt. Die nun dicker
gewordene Fondue mit Muskatbliite (ganz wenig)
sowie reichlich siissem Paprika, ein wenig
Rosenpaprika und Pfeffer abschmecken.
Unmittelbar vor dem Essen das doppelkohlensaure
Natron einriihren. Wie iiblich mit Brotstiickchen aus
der Kachel essen.

Serviervorschlag

Wer dieses Fondue echt spanisch zubereiten will,
der begniige sich nicht mit den drei
Knoblauchzehen!!!
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152 Resaca

Kater?!?!

Und hier ein Rezept aus der Abteilung "der Tag danach...". Es stammt aus den Bergen von Castilla y
Leon (meine Ahnen kommen dort her) und wird vor allem als sehr deftiges Friihstiick (z.B. nach einer
Cuba Libre-Nacht) genutzt.

Zutaten

- 3 Orangen

- 1 Zitrone

- 3 Eier

- Chorizo (Paprikasalami)

- 3 Knoblauchzehen

- Rotwein

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Orangen und Zitronen schdlen, in kleine Scheiben schneiden und in eine grosse Schiissel geben.
Chorizo schneiden und mit den Zitrusfriichten vermischen. Knoblauch grob hacken und auch in die
Schiissel damit. Die Eier kurz in Olivendl braten (Spiegeleier), dann samt dem Bratal iiber die
Zitrusfriichte kippen. Mit zwei Gabeln die Spiegeleier in kleine Stiicke zerteilen. Noch mehr Olivenal
und einen krdftigen Schuss Rotwein zufiigen. Nach Belieben Salzen.

Tipp

Mit viel Brot direkt aus der Schiissel essen.

153, Forelle mit Jamon Serrano

Zutaten

- 2 Forellen

- 2 Scheiben Serrano-Schinken

- 1/2 Schalotte

- 2 griine Oliven

- 1 Teel6ffel Mandeln

- 1 Teeloffel Petersilie

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Forellen waschen, ausnehmen, abtrocknen und mit Salz und Pfeffer von innen und aussen wiirzen.
Mandeln, Oliven, Petersilie und Schalotten klein hacken und miteinander vermengen. Die Mischung auf
die Schinken-Scheiben geben, die Scheiben zusammenfalten und in die Bauchoffnung der Forellen
legen. Bauchoffnung verschiessen, z.B. mit einem Zahnstocher. Etwas Olivendl in die Pfanne geben,
heiss werden lassen und die Forellen von beiden Seiten goldbraun braten.
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15.4.  Ensalada de Mango y Queso

Zutaten pro Person

- 1/2 Mango

- 100 Gramm Schafskdse

- 1 Essloffel Thymianbldttchen

- etwas frisch gemahlener. Pfeffer

- 3 Essloffel Olivendl

Zubereitung

Mango schdlen, halbieren (am Kern entlang schneiden) und in Spalten schneiden. Schafskdse in 5
Scheiben schneiden. Thymian von den Stielen zupfen. Mango und Kdse auf einen grossen Teller
fdcherférmig ausrichten.

Dariiber den Pfeffer mahlen, mit Thymianbldttchen bestreuen und Olivensl dariiber geben.
Serviervorschlag

Dazu frisches Weissbrot. Als Vorspeise oder als leichtes Zwischengericht servieren.

15.5.  Naranjas con Miel (Spezialitdt aus Andalusien)

Zutaten fiir 4 Portionen

- 3 grosse Orangen

- 2-3 Essloffel Olivenal

- 1 Essloffel flissiger Thymian- oder Rosmarinhonig

- 1Prise Zimt

- 1 Teeloffel frischer Thymian oder Rosmarinbliiten zum Dekorieren

Zubereitung

Von den Orangen die Schale mit einem scharfen Messer ringsum abschneiden, so dass alles Weisse
entfernt ist. Die Orange im Ganzen quer in Scheiben oder die Filets einzeln aus den Trennhduten
schneiden. Die Kerne dabei entfernen. Orangenscheiben bzw. Filets auf vier Teller verteilen und
jeweils mit etwas Honig und Olivend| betrdufeln. Ca. 1/2 Teel6ffel Zimtpulver in ein kleines Sieb
geben und das Dessert leicht damit iberpudern, mit Thymian oder Rosmarinbliiten garnieren.
Serviertipp

Dazu schmeckt besonders gut Sherry aus Jerez.
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16. Bebidas

16.1. Resaca

Kater?!?!

Und hier ein Rezept aus der Abteilung "der Tag danach...". Es stammt aus den Bergen von
Castillay leon (meine ahnen kommen dort her) und wird vor allem als sehr deftiges friihstiick (z.B.
nach einer Cuba Libre-Nacht) genutzt.

Zutaten

- 3 Orangen

- 1Zitrone

- 3 Eier

- Chorizo (Paprikasalami)

- 3 Knoblauchzehen

- Rotwein

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Orangen und Zitronen schadlen, in kleine Scheiben schneiden und in eine grosse Schiissel geben.
Chorizo schneiden und mit den Zitrusfriichten vermischen. Knoblauch grob hacken und auch in die
Schiissel damit. Die Eier kurz in Olivendl braten (Spiegeleier), dann samt dem Bratal iiber die
Zitrusfriichte kippen. Mit zwei Gabeln die Spiegeleier in kleine Stiicke zerteilen. Noch mehr Olivenal
und einen krdftigen Schuss Rotwein zufiigen. Nach Belieben Salzen.

Tipp

Mit viel Brot direkt aus der Schiissel essen.

Schmeckt besser als es aussieht... Buen provecholl!

16.2. café

16.2.1. Carajillo

Zutaten

- starker Kaffee

- 1 Essloffel spanischer Brandy (oder mehr, je nach Alkohol-Abhdngigkeit!)

- Zucker (nach belieben)

Zubereitung

Eine krdftigen Kaffee vorbereiten, in eine kleine vorgewdrmte Tasse fiillen und den Brandy
dazugeben.

Tipp und Serviervorschlag

Man kann auch Anis verwernden, es ist eine sehr gute Alternative zum Brandy.
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16.3. Diversos

16.3.1. Sangria

Zutaten

- 4 Liter krdftigen Rotwein

- 1 Flasche Cava

- 1/3 Liter Martini Bianco

- 1/8 Liter Weinbrand

- 1/8 Liter Cointreau

- 1/8 Liter Muskatella (Likérwein)

- 1/16 Liter Gin

- 1/16 Liter Pfefferminzlikor

- 1 Sprutz Anisschnaps

- Orangen, Apfel, Pfirsiche, Zitronen

- Zimt

Zubereitung

Zwei Tage vor dem geplanten Ereignis die Friichte in Wiirfel schneiden und mit dem Alkohol ansetzen.
Einen Tag vorher die restlichen Zutaten hinzufiigen und gut kihl halten. Zur Stunde "Null" eisgekihlt
servieren.

Tipp

Ideal fiir die Party, aber nur fiir Hartgesottenel Vor dem Genuss ein Taxi reservieren!

16.3.2. Calimocho

Zutaten

- 4 Liter krdftiger Rotwein

- 2 Liter Coca-Cola

Zubereitung

Ist nicht schwer, man mischt beides zusammen.

Tipp und Serviervorschlag

Billiges und effektives Absturz- und Kopfwehgetrdnk der Nordspanier.

Calimocho kann man auch anstatt mit Coke auch mit Fanta-Orange oder -Lemon mischen.
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16.3.3. Licor de Platano (Kanarische Spezialitdt)

Zutaten

- 1 Kilo Bananen

- 400 Milliliter Kondensmilch

- 400 Milliliter Branntwein

- 250 Milliliter starker Kaffee (gebriiht und erkaltet)

- 2 Essloffel Schokosirup oder Nutella

- 1 Teeloffel Vanilleextrakt

- 1 Teeloffel Pistazienextrakt (man kann auch Mandelextrakt verwenden)

- 250 Gramm brauner Zucker

Zubereitung

Die Bananen im Mixer mit allen Zutaten mixen bzw. piirieren. Wenn nicht die gesamte Menge in den
Blender passt, die Bananen und Zutaten in kleinere Portionen aufteilen. Dann alles in ein grosses
Gefass geben und in den Kiihlschrank stellen, ca. 3 Tage ruhen lassen, aber einmal tdglich
durchschiitteln. Falls der Likér zu dickflissig wird, kann man Kondensmilch dazugeben.

Tipp

Passt hervorragend im Sommer zu Glace.
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17. Nach Region
17.1.  Andalusien

17.1.1.  Gazpacho

Zutaten fir 6 Personen

- 1/2 Kilo Brotstiicke

- 1,5 Kilo rote Tomaten

- 125 Zentiliter Olivendl

- 3 Knoblauchzehen

- 1/2 Kilo Gurken

- 300 6Gramm gehackte Zwiebeln

- 4 kleingehackte Peperoni (griin, rot, gelb)

- 1,5 Liter kaltes Wasser

- Essig, Salz, Pfeffer und Paprika nach Geschmack

Zubereitung

Die kleingeschnittenen Brotstiicke mit dem Wasser befeuchten bis sie weich sind. In einer Schiissel
die zerstiickelte Tomaten, zwei Peperoni, die Knoblauchzehen, das Olivendl, das Essig, Salz und
Pfeffer, Wasser und die Brotstiicke mit dem Mixer vermischen bis eine homogene Mischung entsteht.
Wiirzen nach Geschmack, immer wieder probieren.

Serviervorschlag

Der eiskalte (aus dem Kiihlschrank) Gazpacho wird in kleinen Ndpfen serviert. Dazu gibt's andere
Ndpfe mit der gehackten Zwiebel, zerstiickelten Peperoni, Gurken und Tomaten. Man kann auch ein
zerstiickeltes hartes Ei auftischen. Aus diesen Ndpfen nimmt sich jeder was er in seinem Gazpacho
noch beifiigen mochte.

17.1.2.  Pinchitos Morunos (Maurische Fleischspieschen)

Zutaten

- 800 Gramm Schweinefilet

- 2 Teeloffel Kreuzkiimmel

- 1 Prise Cayennepfeffer

- 2 Essloffel mildes Paprikapulver

- Salz

- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

- 6 Essloffel Olivendl

Zubereitung

Schweinefilet in etwa 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Kreuzkiimmel mit Paprikapulver und Olivenal in
einer Schiissel verriihren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Fleischwiirfel griindlich darin
wenden und im Kiihlschrank eine Stunde ziehen lassen. Anschliessend dicht auf acht Holzspiesschen
stecken und auf dem Grill oder in einer Pfanne etwa 10 Minuten braten, dabei mehrmals wenden.

www.geocities.com/ juanitoskitchen




158 Nach Region

17.1.3. Huevos a la Flamenca

Zutaten

- 11/2 grosse Zwiebeln,

- 3 Knoblauchzehen,

- 100 ml Olivendl,

- 150 gr stark wiirzige Chorizo,

- 500 gr rote oder griine Paprikaschoten,

- 500 gr Tomaten,

- 150 gr Erbsen,

- 150 gr griine Bohnen,

- 12 Eier,

- 3 EL Sherry,

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen bei 180 °C vorheizen. Eine Auflaufform vorwdrmen. In einer Pfanne in dem heissen Ol
die gehackten Zwiebeln und den fein zerkleinerten Knoblauch andiinsten. Anschliessend an den Rand
schieben und die in Scheiben geschnittenen Chorizostiicke anbraten. Die Chorizostiicke heraus
nehmen und Paprika und Tomaten - beides gehackt - zu den Zwiebeln beimengen. Das Ganze zum
Kochen bringen und den iiberschiissigen Saft abnehmen. Zeitgleich Erbsen und Bohnen im
Salzwasserbad garen und hinzu fiigen. Das fertige Gemiise in die Form fiillen und die Wurst dariiber
verteilen. Die Eier mit einer Gabel nicht zu stark vermengen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und
obenauf verteilen. Im Backofen das Ganze ca.15 Minuten fest werden lassen.

17.1.4. Pipirrana

Zutaten fiir 4-6 Personen

- 1 kleine rote Paprikaschote

- 1 kleine griine Paprikaschote

- 1 kleine Salatgurke

- 1 kleine Gemiisezwiebel

- 2 Fleischtomaten (etwa 400 Gramm)

- 4 Essloffel Rotweinessig

- Salz

- frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

- 5 Essloffel Olivensl

- 3 bis 4 Knoblauchzehen

Zubereitung

Paprikaschoten putzen und waschen. Gurke schdlen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem Loffel
herauskratzen. Gemiisezwiebel schdlen. Alles Gemiise in winzig kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel fiillen. Die Tomaten lberbriihen, hduten, quer halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Zum anderen Gemiise geben. Rotweinessig mit Salz, Pfeffer und Olivensl
krdftig verriihren. Den Knoblauch schdlen und dazu pressen. Die Sauce iiber das Gemiise giessen und
den Salat griindlich mischen. Im Kiihlschrank etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Serviervorschlag

Mit Weibrot servieren.
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17.1.5. Fondue Andaluz

Zutaten

- 400 Gramm Emmentaler, grob geraffelt

- 200 Gramm Tilsiter, grob geraffelt

- 3 Knoblauchzehen, mindestens!

- 350 Milliliter Fino (Sherry), trocken

- 1 Essloffel Stdarkemehl

- 2 Zentiliter spanischer Brandy

- 1/2 Priese Muskatbliite

- 1 Essloffel siisser Paprika

- 1/2 Teeloffel Rosenpaprika

- 3 Priesen gemahlener weisser Pfeffer

- 1 Priese doppelkohlensaures Natron

- 1 Kilo Weissbrot

Zubereitung

Den Sherry in einer Fonduekachel erhitzen und
dabei die geschdlte Knoblauchzehen hineinpressen.
Den Kdse einstreuen und dabei stdndig riihren,
damit sich keine Klumpen bilden. Ist der Kdse
geschmolzen und eine glatte Creme entstanden, so
wird der Weinbrand, in dem das Stdrkemehl
aufgelsst wurde, eingeriihrt. Die nun dicker
gewordene Fondue mit Muskatbliite (ganz wenig)
sowie reichlich siissem Paprika, ein wenig
Rosenpaprika und Pfeffer abschmecken.
Unmittelbar vor dem Essen das doppelkohlensaure
Natron einriihren. Wie iiblich mit Brotstiickchen aus
der Kachel essen.

Serviervorschlag

Wer dieses Fondue echt spanisch zubereiten will,
der begniige sich nicht mit den drei
Knoblauchzehen!!!

17.2.  Aragon
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17.3.  Asturien

17.3.1. Fabada Asturiana

Zutaten

- 500 Gramm grosse getrocknete weisse Bohnen

- 50 Gramm Serranoschinken

- 200 Gramm gepdokelter Bauchspeck

- 1 grosse Zwiebeln

- 4 Knoblauchzehen

- 1 Lorbeerblatt

- 2 Teeloffel Paprikapulver, edelsiiss

- einige Safranfdden

- 200 Gramm kleine gerducherte Blutwiirste vorzugsweise spanische Morcilla

- 200 Gramm diinne, weiche Paprikawurst vorzugsweise Chorizo

- Salz

- Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Bohnen mit reichlich kaltem Wasser bedeckt liber Nacht einweichen. Am ndchsten Tag das
Wasser abgiessen und die Bohnen in einen grossen Topf geben. Den Schinken in Streifen schneiden
und mit dem Speck zu den Bohnen geben. Die Zwiebel und den Knoblauch schdlen, halbieren und mit
dem Lorbeerblatt zufiigen. Alles mit reichlich kaltem Wasser bedecken und bei starker Hitze
aufkochen. Dann bei sanfter Hitze zugedeckt 2 Stunden kdcheln lassen und gelegentlich umriihren.
Nach einer Stunde Kochzeit Paprikapulver, Safran und die abgespiilten Wiirste zugeben,
weiterkochen, bis die Bohnen weich sind. Sie diirfen allerdings nicht zerfallen. Das Gericht mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Speck und Wiirste aus dem Eintopf nehmen und in
Scheiben schneiden. Diese auf den Bohnen anrichten.

Tipp

Um die ganze Prozedur abzukiirzen kann man auch unsere fertige Fabada aus der Dose verwenden. Die
schmeckt auch sehr lecker.

Info

Nicht irgendwelche weissen Bohnen werden in Spanien fiir diesen traditionellen Eintopf Asturiens
verwendet. Gefragt ist dafiir die "faba" oder "fabe", eine weisse Bohne von aussergewchnlicher
Qualitdt, die nur in Asturien angebaut wird. Thr Aroma entwickelt sie in Gesellschaft einheimischer
Wurstwaren wie Blut- und Paprikawurst, Schinken und Speck. Eigentlich gehéren in das kraftvolle
Gericht auch noch Schweineohren oder Schweineschwidnzchen, doch noch wichtiger ist das langsame
Kochen, bis die Bohnen das volle Aroma der mitgegarten Fleisch- und Wurstsorten aufgenommen
haben. Natiirlich werden diese Bohnen auch noch auf andere Arten zubereitet. Als Beispiel seien hier
nur die beriihmten "fabes con almejas", also die weissen Bohnen mit Venusmuscheln, genannt.
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17.4.  Balearen

17.4.1. Datilies en Tocino

Zutaten

- pro Person 4 bis 8 Datteln, gesiisst , entkernt

- pro Dattel ein diinner Schinkenspeckstreifen so breit wie die Dattel und ca. 10 Zentimeter lang

- Zahnstocher

Zubereitung

Jede Dattel mit einem Speckstreifen umwickeln, den Speck mit einem Zahnstocher zum fixieren
durch die Dattel hindurch stechen. Die Dattel dann in einer Pfanne mit Deckel ca. 10 Minuten von allen
Seiten goldbraun braten, so dass die Dattel innen auch warm werden (probieren...). Dann die Datteln
als Vorspeise oder Beilage warm servieren.

17.4.2. Trampo

Zutaten fir 4 Personen

- 2 Tomaten

- 1 griine rote gelbe Paprika

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Banane

- 2 Apfel

- 5 Datteln

- 1 Karotte

- griine und rote Oliven

- Pinienkerne

- 2 Orangen

- 1 Zitrone

- 6 Champignons

- weitere harte Gemiise nach Saison...

Zubereitung

Dressing

in einer kleinen Schiissel mischen: ca. 1/2 Tasse Olivendl, 5 Essloffel Balsamico , 5 Essloffel
Himberessig, 2 Essloffel Senf, Salz, Pfeffer, Saft einer Zitrone , 2 Teeloffel Zucker, 1 gepresste
Knoblauchzehe , Saft einer Orange

Salat

Gemiise und Obst: alles in sehr kleine Wiirfel schneiden und in einer grossen Schiissel mischen. Dann
das Dressing zugiessen und vorsichtig mischen. ca. eine halbe Stunde ziehen lassen und auf grosse
Teller servieren. Obenauf je -3 rote/griine Oliven und Zwiebelringe garnieren.
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17.4.3. Sopes mallorquines d'hivern

Zutaten Fiir 4 Personen

- 300 Gramm Bauernbrot in diinnen Scheiben

- 1 grosse Zwiebel

- 1 Stange Porree

- 2 Knoblauchzehen

- 3 Dorrtomaten

- 2 grosse und zarte Artischocken

- 1 Bund wilder Spargel

- 8 weisse Blumenkohlrdgschen

- 1/2 Bund frische Petersilie

- 1/2 Wirsingkohl

- 200 Gramm Schotenerbsen

- 200 Gramm zarte Bohnchen

- 2 kleine Tassen Olivendl

- 1 Essloffel Paprika

- Salz

- Zitronensaft

- Olivendl

Zubereitung

Artischocken spiralformig schdlen, harte Bldtter wegwerfen, in 6 Stiicke schneiden und in kaltes
Wasser mit Zitronensaft legen. Bshnchen und Schotenerbsen putzen und halbieren. Kohl Blatt fiir
Blatt auseinandernehmen und den Strunk wegwerfen. Spargel in Stiicke teilen und vorsichtig waschen.
Petersilie klein hacken. Kohlbldtter mit der Hand in Stiicke teilen. Zwiebel, Knoblauch, Tomaten und
Porree schdlen. Zwiebeln in Ringe und Porree in Stifte schneiden. Tomaten und Knoblauch klein hacken.
Ol in einem Tontopf erhitzen und darin die Zwiebel weichdiinsten. Dann Porree hinzufiigen, umriihren
und anschliessend Knoblauch und Tomaten. Unter stdndigem Riihren das Ganze bei geringer Hitze
einkochen lassen, dann die Bshnchen und den Kohl hinzufiigen. Einige Male umriihren bis der Kohl
etwas zusammenfdllt. 2 Tassen kochendes Wasser hineingeben, danach die Schotenerbsen,
Artischocken und den Spargel. Reichlich salzen (das Brot ist salzlos) und Paprika unterriihren. Wenn
der Garpunkt erreicht ist, das Gemiise mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf einem Teller
beiseite stellen. Abschmecken. Die Suppe muss kochen, wenn man das Brot Stiick fiir Stiick hineingibt,
das letzte Stiick immer unter das vorherige. Sobald das Brot die ganze Fliissigkeit aufgesogen hat,
das abgetropfte Gemiise auf dem Brot verteilen.
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17.4.4. Ensaimadas

Zutaten

- 1/4 Liter Wasser

- 200 Gramm Zucker

- 3 Eier

- 25 Gramm Hefe

- 600 Gramm Mehl

- Salz

- 200 Gramm Schmalz

- Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

Fiir den Teig das Wasser mit dem Zucker, den Eiern und der Hefe mit dem Mixer verschlagen. Dann
das Mehl darunter mischen. Alles mit dem Schmalz verkneten. Es soll ein sehr leichter, lockerer
Hefeteig entstehen. Den Teig entweder zu einer langen Wurst ausrollen oder aber in ca. 12 Stiicke
schneiden und daraus kleinere, diinnere Wiirste formen. Schneckenférmig auf das gefettete
Backblech legen und dabei aufpassen, dass zundchst zwischen den Windungen reichlich Abstand
besteht, weil sonst das Gebdck nicht gleichmdssig aufgehen kann. Mit einem Geschirrtuch abdecken
und sieben Stunden beiseite legen. Dann die Oberfldche vorsichtig mit Wasser bepinseln. In der
Mitte des vorgeheizten Backofens bei mdssiger Hitze (175° C) etwa 25 Minuten lang goldgelb backen.
Am Schluss gleichmdssig mit Puderzucker bestduben.

17.4.5. Bunyols

Zutaten Fiir 6 Personen:

- 500 Gramm mehlige Kartoffeln

- 250 Gramm Mehl

- 20 Gramm Hefe

- 50 Gramm Zucker

- 1/4 Liter warmes Wasser

- 1 Eigelb

- 100 Milliliter OI

- Ol zum Frittieren

- Zucker zum Panieren

Zubereitung

Kartoffel kochen, pellen und durch ein Sieb passieren. Warmes Wasser mit der Hefe und 1 TL Zucker
verriihren. In einer Schiissel unter das Mehl mischen. 20 Minuten warm stehen lassen. Den
Kartoffelteig mit dem restlichen Zucker in die Schiissel mit dem Mehlteig geben. Eigelb mit etwas
Wasser und Ol verriihren und ebenfalls in die Schiissel geben. Alles mit der Hand griindlich vermengen
und bei Bedarf etwas Wasser zufiigen, sodass die Masse zdhfliissig bleibt. Zugedeckt eine Stunde
warm gehen lassen. Ol im Frittiertopf erhitzen. Die Bunyols zu Kringeln formen (ausstechen), ins
heisse Fett gleiten lassen und goldgelb braten. Die Kringel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im
Zucker wenden.

Serviervorschlag

Warm oder kalt servieren
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17.5.  Baskenland

17.5.1. Atdn a la Vasca

Zutaten

- 2 rote Paprikaschoten

- 1 Aubergine

- 4 Tomaten oder 1 grosse Dose abgetropfte Tomaten

- 2 Zwiebeln

- 1 Knoblauchzehe

- Mehl

- 800 g frischer Thunfisch in grosse Wiirfel geschnitten

- Olivendl

- Thymian

- Lorbeer

- Salz

- Cayennepfeffer

Zubereitung

Aubergine in kleine Wiirfel schneiden, salzen und beiseite stellen. Paprika in Streifen schneiden.
Tomaten schdlen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden. Thunfischwiirfel in Mehl
wdlzen und in Olivendl braun braten. Aus dem Topf nehmen. Wieder etwas Olivendl in den Topf geben
und die Paprikastreifen 3 Minuten schmoren. Dann die Auberginenwiirfel mit Wasser abbrausen,
trocken schiitteln und die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben. Schliesslich die Tomaten, ein
Thymianzweig, ein Lorbeerblatt, eine Prise Salz und etwas Cayennepfeffer zugeben. Zum Kochen
bringen. Die Thunfischwiirfel reintun und den Deckel drauf. 45 Minuten kicheln lassen.

Tipp

Eignet sich hervorragend zum Einfrieren.

Serviervorschlag

Mit in Dampf gegarten Zucchini oder Kartoffeln servieren.
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17.5.2. Pollo a la Vasca

- Zutaten

- Salz:

- Petersilie

- 6 Essloffel Olivenal

- Thymian:

- 1 Knoblauchzehe

- Oregano

- Cayennepfeffer

- Majoran

- Paprika

- 3 fein gehackte Zwiebeln

- 1 bratfertiges Huhn

- 400 Gramm enthdutete und gewiirfelte Tomaten

- 3 entkernte Rote Paprikaschoten

- 150 Gramm grob gehackte Champignons

Zubereitung

Das Huhn zerlegen. Mit Salz und Paprika einreiben und in heissem Ol von allen Seiten braun anbraten,
die gehackte Zwiebeln darin glasig werden lassen. Tomaten und Champignons dazugeben. Geschdlte
Knoblauch mit Salz und Thymian fein zerreiben, mit Majoran, Oregano und Cayennepfeffer mischen
und in den Topf geben. Bei massiger Hitze 30 bis 40 Minuten schmoren. Mit feingehackter Petersilie
bestreut servieren.

Serviervorschlag

Dazu Salat und Reis.

17.6. Extremadura

17.6.1. Perrunillas

Zutaten

- 545 Gramm Mehl

- 500 Gramm Zucker

- eine Messerspitze Natrium

- 1 Schnapsglas Anisschnaps

- Anis

- 2 Eier

Zubereitung

Alle Zutaten, aber nur das Eigelb, gut mischen und kneten. Danach kleine Kugeln formen und diese
etwas andriicken. Mit Eiweiss bepinseln und mit Zucker bestreuen. Auf dem Backofenblech geniigend
Abstand zwischen den einzelnen Pldtzchen lassen. Im Backofen bei ca. 210 6rad ca. 10 Minuten
backen.
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17.7. Galizien

17.7.1. Filloas

Zutaten

- 1 Prise Salz

- 50 Gramm Zucker

- Zucker:

- 100 Milliliter Wasser
- 60 Gramm Mehl

- 100 Milliliter Milch

- 3 Eier

- 200 Milliliter Rahm

- 1 Teeloffel abgeriebene Zitronenschale

Fiillung:

- 15 Gramm geschmolzene Butter

- Erdbeermarmelade

- gemahlener Zimt

- Fett fiir die Pfanne

- 200 6ramm Queso Fresco oder Hiittenkdse

Zubereitung

Eier. Milch, Wasser, Mehl, Salz und fliissige Butter gut verriihren. 30 Minuten ruhen lassen. Eine
schwere Bratpfanne erhitzen. Mit Butter ausreiben. Mit 3 Essléffel Teig einen diinne Film in die
Pfanne giessen. Wenn er auf der einen Seite gebraten ist, umdrehen. Die Rdnder werden etwas
knusprig, aber die Crepes sollen nicht braun werden. Bevor man den nidchsten Crepe macht, die Pfanne
wieder einfetten. Man kann sie mit Zucker und Zimt bestduben oder iiber der folgenden Fiillung
falten: Den Queso Fresco oder Hiittenkdse verriihren, bis er cremig ist. Die Sahne schlagen, Zucker
und Zitronenschale untermischen und unter den Frischkdse heben. Diese Mischung auf die Crepes
geben, ein bisschen Marmelade darauf und wie einen Briefumschlag falten.

Serviervorschlag

Mit einem Medium Sherry Oloroso servieren.

17.8.  Kanarische Inseln

17.8.1. Mojo Verde

Zutaten

- 2 Bund Koriander

- 5 Knoblauchzehen

- 2 bis 3 Priesen Meersalz

- 1/2 Liter Olivenal

- 1 Chilischote

Zubereitung

Die Korianderstiele abschneiden und die Bldtter waschen. In einem Holzmorser (oder auch mit einem
Mixer, wenn es nicht anders geht) den Koriander, den Knoblauch und das Meersalz zerkleinern bis eine
Paste entsteht. Das Olivendl langsam mit der Masse vermischen und gut verrihren.
Serviervorschlag

Der Mojo Verde kann man iiber die Papas Arrugadas geben. Mhhhhh, schmeckt fein!
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17.8.2. Mojo Rojo

Zutaten

-1 Tomate

- 8 bis 10 Pfefferschotten mittlerer Grosse
- 6 bis 8 Knoblauchzehen

- 1 Teeloffel rotes Paprikapulver

- 2 bis 3 Priesen Meersalz

- 1/2 Liter Olivenél

bei Bedarf...

- 1/8 Liter Weinessig

- einige Weissbrotkrumen zur Verdickung

Zubereitung

Die reife Tomate enthduten und entkernen. Die Pfefferschoten entkernen. In einem Holzméorser (oder
auch in einem Mixer, wenn es nicht anders geht) das Tomatenfleisch, den Knoblauch, die
Pfefferschoten und das Meersalz (gegebenenfalls noch die Weissbrotkrumen) zusammen
zerstampfen, bis eine feine Masse entsteht. Das Olivendl langsam mit der Masse vermischen und gut
verriihren (gegebenenfalls noch den Weinessig dazugeben).

Serviervorschlag

Der Mojo Rojo kann man iiber die Papas Arrugadas geben. Mhhhhh, schmeckt fein!

17.8.3. Adobo

Zutaten

- 2 Lorbeerblatter

- 1 Bund Oregano

- 5 Zweige Thymian

- 2 Knollen Knoblauch

- 1 Glas Weisswein oder 1 Schnapsglas Cognac

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Die Zutaten werden immer alle im Moerser zerstossen, zuerst der Knoblauch mit dem Salz und dann
die Gewiirze. Zum Schluss gibt man den Wein und das Ol dazu.

Tipp:

Fiir fast alle kanarischen Fleischgerichte wird ein Adobo (Knoblauchtunke) hergestellt und das Fleisch
darin eingelegt. Das Adobo ist prima geeignet fiir Schweinefleisch, Ziegenfleisch, Kaninchen und
Lammfleisch.

17.8.4. Bonito con Mojo Rojo

Zutaten

- 3/4 Kilo Thunfisch

- 1 Lorbeerblatt

- Meersalz

- Mojo Rojo (fiir Rezept bitte anklicken)

Zubereitung

Der Thunfisch wird gesdubert und in einem Topf mit dem Lorbeerblatt und etwas Meeressalz
gekocht. Abkiihlen lassen und in ca. drei Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die Mojo-Sauce iiber
den Thunfisch geben und durchziehen lassen. Wenn man merkt, dass man zuwenig Fliissigkeit hat, kann
man etwas Wasser hinzufiigen.
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17.8.5. Sanchocho

Zutaten

- 1 Kilo gesalzener Kabeljau, iber Nacht wdssern und entsalzen

- Etwas Mehl

- Olivendl

- 1 grosse Zwiebel

- 4 Knoblauchzehen

- 4 Tomaten

- 1 griine und 1 rote Paprika

- 1 Lorbeerblatt

- Pfeffer

- Salz

- 2 Essloffel Weinessig oder Weisswein

- 1 Bund gehackte Petersilie

Zubereitung

Fisch mit Mehl bestduben und in Olivensl anbraten, beiseite stellen. Im gleichen Ol das
kleingeschnittene Gemiise anbraten, Wein oder Essig, Lorbeerblatt und den Fisch dazugeben, ein
bisschen Wasser dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen.
Serviervorschlag

Mit kleinen Pellkartoffeln servieren.

17.8.6. Bienmesabe

Zutaten

- 500 Gramm Mandeln

- 750 Gramm Zucker

- % Liter Wasser

- 8 Eigelb

- gemahlener Zimt

- griine, geriebene Zitronenschale.

Zubereitung

Wir schélen und mahlen die Mandeln. Danach bereiten wir folgendermaBen einen ,Almibar": 3 | Wasser
erhitzen und den Zucker einriihren. Wir erhitzen die Flissigkeit unter stdndigem Riihren weiter, bis
sich ein fliissiger Sirup, Almibar, bildet. Diesem ,Almibar" fiigen wir die Mandeln, die Zitronenschale
und etwas Zimt zu und lassen die Masse weiter auf der Flamme, bis sie sich unter stdndigem Riihren
verdickt. Nun lassen wir die Masse erkalten und riihren 8 geschlagene Eigelb darunter, woraufhin wir
sie wieder auf das Feuer stellen und bis zum Siedepunkt erhitzen.

Serviervorschlag

Bei einigen Rezepten werden die Mandeln vor der Verarbeitung noch gerdstet. Dieses Dessert wird
kalt serviert.
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17.8.7. Marzapan de Tejeda (Weihnachtsspezialitdt)

Zutaten

- 1 Kilo gemahlene Mandeln

- 1 Kilo Zucker

- Schale von zwei Zitronen

- 1 Eigelb

- 1 Schnapsglas Anislikor

Zubereitung

Alles zu einem Teig verkneten. Diesen zu einen Leib formen und im Ofen bei ca. 180 Grad solange
backen, bis er hellbraun ist. Abkiihlen lassen. Am besten in einer Blechdose trocken aufbewahren.

17.8.8. Tarta de Vilana

Zutaten

- 12 frische Eier

- 1 Kilogramm gekochte Kartoffeln

- 1/2 Kilogramm Zucker

- 300 Gramm Rosinen

- 1/2 Kilogramm Mehl

- 1 Kilogramm Mandeln

- 300 Gramm Butter

- 1 gehdufter Essloffel Backpulver

- 1 Prise gemahlener Zimt

- 1 Prise Salz

- geraspelte Schale einer Zitrone

Zubereitung

Eiweiss vom Eigelb trennen und das Eiweiss schaumig schlagen. Die Kartoffeln zerstampfen. In den
Eischnee Zucker, Eigelb, Kartoffeln, 200 Gramm gemahlene Mandeln, Zitronenschale, Zimt und Butter
einriihren und gut miteinander vermischen. Nun Mehl, Rosinen und Backpulver dazugeben und
verriihren. Eine Backform mit Butter einfetten und den Teig in die Backform einfiillen. Die restlichen
halbierten Mandeln auf den Teig oben auflegen und im Backofen bei geringer Hitze (ca. 125° C) eine
halbe Stunde lang backen. Wenn der Teig goldbraun ist, mit einem Holzstdbchen die Teigprobe
machen, ob er gut durchgebacken ist.
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17.8.9. Licor de Platano

Zutaten

- 1 Kilo Bananen

- 400 Milliliter Kondensmilch

- 400 Milliliter Branntwein

- 250 Milliliter starker Kaffee (gebriiht und erkaltet)

- 2 Essloffel Schokosirup oder Nutella

- 1 Teeloffel Vanilleextrakt

- 1 Teeloffel Pistazienextrakt (man kann auch Mandelextrakt verwenden)

- 250 Gramm brauner Zucker

Zubereitung

Die Bananen im Mixer mit allen Zutaten mixen bzw. piirieren. Wenn nicht die gesamte Menge in den
Blender passt, die Bananen und Zutaten in kleinere Portionen aufteilen. Dann alles in ein grosses
Gefass geben und in den Kiihlschrank stellen, ca. 3 Tage ruhen lassen, aber einmal tdglich
durchschiitteln. Falls der Likér zu dickflissig wird, kann man Kondensmilch dazugeben.

Tipp

Passt hervorragend im Sommer zu Glace.

17,9 Kantabrien

17.9.1. Sardinas a la Santander

Zutaten

- % Kilo Sardinen

-5 Knoblauchzehen

- 1Zitrone

- Petersilie

- 3 Essloffel Paniermehl

- 4 Essloffel Olivens|

Zubereitung

Knoblauch und Petersilie sehr fein hacken und mit dem Paniermehl vermischen. Die Sardinen
ausnehmen, gut sdubern, eventuell Kopfe und Mittelgrdte entfernen. Sardinen auf ein Backblech legen,
salzen und mit Olivenal iibergiessen. Die Mischung aus Petersilie, Knoblauch und Paniermehl iiber die
Fischfilets geben und noch einmal mit ein wenig Olivenél iibergiessen. Im vorgeheizten Ofen bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Heiss servieren. Gegebenenfalls mit Zitronensaft betrdufeln.
Tipp

Der Geschmack des Knoblauchs harmoniert hervorragend mit einem gut gekiihlten Weisswein.
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17.10. Kastilien-Leon

17.10.1. Cochinillo asado

Zutaten fir etwa 12 Personen

- 1/2 Liter Olivensl

- 5 Knoblauchzehen, feingehackt

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- 1 Spanferkel (am besten Milchferkel)

Fiillung

- Ferkelleber

- 200 Gramm Schweineleber

- 150 Gramm roher Schinken

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- 1 Prise Muskat

- 3 Zwiebeln

- 100 Gramm schwarze Oliven, entsteint

- 3 hartgekochte Eier

Zubereitung

Einen ausreichend grossen Holzkohlengrill vorbereiten. Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer
vermischen und das Ferkel damit einpinseln. Fiir die Fiillung Lebern und Schinken hachieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Zwiebeln schdlen und fein hacken, Oliven und Eier ebenfalls hacken.
Zu dem Haschee geben und alles gut vermischen. Das Ferkel mit der Fiillung fiillen und mit Kiichengarn
zundghen. Nochmals mit dem Olgemisch bepinseln und auf einen Drehspiess stecken. Unter haufigem
Begiessen etwa 3 Stunden iiber der Holzkohlenglut grillen, bis die Haut goldbraun und krustig ist.
Tipp

Man kann das Spanferkel auch bei 180 °C im Backofen garen.

Serviervorschlag

Dazu serviert man Weissbrot und Gemischten Salat. Als Getrdnk passt am besten Bier.

17.10.2. Crema de Chocolate Castellana

Zutaten

- 2 Essloffel Kakaopulver, ungesiisst

- 1/8 Liter Wasser

- 3 Essloffel Buchweizen, feingemahlen

- 4 Essloffel Akazienhonig

-1 Liter Milch

- 50 Gramm Mandeln, grob gehackt

Zubereitung

Den Kakao mit etwas Wasser in einer Schale anriihren. Das Buchweizenmehl nach und nach
unterziehen und mit dem restlichen Wasser glattriihren. Zum Schluss den Honig unterriihren. Die
Milch in einem Topf zum Kochen bringen und die Kakaomasse mit dem Schwingbesen hineinriihren. Ein-
bis zweimal kurz aufwallen lassen, dann in Portionschdlchen fiillen. Die Mandeln in der Pfanne kurz
anrdsten und sofort auf den Portionschdlchen verteilen.

Serviervorschlag

Die Schokoladencreme heiss servieren.
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17.10.3. Resaca

Kater?!?!

Und hier ein Rezept aus der Abteilung "der Tag danach...". Es stammt aus den Bergen von Castilla y
Leon (meine Ahnen kommen dort her) und wird vor allem als sehr deftiges Friihstiick (z.B. nach einer
Cuba Libre-Nacht) genutzt.

Zutaten

- 3 Orangen

- 1 Zitrone

- 3 Eier

- Chorizo (Paprikasalami)

- 3 Knoblauchzehen

- Rotwein

- Olivendl

- Salz

Zubereitung

Orangen und Zitronen schdlen, in kleine Scheiben schneiden und in eine grosse Schiissel geben.
Chorizo schneiden und mit den Zitrusfriichten vermischen. Knoblauch grob hacken und auch in die
Schiissel damit. Die Eier kurz in Olivendl braten (Spiegeleier), dann samt dem Bratal iiber die
Zitrusfriichte kippen. Mit zwei Gabeln die Spiegeleier in kleine Stiicke zerteilen. Noch mehr Olivenal
und einen krdftigen Schuss Rotwein zufiigen. Nach Belieben Salzen.

Tipp

Mit viel Brot direkt aus der Schiissel essen.

1711  Katalonien

17.11.1. Aioli

Zutaten

- 2 Eigelb

- 5 mittelgrosse Knoblauchzehen

- 2 Essloffel Weissweinessig

- 300 Milliliter Olivensl

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung

Knoblauch zerdriicken und mit einem 1/2 Teeloffel Salz zu einer festen Paste zerreiben (im Maorser).
In einer Schiissel die Eigelb mit Pfeffer und Salz und einem Essléffel Weissweinessig cremig rihren.
Unter krdftigem Riihren das Olivendl langsam hinzufiigen. Dann den restlichen Essig und die
Knoblauchpaste hinzufiigen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Aioli sollte dick und gldnzend
sein und ihre Form behalten.

Serviervorschlag

Als Dipp-Sauce zu verwenden.
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17.11.2. Salsa Romescu

Zutaten

- Salz

- 1 Essloffel feingehackte Petersilie

- 12 gerdstete Haselniisse

- 2 Essloffel guter Weinessig

- 100 Milliliter Olivenal

- 2 Teeloffel Paprikapulver

- 1 kleines Stiick Chilischote

- 8 Knoblauchzehen

- lkleine Scheibe Brot (ca. 15g)

- 12 geréstete Mandeln

- 1 reife, gegrillte Tomate (ca. 125g)

Zubereitung

Die getrockneten Paprikaschoten 30 Minuten einweichen. Von dem Ol 2 Essloffel in einer Pfanne
erhitzen. Die Paprikaschoten mit dem Stiick Chilischote darin braten, aber darauf achten, dass sie
nicht anbrennen. Herausnehmen und beiseite stellen. Im gleichen Ol vier Knoblauchzehen und das Brot
braten. Herausnehmen und beiseite stellen. In einem Marser (nicht aus Holz) zundchst die restlichen
vier Knoblauchzehen zerreiben, dann nacheinander gebratenen Knoblauch, Paprikaschoten (oder -
pulver), Chilischoten, Petersilie, Mandeln und Haselniisse und schliesslich das Brot. Die gegrillte
Tomate abziehen und nach Entfernen der Kerne feinhacken. dann mit den anderen Zutaten
vermischen. Essig und restliches Ol tropfenweise hinzufiigen und sorgfiltig unterriihren. Falls die
Sauce zu dick ist, noch etwas Ol hineinriihren. Mit Salz abschmecken und gegebenenfalls noch Essig
dazugeben.

Interessantes

Als der Kochbuchautor Angel Muro Carratalss 1892 diese Sauce probierte, sagte er: »Diese Speise ist
fiir Tarragona wirklich einzigartig. Sie hat ein romisches Aroma und eine gigantische Konsistenz, die
Tote wiedererwecken wiirde.« In seinem Buch »El Practicon« (»Der Praktiker«) erkldrt er: »Ich
wiirde so weit gehen und einige Pesetas darauf verwetten, dass die Kelten in Tarragona Romesco zu
essen pflegten und das Rezept, das unstreitig phénizischen Ursprungs ist, von ihnen stammt.«Das ist
nicht richtig, denn manche der Zutaten kamen erst nach dem Jahr 1492 aus Amerika. Seit 1950
werden in verschiedenen Orten Kataloniens »Romesco-Messen«veranstaltet, bei denen mehr als 3000
Portionen unterschiedlichster Romesco-Saucen serviert werden.
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17.11.3. Crema Catalana

Zutaten

- 1/2 Liter Milch

- 175 Gramm Kristallzucker

- 4 Eigelb

- 20 Gramm Speisestirke

- Schale einer unbehandelten Zitrone

- 1 Zimtstange

Zubereitung

Die Milch mit 100 Gramm Zucker, der fein abgeriebenen Zitronenschale und der Zimtstange zum
kochen bringen. Wdhrenddessen Eigelb, Speisestdrke und ein Essloffel Milch mit dem Schneebesen
verquirlen. Wenn die Milch kocht, den Topf kurz vom Herd nehmen, die Zimtstange entfernen und die
Eigelbmischung mit dem Schneebesen unterriihren. Den Topf wieder auf den Herd stellen und unter
stdndigem Schlagen so lange erhitzen, bis die Masse zu stocken beginnt. In kleine Férmchen fiillen und
erkalten lassen. Den restlichen Zucker in eine feuerfeste Form fiillen und im vorgeheizten Backofen
auf hachster Stufe karamellisieren lassen. Die Oberfldche der Creme maglichst diinn damit
liberziehen (spiralférmig betrdufeln). Der Karamell wird beim erkalten hart.

17.12. La Mancha

17.12.1. Sopa de la Mancha

Zutaten

- 100 Gramm Jamén Serrano in Wiirfel oder Streifen

- Olivendl

- 2 feingehackte Knoblauchzehen

- 1 Essloffel siisser Paprika

- etwas gemahlener Kiimmel

- 4 Eier

- 1/2 Liter Briihe

- altes Weissbrot

Zubereitung

Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Schinken und zerstiickeltes Brot dazugeben und
weiterbraten. Paprikapulver reinstreuen. Die Briihe reingiessen, Kiimmel rein und aufkochen lassen.
Diese Mischung auf vier ofenfeste Suppentassen (oder die in Spanien typischen Tonschalen) verteilen
und je ein Ei darauf gleiten lassen. Drei Minuten in den Ofen schieben, bis das Ei durch ist.
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17.12.2. Pisto Manchego

Zutaten

- 2 rote Paprika

- 2 Zucchini

- 2 Zwiebeln mittlerer Grosse

- 2 Fleischtomaten

- 100 Gramm Chorizo

- 50 Gramm Speck

- Olivendl

- 2 Knoblauchzehen

- 100 Milliliter Sherry

- Salz

- Pfeffer

- 4 Zweige frischer Thymian

Zubereitung

Zwiebeln fein hacken, Zucchini und Paprika in kleine Stiicke schneiden. Tomaten hduten, entkernen und
klein schneiden. Chorizo und Speck in kleine Stiicke schneiden und mit den Zwiebeln im Schmortopf
anbraten. Knoblauchzehen hineinpressen, Gemiise zugeben und krdftig riilhren. Zwei Minuten schmoren
lassen. Mit Sherry aufgiessen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. 15 Minuten bei
geschlossenem Topf und mittlerer Hitze garen.

17.12.3. Ternera al estilo de la Mancha

Zutaten fiir 3 bis 4 Personen

- 4-6 Kalbsschnitzel (je ca. 160 Gramm)

- Saft einer Zitrone

- Salz, weisser Pfeffer aus der Mihle

- 1 grosse Zwiebel

- 2 griine Paprikaschoten

- 2 mittelgrosse Fleischtomaten

- 4 Knoblauchzehen

- 5 Essloffel Olivendl

- 30 Deziliter Rindsuppe

Zubereitung

Kalbsschnitzeln mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern. Zur Seite stellen, abdecken und
ziehen lassen. Zwiebeln schdlen und fein schneiden. Paprikaschoten reinigen und kleinwiirfelig
schneiden. Fleischtomaten iiberbriihen, enthduten, entkernen, die Stielansdtze entfernen und ebenso
kleinwiirfelig schneiden. Zwiebeln und Paprika in eine Schiissel geben und die gepressten
Knoblauchzehen dazugeben. Das Gemiise vermengen und mit Salz und frisch gemahlenem weissen
Pfeffer abschmecken. Die Hdlfte des Gemiises in einen grossen Bratentopf geben, ein bisschen
Olivenal und Rindsuppe dariiber giessen. Die Kalbsschnitzel fdcherartig dariiber legen und mit dem
restlichen Gemiise abdecken. Das iibrige Olivendl und die Rindsuppe dazugeben. Bei mdssiger Hitze ca.
40 Minuten fertigkocheln lassen.

Serviervorschlag

Mit weissem Landbrot servieren.
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17.12.4. Crema de Chocolate Castellana

Zutaten

- 2 Essloffel Kakaopulver, ungesiisst

- 1/8 Liter Wasser

- 3 Essloffel Buchweizen, feingemahlen

- 4 Essloffel Akazienhonig

- 1 Liter Milch

- 50 Gramm Mandeln, grob gehackt

Zubereitung

Den Kakao mit etwas Wasser in einer Schale anriihren. Das Buchweizenmehl nach und nach
unterziehen und mit dem restlichen Wasser glattriihren. Zum Schluss den Honig unterriihren. Die
Milch in einem Topf zum Kochen bringen und die Kakaomasse mit dem Schwingbesen hineinriihren. Ein-
bis zweimal kurz aufwallen lassen, dann in Portionschdlchen fiillen. Die Mandeln in der Pfanne kurz
anrdsten und sofort auf den Portionschdlchen verteilen.

Serviervorschlag

Die Schokoladencreme heiss servieren.

17.13. LaRigja
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17.14. Madrid

17.14.1. Papas Bravas

Zutaten

- 8 mittelgrosse Kartoffeln

- 2 Essloffel Olivendl

- 1 gehackte Zwiebel

- 1 Lorbeerblatt

- 2 rote Chilischoten

- 2 Teelsffel Knoblauch

- 1 Essléffel Tomatenmark

- 1/2 Essloffel Zucker (evtl. ein ganzer Loffel, falls zu

scharf)

- 1 Essloffel Sojasauce

- 1 Dose Pelati (450 Gramm), gehackt

- 1 Glas Weisswein

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Zubereitung der Sauce

Die gehackte Zwiebel mit dem Lorbeerblatt im Olivendl diinsten. Wenn sie weich sind, Chilischoten,
Knoblauch, Tomatenmarkt, Zucker und Sojasauce dazugeben. Fiinf Minuten bei niedriger Hitze
diinsten. Gehackte Tomaten und den Weisswein unterriihren und zum kochen bringen. 10 Minuten
kdcheln lassen. Abschmecken und wiirzen.

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

Zubereitung der Kartoffeln

Kartoffeln waschen, schdlen und in kleine Wiirfel schneiden. Ein Backblech einfetten. Kartoffeln gut
wiirzen und mit fliissiger Butter bepinseln. Bei 230° Celsius im Ofen goldgelb backen. Tomatensauce
liber die Kartoffeln giessen und servieren.

Tipp und Info:

Die Kartoffeln kdnnen auch in einer Bratpfanne mit Olivensl gebraten werden.

Typische Tapa aus Madrid.
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17.14.2. Zarzuela

Zutaten fir 6 Personen

- 400 Gramm Kabeljau am Stiick

- 400 Gramm Seeteufel

- 400 Gramm Heilbutt

- 200 6ramm gehdutete Seppioline (Mini-Tintenfische)

- 6 rohe Langostinos oder Gambas oder andere grosse Garnelen

- 1 Kilo gemischte, frische Muscheln und Meeresschnecken, hach Marktlage

- 2 grosse Gemiisezwiebeln, 600 Gramm

- 200 Milliliter Olivensl

- 3 Knoblauchzehen

- 4 grosse Fleischtomaten

- 1 Bund glatte Petersilie

- Salz

- Frisch gemahlener weisser Pfeffer

- 1 Liter Weisswein

- 200 6ramm Tiefkiihlerbsen

Zubereitung

Fisch und Meeresfriichte waschen und trocken tupfen. Fisch in gleichmdssige Koteletts oder grosse
Stiicke teilen, Tintenfische ganz lassen, Garnelen der Ldnge nach halbieren und den Darm entfernen,
Muscheln schrubben und eventuell den Bart entfernen. Gemiisezwiebel fein hacken. In einer grossen
Pfanne die Hadlfte des Olivendls erhitzen. Fisch, Tintenfische und Garnelen darin rundherum anbraten.
Dann herausheben und in einen weiten Topf legen. Restliches Olivendl in die Pfanne geben und die
Muscheln bei stdrkster Hitze so lange wenden und braten, bis sich alle gesffnet haben. Muscheln und
Bratensatz ebenfalls in den Topf umfiillen. Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Fleischtomaten
briihen, hduten, entkernen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schleudern, grobe Stdngel
entfernen und die Bldtter hacken. Alles in den Topf geben, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
bestreuen und bei guter Mittelhitze 2 bis 3 Minuten diinsten. Weisswein angiessen, Erbsen iiber das
Gericht streuen und die Fliissigkeit einmal aufkochen. Hitze abschalten, Topf leicht zudecken und das
Gericht 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

17.15. Murcia

www.geocities.com/ juanitoskitchen




Nach Region 179

17.16. Navarra

17.16.1. San Fermines

Zutaten

- Eier

- Krebsmousse

- Olivensl-Mayonaisse

- griine Oliven

- rote Peperonischoten

Zubereitung

Die Eier Kochen. Das Eigelb rausnehmen und mit der Krebsmousse und der feinen Olivensl-Mayonnaise
vermischen. Die Eiweisshiille mit der Mischung fiillen und wie auf dem Bild gezeigt wird, mit einem
Zahnstocher durchstecken. Darauf eine griine Olive aufstecken. Der Hut besteht aus der Scheibe
Eiweiss, welche am Anfang abgeschnitten wurde, um das Ei fiillen zu konnen. Das Halstuch wird aus
einem Streifen roter Paprikaschote gemachf.

Interessantes:

Die Tapas sehen wie angezogene Leute aus. Sie tragen die typischen Trachten des San Fermin-Festes
von Pamplona (Woche um den 7. Juli).
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17.17. Valencia

17.17.1. Paella Valenciana (das Original)

Zutaten

- 1/2 Glas Olivenal

- 2 Tassen weisser Reis (600 Gramm)

- 1 griine Peperoni

- 1Topfchen rote getrocknete Peperoni

- B Tassen Fischbriihe

- 250 Gramm gepulte Garnelen

- 8 Miesmuscheln

- 1 Tintenfisch

- 1 Dose griine Erbsen

- 1/2 Huhn

- 1/2 Kaninchen

- 1 Zwiebel in feinen Scheiben geschnitten

- 4 Tomaten in Scheiben geschnitten

- 1 Knoblauchzehe

- Salz

- 1/2 frische Zitrone

- Petersilie

Zubereitung

Die Huhn- und Kaninchenstiicke waschen und trockentupfen. Die Zwiebel und den Knoblauch im
Olivenal anrdsten. Das Huhn und das Kaninchen beifiigen und bis sie braun sind braten. Jetzt die griine
Peperoni und die Tomaten beifiigen und wahrend fiinf Minuten mitbraten. Dann den Reis nach und nach
unterriihren. Jetzt dei Fischbriihe in dei Pfanne eingiessen und die Muscheln, Garnelen,
Tintenfischstiicke und Salz hinzufiigen. Vorsichtig mit einem Holzloffel umriihren und die griinen
Erbsen zutun. Die Hitze jetzt abdrehen und vor allem nicht abdecken. Der Reis muss beobachtet
werden und falls notig Wasser nachgiessen. Nicht umriihren, nur die Pfanne ab und zu leicht schiitteln.
Nach 20 Minuten sollte der Reis probiert und mit Salz abgeschmeckt werden. Wenn der Reis gar ist,
Pfanne vom Herd nehmen und noch fiinf Minuten ziehen lassen.

Serviervorschlag

Die Paella mit den zerkleinerten roten Peperoni und Petersilie garnieren. Zitrone driiber ausdriicken
und sofort servieren.
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17.17.2. Paella Vegetariana

Zutaten

- 500 Gramm Naturreis

- 2 Essloffel Gemiisebriihe, gekornt

- 1Liter Wasser

- 1 Griine Paprikaschote

- 1 Rote Paprikaschote

- 1 Lauchstange

- 1 mittelgrosse Karotte

- 1 kleine Zucchino

- 1 Zwiebel, feingehackt

- 4 Knoblauchzehen, feingehackt

- 6 Essloffel Olivenal

- Meersalz

- 3 mittelgrosse Tomaten

- Cayennepfeffer

- 1 Zitrone, unbehandelt

- 100 Gramm Pistazien

Zubereitung

Den Reis in einem Sieb unter fliessendem Wasser gut abspiilen. Dann in einem schweren Topf bei
mittlerer Hitze trocknen. Ab und zu umriihren. Sobald der Reis trocken ist, die Gemiisebriihe
hinzugeben, mit dem Wasser auffiillen und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
20 Minuten kocheln lassen. Die Kochstelle ausschalten und den Reis auf der noch warmen Herdplatte
etwa 10 Minuten nachquellen. In der Zwischenzeit das Gemiise sdubern und waschen. Die
Paprikaschoten halbieren, entkernen und in etwa 1 cm grosse Stiicke, den Lauch in diinne Scheiben
schneiden. Die Mdhre der Ldnge nach vierteln und fein schneiden. Den Zucchino wiirfeln. In einer
Paellapfanne (ersatzweise 2 schwere Gusspfannen, in denen jeweils eine Hadlfte zubereitet wird) 3
Essloffel Ol erhitzen und zuerst dir Zwiebel und den Knoblauch kurz andiinsten. Dann das
vorbereitete Gemiise hinzugeben und unter Riihren 2-3 Minuten diinsten. Das restliche Ol in die
Pfanne geben und den Reis unter das Gemiise mengen. Mit Meersalz und Cayennepfeffer abschmecken.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze noch etwa 10 Minuten garen lassen. Die Tomaten waschen, 2 wiirfeln
und 5 Minuten mitdiinsten. Die dritte Tomate in Scheiben schneiden. Die Zitrone in diinne Halbmonde
schneiden. Die Paella mit den Tomatenscheiben, den Zitronenstiicken und den Pistazien garnieren und
heiss in der Pfanne servieren.

www.geocities.com/ juanitoskitchen







NAVIDAD

www.geocities.com/ juanitoskitchen







NAVIDAD 185

18. NAVIDAD

18.1.  Ensalada Navidefia

Zutaten fir 4 Personen

- Fleisch von einem gekochten Hdhnchen (etwa 2 Kilo schwer)

- 11/2 Tassen Mayonnaise- oder Joghurt-Dressing

- 2 Tassen gekochte und gewiirfelte Kartoffeln

- 1 Tasse rohe grobgehobelte Karotten

- 1/2 Tasse grobgehobelter Sellerie

- 1/2 Tasse Zuckererbsenschoten (gegart und klein geschnitten)

- 2 kleingeschnittene Peperoni

- 1/2 Tasse Oliven

- 2 hartgekochte klein gewiirfelte Eier

- 1 kleingewiirfelter Apfel

- 1/2 Tasse gehackte Niisse

- 1 Kopf Salat

Zubereitung

Alle Zutaten (ausser Salat) gut mischen, im Kiihlschrank eine Stunde ziehen lassen und nochmals
abschmecken. Salatbldtter auf Tellern anrichten und kurz vor dem Servieren die Hdhnchenmischung
dariber geben.
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18.2. Cordero de Reyes

Zutaten fir 4 Personen

- Lammkeule (etwa 2 Kilo)

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- getrocknete Krduter (gemischt)

- 4 Knoblauchzehen

- 1 Wiirfel Gemiisebriihe

- Weisswein (200 bis 400 Milliliter)

- 2 Essloffel Essig

- Saft von einer ausgepressten Zitrone

- Kartoffeln

- Zwiebeln

- Tomaten

Zubereitung

Backofen auf gut 220°C vorheizen. Die Lammkeule an drei oder vier Stellen mit einem scharfen
Messer etwas einschneiden, gut mit Olivendl einreiben und mit etwas Salz und Krdutermischung
bestreuen. In eine grosse feuerfeste Form platzieren. Den Knoblauch zerdriicken, mit etwas Ol
mischen und das Lamm damit betrdufeln. Fleisch in den Ofen schieben. Die Gemiisebriihe in etwas
kochendem Wasser auflésen, dann nach und nach Weisswein, Essig und Zitrone hinzufiigen und ein
weiteres Mal kurz aufkochen. Etwas von der Marinade iiber das Lamm giessen, den Vorgang jede halbe
Stunde wiederholen, bis das Lamm gut eineinhalb Stunden gebacken ist. Wdhrenddessen Kartoffeln
(fir vier Personen) kochen und in Scheiben schneiden. Dann in einer flachen Schale anrichten, mit
Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Tomaten in kleine Stiicke schneiden,
ebenfalls gut wiirzen. In den Ofen schieben, wenn das Lamm bereits eine halbe Stunde geschmort hat.
Nach einer weiteren halben Stunde Tomaten und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben und 30 Minuten
mitschmoren. Die gesamte Mischung vorsichtig an das Lamm geben und alles zusammen zehn Minuten
bei etwas niedrigerer Temperatur (150°C bis 200°C) im Ofen fertig garen lassen.

18.3.  Pollo con Naranjas

Zutaten

- 1 Poulet, ca. 1,2 Kilo

- 4 Essloffel Olivendl

- 4 Deziliter Weisswein

- 1 Zitrone

- 2 Essloffel Essig

- 2 Lorbeerbldtter

- 2 Knoblauchzehen

- Pfeffer

- 4 Wacholderbeeren

- 1/2 Teeloffel Salz

- 2 Orangen

Zubereitung

Das Poulet rundum in Olivendl anbraten. Wein, 2 Essloffel Zitronensaft, Essig, Lorbeer, Knoblauch,
Pfeffer, Wacholderbeeren und Salz in einem Pfdannchen zum Kochen bringen und iiber das Poulet
giessen. Poulet zugedeckt 45 bis 60 Minuten braten. In der Marinade abkiihlen lassen und kalt - mit
Orangenscheiben garniert - servieren.
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184 Turron

Zutaten

- 250 Gramm Zucker

- 1 Essloffel Zimtpulver

- 250 Gramm ungeschdlte Mandeln

- b Eiweisse, sehr steif geschlagen

- 250 Gramm ungeschdlte Haselniisse

- 250 Gramm heller Honig

- 2 Zentiliter Schnaps oder Anis

- 3 Gramm Backoblaten, 122x202 Millimeter

Zubereitung

Mandeln kurz in kochendes Wasser geben. Kalt abschrecken und die braune Haut entfernen. Auf
einem Tuch trocknen lassen, dann ohne Fett résten. Haselniisse auf ein Blech legen und im Backofen
bei 200° C ca. 10 Minuten résten, bis sich die Schalen lésen. Abreiben. Mandeln und Niisse entweder
zweimal durch die Mandelmiihle drehen, oder im Mixer fein mahlen. Unter den geschlagenen Eiweiss
heben. Den Honig und Zucker in einen schweren Topf erwdrmen. Eiweissmasse dazugeben. Bei
mdssiger Hitze 10 Minuten riihren. Vom Herd nehmen und den Schnaps untermischen. Masse
daumendick auf die Oblaten streichen. Mit Zimt bestreuen.

Serviervorschlag

Vor dem Verzehr in 1-Centimeter Wiirfel schneiden.

Interessantes

Der Turron wird in Spanien vor allem, aber nicht nur, wahrend der Weihnachtszeit genossen.

Der beste Turron wird in Valencia und in der Pefia de Francia hergestellt. In der Pefia de Francia sind
Nonnen in einem Kloster am Werk.

Den Turron gibt es in verschiedenen Variationen, hart, weich (siehe wechselndes Bild oben auf dieser
Seite), aber auch in verschiedenen Geschmdcker (Schoko, Kokos, u.s.w.).

18.5. Marzapan de Tejeda (Kanarische Spezialitdt)

Zutaten

- 1 Kilo gemahlene Mandeln

- 1 Kilo Zucker

- Schale von zwei Zitronen

- 1 Eigelb

- 1 Schnapsglas Anislikor

Zubereitung

Alles zu einem Teig verkneten. Diesen zu einen Leib formen und im Ofen bei ca. 180 6rad solange
backen, bis er hellbraun ist. Abkiihlen lassen. Am besten in einer Blechdose trocken aufbewahren.
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18.6. Polvorones

Zutaten

- 500 Gramm Zucker

- 500 Gramm Schweineschmalz

- 1 Kilo Mehl

- gemahlener Zimt

- geriebene, griine Zitronenschale

- etwas gemahlenen Anis.

Zubereitung

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit den Hdnden kneten, bis ein glatter, einheitlicher Teig
entsteht. Zum Formen der ,polvorones” nehmen wir etwas Teig, drehen eine Kugel und driicken diese
flach, in Keksform. Wir setzen die Kekse auf ein mit Butter oder Schimalz gefettetes Blech und
backen sie goldgelb aus

18.7. Mantecados

Zutaten

- 500 Gramm Zucker

- 500 Gramm Schweineschmalz

- 1 Kilo Mehl

- 6 Eier

- gemahlener Zimt

- geriebene, griine Zitronenschale

- etwas gemahlenen Anis.

Zubereitung

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit den Hdnden kneten, bis ein glatter, einheitlicher Teig
entsteht. Zum Formen der ,polvorones” nehmen wir etwas Teig, drehen eine Kugel und driicken diese
flach, in Keksform. Wir setzen die Kekse auf ein mit Butter oder Schmalz gefettetes Blech und
backen sie goldgelb aus

18.8. Helado de Turron

Zutaten

- 1 Tafel Turrén

- 1/2 Liter Rahm

- 1/2 Liter Milch

- 2 Loffel Zucker

Zubereitung

Die Tafel Turrdn in kleine Stiicke zerbrechen und in eine Kasserolle mit der Milch geben. Auf kleiner
Flamme lassen, bis der Turrén zerschmolzen und cremig ist. Den Rahm und den Zucker dazugeben.
Langsam umriihren bis man eine gleichmdssige Creme erhdlt. Abkiihlen lassen, danach ins Gefrierfach
tun. Vor dem Frieren die Creme 3 oder 4 Mal umriihren.
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18.9.  Tronco de Navidad

Zutaten

- 1/2 Kilo Kastanien

- 100 Gramm Zucker

- 100 Gramm Butter

.- 1/2 Liter Milch

- 2 Tafeln Schokolade zum Schmelzen

- 1 Vanillestange

- 3 Eigelb

- 200 Gramm geschlagener Rahm

Zubereitung

Die Kastanien in der Pfanne heiss werden lassen. Anschliefend schdlen und in Milch kochen bis sie
weich sind. Kastanien piirieren, Zucker, 75 Gramm Butter und Vanillestange dazugeben. Alles solange
verriihren bis eine feine Masse entsteht. Fiir das Mousse wird eine Tafel Schokolade im Wasserbad
geschmolzen. Eigelbe mit Zucker schlagen und warme Schokolade langsam dazugeben. Geschlagener
Rahm unterheben und abkiihlen lassen. Wenn das Kastanienpiiree kalt ist, wird es auf Backpapier in
Form eines Rechtecks gegeben. Darauf gibt man das Mousse und rollt es auf. Einige Stunden im
Kiihlschrank stehen lassen. Die andere Tafel Schokolade mit dem Rest der Butter schmelzen iiber die
Kastanienrolle geben und wieder abkiihlen lassen bis Schokolade hart wird. Mit der Gabel Streifen
kratzen, damit es nach einem Baumstamm aussieht.

18.10. Truchas Cabello de Ange/

Zutaten

Fir die Fillung:

- 1 Kilo Kiirbisfleisch

- 1 Essloffel Zimt

- 300 Gramm Zucker

Flr den Teig:

- 1 Kilo Mehl

- 1/4 Kilo Schweineschmalz

- 50 Gramm Zucker

Zubereitung

Zuerst den Teig zubereiten, indem die Zutaten gut geknetet werden. Dann eine Stunde ruhen lassen.
Kiirbisfleisch in etwas Wasser kochen, piirieren und Zucker und Zimt dazu geben. Teig zu einem
grossen Quadrat ausrollen, dann mit einem Glas von ca. 10 Zentimeter Durchmesser Kreise
ausstechen. Auf diese Kreise wird ein Essldffel der Fiillung gegeben und die Rander aufeinandergelegt
und festgedriickt, so dass ein Halbkreis entsteht. Die Seiten werden mit einer Gabel eingedriickt. Die
Truchas in heissem Fett braten, abkiihlen lassen und verzehren.
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