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    Vorwort des Herausgebers


    Paella und Tortilla – fast jeder, der schon mal seinen Urlaub in Spanien verbracht hat, kennt die  kulinarischen Highlights des Landes. Aber die spanische Küche ist mehr. Sie ist so vielseitig wie das Land mit seinen zahlreichen Provinzen, die alle ihre besonderen Spezialitäten hervorgebracht haben.


    So hat zum Beispiel im kastilischen Hochland die Wild- und Bratenzubereitung eine lange Tradition und Aragonien im Nordosten gilt als die Soßenregion Spaniens. Der berühmte Ziegenkäse „Queso de Cabrales“ stammt aus Asturien und in den Huertas, den für die Levante typischen Gemüsegärten, reifen Obst und Gemüse unter der Sonne Südspaniens.


    Im Kochbuch „100 spanische Gerichte“ findet man sie alle, die Spezialitäten des Landes und auch die weniger bekannten Speisen. Es gibt Rezeptideen für die Tapas-Tafel, Deftiges aus der Suppenküche, Gerichte mit Gemüse und Kartoffeln, Fleisch- und Geflügelspeisen, Kreationen aus Fisch- und Meersfrüchten. Und natürlich die Desserts. Und was wäre ein spanisches Essen ohne die berühmte Flan caramel?


    Das Besondere an diesem Kochbuch: Die meisten Rezepte sind einfach zuzubereiten und können auch von Kochanfängern problemlos auf den Tisch gebracht werden. Die Zutaten sind möglichst authentisch, manchmal der Einfachheit halber durch hier bei uns erhältliche ersetzt worden. Es gibt Tipps zu besonderen Zubereitungsarten und eine spanische Gewürzkunde bietet einen Überblick darüber, welche und wie viel der einzelnen Ingredienzien verwendet werden sollten.


    Die Autorin, Ute Theuer, ist leidenschaftliche Hobby-Köchin und Spanien-Fan. Sie hat bei ihren zahlreichen Aufenthalten auf der iberischen Halbinsel einheimischen Köchen in die Töpfe geschaut und das dabei Gelernte in ihren Rezepten verarbeitet. So sind 100 verschiedene Gerichte entstanden, die alle – bis auf wenige Ausnahmen – eines gemeinsam haben: Sie sind unkompliziert, relativ schnell und einfach zuzubereiten.


    Ertay Hayit


    Herausgeber


    kontakt@hayit.de

  


  
    Vorwort


    Bunt und kreativ, so präsentiert sich die moderne spanische Küche. Traditionelles bildet die Grundlage für eine neue Vielfalt und bleibt immer ein Mosaikstein in dem farbigen Bild kulinarischer Entdeckungen.


    Dank seiner abwechslungsreichen Landschaften und seiner wechselvollen Geschichte ist Spanien geprägt von einer lebendigen Kochkultur mit jahrhundertealten Wurzeln.


    Die Restaurants der großen Städte überraschen den Gast mit kulinarischer Offenheit und einer bewundernswerten Experimentierfreudigkeit.


    Die Gastfreundschaft vieler Spanier öffnet nicht selten Einblicke in ganz private Küchengeheimnisse. In den ländlichen Gasthöfen abseits der Touristenpfade setzt sich ein Koch an langen Sommerabenden gerne mal zu den Gästen und teilt seine Erfahrungen mit den Interessierten.


    Am Ende meiner Reise durch die kulinarische Welt Spaniens gab es eine Vielzahl von gesammelten Rezepten. Die Entscheidung, von den vielen guten das jeweils beste Rezept für dieses Buch auszuwählen, ist nicht immer leicht gefallen. Ziel war es, am Ende einen möglichst großen und auch recht ausgefallenen Querschnitt durch die neue spanische Küche zu bieten.


    Ich wünsche Ihnen viel Freude beim Kochen!


    Ute Theuer


    Krefeld 2015

  


  
    Zu diesem Buch


    Gerichte aus Spanien, das sind Rezepte aus Andalusien, Aragonien, Asturien, dem Baskenland und der Extremadura sowie Köstlichkeiten aus Galicien, Kantabrien, Kastilien, Katalonien, Madrid, Murcia, Navarra, La Rioja und Valencia. Die hier vorgestellten Rezepte wurden von mir meist mehrmals durchgetestet, bis sie Aufnahme in dieses Kochbuch fanden.


    Schnelle Küche


    Auffallend für die spanische Küche sind die ungewöhnlich langen Garzeiten von Fleisch und Gemüse. Natürlich braucht ein Braten seine Zeit, aber Gemüse darf knackig und Fleisch muss nicht unbedingt immer „durch” sein. So habe ich häufig die Garzeiten verkürzt, sodass ein stundenlanger Aufenthalt in der Küche entfällt.


    Preiswerte Küche


    Insbesondere war darauf zu achten, dass viele in Spanien selbstverständliche Zutaten bei uns nicht oder nur selten und überteuert zu haben sind. Mir lag daran, gleichwertige und preiswerte Alternativen zu finden, ohne den ursprünglichen Geschmack der Gerichte zu verfälschen.


    Unkomplizierte Küche


    Die spanische Küche gilt in der Regel als unkompliziert. Einige kniffligere und zeitintensivere Rezepte habe ich in dieses Buch aufgenommen, da sie typisch für das Land sind und es sich lohnt, sie nachzukochen.


    Neben dem vielfältigen Rezeptteil werden zu Beginn des Buches die historischen und geographischen Einflüsse auf die Landesküche und die regionalen Unterschiede der Kochkunst erläutert. Die typischen und gebräuchlichen Gewürze und deren Handhabung werden vorgestellt. Tipps und Tricks helfen bei einer unkomplizierten Zubereitung.

  


  
    Essen und Trinken in Spanien


    Der Tagesrhythmus der Spanier hat seine Besonderheiten: Im Allgemeinen wird der Tag sparsam mit einer Tasse Kaffee und Churros (ausgebackene Teigkringel) begonnen, es geht in kleinen Etappen und nur mit einer leichten Mittagsmahlzeit weiter bis zum Abend.


    Kehrt man im Laufe des Tages in einer Bar ein, isst man Tapas. Tapas bedeutet „Deckel”, denn die ersten Tapas waren größere Brotstücke, die man auf gefüllte Weingläser legte, um den Inhalt vor Fliegen zu schützen. Heute ist Tapas der Oberbegriff für die zahlreichen verlockenden Vorspeisen und Häppchen, die in jeder Bar angeboten werden und eine vollständige Mahlzeit leicht ersetzen können. Eine Bar bietet oft 20-30 solcher Snacks an, ein in Spanien durchaus übliches Angebot. In den größeren Städten gibt es Tapas-Restaurants, wo man zwischen 50 und 60 Variationen wählen kann. Zu den Tapas wie auch zu jeder anderen Mahlzeit reicht man Brot.


    Geht man gegen 21 Uhr durch die Restaurantviertel der Großstädte, sind diese oft – mit Ausnahme einiger Touristenbetriebe – wie ausgestorben. Ab 22 Uhr sind jedoch schlagartig die meisten Tische besetzt.


    Egal, ob Tapas in einer Bar zwischendurch oder ein Mahl am Abend: Essen ist für Spanier immer mehr, als einen knurrenden Magen zu füllen. Essen bedeutet immer auch Lebensgenuss und Lebensfreude.


    Historische und geographische Einflüsse


    Bei der traditionellen spanischen Küche handelt es sich nicht um die klassische Kochkunst der „Grande Cuisine”. Sie hat sich ihre Ursprünglichkeit erhalten und bildet auch heute die Grundlage vieler moderner Gerichte.


    Historisch bedeutsam für die gesamte kulturelle Entwicklung ist der jahrhundertelange Versuch einer Vielzahl von Völkern, die Ureinwohner von der Iberischen Halbinsel zu verdrängen. So haben Griechen, Römer, Westgoten, Mauren, Flamen, Franzosen, Deutsche und Engländer ihre Spuren in der spanischen Küche hinterlassen.


    Ebenso stark ist die spanische Küche geographischen Einflüssen ausgesetzt: War es früher die Nähe zur nordafrikanischen Küste, die vor allem die südliche Region prägte, sind es heute Frankreich und Italien, deren Kochkünste Einzug am spanischen Herd halten. Hier ist insbesondere die Vorliebe für stärkeres Würzen und die vermehrte Verwendung von Sahne und Butter zu erwähnen.


    Die Unterschiede regionaler Küchen


    Kastilien ist das spärlich besiedelte Kernland im Zentrum Spaniens und teilt sich in Kastilien und Léon nördlich von Madrid und Kastilien-La Mancha südlich der Hauptstadt. In Kastilien ist die Ernährung, mit Ausnahme Madrids, wegen des extremen Kontinentalklimas eher deftig und wenig abwechslungsreich. Klimabedingt ist Kastilien das Land der Hülsenfrüchte wie Kichererbsen und einer Vielfalt an Bohnen. Der Safran aus der Provinz La Mancha ist von hoher Qualität, der Manchego-Schafskäse ist Spaniens berühmtester Käse.


    In der flachen und steinigen Hochebene Zentralspaniens dominiert die Jagd und die Schafs- und Schweinezucht. Die Region blickt auf eine lange Tradition an Wild- und Bratenspeisen zurück: Das Fleisch schmort stundenlang in einer gusseisernen Kasserolle auf dem Herd oder im Ofen und muss auf jeden Fall „durch” sein.


    Westlich von Kastilien, entlang der portugiesischen Grenze, liegt die Provinz Extremadura, bekannt für die Zucht der berühmten Iberico-Schweine, die sich frei lebend von Stein-Eicheln ernähren und den besten Schinken Spaniens, den Jamón Ibérico, liefern. Auch die Chorizo, eine herzhafte, fest geräucherte Schweinewurst, ist hier von hoher Qualität. Bei uns ist die Wurst in Delikatessen-Geschäften mit südländischen Spezialitäten oder in gut sortierten Supermärkten erhältlich.


    Andalusien ist die südlichste Region Spaniens und war lange Zeit im Besitz der Mauren, die neue Gewürze und Zubereitungsarten mit ins Land brachten. Dem langen heißen Sommer angepasst, gibt es hier leicht verdauliches Essen, wie zum Beispiel die berühmte Gazpacho, eine kalte Tomaten-Paprika-Gurken Suppe, die bereits in der römischen Literatur als „trinkbare Nahrung” erwähnt wird.


    In Andalusien werden Speisen häufig frittiert, und vor allem Fisch wird – in kleinen Häppchen – in Olivenöl ausgebacken.


    Riesige Flächen mit Olivenbäumen bestimmen das Landschaftsbild, die Olivenölproduktion Spaniens hat hier ihr Zentrum.


    Mittelpunkt der Sherry-Herstellung ist die Gegend um Jerez de la Frontera. Sherry hat einen festen Platz in der andalusischen Küche, sei es in der trockenen Variante des Fino zur Verfeinerung von Soßen oder als süßer Oloroso für Desserts. Der riesige, schwarze Osborne-Stier auf vielen Bergrücken empfängt den Reisenden lange bevor dieser Andalusien erreicht hat. Er ist das Wahrzeichen des international bedeutendsten Sherry- und Brandyerzeugers Spaniens.


    Nördlich des Mittelmeerküstenabschnittes Andalusiens schließt sich die Levante, das Reisland und Hauptferiengebiet Spaniens an. Der Begriff Levante heißt „Sonnenaufgang“ und bezeichnet die Ostküste Spaniens und ihr Hinterland. Die Levante umfasst die Provinzen Murcia, Valencia und Katalonien.


    Kilometerweit dehnen sich die Reisfelder und nicht umsonst ist die Levante die Heimat der Paella. Die Bauern der Levante legen farbenprächtige Krokusbeete an, denn die getrockneten Narben dieser Pflanzen liefern das Gewürz Safran, das dem Paella-Reis seine gelbe Farbe verleiht.


    Zum Trocknen ausgelegt werden die scharfen Gewürzpaprikaschoten, während ihre süßen Verwandten, die roten oder gelben Gemüsepaprika, in den für die Levante typischen Huertas voll ausreifen. Huertas sind Gemüsegärten mit einem komplizierten Bewässerungssystem, das von den Mauren entwickelt wurde.


    Aus der kleinen, fruchtbaren Provinz Murcia stammen die meisten Gemüsegerichte, die gerne mit Reis kombiniert werden. Da der Obstanbau durch das Klima besonders begünstig wird, hat sich Murcia zum Zentrum der weiterverarbeiteten Obstindustrie entwickelt. Von hier kommen konservierte und kandierte Früchte, Trockenobst und Marmeladen.


    Gelangt man zur Orangenblütenzeit in das Gebiet um Valencia, liegt ein betörend süßer Duft in der Luft. Orangen und Orangensaft zählen zu den wichtigsten Exportgütern dieser Gegend, vor allem für den deutschen Markt. Bei den Süßigkeiten zählt vor allem Turron zu den begehrtesten. Diese weltberühmte Spezialität aus Alicante ist eine Art Nougat aus Eiweiß, Honig und gerösteten Mandeln.


    An der Ostküste entlang Richtung Norden gelangt man nach Katalonien, wo der Wille zur Eigenständigkeit dieser Provinz sich auch in der Kochkunst niedergeschlagen hat. Die Katalanen sind das älteste Volk Europas, das seine Rezepte seit Jahrhunderten schriftlich festhält. Die katalanische Küche zeichnet sich durch Raffinesse und Kreativität aus. Kulinarische Gegensätze werden verschmolzen, Süßes mit Herbem, Fruchtiges mit Salzigem kombiniert.


    Da das Klima nichts von den extrem langen Hitzeperioden Andalusiens und der Kälte Zentralspaniens kennt und der fruchtbare Boden eine reichhaltige Vegetation begünstigt, bestimmen hier nur die Jahreszeiten, was serviert wird. Außerdem macht die Nähe zu Frankreich ihren Einfluss sowohl in der katalanischen Sprache als auch in der Kochkunst geltend. So lässt sich die Ähnlichkeit einer Zarzuela (Meeresfrüchteeintopf) mit der französischen Bouillabaisse nicht leugnen. Vermehrt wird mit Sahne und Butter gekocht, Gratins und Flans sind Anleihen aus dem Nachbarland und fester Bestandteil der katalanischen Küche.


    Die eigentliche Soßenregion Spaniens ist Aragonien im Nordosten Kataloniens. Auch hier lässt sich der französische Einfluss auf die Esskultur dieser Provinz nicht leugnen. Soße wird hier meist gesondert zubereitet, und aus dem Soßenfond wird z. B. durch Andünsten von Zwiebeln, Knoblauch, Schinken, Paprikaschoten und der Zugabe von Tomaten die weit über die Grenzen dieses Landstriches hinaus bekannte Soße Chilindron gekocht.


    Auf den saftigen Weiden der Pyrenäen grasen Kühe, Schafe und Ziegen, deren Fleisch und Käse die regionale Küche prägen.


    In der Provinz Navarra verfeinerte der Einfluss des Adels die regionale Küche. In der Vergangenheit betrug hier der Anteil der adeligen Bevölkerung 20 Prozent des Landes. Aufwendige Wildbraten und ausgefallene Wildragouts, z.B. mit Schokolade verfeinert, finden sich zahlreich in alten Kochbüchern dieser Region.


    In der Provinz Rioja bestimmt der Weinbau das Bild der Region; die fruchtbaren Gebiete sind größtenteils mit Reben bedeckt. Schon die Römer bauten hier Wein an, Mönche führten die Tradition fort.


    Bei uns werden meist die würzigen, lange gereiften Rotweine aus La Rioja zum Verkauf angeboten.


    Im angrenzenden Baskenland darf bei keinem Essen der für diese Region typische würzige Schafskäse fehlen. Seit Jahrhunderten ziehen die Hirten mit ihren großen Herden durch die einsamen Bergregionen. Schafskäse wird hier oft nur mit den wild wachsenden Kräutern wie Rosmarin und Thymian gewürzt gegessen. Neben Lammgerichten bietet die baskische Speisekarte Fisch unterschiedlichster Art: Zum einen werden in den Gebirgsbächen herrliche Forellen gefangen, zum anderen bringen die Fischer aus dem Golf von Biskaya Sardinen, Krabben, Krebse und Kabeljau an Land. Gedörrter Kabeljau (Stockfisch) heißt Bacalao und zählt, da er preiswert ist, zu der meistgekauften Fischsorte dieser Küste.


    San Sebastián gilt als Mekka für Feinschmecker und die Restaurants zeigen stolz ihre Michelinsterne. War die Küche lange Zeit von der französischen Haute Cuisine geprägt, wird heute auf der Grundlage traditioneller Gerichte und regionaler Produkte kulinarisches Neuland betreten.


    Lange Strände säumen die Küste Kantabriens und machen die stille Provinz für den Tourismus interessant. Einfache Fischküche wird angeboten, zum Essen trinkt man Cidre. Die Bäche, die aus dem hohen Gebirge ins Meer stürzen, führen Lachse und Forellen mit sich.


    Asturien ist das Land der Äpfel, Maronen und Walnüsse. Cidre findet Verwendung beim Garen von Fisch und Geflügel und bei der Dessertzubereitung.


    Die galizische Küste nennt man wegen ihres Fischreichtums auch Costa del marisco, die Küste der Meeresfrüchte. Vigo ist einer der bedeutendsten Fischereihäfen mit der größten europäischen Fischereiflotte.


    Das richtige Würzen


    Chilis


    Chilis sind eine kleine grüne oder rote Paprika-Variante, die frisch oder getrocknet zum Essen gegeben werden. Auch wenn die scharfen Kerne zuvor entfernt wurden, sind vor allem die getrockneten Schoten äußerst scharf. Normalerweise reicht es, eine getrocknete Schote beim Kochen zerkrümelt oder eine frische sehr klein geschnitten mitzugaren. Chilischoten sind allerdings in ihrer Schärfe unberechenbar, daher habe ich mich bei der Auswahl der Zutaten auf getrocknete Chiliflocken beschränkt, die leicht zu dosieren und in jedem gut sortierten Supermarkt erhältlich sind.


    Knoblauch


    Knoblauch ist ein „Muss” in der spanischen Küche und wird reichlich verwendet. Knoblauch darf nur kurz in Öl mitgebraten werden, da er leicht verbrennt und das ganze Gericht dann bitter schmeckt. Knoblauch verliert durch langes Auskochen seinen intensiven, durchdringenden Geschmack. Um Knoblauch zu zerkleinern, drückt man die einzelnen Zehen am besten durch eine Metallknoblauchpresse. Frischen jungen Knoblauch gibt es bei uns nur im Frühjahr und Sommer. Er ist größer und milder als der Halbgetrocknete.


    Herrliches Knoblauchpüree bekommen Sie, wenn Sie einige Zehen mit Schale, in Alufolie eingewickelt, im Ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten lang garen. Den weichen Knoblauch aus der Schale drücken und in Soßen weiterverarbeiten.
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    Feine Zutaten aus dem spanischen Kräutergarten


    Koriander


    Koriander gehört zu den ältesten überlieferten Gewürzen und ist die getrocknete Frucht der Korianderpflanze, die im gesamten Mittelmeerraum angebaut wird. Bei uns meist in die Weihnachtsbäckerei verbannt, ist eine Prise Korianderpulver in Spanien bei vielen Fleischgerichten zur Geschmacksverfeinerung beliebt.


    Kreuzkümmel


    Kreuzkümmel, auch Kumin genannt, kommt aus dem östlichen Mittelmeerraum und hat nichts mit dem bei uns heimischen Kümmel gemeinsam. Er wird für kräftig gewürzte Gerichte verwendet und schiebt sich mit seinem durchdringenden nussigen Aroma in den Vordergrund.


    Wie Paprikapulver wird Kreuzkümmel vorzugsweise mit anderen Zutaten zusammen angeröstet.


    Lorbeer


    Die getrockneten, immergrünen Lorbeerblätter werden in Spanien nicht so lange mitgekocht wie bei uns. Lorbeer hat einen durchdringenden Geschmack und würde den Grundgeschmack des Gerichtes überdecken.


    Frischen Lorbeer können Sie reichlich verwenden und mitschmoren. In Gärtnereien werden hier kleine, schnell wachsende Lorbeerpflanzen angeboten, die bei Frost nicht im Freien überwintern sollten. Verwenden Sie immer die älteren, würzigeren Blätter zum Kochen.


    Für die Gerichte in diesem Buch wurden frische Lorbeerblätter verwendet.


    Orangenschalen


    Nicht nur das Aroma von Süßspeisen wird in Spanien mit Orangenschalen angereichert. Bei uns gibt es unbehandelte oder Bio-Orangen mittlerweile in den meisten Supermärkten zu kaufen. Mit einem Sparschäler schneidet man die Schale in sehr dünnen Streifen ab, um sie dann noch fein zu hacken. Für Schmorgerichte wird die Schale großzügig mit dem Messer entfernt und dem Gericht beigefügt, vor dem Essen dann wieder entfernt.


    Paprikapulver


    Ursprünglich in Süd- und Mittelamerika beheimatet, ist Paprika heute wesentlicher Bestandteil der spanischen Küche. Im Gegensatz zu Gemüsepaprika werden die roten Schoten vollreif geerntet, auf lange Fäden gereiht und getrocknet. Pulverisierter Paprika ist umso schärfer, je mehr Kerne mit gemahlen werden.


    Das spanische pimenton gibt es in drei Schärfegraden und wird häufig vor dem Mahlen geräuchert. Bei uns ist geräuchertes Paprikapulver nur im Fachhandel erhältlich, ist aber problemlos durch scharfes Rosen- und mildes Edelsüßpaprikapulver zu ersetzen. Paprikapulver sollte im heißen, aber nicht siedenden Fett angebraten werden.


    Petersilie


    Im Gegensatz zu der bei uns weit verbreiteten krausblättrigen Petersilie benutzt man in Spanien wie im  übrigen Südeuropa die glattblättrige Art. Sie ist milder und wird vor allem im Nordwesten Spaniens großzügig zu Fischgerichten gereicht oder in größeren Mengen unter Salate gemischt.


    Rosmarin


    Die kleinen Rosmarinsträucher wachsen in vielen Regionen wild. Die herrlich duftenden, würzigen, nadelähnlichen Blätter werden gerne unter Fleischgerichte gemischt und garen mit. Im Frühjahr bekommt man bei uns kleine Rosmarinpflanzen zu kaufen, die man zunächst drinnen hält. Wenn es warm genug ist, stellt man sie am besten an einen sonnigen Balkonplatz, wo sie der Küche bis zum späten Herbst ihre aromatischen Blätter liefern.


    Safran


    Safran ist der Gewürzstoff aus den getrockneten Narben kultivierter Krokusse, der den Speisen eine gelbe Farbe verleiht. In der spanischen Küche ist dieses Gewürz für viele Reisgerichte und Paellas unerlässlich. Safran gibt es in Faden- oder in Pulverform. Ich bevorzuge die Pulverform, da sie sich besser auflöst. Safran sollte sparsam verwendet werden, ein Zuviel macht das Gericht bitter.


    Thymian


    Thymian wächst wild vor allem in den Gebirgsregionen und ist neben Rosmarin und Petersilie das meistverwendete Kraut der Landesküche. Thymian gehört an Lamm- und Wildgerichte und wird häufig für Marinaden verwendet.


    Zitronenschale


    Hierfür sollten ausschließlich unbehandelte oder Bio-Zitronen verwendet werden. Mit dem Sparschäler wird die Zitronenschale in sehr dünnen Streifen abgeschält und dann fein gehackt unter Fleischgerichte oder Desserts gemischt. Auch größere Schalenstücke eignen sich zum Mitkochen, werden am Ende aber entfernt.


    Tipps rund um die spanische Küche


    Zubereitung einer Paella


    Die klassische Paellapfanne ist eine große flache Pfanne mit zwei Henkeln, die nur auf einem Gasherd benutzt werden sollte. Die Paella wird Ihnen aber auch in einer normalen großen, am besten gusseisernen Pfanne gut gelingen. Für viele Personen sollten Sie allerdings die Paella in zwei Pfannen zubereiten. Verwenden sie Mittelkornreis, im Handel wird meist Paella/Risotto-Reis angeboten. Wichtig ist, dass der Reis bei einer Paella nicht häufig umgerührt wird, sonst wird er matschig.


    Eine gelungene Tortilla


    Für eine Tortilla benötigt man eine beschichtete Pfanne oder einen beschichteten ofenfesten Bräter, in der die Eiermasse zuerst im unteren Bereich stocken kann, ohne anzubrennen.


    Die obere Hälfte gart am besten im vorgeheizten Backofen. Die Tortilla lässt man im zweiten Arbeitsgang aus der Pfanne in eine runde ofenfeste Form gleiten, um sie dann im Ofen zu Ende stocken zu lassen. Der ofenfesten Bräter kommt vom Herd einfach in den Backofen.


    Sardellenfilets


    Die kleinen Fischchen sind zubereitete Anchovis, eine Heringsfischart aus den Meeren Süd- und Westeuropas. Sie gibt es bei uns eingelegt in Gläsern oder als Paste zu kaufen. Eingelegte Sardellen werden sehr klein geschnitten oder besser püriert zum Essen gegeben. Sardellen sind scharf und stark gesalzen. Ich spüle das Salz erst einmal gründlich von den Sardellen, bevor ich sie weiterverarbeite.
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    Paprika lassen sich nach dem Grillen im Backofen problemlos häuten und dann aufbewahren


    Karamellisieren


    Der Karamell ist aus der spanischen Dessert-Küche nicht wegzudenken. Normalerweise wird der Karamell auf dem Herd bereitet. Zucker wird so lange erhitzt, bis er schmilzt und sich hellbraun färbt. Dabei wird nicht umgerührt. Diese klassische Methode liegt den Karamellrezepten dieses Buches zu Grunde.


    Diese Herstellungsart bedarf ein wenig Übung, das nachstehende Rezept ist eine einfachere Alternative: Der Zucker karamellisiert im Backofen. Er wird gleichmäßig in ofenfeste Förmchen gefüllt, der Backofen auf höchster Stufe vorgeheizt und die Form möglichst hoch in den Ofen geschoben. Es dauert ca. 10 Minuten, bis der Kristallzucker zu schmelzen beginnt.


    Der flüssige Zucker ist zunächst weiß, wird dann sehr schnell hellbraun und schließlich dunkelbraun. Je dunkler der Karamell, umso intensiver der Geschmack. Achten Sie aber darauf, dass der Zucker nicht verbrennt. Am besten gelingt diese Methode mit einer sehr dünnen Zuckerschicht.


    Häuten von Tomaten


    Tomaten werden mit Schale meist nur unter Salate gemischt. Ansonsten werden sie enthäutet und entkernt verbraucht. Dazu ritzt man sie auf der Unterseite kreuzweise ein, legt sie in kochendes Wasser, bis die Haut sich ein wenig löst und überspült sie mit kaltem Wasser. Die Haut lässt sich nun leicht abziehen. Die Tomaten werden halbiert, der Stielansatz herausgeschnitten und die Kerne entfernt.


    Paprikaschoten grillen und häuten


    Paprikaschoten zu enthäuten ist eine lohnende, zeitaufwendige, in Spanien übliche Zubereitungsart. Hierzu wird der Backofen auf höchster Stufe vorgeheizt, die Schoten geviertelt, entkernt und mit der Wölbung nach oben auf ein eingefettetes Blech gelegt. Die Schoten bleiben so lange im Backofen, bis die Haut dunkle Bläschen wirft (ca. 20 Minuten). Nach dem Herausnehmen werden die Paprikastücke zum Abkühlen in einem Gefrierbeutel dicht verschlossen, später wird die Haut abgezogen.


    Der Umgang mit Fisch und Meeresfrüchten


    Fisch ist bei uns nicht in der in Spanien üblichen Auswahl erhältlich, oft müssen wir uns mit einem kleinen tiefgekühlten Angebot zufrieden geben. Deshalb habe ich bei den meisten Fischgerichten die Wahl des Fisches offen gelassen. Für viele Fischgerichte lässt sich die Fischart problemlos austauschen. Meeresfrüchte bekommt man meist ebenfalls nur tiefgekühlt. Diese müssen nach dem Auftauen gut trocken getupft werden.


    Bei Tintenfischrezepten habe ich in meinen Rezepten Tintenfischtuben verwendet, die man bei uns ebenso wie Garnelen bereits gesäubert in großen Supermärkten tiefgekühlt erhält.

  


  
    Vorspeisen und Tapas


     


    Marinierte Oliven


    Marinierte Oliven sind ein Muss in jeder Tapas-Bar. Immer wieder anders eingelegt, sind der Kreativität hier keine Grenzen gesetzt. Für die Marinade gibt es frisches Weißbrot zum Tunken.


    Zutaten für 4 Personen


    300 g schwarze Oliven ohne Stein


    4 Knoblauchzehen


    3 Zweige Rosmarin


    3 Zweige Thymian


    2 Lorbeerblätter


    1 rote Chilischote


    100 ml Olivenöl


    Saft von einer halben Orange


    1 TL Zucker


    1 TL Honig


    1/2 TL Vanillezucker


    Zubereitung


    Oliven in einem Sieb gut abtropfen lassen, Knoblauch pressen, Thymianblättchen vom Stiel zupfen. Orange pressen, Kerne aus der Chilischote entfernen, die Schote in feine Ringe schneiden. Alle Zutaten mischen und die Oliven in der Marinade mindestens 12 Stunden marinieren. Zum Servieren Rosmarin und Lorbeer entfernen.


    Zubereitungszeit ohne Marinieren: 20 Minuten


     


    Safran-Garnelen mit Frühlingszwiebeln


    Ein mildes und frisches Tapas-Gericht, das mit einer klein geschnittenen Peperoni schnell an Schärfe gewinnt.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Garnelen, roh, geschält und küchenfertig


    1 Bund Frühlingszwiebeln


    6 EL Olivenöl


    1/2 Döschen Safranpulver


    Salz


    Pfeffer


    Für die scharfe Variante:


    1 Peperoni oder 1/2 TL Chiliflocken


    Zubereitung


    Das obere Drittel der Frühlingszwiebeln wegschneiden, den Rest in 2 cm lange Stücke schneiden. Zwiebeln und Garnelen von allen Seiten insgesamt 4 Minuten im heißen Öl braten, Safran unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Je nach Geschmack klein geschnittene und entkernte Peperoni mitbraten.


    Zubereitungszeit: 20 Minuten


     


    Garnelen in gebratenem Schinken


    Meeresfrüchte treffen hier auf die Würze des Serrano-Schinkens und beides verbindet sich zu einem ausgefallen Geschmackserlebnis.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Garnelen, roh, geschält und küchenfertig


    200 g Serrano-Schinken, ersatzweise Schinkenspeck


    Olivenöl


    Zubereitung


    Backofen auf 230 Grad vorheizen.


    Die Schinkenscheiben vierteln und jede Garnele in einem Schinkenstück einrollen. Eine große ofenfeste Form oder die Fettpfanne des Ofens einölen, die Garnelen hineinlegen und mit etwas Olivenöl bestreichen. Im Ofen ca. 8 Minuten backen, bis der Schinken kross ist.


    Zubereitungszeit: 25 Minuten


     


    Geschmorte Tintenfischringe


    Lange schmoren die Tintenfischringe in den guten Zutaten, doch die Geduld wird belohnt mit zartem Tintenfisch in fruchtig-scharfer Soße.


    Zutaten für 4 Personen


    800 g Tintenfischtuben


    800 g gehackte Tomaten aus der Dose


    Olivenöl


    1 Chilischote


    2 Zwiebeln


    5 Knoblauchzehen


    100 ml Fischfond


    100 ml Weißwein


    Salz


    Pfeffer


    1 TL Zucker


    glatte Petersilie nach Geschmack


    Zitronensaft nach Geschmack


    Zubereitung


    Tintenfischtuben waschen, trocknen und in Ringe schneiden. Zwiebel in feine Ringe schneiden, Chilischote ohne Kerne klein schneiden, Knoblauchzehen pressen.


    Öl in einer Pfanne erhitzen, zuerst die Zwiebelringe darin schmoren, dann die Tintenfischringe, Tomaten, Knoblauch und Chili zufügen. Fischfond und Wein zugießen, mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.


    Eine Stunde köcheln lassen, dann 30 Minuten einkochen. Nach Geschmack mit Zitronensaft abschmecken und klein gehackte Petersilie unterrühren. Kann auch kalt serviert werden.


    Zubereitungszeit: 2 Stunden


     


    Garnelen mit Knoblauch


    Der Klassiker unter den Garnelenrezepten ist schnell und einfach auf den Tisch gezaubert.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Garnelen, roh, geschält und küchenfertig


    Olivenöl


    6 EL halbtrockener Sherry


    1 gehäufter TL süßes Paprikapulver


    5 Knoblauchzehen


    Salz


    Zitronensaft


    Zubereitung


    Knoblauch pressen, Öl erhitzen, Garnelen darin 4 Minuten von beiden Seiten braten. Temperatur niedrig stellen, Sherry, Paprikapulver und Knoblauch zugeben, kurz durchziehen lassen. Salzen und zum Servieren mit etwas Zitronensaft beträufeln.


    Zubereitungszeit: 20 Minuten


     


    Lamm in Zitrone


    Serviert man Fleischstücke als Tapas, sind diese nur von ganz wenig Soße umschlossen. So lassen sie sich für den kleinen Hunger oder im Vorübergehen leicht mit kleinen Holzspießen aufpicken.


    Die Zugabe von Zitrone hebt hier den Geschmack des Fleisches und gibt ihm eine fruchtige Würze.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Lammfleisch aus der Keule


    4 EL Olivenöl


    1 Zwiebel


    1 gehäufter TL süßes Paprikapulver


    250 ml Lamm-Fond oder Hühnerbrühe


    Salz


    Pfeffer


    2 EL Zitronensaft


    Lamm in sehr kleine Stücke und Zwiebel in feine Ringe schneiden. Beides mischen und portionsweise anbraten. Salzen und pfeffern, wieder in die Pfanne geben, Paprikapulver kurz unterrühren und Lamm-Fond zugießen.


    Auf mittlerer Stufe köcheln lassen, bis fast die ganze Flüssigkeit verkocht ist. Mit Zitronensaft vorsichtig abschmecken.


    Zubereitungszeit: 45 Minuten


     


    Ziegenfrischkäse in Blätterteigkörbchen


    Diese Vorspeise stammt aus Asturien, dem Land der Käse.


    Ein wunderbarer spanischer Brauch ist es, Käse mit Honig zu kombinieren.


    Zutaten für 4 Personen


    Ca. 150 g Ziegenfrischkäse


    Olivenöl


    3 Zwiebeln


    1 TL Zucker


     Salz


    Pfeffer


    2 Stiele frischer Thymian


    2 Scheiben tiefgekühlter Blätterteig


    2 TL Honig


    Zubereitung


    Blätterteigscheiben nach Packungsanweisung kurz auftauen.


    Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebeln in Olivenöl andünsten, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Thymian-Blättchen würzen.


    Jede Blätterteigplatte teilen, mit einem Messer in jede Hälfte vorsichtig einen 1 cm breiten Rand ritzen, die Seite umdrehen und nun von außen nach innen den Rand hochklappen und an den Ecken zusammendrücken.


    In die Mitte der Körbchen die Zwiebeln verteilen, je ein Viertel des Ziegenkäses auf die Zwiebel legen und den Käse mit etwas Honig beträufeln. Im Backofen 20-25 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Knoblauch-Champignons


    Schnell und einfach gekocht, lassen sich diese würzigen Champignons gut am Vortag zubereiten.


    Zutaten für 4 Personen


    250 g Champignons


    6 Knoblauchzehen


    2 Lorbeerblätter


    Salz


    Pfeffer


    1 TL Zitronensaft


    3 EL Olivenöl


    100 g Schafs- oder Ziegenfrischkäse
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    Ideale Vorspeise: Gebratene Champignons in vielen Variationen


    Zubereitung


    Große Champignons vierteln, kleine ganz lassen und in Olivenöl anbraten, bis etwas Flüssigkeit ausgetreten ist. Temperatur niedrig schalten, den Knoblauch in sehr feine Scheiben schneiden und zugeben. Reichlich pfeffern und zusammen mit den Lorbeerblättern 20 Minuten schmoren lassen.


    Zum Schluss mit Salz und Zitronensaft abschmecken.


    Schafs- oder Ziegenfrischkäse würfeln und auf die Champignons legen.


    Zubereitungszeit: 45 Minuten


     


    Andalusisches Würzfleisch


    Ein Hauch Nordafrikas umweht dieses würzige Fleischgericht, das von den Aromen südlicher Sommerküche eingehüllt wird. Servieren Sie die Fleischstücke auf kleinen Holzspießen.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Schweinefilet


    6 Knoblauchzehen


    6 EL Olivenöl zum Marinieren


    3 EL Olivenöl zum Braten


    1 TL Kreuzkümmel


    1 TL Korianderpulver


    1 TL getrockneter Thymian


    2 EL Zitronensaft


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Das Fleisch in Würfel, Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Olivenöl mit Kreuzkümmel, Koriander, Thymian und Pfeffer mischen, Fleisch und Knoblauch dazugeben. Einige Stunden marinieren, dabei ab und zu durchmischen.


    Fleisch aus der Marinade nehmen, Knoblauch vom Fleisch entfernen. Fleisch portionsweise anbraten, immer etwas von der verbliebenen Marinade zugeben, salzen und pfeffern. Noch einmal in die Pfanne legen, mischen und abkühlen lassen.


    Zubereitungszeit ohne Marinierzeit: 30 Minuten


     


    Knoblauch-Tomaten-Garnelen


    Frische Tomaten heben die scharfe Garnelenmischung in die Leichtigkeit eines Sommertages am Meer.


    Zutaten für 4 Personen


    12 Garnelen, roh, geschält und küchenfertig


    1 EL Butter


    3 EL Olivenöl


    2 Knoblauchzehen


    6 Tomaten


    1/2 TL Chiliflocken


    Salz, Pfeffer


    Zubereitung


    Tomaten entkernen, in kleine Würfel schneiden und mit dem gepressten Knoblauch mischen. Garnelen in Butter und Öl von jeder Seite 2 Minuten braten, dabei die Chiliflocken darüberstreuen. Knoblauch-Tomaten in die Pfanne geben, nur kurz umrühren und sofort vom Herd ziehen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Weißbrot servieren.


    Zubereitungszeit: 25 Minuten


     


    Lamm-Hackbällchen


    Oliven geben diesen Hackbällchen den fruchtig-würzigen Geschmack.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Lammhackfleisch


    4 Knoblauchzehen


    100 g grüne Oliven ohne Stein


    1 Ei


    60 g Semmelbrösel


    2 EL Tomatenmark


    Olivenöl


    Salz


    Reichlich Pfeffer


    Zubereitung


    Die Oliven sehr fein hacken. Lammfleisch mit den Oliven, den gepressten Knoblauchzehen, 40 g Semmelbrösel, Ei, Tomatenmark, Salz und Pfeffer vermischen.


    Sehr kleine Bällchen formen, diese in den restlichen Semmelbröseln wälzen und bei mittlerer Hitze 20 Minuten braten. Zum Servieren auf kleine Holzspießchen stecken.


    Zubereitungszeit: 45 Minuten


     


    Mariniertes Gemüse mit Ziegenkäse


    An heißen Sommertagen schmeckt diese frische und süße Gemüsemischung besonders gut.


    Zutaten


    Marinade:


    2 kleine Zwiebeln


    3 Stiele Thymian


    2 Orangen


    1 TL Honig


    3 EL Olivenöl


    2 EL Weißweinessig


    Eine Messerspitze Safranpulver


    Gemüse:


    400 g Möhren


    1 gelbe und 1 rote Paprikaschote


    1 Bund Frühlingszwiebeln


    Zucker


    Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    1/2 TL Koriander


    Saft einer Orange


    eine Messerspitze Safran


    150 g milder Ziegenfrischkäse


    2 TL Honig


    Zubereitung


    Für die Marinade Zwiebeln klein schneiden, Thymian-Blättchen abzupfen, Orangen pressen und alles mit den übrigen Zutaten vermischen.


    Die Paprikaschoten vierteln, entkernen und im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad auf oberer Schiene schmoren, bis die Haut schwarze Blasen wirft. In einem Gefrierbeutel erkalten lassen, dann häuten und klein schneiden.


    Die Möhren in kurze dünne Stifte schneiden, die Frühlingszwiebel putzen und ebenfalls in kurze Stifte schneiden. Mit den Möhren in Olivenöl andünsten, mit Zucker bestreuen, kurz weiterdünsten und den Saft einer Orange angießen. Mit Koriander, Safran, Salz und Pfeffer würzen und 15-20 Minuten gar dünsten.


    Möhren-Zwiebel-Mischung mit den Paprikastücken unter die Marinade mischen und durchziehen lassen


    Ziegenkäse vierteln, auf dem Gemüse mit etwas Honig beträufelt servieren.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 1 Stunde


     


    Tintenfischringe in würzigem Öl


    Ein einfaches Tintenfischrezept, das zusammen mit einer Schüssel Salat gerne auch als sommerliches Mittagessen serviert wird.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Tintenfischtuben a 200 g


    2 Lorbeerblätter


    10 Pfefferkörner


    Salz


    8 EL Olivenöl


    2 TL süßes Paprikapulver


    1/2 TL Kreuzkümmel


    Saft einer halben Zitrone


    etwas glatte Petersilie


    Zubereitung


    Tintenfisch waschen, Wasser mit den Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und Salz aufkochen; Tintenfisch hineingeben und auf mittlerer Stufe 45 Minuten köcheln lassen.


    Abgießen und etwas abkühlen lassen, dann in Ringe schneiden.


    Olivenöl mit Paprikapulver und Kreuzkümmel verrühren und den Tintenfisch untermischen. Petersilie klein hacken und ebenfalls unterheben. Alles nach Geschmack mit Zitronensaft beträufeln.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Tortilla mit Kartoffeln und Oliven


    Die Tortilla steht auf der Rangliste beliebter spanischer Nationalgerichte ganz weit oben. Vielfältige Variationen finden sich auf den Speisekarten der Restaurants und Tapas-Bars.


    Hier wird die klassische Kartoffel-Tortilla mit gefüllten grünen Oliven nicht nur optisch aufgepeppt.


    Zutaten für 8 Personen als Vorspeise


    8 Eier


    750 g junge, kleine festkochende Kartoffeln


    1 Zwiebel


    3 Knoblauchzehen


    100 g grüne Oliven mit Paprikafüllung


    5 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    2 TL getrockneter Thymian


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale knapp gar kochen, dann in dünne Scheiben schneiden. Oliven in dünne Scheiben, Zwiebel in feine Ringe schneiden. Zwiebel in einer Pfanne glasig dünsten und herausnehmen.


    Die Temperatur erhöhen und die Kartoffeln braten. Gepressten Knoblauch, Zwiebeln und Oliven zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen.


    Die Eier verquirlen, salzen und pfeffern. Die Kartoffelmischung zu den Eiern geben und alles gut verrühren.


    3 EL Olivenöl in der Pfanne erhitzen, Eiermischung zugeben und langsam bei niedriger Temperatur stocken lassen. Um die Oberfläche fest zu bekommen, Tortilla vorsichtig in eine runde, ofenfeste Form gleiten und im Backofen weiter stocken lassen, bis die Oberfläche leicht gebräunt ist.


    Praktisch ist hier eine Pfanne mit abnehmbarem Griff, denn bei einer großen Tortilla ist das Hineingleiten lassen in die ofenfeste Form nicht ganz einfach.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunde
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    Tortillas werden als Vorspeise gereicht oder mit diversen Beigaben auch als Hauptgericht


     


    Tortilla mit Speck und Paprika


    Die milde Süße roter Paprika gibt zusammen mit der Würze des Specks eine leckere Grundlage für diese Tortilla, die gerne auf Partys oder beim Picknick serviert wird.


    Zutaten für 8 Personen als Vorspeise


    8 Eier


    100 g durchwachsener Speck


    1 Zwiebel


    2 rote Paprikaschoten


    5 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    1 EL getrockneter Thymian


    Nach Geschmack 1/2 TL Chiliflocken


    Zubereitung


    Paprikaschoten vierteln, entkernen und im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad schmoren, bis die Haut schwarze Blasen wirft. In einen Gefrierbeutel füllen, abkühlen lassen, häuten und die Stücke klein schneiden. Backofen auf 200 Grad schalten.


    Speck klein schneiden und in 2 EL Olivenöl braten, die Zwiebel klein schneiden und zugeben, beides 5 Minuten schmoren lassen.


    Paprika zugeben, mit Salz, Pfeffer, Thymian und Chiliflocken würzen.


    Die Eier gut verquirlen, salzen und pfeffern, die Speckmasse unter die Eier mischen.


    Restliches Olivenöl erhitzen, die Eiermischung in die Pfanne geben und bei niedriger Temperatur stocken lassen. Dann vorsichtig in eine runde ofenfeste Form gleiten lassen und im Backofen weiterbacken, bis die Oberfläche leicht gebräunt ist.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunde


     


    Tortilla mit Garnelen und grünem Spargel


    Die Edelvariante unter den Tortillas. Der grüne Spargel kann auch durch Zucchini ersetzt werden.


    Zutaten für 8 Personen als Vorspeise


    8 Eier


    5 EL Olivenöl


    250 g Garnelen, roh, geschält und küchenfertig


    200 g grüner Spargel oder 3 kleine Zucchini


    2 Zehen von frischem Knoblauch


    Salz


    Pfeffer


    2 TL Zucker


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen.


    Das Ende der Spargelstangen wegschneiden, dann den Spargel in kleine Stücke schneiden. Wasser mit Salz und Zucker zum Kochen bringen und die Spargelstücke darin 10 Minuten garen.


    Für die Zucchini-Variante Öl in einer Pfanne erhitzen, Zucchini in kleine Würfel schneiden und knusprig braun braten, salzen und pfeffern.


    Die Knoblauchzehe pressen. Garnelen in 2 EL Olivenöl von jeder Seite 2 Minuten braten, salzen und pfeffern und den Knoblauch unterrühren.


    Die Eier gut verquirlen, kräftig salzen und pfeffern, Spargel oder Zucchini und Garnelen untermischen. Restliches Öl in der Pfanne erwärmen, Eiermischung zugeben und bei niedriger Temperatur stocken lassen.


    Die Eiermischung vorsichtig in eine ofenfeste runde Form gleiten lassen und so lange im Backofen backen, bis die Oberfläche leicht gebräunt ist.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Gefüllte Teigtaschen


    Empanadillas heißen die kleinen Allround-Päckchen, die unzählige fantasievolle Mischungen in knusprigem Teig verstecken.


    Hier zunächst ein Rezept für den Grundteig der drei nachfolgenden Variationen:


    Grundrezept für den Teig


    Zutaten für ca. 16 Teigtaschen


    125 ml Olivenöl


    125 ml warmes Wasser


    1/2 TL Salz


    380 g Mehl


    2 Eigelb


    Zubereitung


    Öl, Wasser und Salz mit einer Gabel verschlagen. Nach und nach das Mehl zugeben, bis ein weicher, geschmeidiger Teig entsteht. Am Ende den Teig mit den Händen bearbeiten, kurz durchkneten und weiterverarbeiten. Nicht im Kühlschrank aufbewahren.


    Backofen auf 180 Grad vorheizen.


    Den Teig in 4 Portionen teilen, ohne weitere Mehlzugabe jeweils dünn ausrollen und Kreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigabschnitte können immer wieder verknetet werden.


    Das Eigelb verschlagen und die Kreisränder mit dem Eigelb bestreichen. Einen gehäuften EL der Füllung in die Mitte des Kreises legen, die Kreise halbmondförmig schließen und an den Rändern fest zusammendrücken.


    Die Empanadillas auf ein Blech mit Backpapier legen und mit dem restlichen Eigelb bestreichen. 30 Minuten im Ofen backen.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Teigtaschen mit Thunfisch


    Ein Klassiker unter den Empanadillas, der häufig auf den Balearen und im Raum Valencia angeboten wird.


    Zutaten


    1 Grundrezept für den Teig (-> „Gefüllte Teigtaschen“)


    1 Dose Thunfisch in Öl


    1/2 Bund Frühlingszwiebeln


    1 Zwiebel


    1 rote Paprika


    1/2 TL Chiliflocken


    2 feste Tomaten


    1 EL Tomatenmark


    6 schwarze milde Oliven


    Salz


    Pfeffer


    2 EL Olivenöl


    3 Stiele glatte Petersilie


    Zubereitung


    Backofen auf 250 Grad vorheizen.


    Paprika entkernen, vierteln und im Backofen backen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Im Gefrierbeutel abkühlen lassen, häuten und sehr klein schneiden.


    Zwiebeln hacken und in Olivenöl dünsten. Oliven und Petersilienblätter fein hacken, Tomaten entkernen und in sehr kleine Würfel schneiden. Frühlingszwiebel putzen und in sehr feine Ringe schneiden. Thunfischöl abtropfen lassen und Thunfisch sehr klein zerteilen. Alles gut vermischen und kräftig würzen.


    Zubereitungszeit ohne Teig: 3/4 Stunde


     


    Gefüllte Teigtaschen mit Hackfleisch


    Hier weht der Wind aus den Basaren Nordafrikas die Gewürze in die Teigtaschen. Die Mauren haben ihre Geschmacksspuren auch bei diesem Gericht hinterlassen.


    Zutaten für 4 Personen


    1 Grundrezept für den Teig (-> „Gefüllte Teigtaschen“)


    350 g Rinder- oder Lamm-Hackfleisch


    1 Zwiebel


    1 TL Kreuzkümmel


    1 TL süßes Paprikapulver


    1/4 TL scharfes Paprikapulver


    eine Messerspitze Zimt


    Olivenöl


    1 EL Tomatenmark


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Zwiebel sehr fein hacken. Hackfleisch portionsweise in heißem Öl krümelig braten, herausnehmen, salzen und pfeffern. Im verbliebenen Pfannenöl die Zwiebel dünsten, Hackfleisch zugeben und mit den Gewürzen und dem Tomatenmark vermischen.


    Zubereitungszeit ohne Teig: 1/2 Stunde


     


    Gefüllte Teigtaschen mit Auberginen


    Diese Füllung aus den Gemüsegärten des Mittelmeeres wird durch ihre Chorizo-Fleischeinlage wieder ganz Spanisch.


    Zutaten für 4 Personen


    1 Grundrezept für den Teig (-> „Gefüllte Teigtaschen“)


    2 Auberginen


    1 Zwiebel


    2 feste Tomaten


    6 Knoblauchzehen


    Salz


    Pfeffer


    2 Zweige frischer Thymian


    100 g Chorizo


    Zubereitung


    Backofen auf 220 Grad vorheizen. Auberginen halbieren, das Fruchtfleisch gitterartig tief einschneiden, mit der Schnittfläche nach unten in eine geölte ofenfeste Form legen. Knoblauchzehen mit Schale in Alufolie wickeln und mit den Auberginen in den Backofen geben. Knoblauch 15 Minuten backen, herausnehmen und Auberginen bei 230 Grad weitere 20 Minuten garen.


    Knoblauch aus der Schale drücken. Tomaten entkernen und sehr fein würfeln. Zwiebel klein schneiden und glasig dünsten.


    Auberginen-Fleisch aus der Haut lösen, klein schneiden und mit Knoblauch, Zwiebeln und Tomaten vermischen.


    Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Thymian-Blättchen unterrühren.


    Die Chorizo klein schneiden und untermischen. Nach Geschmack können die Chorizo-Stücke vorher in etwas Öl knusprig gebraten werden.


    Zubereitungszeit ohne Teig: 1 Stunde
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    Leckere Füllung: Teigtaschen mit Auberginen


     


    Knoblauchmayonnaise (Aioli)


    Die Aioli ist die klassische Beigabe zu Fisch, Meeresfrüchten, gegrilltem Fleisch und Gemüse oder einfach zu frisch gebackenem Brot. Viele Spanier nehmen heute für ihre Aioli Fertigmayonnaise. Auch Sie können mit dieser kleinen Mogelei guten Gewissens Zeit sparen.


    Zutaten für 4 Personen


    1 Glas Fertigmayonnaise (250 g)


    4 Knoblauchzehen


    2 EL Olivenöl


    Salz


    Zubereitung


    Der Knoblauch wird milder, wenn er, ungeschält in Alufolie gewickelt, 15 Minuten im Backofen bei 200 Grad gart. Vorgeschmorten Knoblauch aus der Schale drücken oder frischen Knoblauch pressen, mit Mayonnaise und Öl gut verrühren und nach Bedarf noch ein wenig salzen.


    Zubereitungszeit mit Garzeit: 30 Minuten

  


  
    Suppen und Eintöpfe


     


    Kalte Tomaten-Gurken-Suppe (Gazpacho)


    In der Gluthitze des Sommers serviert man in Andalusien gerne kalte Gemüsesuppen. Die berühmteste unter ihnen ist die erfrischende Gazpacho, die sich schnell und einfach zubereiten lässt.


    Zutaten für 4 Personen


    1 Salatgurke


    600 ml gehackte Tomaten aus der Dose oder 1 kg frische Tomaten


    2 Scheiben Toastbrot


    2 EL Olivenöl


    4 TL Zucker


    3 Knoblauchzehen


    eine Prise Chiliflocken


    Salz


    Pfeffer


    Beilagen:


    1 rote und 1 gelbe Paprikaschote


    1 Bund Frühlingszwiebeln


    2 rote Zwiebeln


    3 Scheiben Toastbrot
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    Geeignet für heiße Tage: Gazpacho – kalte Tomaten-Gurken-Suppe


    Zubereitung


    Gurke schälen und in Stücke schneiden. Toastbrot leicht toasten, Rinde abschneiden und zerteilen. Knoblauch schälen und pressen. Frische Tomaten häuten und entkernen.


    Tomaten, Gurke, Toastbrotstücke und Knoblauch mit Öl, Zucker und Chiliflocken mischen und gut pürieren. Suppe mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken und kalt stellen.


    Für die Beilagen Paprikaschoten und Zwiebeln klein schneiden, Toastbrot-Scheiben toasten und in kleine Würfel schneiden.


    Zubereitungszeit ohne Kühlzeit: 30 Minuten


     


    Scharfe Kichererbsensuppe mit Paprika


    Eine kräftige Wintersuppe aus Zentralspanien. Aufgrund des geringen Wasserbedarfs werden Kichererbsen vorzugsweise in der sehr trockenen und im Sommer heißen Region Spaniens angebaut.


    Zutaten für 4 Personen


    250 g getrocknete Kichererbsen


    3 EL Olivenöl


    1 Stange Lauch


    2 rote Paprikaschoten


    2 Zwiebeln


    3 Knoblauchzehen


    1/2 Tube Tomatenmark


    1/8 Liter Rotwein


    400 ml Gemüsebrühe


    100 g Crème fraîche


    2 Lorbeerblätter


    1/2 TL Chiliflocken


    Salz


    Pfeffer


    nach Geschmack 100 g Chorizo


    Zubereitung


    Kichererbsen über Nacht einweichen, in frischem Wasser 45 Minuten kochen, dabei ab und zu den weißen Schaum entfernen.


    In der Zwischenzeit Zwiebel, Lauch und Paprika klein schneiden und in Olivenöl dünsten. Knoblauch klein schneiden und zufügen. Tomatenmark zugeben und kurz mitschmoren, den Rotwein zugießen und einkochen lassen. Lorbeerblätter zugeben, mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer würzen.


    Die Kichererbsen abgießen und zu dem Gemüse geben, mit Gemüsebrühe auffüllen und weitere 15 Minuten schmoren.


    Crème fraîche unterrühren und alles noch einmal kräftig abschmecken. Wer mag, würzt die Suppe noch mit 100 g klein gewürfelter Chorizowurst.


    Zubereitungszeit ohne Einweichzeit: 1 Stunde, 10 Minuten


     


    Gekühlte Avocadosuppe aus Andalusien


    (Sopa fria de agvacates)


    Eine herrlich erfrischende, wenn auch gehaltvolle Suppe für heiße Sommertage – ein typisches Beispiel dafür, wie die Speisekarte dem heißen Klima angepasst wird.


    Zutaten für 4 Personen


    2 weiche Avocados


    3 Fleischtomaten


    1 Becher Schlagsahne


    6 EL Weißwein


    2 Scheiben Toastbrot


    Olivenöl


    Salz


    weißer Pfeffer


    Muskat


    3 Knoblauchzehen


    2 TL Zucker


    Saft einer halben Zitrone


    1 Prise Cayennepfeffer


    1 Bund Schnittlauch


    Zubereitung


    Avocados schälen, den Kern entfernen, die Stücke mit Zitronensaft beträufeln und möglichst klein stampfen. Die Tomaten überbrühen, enthäuten und entkernt und sehr klein geschnitten zu den Avocados geben. Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, Wein und Zucker zugeben und pürieren. Die Suppe kalt stellen.


    Toastbrot in sehr kleine Stücke schneiden, in heißem Olivenöl die Knoblauchzehen andünsten und herausnehmen. Brotstücke in dem Öl knusprig braten und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Mit geröstetem Brot und Schnittlauch bestreuen.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Feine Fischsuppe


    Fischsuppen gibt es in unzähligen Varianten, dieses Gericht aus Kantabrien wird fein passiert und durch die sättigenden Kartoffeln auch gerne als Hauptspeise gewählt.


    Zutaten für 4 Personen


    1200 g gemischte Fischfilets


    2 Zwiebeln


    3 Knoblauchzehen


    500 g Kartoffeln


    1 kg Fleischtomaten


    3 EL Olivenöl


    2 Lorbeerblätter


    1/2 Bund Thymian


    1/2 l Geflügelbrühe oder Fond


    Salz


    Pfeffer


    3 EL Tomatenmark


    2 EL Weinbrand


    Zubereitung


    Fischfilets abspülen, trocknen und in grobe Stücke schneiden. Zwiebeln achteln, Knoblauch pellen und hacken, Kartoffeln schälen und sehr klein schneiden. Tomaten von Kernen und Stielansatz befreien und vierteln. Thymianblättchen von den Stängeln zupfen.


    Zwiebeln, Knoblauch und Fisch in Olivenöl andünsten, Kartoffeln, Lorbeerblätter und Thymian zugeben, kurz mitdünsten. Tomatenstücke und Brühe zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen, aufkochen und bei kleiner Hitze 30 Minuten schmoren.


    Die Suppe durch ein feines Sieb streichen, noch einmal erwärmen und Tomatenmark und Weinbrand unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Süße Paprikasuppe


    Hier lacht die Sonne Spaniens vom Teller: Gelbe Paprika und Safran geben dieser Suppe die Farbe des Südens.


    Zutaten für 4 Personen


    4 gelbe Paprikaschoten


    20 g Butter


    1 Zwiebel


    20 g Zucker


    Saft 1/2 Zitrone


    1/4 Liter Geflügelbrühe


    1/2 l Crème double oder Schmand


    1/2 Döschen Safranpulver


    einige Zweige Thymian


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Paprika und Zwiebel klein schneiden. Zwiebel in Butter andünsten, Zucker zugeben und mitschmoren, bis es leicht nach Karamell durftet. Paprika unterrühren und mit Zitronensaft ablöschen.


    Geflügelbrühe und Crème double zugeben und aufkochen. 10 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen, dann pürieren und durch ein feines Sieb streichen.


    Safran und Thymian in die Suppe geben, 2 Minuten köcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    Zubereitungszeit: 45 Minuten


     


    Weiße Bohnensuppe mit Paprika-Öl


    Eine wärmende Suppe für die kalte Jahreszeit aus Kastilien, wenn die spanischen Gärten die frischen Zutaten nicht mehr so üppig hervorbringen.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g weiße getrocknete Bohnen (ersatzweise 1 große Dose)


    6 EL Olivenöl


    2 TL Kreuzkümmel


    1 TL scharfes Paprikapulver


    100 g Zwiebeln


    300-400 ml Gemüsebrühe


    200 g Sahne


    Salz


    3 EL Zitronensaft


    1 TL Zucker


    1/2 TL Chiliflocken


    1 Zweig Rosmarin


    Zubereitung


    Dosenbohnen abtropfen lassen, getrocknete Bohnen über Nacht einweichen und in frischem Wasser 1 Stunde gar kochen, abtropfen lassen.


    2 EL Öl mit Paprikapulver und 1 TL Kreuzkümmel verrühren.


    Zwiebel klein schneiden und in Olivenöl dünsten, restlichen Kreuzkümmel und Chiliflocken unterrühren. Bohnen zugeben, mit Sahne und Brühe auffüllen und 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Zitronensaft würzen.


    Alles pürieren und die einzelnen Portionen mit dem Würzöl beträufeln.


    Zubereitungszeit ohne Einweichzeit: 1 Stunde, 10 Minuten


     


    Scharfer Fischeintopf


    Ingwer gibt diesem ausgefallenen Eintopf eine besondere Note.


    Zutaten für 4 Personen


    8 Möhren


    3 Zwiebeln


    3 Knoblauchzehen


    1/2 daumengroßes Stück Ingwer


    2 TL Kreuzkümmel


    2 Lorbeerblätter


    1 TL Chiliflocken


    200 ml trockener Weißwein


    600 ml Geflügelbrühe


    1 Dose gehackte Tomaten (450 ml)


    Salz


    Pfeffer


    1 Zweig Rosmarin


    4 Fischfilets


    8 Garnelen, roh und geschält


    Zubereitung


    Möhren schälen und in sehr dünne Scheiben schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fein würfeln. Zwiebeln und Möhren in Olivenöl andünsten, Ingwer und Knoblauch zugeben. Kreuzkümmel, Chiliflocken und Lorbeer zugeben und kurz mitdünsten. Weißwein, Brühe, Tomatenstücke und Rosmarinzweig unterrühren. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen und 20 Minuten köcheln lassen. In der Zwischenzeit den Fisch waschen und klein schneiden, dann mit den Garnelen in die Suppe geben und 6 Minuten gar ziehen lassen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Kichererbsensuppe mit Fleischklößchen


    Ein typisches Gericht aus Extremadura; anspruchslose Kichererbsen ergeben zusammen mit Fleischklößchen einen herrlich ländlichen Eintopf.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Kichererbsen aus der Dose oder getrocknete Kichererbsen


    1 Stange Lauch


    1 Möhre


    1 große Dose geschälte Tomaten


    3 EL Olivenöl


    1/2 l Fleisch- oder Gemüsebrühe


    Salz


    Pfeffer


    1 Biozitrone


    300 g gemischtes Hackfleisch


    1 Ei


    1 EL Semmelbrösel


    1 Knoblauchzehe


    1 Bund glatte Petersilie


    1 Prise Chiliflocken


    Zubereitung


    Getrocknete Kichererbsen über Nacht einweichen, in frischem Wasser 45 Minuten kochen und abgießen. Kichererbsen aus der Dose abtropfen lassen.


    In der Zwischenzeit das Hackfleisch mit dem Ei, den Semmelbrösel, der gepressten Knoblauchzehe und 1/2 Bund gehackter Petersilie vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken würzen und sehr kleine Klößchen formen.


    Für die Suppe Lauch und Möhre klein schneiden und in Olivenöl andünsten. Dosentomaten etwas zerkleinern und mit der Dosenflüssigkeit, den Kichererbsen und der Brühe zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zitrone in Scheiben schneiden und mit den Fleischklößchen in die Suppe geben, 15 Minuten gar ziehen lassen. Die restliche Petersilie hacken und auf die Suppe streuen.


    Zubereitungszeit ohne Einweichzeit: 1 Stunde, 15 Minuten


     


    Frische Tomatensuppe


    Vollreife Sommertomaten geben dieser Suppe ihr kräftiges Aroma, sodass Gewürze sich fast erübrigen.


    Zutaten für 4 Personen


    1400 g Tomaten


    2 EL Olivenöl


    1 Stange Lauch


    1 Knoblauchzehe


    1 rote Paprika


    300 ml Hühnerbrühe


    100 g Tomatenmark


    1/2 TL Chiliflocken


    1 EL Zucker


    Salz


    Pfeffer


    1/2 Becher Sahne


    Zubereitung


    Tomaten häuten, entkernen und grob hacken. Lauch, Knoblauch und Paprika klein schneiden. Öl erhitzen und Lauch und Zwiebeln andünsten. Knoblauch zugeben und kurz mitdünsten, Tomatenstücke unterrühren und 10 Minuten köcheln lassen. Brühe, Tomatenmark, Zucker, Chilischoten, Salz und Pfeffer zugeben und die Suppe weitere 15 Minuten köcheln lassen. Etwas abkühlen lassen und pürieren. Sahne unterrühren und noch einmal vorsichtig erwärmen.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunde


     


    Katalanische Fischsuppe (Zarzuela)


    Zarzuela ist die Bezeichnung für spanisches Musiktheater ähnlich der Operette, und so leicht und abwechslungsreich kommt auch diese Fischsuppe daher.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g festes Fischfilet, z.B. Kabeljau, Schellfisch oder Seehecht


    300 g Tintenfischtuben


    250 g rohe, küchenfertige Garnelen


    20 Miesmuscheln, gesäubert


    2 Zwiebeln


    5 Knoblauchzehen


    1/2 Bund glatte Petersilie


    1 Dose (400 g ) gehackte Tomaten


    1 Liter Fischfond, ersatzweise Hühnerbrühe


    200 ml halbtrockener Weißwein oder Sherry


    4 EL Brandy


    6 EL Olivenöl


    2 TL süßes Paprikapulver


    1/2 Döschen Safranpulver


    1/4 TL Chiliflocken


    Salz


    Pfeffer
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    Fischtopf mit allem was das Meer zu bieten hat: die beliebte Zarzuela


    Zubereitung


    Tintenfischtuben gut trocken und in dünne Ringe schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Fischfilets in mundgerechte Stücke schneiden. Garnelen gut trocknen. Petersilienblätter fein hacken.


    In 2 EL Olivenöl die Zwiebeln in einem großen Topf andünsten, Knoblauch, Paprikapulver, Chiliflocken und Safran unterrühren. Tomatenstücke mit Saft, Fischfond, Weißwein oder Sherry und Brandy angießen. Offen 20 Minuten köcheln lassen.


    3 EL Olivenöl in einer Pfanne sehr stark erhitzen und die Tintenfischringe in 2 Portionen kurz sehr scharf anbraten und beiseite stellen. Dann die Fischstücke und die Garnelen in restlichem Öl portionsweise anbraten.


    Die Miesmuscheln in den siedenden Fond geben und 5 Minuten garen, die Muscheln, die sich nicht geöffnet haben, entfernen. Fischstücke, Garnelen und Tintenfischringe zugeben und 5 Minuten köcheln lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie vorsichtig untermischen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Lammeintopf mit Bohnen


    Dieses Schmorgericht findet man häufig in Aragonien – Lamm ist das traditionelle Fleisch dieser Schäferregion im Norden.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg Lammfleisch aus Schulter oder Keule


    5 EL Olivenöl


    150 g durchwachsenen Speck


    8 Zwiebeln


    8 Knoblauchzehen


    400 g getrocknete rote Bohnen


    300 ml Rotwein


    400-500 Lammfond oder Hühnerbrühe


    200 g Tomatenmark


    2 EL süßes Paprikapulver


    1 TL scharfes Paprikapulver


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Bohnen über Nacht einweichen; in frischem Wasser 1 Stunde gar kochen.


    In der Zwischenzeit Fleisch klein schneiden, Zwiebeln in Ringe schneiden, Knoblauch grob hacken, Speck würfeln. Fleisch portionsweise in Öl anbraten, salzen und pfeffern. Speck etwas ausbraten, Zwiebeln zufügen und 10 Minuten schmoren. Tomatenmark untermischen, weitere 2 Minuten schmoren, Gewürze und Knoblauch zugeben und kurz mit braten. Fleisch zugeben und alles mit Wein auffüllen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    Den Wein unter großer Hitze auf die Hälfte reduzieren, dann die Brühe zugießen und alles bei mittlerer Hitze 1 Stunde schmoren lassen.


    Die gekochten Bohnen zugeben und weitere 15 Minuten mit schmoren. Den Eintopf noch einmal mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken.


    Zubereitungszeit ohne Einweichzeit: 2 Stunden


     


    Kartoffeleintopf mit Garnelen


    Bei diesem katalanischen Rezept vereinen sich bodenständige Kartoffeln mit feinen Garnelen zu einem wunderbaren Eintopf.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Garnelen, roh, geschält und küchenfertig


    700 g festkochende Kartoffeln


    5 Knoblauchzehen


    5 EL Olivenöl


    800 g Dosentomaten


    100 ml Weißwein


    300 ml Fischfond oder Hühnerbrühe


    1 gehäufter EL süßes Paprikapulver


    1/2 Döschen Safranpulver


    1/4 TL Chiliflocken


    1 TL Zucker


    Salz


    Pfeffer


    1/2 Bund glatte Petersilie


    50 g gehobelte Mandeln


    Zubereitung


    Knoblauchzehen grob hacken und kurz in heißem Olivenöl schwenken. Tomaten und Saft zugeben und 20 Minuten einkochen lassen. In der Zwischenzeit Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden. Kartoffeln zu den Tomaten geben, mit Wein und so viel Brühe aufgießen, dass sie bedeckt sind. Mit Zucker, Safran, Chiliflocken, Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Ca. 20 Minuten köcheln lassen, bis die Kartoffeln bissfest gar sind.


    In der Zwischenzeit Petersilienblätter fein hacken und die Mandeln in einer Pfanne goldgelb rösten. Die Garnelen zufügen und 5 Minuten gar köcheln. Die Petersilie unterheben und vor dem Servieren mit Mandeln bestreuen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde

  


  
    Salate


     


    Spinatsalat mit Avocado


    Die neue Küche Spaniens zeigt sich hier von ihrer experimentierfreudigen Seite: Scharfer Ingwer gibt dem milden Geschmack von Spinat und Avocado eine spannende, aber sehr harmonische Würze.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Spinat


    1 Avocado


    1 Bund Frühlingszwiebeln


    1/2 daumengroßes Stück Ingwer


    1 Knoblauchzehe


    2 EL Honig


    3 EL Olivenöl


    Saft einer halben Zitrone


    4 EL Pinienkerne


    Zubereitung


    Für das Dressing Ingwer und Knoblauch sehr fein würfeln, mit Öl, Zitronensaft, Salz und Honig verrühren.


    Avocado fein würfeln und im Dressing 10 Minuten ziehen lassen. Frühlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden, den Spinat von den Stielen befreien und beides mit der Soße vermischen. Weitere 15 Minuten ziehen lassen.


    In der Zwischenzeit Pinienkerne goldbraun rösten, aus der Pfanne nehmen und später über die Salatportionen streuen.


    Zubereitungszeit: 35 Minuten

  


  
    Kaninchenfleisch-Zitronen-Salat


    Kaninchen, oft aus dem eigenen Stall, gehörten in Spanien zum Grundnahrungsmittel der Landbevölkerung. Alte katalanische Kochbücher spiegeln die Vielfalt traditioneller Kaninchengerichte wider.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Kaninchenkeulen


    Salz


    Pfeffer


    1 Bund Suppengrün


    15 frische Salbeiblätter


    3 Knoblauchzehen


    200 ml Olivenöl


    3 Biozitronen


    Zubereitung


    Suppengrün klein schneiden und mit den Keulen bei mittlerer Hitze 1 Stunde kochen, hin und wieder den Sud abschäumen. 1 Zitrone auspressen. Fleisch im Sud etwas abkühlen lassen und klein schneiden. Mit Salz und 5 EL Zitronensaft würzen. Salbeiblätter klein schneiden, Knoblauch pressen und beides unter das Fleisch mischen.


    Den Salat mit Olivenöl mischen und mindestens einen halben Tag kalt stellen.


    1/2 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, umrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Zitronenspalten garnieren.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 1 1/2 Stunden


     


    Salat mit grünen Bohnen und Pinienkernen


    Die Vorliebe vieler Spanier für Gerichte mit getrockneten Bohnen ist nicht zu leugnen – Rezepte mit frischen grünen Bohnen sind auf der Speisekarte eher seltener zu finden. Zu Unrecht, wie dieser leichte Sommersalat zeigt.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Stangenbohnen


    1 Zwiebel


    4 feste Tomaten


    1/2 Bund Thymian


    1 Knoblauchzehe


    6 EL Pinienkerne


    100 g Schafskäse


    3 EL Weißwein-Essig


    4 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Bohnen in Salzwasser 8 Minuten kochen. Thymian-Blättchen von den Stengeln zupfen. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Tomaten entkernen, vom Stielansatz befreien und in kleine Stücke schneiden. Schafskäse in kleine Würfel schneiden. Pinienkerne goldbraun rösten.


    Für die Salatsoße Öl mit Essig verrühren, Knoblauchzehe pressen und mit Salz und Pfeffer zufügen.


    Alle Zutaten mit der Salatsoße vermischen und mindestens 15 Minuten ziehen lassen.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 35 Minuten


     


    Bunter Reis-Linsensalat aus Granada


    In diesem Reissalat vereinen sich Reis und Linsen als recht ungewöhnliches Paar zu einer harmonischen Salatgrundlage.


    Zutaten für 4 Personen


    200 g Reis


    200 g braune Linsen


    2 rote Zwiebeln


    1 grüne Paprikaschote


    80 g getrocknete Tomaten in Olivenöl


    80 g milde schwarze Oliven ohne Stein


    4 EL Olivenöl


    4 EL Weißweinessig


    Salz


    Pfeffer


    1 gehäufter TL Honig


    Nach Geschmack 6 EL Pinienkerne und/oder 100 g Schafskäse


    Zubereitung


    Für das Dressing Olivenöl und Essig gut verrühren, Salz, Pfeffer und Honig unterrühren. Linsen 30 Minuten gar kochen. Reis nach Packungsanweisung kochen. Reis und Linsen noch lauwarm unter das Dressing mischen.


    Paprika, Öltomaten und Oliven klein schneiden. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Alles mit dem Dressing vermengen und 15 Minuten durchziehen lassen.


    Nach Geschmack mit Pinienkernen und klein gewürfeltem Schafskäse bestreuen.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 45 Minuten


     


    Bäuerlicher Artischockensalat


    Kommt das meiste Gemüse frisch aus dem Garten auf den Teller, bilden Artischocken, die für den Salat bestimmt sind, eine Ausnahme. Der innere Kern der Artischocke (Artischockenherz) bzw. der Boden wird zuerst in einer Marinade aus Öl und Kräutern eingelegt. So bekommt die Frucht ein herzhaftes Aroma und ist außerdem immer zur Hand.


    Zutaten für 4 Personen


    300 g eingelegte Artischockenherzen


    100 g in Olivenöl eingelegte getrocknete Tomaten


    200 g Kartoffeln


    1/2 Bund glatte Petersilie


    3 Knoblauchzehen


    50 g Manchego-Hartkäse am Stück


    4 EL Olivenöl


    2 EL Zitronensaft


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Für die Salatsoße Olivenöl mit Zitronensaft gut verrühren, gepressten Knoblauch zugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.


    Kartoffeln knapp gar kochen, in mundgerechte Stücke schneiden und noch lauwarm mit der Soße vermischen. Artischockenherzen und Öltomaten klein schneiden, Petersilienblättchen hacken und alles mit den Kartoffeln vermischen. Mindestens 15 Minuten durchziehen lassen. Käse hobeln und beim Servieren über den Salat verteilen.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 35 Minuten


     


    Kartoffel-Olivensalat


    Zutaten, die schnell besorgt sind, ergeben einen feinen Partysalat, den man sehr gut vorbereiten kann. Gerne genießt man diesen Salat an heißen Sommertagen mit frischem Weißbrot als Hauptmahlzeit.


    Zutaten für 4 Personen


    600 g kleine (neue) Kartoffeln


    1 Zwiebel


    100 g schwarze Oliven ohne Stein


    1/2 Bund glatte Petersilie


    3 EL Olivenöl


    Saft 1/2 Zitrone


    1/2 TL süßes Paprikapulver


    1/2 TL Kreuzkümmel


    1/4 TL Chiliflocken


    Salz


    Zubereitung


    Für das Dressing Olivenöl, Zitronensaft, Paprikapulver, Kumin, Chiliflocken und Salz verrühren.


    Zwiebel in feine Ringe schneiden, Oliven klein schneiden und beides ins Dressing geben.


    Kartoffeln in der Schale bissfest kochen und in feine Scheiben schneiden. Lauwarm unter die Salatsoße mischen.


    Petersilienblätter hacken und unter den Salat rühren. Den Kartoffelsalat 30 Minuten ziehen lassen.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 35 Minuten


     


    Avocado-Orangensalat


    Ein buntes Geschmacksfeuerwerk ist dieser Salat aus milden Avocados, fruchtigen Orangen und würzigen Oliven.


    Zutaten für 4 Personen


    2 weiche Avocados


    2 Orangen


    1 Zwiebel


    100 g schwarze Oliven ohne Stein


    3 EL Olivenöl


    3 EL Zitronensaft


    Salz


    Pfeffer


    1 TL Honig


    Zubereitung


    Für das Dressing Olivenöl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Honig gut verrühren. Die Zwiebel in sehr feine Ringe schneiden, Oliven halbieren und beides unter das Dressing mischen.


    Avocados in mundgerechte Stücke schneiden und sofort in die Salatsoße geben. Orangen gut schälen, die einzelnen Filets dritteln und zum Salat geben.


    Zubereitungszeit: 20 Minuten


     


    Tintenfischsalat


    Spaniens Küsten erstrecken sich über mehrere tausend Kilometer und es gibt kaum ein Lokal, das nicht den allseits beliebten Tintenfisch anbietet. Reichhaltig und sättigend wird dieser Salat durch die Zugabe von Kartoffeln und schmeckt pikanter, je länger man ihn durchziehen lässt.


    Zutaten für 4 Personen


    800 g küchenfertige Tintenfischarme


    1/2 Bio-Zitrone


    Salz


    2 Lorbeerblätter


    3 Knoblauchzehen


    500 g kleine festkochende Kartoffeln


    5 Standen Staudensellerie


    1 grüne Paprikaschote


    100 g getrocknete Tomaten in Öl


    3 EL Weißweinessig


    3 EL Öl


    falls vorhanden 1 Bio-Orange


    Pfeffer


    1/4 TL Chiliflocken


    Zubereitung


    Tintenfischarme abspülen, Zitrone in Scheiben schneiden. Salzwasser zum Kochen bringen, Zitrone, Knoblauchzehen und die Lorbeerblätter zugeben und den Tintenfisch darin 45 Minuten bei mittlerer Hitze kochen.


    In der Zwischenzeit die Kartoffeln bissfest garen und in Scheiben schneiden. Für das Dressing Essig und Öl verrühren, mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken würzen. Von der Bio-Orange mit dem Sparschäler feine Streifen ziehen, diese fein hacken und in die Soße geben. Staudensellerie in sehr feine Ringe schneiden, Paprikaschote fein würfeln, Öltomaten klein schneiden und mit den noch warmen Kartoffeln unter das Dressing heben.


    Die Tintenfischstücke klein schneiden und ebenfalls unterheben.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Meeresfrüchtesalat mit Gemüse


    Ein schneller und doch feiner Salat, denn tiefgekühlte Meeresfrüchte bekommt man in jedem größeren Supermarkt.


    Die Gemüsezutaten lassen sich beliebig variieren.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g tiefgekühlte Meeresfrüchte, servierfertig gekocht


    2 Tassen Reis


    5 Stangen Staudensellerie


    2 grüne Paprika


    1/2 Bund Frühlingszwiebeln


    Salz


    Pfeffer


    5 EL Öl


    4 EL Weißweinessig


    1 TL Senf


    Zubereitung


    Meeresfrüchte auftauen und trocken tupfen.


    Den Reis nach Packungsanweisung garen und abkühlen lassen.


    Für das Dressing Essig und Öl verrühren, Senf, Salz und Pfeffer untermischen.


    Sellerie und Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, die Paprikaschoten klein schneiden und das Gemüse mit der Soße vermischen. Die Meeresfrüchte mit dem Reis untermischen und alles 15 Minuten ziehen lassen.


    Zubereitungszeit ohne Durchziehzeit: 35 Minuten

  


  
    Paella und Reisgerichte


     


    Bunte Reispfanne


    Bunte Reispfannen sind in ganz Spanien beliebt und finden vor allem bei Kindern großen Anklang.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g frischer Spinat


    500 g gemischtes Hackfleisch


    2 Zwiebeln


    1 grüne Paprikaschote


    4 Tomaten


    2 Knoblauchzehen


    2 Tassen Reis


    Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    1/2 TL scharfes Paprikapulver


    1 TL süßes Paprikapulver


    1 TL Zucker


    1 TL Zitronensaft


    Zubereitung


    Tomaten häuten, Stielansatz und Kerne entfernen und klein schneiden. Spinat putzen, Zwiebeln in feine Ringe schneiden, Paprika klein schneiden und Knoblauch fein hacken.


    Hackfleisch portionsweise anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebelringe andünsten, Knoblauch, Paprikastücke und Paprikapulver unterrühren und kurz mit dünsten. Tomaten und Spinat zugeben, Hackfleisch, Reis, Salz, Pfeffer und Zucker unterheben und mit 5 Tassen Wasser auffüllen.


    Bei geschlossenem Decke so lange köcheln lassen, bis der Reis gar ist. Die empfohlene Garzeit von Reis verdoppelt sich. Zum Schluss mit Zitronensaft abschmecken.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunde


     


    Lauch-Reis aus Andalusien


    Die Gegend um Jaén ist der größte Olivenölproduzent Spaniens.


    Dieses Reisgericht wird kalt serviert und bietet eine kreative Abwechslung auf dem Gemüsespeiseplan für heiße Sommertage


    Zutaten für 4 Personen


    5 Lauchstangen


    5 Möhren


    2 Zwiebeln


    1 Tasse Olivenöl


    2 Tassen Reis


    1 1/2 TL Zucker


    Salz


    1 Zitrone


    Zubereitung


    Nur das Weiße vom Lauch verwenden und in 2 cm breite Ringe schneiden. Die Möhren in sehr feine Scheiben schneiden.


    Zwiebeln klein schneiden und in dem Olivenöl anbraten, Lauch und Möhren zufügen und 10 Minuten dünsten. Den Reis, Zucker und 5 Tassen Wasser zugeben und weitere 20 Minuten garen. In eine Schüssel füllen und kalt werden lassen. Zum Servieren mit Zitronensaft beträufeln.


    Zubereitungszeit: 50 Minuten


     


    Safranreis mit Rosinen und Pinienkernen


    Safranreis ist als Beilage zu Fleisch und Fisch immer willkommen. Das Grundrezept wird häufig fantasievoll angereichert, hier in der beliebten Kombination aus Toledo, einer Hochburg des Safrans, mit Rosinen und Pinienkernen.


    Zutaten für 4 Personen


    1 Zwiebel


    350 g Mittelkornreis / Paella-Reis


    1 Döschen Safranpulver


    4 EL Olivenöl


    800 ml Gemüsebrühe


    Salz


    75 g Rosinen


    75 g Pinienkerne


    Zubereitung


    Gemüsebrühe erhitzen. Zwiebel fein hacken und in Olivenöl andünsten. Safran und Salz zufügen. Mit heißer Brühe aufgießen und den Reis untermischen. Offen 20 Minuten bei schwacher Hitze garen, nicht umrühren.


    In der Zwischenzeit die Rosinen 15 Minuten einweichen. Pinienkerne goldbraun rösten und mit den Rosinen nach 20 Minuten auf den Reis legen. Den Reis bei geschlossenem Deckel noch 5 Minuten gar ziehen lassen.


    Zubereitungszeit: 30 Minuten


     


    Safranreis mit Gemüse


    Eine leckere Beilage zu kurz gebratenem Fleisch und gegrilltem Fisch, wie sie gerne in der Mancha, dem spanischen Zentrum der Safranherstellung, serviert wird.


    Zutaten für 4 Personen


    250 g Mittelkornreis


    1 Döschen Safranpulver


    1 EL Olivenöl


    800 ml Gemüsebrühe


    Salz


    2 Bd. Frühlingszwiebeln


    2 Fleischtomaten


    1 grüne Paprika
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    Erinnerung an Urlaub in Spanien: die klassische Paella


    Zubereitung


    Paprika und das Weiße und Hellgrüne der Frühlingszwiebeln klein schneiden, Tomaten entkernen und klein schneiden. Gemüsebrühe erhitzen.


    Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Paprika und Frühlingszwiebeln andünsten, Tomatenstücke zugeben und 5 Minuten weiterschmoren. Mit Salz und Safran würzen und den Reis zufügen.


    Heiße Brühe angießen und alles bei niedriger Hitze offen 25 Minuten garen.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Klassische Paella


    Die Paella gehört zu den spanischen Nationalgerichten. Ursprünglich stammt dieses Safran-Reisgericht aus dem Mündungsdelta des Turia bei Valencia, wo Reis kultiviert wird. Mittlerweile wird sie im ganzen Land fantasievoll abgewandelt serviert. Häufig für große Tischrunden zubereitet, trägt man sie in riesigen Paella-Pfannen auf.


    Zutaten für 4 Personen


    350 g Paella-Reis (Mittelkornreis)


    8 EL Olivenöl


    4 Hähnchenkeulen


    100 g Chorizo am Stück


    500 g Miesmuscheln


    200 g Tiefkühlerbsen


    2 Zwiebeln


    3 Knoblauchzehen


    Salz


    Pfeffer


    2 TL süßes Paprikapulver


    1 Döschen Safranpulver


    1 Prise Zimt


    1 Zweig Rosmarin


    1/4 TL Chiliflocken


    1300-1500 ml Geflügelfond oder Geflügelbrühe


    100 ml Weißwein


    Zubereitung


    Hähnchenschenkel am Gelenk teilen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Zwiebeln und Knoblauch fein würfeln. Rosmarinnadeln sehr fein hacken. Chorizo in kleine Würfel schneiden.


    Geöffnete Muscheln vor dem Kochen aussortieren, die geschlossenen Muscheln waschen und in einem Topf mit wenig Wasser dämpfen, bis sie sich geöffnet haben. Nicht geöffnete Muscheln wegwerfen. Muscheln im Topf warm halten. Geflügelbrühe erhitzen.


    Hähnchenschenkel in Olivenöl 10 Minuten braun braten.


    Zwiebeln zugeben und mit braten. Knoblauch und Chorizo zufügen und kurz mit dünsten. Safran, Zimt, Chili und Rosmarin, Salz und Pfeffer zugeben, mit Weißwein aufgießen und stark einkochen lassen. Reis unterheben und mit heißer Geflügelbrühe auffüllen. Etwas Brühe zurückhalten. Nicht mehr umrühren. Offen bei schwacher Hitze garen.


    Nach 10 Minuten Garzeit Erbsen vorsichtig in den Reis drücken und alles 10 bis 15 Minuten bei geschlossenem Deckel weitergaren. Falls notwendig noch Brühe zugießen. Am Ende die Muscheln auf den Reis legen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde
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    Paella mit Meeresfrüchten


     


    Meeresfrüchtepaella


    Eine Paella, für die man nicht lange am Herd stehen muss, denn für diese schnelle Variante werden tiefgekühlte Meeresfrüchte gewählt.


    Zutaten für 4 Personen


    350 g Paella-Reis (Mittelkornreis)


    500 g tiefgekühlte, küchenfertig gekochte Meeresfrüchte


    2 Knoblauchzehen


    2 Zwiebeln


    100 ml Weißwein


    1300-1500 ml Hühnerbrühe


    3 EL Olivenöl


    2 Tomaten


    5 Stangen Staudensellerie


    1 Döschen Safranpulver


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Meeresfrüchte in einem Sieb auftauen, dann etwas trocken tupfen. Tomaten häuten und würfeln. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, Staudensellerie in feine Ringe schneiden. Geflügelbrühe erhitzen.


    Zwiebeln in Olivenöl 5 Minuten dünsten. Knoblauch, Tomatenstücke und Staudensellerie zufügen, unter Rühren kurz mit dünsten. Weißwein zugießen und bei starker Hitze einkochen lassen, Safran unterrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Temperatur herunterstellen und den Reis zugeben. Mit heißer Gemüsebrühe auffüllen, etwas Brühe zurückhalten. Mit Zutaten einmal vorsichtig vermischen und unbedeckt ohne zu rühren bei schwacher Hitze 15 Minuten garen. Die Meeresfrüchte auf den Reis legen, leicht eindrücken und alles zugedeckt weitere 10 Minuten garen. Ist der Reis noch zu fest, etwas heiße Gemüsebrühe zugießen und die Garzeit noch einige Minuten verlängern. Nicht umrühren.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Gemüsepaella


    Eine vegetarische Paella mit der sommerlichen Fülle eines Gemüsegartens.


    Zutaten für 4 Personen


    350 g Mittelkorn- oder Paella-Reis


    2 Zwiebeln


    2 Knoblauchzehen


    3 EL Olivenöl


    1 Döschen Safranpulver


    1 TL süßes Paprikapulver


    Salz


    Pfeffer


    1200-1500 ml Gemüsebrühe


    300 g weiße Bohnen aus dem Glas


    200 g grüne Bohnen


    1 gelbe Paprika


    1 Fenchelknolle


    Zubereitung


    Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Fenchel und Paprika in kleine Stücke schneiden. Weiße Bohnen auf einem Sieb abtropfen lassen. Grüne Bohnen klein schneiden. Gemüsebrühe erhitzen.


    Zwiebeln im Olivenöl andünsten, Knoblauch, Bohnen, Fenchel und Paprika zugeben und einige Minuten mit dünsten. Mit Safran, Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Weiße Bohnen untermischen, dann den Reis unterheben. Heiße Gemüsebrühe zugießen, etwas Brühe zurückhalten. Die Paella bei milde Hitze offen 25 Minuten ohne umzurühren garen. Sollte der Reis am Ende noch zu fest sein, etwas heiße Brühe zugießen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde

  


  
    Gemüse und Kartoffeln
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    Spinat mit Pinienkernen – gelingt auch mit anderen Nusssorten


    Spinat mit Pinienkernen


    (Espinacas con piñones)


    Pinienkerne und Rosinen geben dem Spinat seine ausgefallene Note. Probieren Sie das Gericht auch mit anderen Nusssorten aus.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg frischer Blattspinat


    50 g Pinienkerne


    50 g Rosinen


    2 Knoblauchzehen


    2 EL Olivenöl


    2 EL Butter


    Salz


    Pfeffer


    Muskat


    1 TL Zucker


    Zubereitung


    Stiele von den Spinatblättern schneiden, Knoblauch und Pinienkerne fein hacken.


    Olivenöl und Butter auf mittlerer Temperatur erhitzen, Spinat mit Knoblauch kurz darin dünsten, mit Zucker, Salz, Pfeffer und Muskat würzen, Pinienkerne und Rosinen unterrühren.


    Zubereitungszeit: 25 Minuten


     


    Sherry-Erbsen mit Chorizo


    Mit Sherry und pikanter Wurst können Sie aus schlichten Erbsen eine raffinierte Gemüsebeilage zaubern.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Tiefkühlerbsen


    100 g Chorizo oder andere würzige Paprikasalami


    3 EL Olivenöl


    2 EL süßer Sherry


    1 TL Zucker


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Erbsen nach Packungsanweisung in Salz- und Zuckerwasser garen.


    Wurst klein schneiden und in Olivenöl anbraten. Erbsen zufügen, Sherry angießen und kurz einkochen lassen, salzen und pfeffern.


    Zubereitungszeit: 30 Minuten
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    Raffinierte Gemüsebeilage: Sherry-Erbsen mit Chorizo


     


    Würzige Kräuterkartoffeln


    Mischen Sie unter die gebratenen Kartoffelscheiben die ganze Welt der Sommerkräuter, ihre Lieblingsoliven und reichen dazu eine Schüssel Aioli (Rezept – > „Vorspeisen und Tapas“).


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg festkochende Kartoffeln


    5 EL Olivenöl


    3 Zweige Rosmarin


    1/2 Bund Thymian


    10 Salbeiblätter


    100 g entsteinte Oliven nach Geschmack


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Kartoffeln knapp gar kochen, schälen und in Scheiben schneiden. Kräuter fein hacken, Oliven klein schneiden. Kartoffeln in Olivenöl 5 Minuten braten, salzen und pfeffern, die Kräuter mit den Oliven unterheben.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Möhren in Orangensoße


    Möhren finden hier ihre ganz eigene spanische Note. Mit gekochtem Reis gemischt ist dieses Rezept auch ein leckeres vegetarisches Hauptgericht.


    Zutaten für 4 Personen


    700 g Möhren


    2 EL Olivenöl


    2 EL Butter


    2 TL Zucker


    3 Orangen


    Salz


    Pfeffer


    1/2 TL Korianderpulver


    1 Würfel Gemüsebrühe


    Zubereitung


    Möhren schälen, längst halbieren und in sehr feine Scheiben schneiden. Orangen pressen.


    Olivenöl und Butter erhitzen und die Möhren 5 Minuten darin dünsten. Zucker unterrühren und kurz weiterschmoren. Orangensaft zugießen, mit Salz, Pfeffer, Koriander und dem Brühwürfel würzen. 20 Minuten schmoren lassen, gegebenenfalls etwas Wasser zugießen. Zum Schluss die restliche Flüssigkeit einkochen lassen.


    Möchte man gekochten Reis untermischen, rührt man diesen einige Minuten vorher unter die Möhren, so kann der Reis etwas von der Orangensoße aufnehmen.


    Zubereitungszeit: 45 Minuten


     


    Weiße Bohnen in Tomatensoße


    „Fabes“ nennt man die berühmten asturischen Bohnen, aus denen das Originalrezept hergestellt wird. Hier wird es mit weißen Bohnen aus der Dose zubereitet, für die Soße nimmt man frische Tomaten.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g weiße Bohnen aus der Dose


    1200 g Tomaten


    1 grüne Paprika


    2 Zwiebeln


    4 Knoblauchzehen


    3 EL Olivenöl


    100 durchwachsenen Speck ohne Schwarte


    3 TL mildes Paprikapulver


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Tomaten häuten, entkernen, den Stielansatz entfernen und klein schneiden. Speck in Streifen schneiden, Zwiebeln und Knoblauch hacken, Paprika fein würfeln. Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen.


    Speck in Olivenöl 5 Minuten braten, Zwiebeln zufügen, weitere 5 Minuten dünsten. Knoblauch und Paprikastücke unterrühren, Paprikapulver untermischen und kurz mitdünsten. Tomatenstücke, Salz und Pfeffer zugeben und alles bei leicht geöffnetem Deckel 45 Minuten schmoren lassen. Die Bohnen zugeben und offen weiter köcheln, bis die Flüssigkeit fast vollständig verdampft ist


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Kartoffel-Pilz-Auflauf


    Eine leckere Beilage aus dem Baskenland. Bis zu 30 Wildpilzarten wachsen hier in den feuchten Waldregionen und auch dieses Gericht lässt sich problemlos mit anderen Pilzsorten zubereiten. Man serviert es zu kurzgebratenem Fleisch oder solo als vegetarische Hauptmahlzeit.


    Zutaten für vier Personen als Beilage


    800 g festkochende Kartoffeln


    500 Champignons


    1 Zitrone


    1 Bund glatte Petersilie


    70 g Manchego-Hartkäse (ersatzweise Pecorino)


    50 g Semmelbrösel


    8 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Backofen auf 180 Grad vorheizen.


    Kartoffeln in sehr dünne Scheiben schneiden. Pilze in Scheiben schneiden und mit etwas Zitronensaft beträufeln.


    Petersilienblättchen fein hacken, mit Semmelbröseln und dem geriebenen Manchego vermischen.


    Eine feuerfeste Form mit Olivenöl ausstreichen, abwechselnd mehrere Lagen Kartoffel- und Pilzscheiben schichten. Jede Lage salzen und pfeffern. Zum Schluss die Käsemischung darüberstreuen und mit reichlich Olivenöl beträufeln. 1 Stunde backen.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Grüne Bohnen in Knoblauchöl


    Grüne Bohnen sind Verwandlungskünstler und bieten Raum für eine Vielfalt an Zubereitungsvarianten.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Stangenbohnen


    2 Knoblauchzehen


    6 EL Olivenöl


    10 Stängel frischer oder 2 TL getrockneter Thymian


    Salz


    Pfeffer


    Nach Geschmack mit 100 g Schafskäse, 100 g schwarzen Oliven oder 50 g getrockneten Tomaten in Öl abwandeln.


    Zubereitung


    Grüne Bohnen putzen und halbieren, Knoblauch hacken, Thymianblättchen abzupfen.


    Bohnen in Salzwasser 8 Minuten gar kochen. Knoblauch in Olivenöl kurz andünsten, Bohnen zufügen und mit Thymian, Salz und Pfeffer würzen.


    Zubereitungszeit: 30 Minuten


     


    Überbackener Mangold aus der Mancha


    Die Mancha ist berühmt für ihre Schafherden, die über die endlosen Weiten der Hochebene ziehen. Von hier hat auch Spaniens berühmter Käse, der Manchego, seinen Namen bekommen.


    Zutaten für 4 Personen


    1 große Staude Mangold


    1 Zwiebel


    2 Knoblauchzehen


    2 EL Pinienkerne


    2 EL Olivenöl


    3 TL Zucker


    Salz


    Pfeffer


    100 g Manchego-Hartkäse oder Pecorino


    100 g Schafs- oder Ziegenfrischkäse


    Zubereitung


    Backofen auf 230 Grad vorheizen.


    Das Mangoldgrün von den weißen Stielen schneiden. Stiele und Grün getrennt klein schneiden. Knoblauch und Zwiebel fein hacken.


    Salzwasser mit 2 TL Zucker zum Kochen bringen, zuerst die Mangoldstiele 8 Minuten, dann das Grün 3 Minuten kochen und abgießen.


    Zwiebeln in Olivenöl dünsten, Pinienkerne goldbraun rösten.


    Knoblauch zu den Zwiebeln geben und kurz mit dünsten, den Mangold untermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.


    Mangold mit den Pinienkernen vermischen und in eine ofenfeste Form füllen. Geriebenen Manchego über das Gemüse geben. Schafskäse klein schneiden und die Stücke auf den Manchego legen. Den Auflauf im Ofen backen, bis der Schafskäse sich goldbraun färbt.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Kartoffelgratin aus Aragonien


    Aus der Nähe zu Frankreich macht die Küche Aragoniens kein Geheimnis. Mit aromatischem Manchego überbacken zeigt sich der beliebte Kartoffelgratin von seiner spanischen Seite.


    Zutaten für 4 Personen


    800 festkochende Kartoffeln


    2 Knoblauchzehen


    250 g Sahne


    Salz


    Pfeffer


    150 g Manchego-Hartkäse


    Zubereitung


    Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Sahne mit gepresstem Knoblauch, Salz und Pfeffer verrühren. Eine ofenfeste Form einfetten.


    Kartoffeln in sehr feine Scheiben schneiden und unter die Sahne mischen. In die Form gießen und mit geriebenem Manchego bestreuen.


    Form im Backofen ca. 50 Minuten backen. Wenn die Kartoffeln braun werden, die Form mit Alufolie abdecken.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde, 20 Minuten


     


    Kartoffeln mit Chorizo


    Ein herzhaftes Gericht mit der bekannten Chorizo, einer spanischen Paprika-Knoblauchwurst. Während in Spanien Chorizo oft teilgereift angeboten wird und vor dem Verzehr gegart werden muss, gibt es ihn bei uns verzehrfertig in gut sortierten Supermärkten zu kaufen.


    Zutaten für 4 Personen


    200 g Chorizo


    800 g festkochende Kartoffeln


    1 grüne Paprika


    2 Zwiebeln


    2 Knoblauchzehen


    4 EL Olivenöl


    1 TL süßes Paprikapulver


    Salz


    Gemüsebrühe


    Zubereitung


    Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Paprika klein schneiden, Chorizo in Würfel schneiden. Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.


    Zwiebeln in Olivenöl kräftig anbraten. Chorizo zugeben und mit braten. Kartoffeln zufügen und 5 Minuten von allen Seiten anbraten. Knoblauch und Paprika zufügen und kurz mitdünsten, Paprikapulver unterrühren. Salzen und mit heißer Brühe aufgießen, bis die Kartoffeln bedeckt sind. Ca. 30 Minuten bei niedriger Temperatur garen. Die Kartoffeln müssen weich sein und die Flüssigkeit aufgenommen haben.


    Zubereitungszeit: 50 Minuten


     


    Gemüsepfanne Chilindron


    Die berühmte Chilindron-Soße aus Aragonien stand Pate für dieses Rezept. Die Gemüsepfanne kann sowohl als vollständige Mahlzeit als auch als Beilage zu Fleisch gereicht werden.


    Zutaten für 4 Personen als Beilage


    100 g luftgetrockneter Schinken oder durchwachsener Speck


    3 grüne Paprikaschoten


    4 Zwiebeln


    8 Knoblauchzehen


    2 Dosen gehackte Tomaten à 400 g


    4 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    2 TL Zucker


    Zubereitung


    Zwiebeln, Paprika und Schinken klein schneiden. Knoblauchzehen in dünne Scheiben schneiden. Zwiebeln 5 Minuten in Olivenöl andünsten, Schinken zufügen und 5 Minuten mit schmoren. Paprikastücke und Knoblauch zufügen, weitere 5 Minuten schmoren, dann die Tomaten, Salz, Pfeffer und Zucker zugeben. 30 Minuten schmoren, dann die Flüssigkeit einkochen, bis eine sämige Soße entstanden ist.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten

  


  
    Fisch und Meeresfrüchte


     


    Fisch mit Mayonnaisenkruste


    (Pescado gratinado con mayonesa)


    Für dieses katalanische Fischrezept benutzen die Spanier Seehecht, der bei uns jedoch eher selten zu bekommen ist. Auch mit jedem anderen Fischfilet wird dieses Gericht bald zu Ihren Lieblingsspeisen zählen.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Fischfilets nach Wahl (Dorsch, Seelachs oder Rotbarsch)


    1 kleines Glas Mayonnaise (250 ml)


    Saft einer Zitrone


    2 EL mittelscharfer Senf


    Salz


    500 g Kartoffeln


    Olivenöl


    1 Bund großblättrige Petersilie


    Zubereitung


    Kartoffeln schälen, in kleine Stücke schneiden und in reichlich Olivenöl 15 Minuten leicht braun braten. Backofen auf 200 Grad vorheizen, Fischfilets waschen und in 2-3 Teile zerschneiden. Mit Zitronensaft beträufeln und einige Minuten ziehen lassen. Einen Esslöffel Zitronensaft übrig behalten. Mayonnaise mit etwas Salz, Senf und dem übrigen Zitronensaft verrühren. Gebratene Kartoffelscheiben in eine feuerfeste Form geben, salzen und den Fisch darauf verteilen. Leicht salzen und das Ganze mit der Mayonnaise bestreichen. Im Ofen auf mittlerer Schiene 30 Minuten garen. Petersilienblätter abzupfen, waschen und über dem Fisch verteilen.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunde


     


    Baskisches Fischragout


    Verwerten kann man eigentlich alles „Fischige” für dieses Rezept. Ob Sie Krabben, Garnelen oder kleine Krebse hinzufügen möchten, bleibt Ihrem Geschmack und Ihrer Fantasie überlassen.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Fischfilets einer beliebigen Sorte


    Salz


    Pfeffer


    2 EL Zitronensaft


    je eine rote und eine gelbe Paprikaschote


    400 g Kartoffeln


    4 mittelgroße Zwiebeln


    4 EL Olivenöl


    1/8 l klare Brühe


    1 TL süßes Paprikapulver


    1 Packung passierte Tomaten


    1 Knoblauchzehe


    Zubereitung


    Fischfilets waschen und in mundgerechte Stücke schneiden, mit dem Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. Paprika, Zwiebeln und Kartoffeln in grobe Stücke zerkleinern und unter Rühren anbraten. Zerpresste Knoblauchzehe und Paprikapulver zugeben und kurz mit braten, dann die Brühe zugießen. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen und 15 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Passierte Tomaten und Fisch zugeben und weitere 15 Minuten schmoren. Zum Schluss noch einmal mit den Gewürzen abschmecken.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Fischfilet mit Safran-Paprika-Soße


    Diese Soße ist ein Multitalent zu Garnelen, Reis und allem Kurzgebratenen. Hier ist sie ein idealer Begleiter zu gebratenem Fisch.


    Zutaten für 4 Personen


    800 g Fischfilet nach Wahl


    1 gelbe Paprika


    3 Tomaten


    1/2 Bund Frühlingszwiebeln


    2 Knoblauchzehen


    5 EL Olivenöl


    100 ml Gemüsebrühe


     1 TL Zitronensaft


    ¼ TL Chiliflocken


    1/2 Döschen Safranpulver


    2 TL Zucker


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Paprika klein schneiden, Knoblauch fein hacken. 2 Tomaten häuten, entkernen und klein schneiden. Eine Tomate entkernen und in kleine Würfel schneiden, Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.


    Paprika in 2 EL Olivenöl in einem hohen Topf andünsten, Knoblauch und die enthäuteten Tomatenstücke zugeben, mit Brühe aufgießen, Salz, Pfeffer, Safran, Chiliflocken und Zucker zufügen und 10 Minuten köcheln lassen.


    In der Zwischenzeit den Fisch waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.


    Topf vom Herd nehmen und die Zutaten pürieren, mit Zitronensaft abschmecken. Warm halten.


    Den Fisch in heißem Öl von jeder Seite 2 Minuten braten.


    Zum Servieren die Soße über den Fisch geben und alles mit Tomatenwürfeln und Frühlingszwiebeln bestreuen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde
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    Alles „Fischige” lässt sich für das Baskische Fischragout verwenden


     


    Fisch mit grüner Kruste


    Dieses würzige und gesunde Fischgericht schmeckt der ganzen Familie und lässt sich wunderbar in der Menge variieren.


    Zutaten für 2 Personen


    2 Fischfilets


    1/2 Biozitrone


    1 Bund großblättrige Petersilie


    1 EL Semmelbrösel


    30 g weiche Butter


    1 EL Olivenöl


    1 Knoblauchzehe


    2 EL Pinienkerne


    10 grüne milde Oliven ohne Stein


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen.


    Schale von der halben Zitrone mit dem Sparschäler abschälen, Saft auspressen. Zitronenschale und Petersilienblätter sehr fein hacken, Knoblauchzehen pressen. Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun rösten. Aus der Pfanne nehmen. Oliven klein schneiden.


    Zitronenschale, Knoblauch, Semmelbrösel, Petersilienblätter, Oliven und Pinienkerne mit der weichen Butter gut vermischen. Salzen und pfeffern.


    Fischfilets waschen und trocken tupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Eine ofenfeste Form mit Olivenöl einstreichen und den Fisch hineinlegen. Die Petersilienmasse auf dem Fisch verteilen und etwas festdrücken. Im Backofen 20 Minuten garen.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Tintenfischschnitzel


    (Calamares a la plancha)


    In der Pfanne gebratene Tintenfischtuben, ganz schlicht gewürzt und dennoch umwerfend lecker.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Tintenfischtuben


    8 EL Olivenöl


    Salz


    1 Bund glatte Petersilie


    4 Knoblauchzehen


    1/2 TL Chiliflocken


    Zubereitung


    Tuben waschen und auch innen gut trocken tupfen. Petersilienblätter sehr fein hacken, Knoblauch in hauchdünne Scheiben schneiden oder pressen.


    Öl in zwei Pfannen stark erhitzen, je 2 Tuben pro Pfanne von jeder Seite 4 Minuten sehr scharf anbraten. Herd ausstellen, Petersilie, Chiliflocken und Knoblauch in die Pfannen geben, im Öl schwenken die Tuben salzen.


    Zubereitungszeit: 30 Minuten


     


    Thunfischsteak in Sardellensoße


    Der meiste Thunfisch wird vor der Küste Andalusiens gefangen. Er zieht dort in der Laichsaison vom Atlantik ins Mittelmeer. Die Tomatensoße für die Steaks bekommt durch Sardellenfilets und Kapern ihren würzigen Charakter. Thunfischsteaks brät man nicht durch, sonst werden sie trocken. Ist ihnen durchgebratener Fisch lieber, ersetzen sie ihn durch einen Fisch ihres Geschmacks.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Thunfischsteaks


    2 kleine Dosen gehackte Tomaten


    4 eingelegte Sardellenfilets


    25 g Kapern


    150 g schwarze Oliven ohne Stein


    1/4 TL Chiliflocken


    8 EL Olivenöl


    Salz


    1 EL Zitronensaft


    Zubereitung


    Sardellenfilets waschen und fein hacken. Oliven klein schneiden.


    2 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Sardellenfilets so lange schmoren, bis sie zerfallen sind. Oliven, Kapern und Chiliflocken unterrühren, Tomatenstücke zugeben und alles 20 Minuten auf kleiner Hitze köcheln lassen. Nach Bedarf salzen, die Sardellenfilets sind aber schon sehr salzhaltig.


    Restliches Olivenöl in 2 Pfannen stark erhitzen und je zwei Steaks von jeder Seite 3 Minuten braten. Leicht salzen, mit Zitronensaft beträufeln und mit der Soße servieren.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Fisch mit Mandel-Olivenkruste


    Ein leichtes und schnelles Fischgericht, das sich gut vorbereiten lässt.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Fischfilets (z.B. Zander)


    2 Bund Frühlingszwiebeln


    100 g milde schwarze Oliven ohne Stein


    4 EL gemahlene Mandeln


    2 EL weiche Butter


    4 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    2TL süßes Paprikapulver


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ofenfeste Form mit 2 EL Olivenöl einfetten. Fischfilets salzen und pfeffern und in die Form legen.


    Oliven klein schneiden. Von den Frühlingszwiebeln das Weiße und Hellgrüne in feine Ringe schneiden und mit Oliven, Butter, 2 EL Olivenöl, Mandeln, Paprikapulver und Salz gut vermischen.


    Gleichmäßig auf dem Fisch verteilen und etwas festdrücken. Im Ofen 20-25 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Seehechtsteak in grüner Soße aus Galizien


    (Merluza en salsa verde)


    Der Lieblingsfisch der Spanier wird vor der rauen Küste Galiziens gefangen. Seine zarte Konsistenz und der hervorragende Geschmack verlangen nach zurückhaltenden Zutaten.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Seehechtsteaks


    Salz


    Pfeffer


    1 TL Zucker


    8 EL Olivenöl


    3 Knoblauchzehen


    150 ml Weißwein


    150 ml Fischfond


    1/2 Bund glatte Petersilie


    150 g Tiefkühlerbsen


    10 Stangen grüner Spargel


    2 Zucchini


    Zubereitung


    Vom Spargel das untere Ende abschneiden, die Stangen in 3 cm große Stücke schneiden und blanchieren. Die Erbsen in Salz/Zuckerwasser 3 Minuten kochen. Knoblauchzehen in sehr feine Scheiben schneiden. Zucchini in kleine Würfel schneiden


    Den Fisch salzen und pfeffern und in 4 EL Olivenöl von jeder Seite 1 Minute braten. Aus der Pfanne nehmen, die Knoblauchscheiben kurz in heißem Öl schwenken, Wein, Fond und Petersilie zugeben und die Soße etwas einkochen lassen.


    Zucchini-Würfel in einer zweiten Pfanne im restlichen Öl knusprig braun braten, salzen und pfeffern.


    Den Fisch, Spargel und Erbsen zum eingekochten Wein-Fond geben und einige Minuten in der Soße fertig garen. Vor dem Servieren mit den Zucchini-Würfeln bestreuen.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Gebratener Tintenfisch mit Tomatendressing


    Tintenfisch zum Mitnehmen: ins Büro, an den Strand, zum Picknick…


    Zutaten für 4 Personen


    4 Tintenfischtuben


    10 EL Olivenöl


    1 kg feste Tomaten


    2 Knoblauchzehen


    1/2 Bund großblättrige Petersilie


    1/2 Bund Basilikum


    1 TL Weißweinessig


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Tintenfischtuben waschen und gut trocken tupfen.


    Tomaten entkernen und in kleine Würfel schneiden. Knoblauch pressen, Kräuter fein hacken. Alles mit 4 EL Öl, Essig, Salz und Pfeffer mischen und 30 Minuten durchziehen lassen.


    Tintenfisch in sehr heißem Öl von jeder Seite 3 Minuten braten, salzen und mit dem Tomatendressing überziehen. Lauwarm oder bei Zimmertemperatur servieren.


    Zubereitungszeit: 50 Minuten


     


    Garnelen in Cava-Soße


    Cava gehört zu den bekanntesten Schaumweinen Spaniens und ist in verschiedenen Süße-Graden erhältlich. Für die Garnelen nimmt man einen trockenen Cava oder anderen trockenen Sekt.


    Zutaten für 2 Personen


    500 g küchenfertige Garnelenschwänze, geschält und ohne Darm


    8 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    200 ml Cava


    200 ml Sahne


    1/4 TL Chiliflocken


    Zubereitung


    Die Garnelen gut trocken tupfen. Portionsweise in heißem Öl 2 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern.


    Cava in die Panne geben und bei hoher Hitze auf die Hälfte reduzieren. Sahne zugießen und weiter einkochen lassen, bis eine sämige Soße entsteht. Temperatur verringern, mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken würzen, Garnelen in die Soße geben und noch 2-3 Minuten darin ziehen lassen.


    Zubereitungszeit: 30 Minuten

  


  
    Fleisch- und Geflügelgerichte


     


    Lammschulter mit Kartoffeln


    (Paletilla de cordero con patatas)


    Aus Huelva kommt dieses Lammgericht – durch die kargen Weidelandschaften des Südostens ziehen auch heute noch die großen Schafherden.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg Lammfleisch aus der Schulter


    1 kg junge festkochende kleine Kartoffeln


    5 Knoblauchzehen


    500 ml trockener Sherry (fino)


    Salz


    Pfeffer


    6 EL Olivenöl


    1 1/2 EL Honig


    Zubereitung


    Lammfleisch in mundgerechte Stücke schneiden, Knoblauchzehen fein hacken, Kartoffeln waschen und mit der Schale in dünne Scheiben schneiden. Lammfleisch portionsweise in heißem Öl anbraten, salzen und pfeffern. Kartoffeln und Knoblauch in dem heißen Fett wenden, Fleisch zugeben und mit Sherry auffüllen. Noch einmal salzen und pfeffern und 60 Minuten schmoren. Hin und wieder umrühren, am Ende die Soße einkochen lassen, bis die Flüssigkeit fast aufgenommen worden ist.


    Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunden
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    Köstlich: Lammschulter mit Kartoffeln


     


    Lamm in Brandy-Soße


    Spanien ist das Land mit der wahrscheinlich längsten Brandy-Tradition und der größte Brandy-Produzent der Welt. 90 % der spanischen Brandys kommt aus der Region um Jerez de la Frontera an der Atlantikküste, von dort stammt auch dieses Lammgericht.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg Lammfleisch aus der Keule


    5 EL Olivenöl


    3 Zwiebeln


    Salz


    Pfeffer


    300 ml trockener Weißwein


    5 EL Brandy


    2 TL süßes Paprikapulver


    1 TL scharfes Paprikapulver


    1 1/2 EL Honig


    Zubereitung


    Zwiebeln klein schneiden. Lammfleisch in mundgerechte Stücke schneiden, portionsweise in Öl anbraten, salzen und pfeffern. Die Zwiebeln im Bratfett dünsten, Fleisch wieder zugeben. Mit süßem und scharfem Paprikapulver bestreuen, umrühren, mit Wein und Brandy auffüllen. Honig gut unterrühren und alles mit etwas Wasser auffüllen, sodass das Fleisch bedeckt ist. Bei geschlossenem Deckel 1 1/2 Stunden schmoren, am Ende ohne Deckel die Flüssigkeit bei starker Hitze reduzieren, bis eine sämige Soße entstanden ist.


    Zubereitungszeit: 2 Stunden


     


    Geschmorte Lammschulter mit Paprika


    Dieses Gericht stammt aus Aragonien. Lamm ist das traditionelle Fleisch der Schäferregion im Norden und wird mit viel Gemüse aus der Region geschmort.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg Lammfleisch aus der Schulter


    5 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    3 Knoblauchzehen


    1 Zucchini


    3 rote Paprikaschoten


    100 g schwarze Oliven ohne Stein


    1 Zweig Rosmarin


    1/2 Bund Thymian


    1/2 l Weißwein oder Brühe


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine große ofenfeste Form oder die Fettpfanne des Backofens mit Öl bestreichen.


    Knoblauch und Rosmarinnadeln fein hacken, Thymianblättchen abzupfen, mit Salz und Pfeffer vermischen. Paprikaschoten und Zucchini würfeln. Lammfleisch klein schneiden und portionsweise in heißem Öl anbraten. Fleischstücke in der Kräutermischung wenden, in die Form legen, Weißwein zugießen und im Ofen 30 Minuten schmoren. Das Gemüse und die Oliven zugeben, den Rest der Kräutermischung darüberstreuen und alles 30 Minuten weiter schmoren.


    Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunden


     


    Auberginen-Lammragout aus Navarra


    Bei diesem Schmorgericht geht das französische Ratatouille mit arabischem Kreuzkümmel in spanischen Kochtöpfen eine wunderbare kulturelle Verschmelzung ein.


    Zutaten für 4 Personen


    800 g Lammfleisch aus Keule oder Schulter


    2 Auberginen


    1 Zucchini


    1 Gemüsezwiebel


    1 Knolle Knoblauch


    4 Fleischtomaten


    1 grüne Paprika


    4 EL Tomatenmark


    Salz


    Pfeffer


    2 Zweige Rosmarin


    1/4 TL Chiliflocken


    1 TL Kreuzkümmel


    2 TL getrockneter Thymian


    2 TL süßes Paprikapulver


    6 EL Olivenöl


    1/8 l Fleischbrühe


    Zubereitung


    Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Knoblauch und Rosmarinnadeln fein hacken, Fleischtomaten häuten, entkernen und klein schneiden. Zucchini, Paprika und Zwiebel würfeln. Fleisch portionsweise anbraten, salzen und pfeffern. Auberginen klein schneiden. Die Zwiebelstücke im Bratfett andünsten, dann Gemüse und Knoblauch zufügen und 5 Minuten mitschmoren. Fleisch wieder zugeben. Tomatenmark und Paprikapulver gut unterrühren, alles salzen und pfeffern. Mit Rosmarin, Chiliflocken, Kreuzkümmel und Thymian würzen, Tomatenstücke und Fleischbrühe zugießen und alles 1 Stunde schmoren. Soße am Ende auf die gewünschte Konsistenz einkochen lassen.


    Zubereitungszeit: 2 Stunden


     


    Lamm-Schmortopf aus Granada


    Die süßliche Note dieses Gerichtes lässt die Zeit der Mauren wieder lebendig werden.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg Lammfleisch aus Schulter oder Keule


    5 EL Olivenöl


    2 gelbe und 1 grüne Paprikaschote


    500 g Champignons


    600 g gehackte Dosentomaten


    100 getrocknete Aprikosen


    4 TL süßes Paprikapulver


    2 TL Kreuzkümmel


    2 Lorbeerblätter


    1/2 TL Chiliflocken


    1/2 TL Zimt


    ca. 500 ml halbtrockener Weißwein


    6 EL gehobelte Mandelblättchen


    Salz


    Pfeffer


    1 TL Honig oder Zucker nach Geschmack


    Zubereitung


    Lammfleisch, Paprikaschoten und Aprikosen klein schneiden. Lammfleisch portionsweise anbraten, salzen und pfeffern. Paprikastücke im verbliebenen Fett anbraten, Fleisch zugeben und alles mit den Gewürzen gut vermischen. 2 Minuten schmoren, Tomatenstücke mit Saft und Wein zugeben, Aprikosenstücke unterrühren, salzen und pfeffern und 1 Stunde köcheln lassen.


    In der Zwischenzeit die Pilze in Scheiben schneiden und in 2 EL Olivenöl anbraten. Mit Pfeffer würzen und 30 Minuten auf kleiner Hitze schmoren. Zum Schluss die Champignons unter das Ragout rühren. Nach Geschmack alles mit Honig oder Zucker abschmecken.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Überbackenes Lammhack


    Für die vegetarische Variante dieses üppigen Auflaufes streichen Sie einfach das Fleisch und geben die Tomatensoße direkt auf die Auberginen-Scheiben. Oder sie mischen vorher etwas Reis unter die Tomatensoße und vermischen den geriebenen Manchego noch mit 100 g Schaffrischkäse.


    Zutaten für 4 Personen


    2 Auberginen


    2-3 Rosmarinzweige


    5 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    4 Knoblauchzehen


    Für die Hackmasse:


    250 g Lammhack


    Salz


    Pfeffer


    1 Fleischtomate


    1 Messerspitze Zimt


    1 Ei


    2 EL Semmelbrösel


    1 EL Tomatenmark


    Für die Tomatensoße:


    250 g Tomatenmark


    2 EL Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    1 EL gehacktes Rosmarin


    100 g Manchego-Hartkäse, ersatzweise Pecorino


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine große Auflaufform großzügig ausfetten. Auberginen in 1 cm dicke Scheiben schneiden, von beiden Seiten salzen und pfeffern und in die Form legen. Mit Olivenöl einpinseln und mit den Rosmarinzweigen bedecken. Im Ofen ca. 45 backen, bis die Auberginen braun sind. Die Rosmarinzweige entfernen. 4 Knoblauchzehen mit Außenhülle in Alufolie wickeln und 15 Minuten ebenfalls im Ofen backen, herausnehmen, gegarten Knoblauch aus der Hülle drücken.


    In der Zwischenzeit die Tomate entkernen und fein würfeln. Hackfleisch mit den Tomatenwürfeln, 2 gegarten Knoblauchzehen, Ei, Semmelbrösel, Zimt, Salz und Pfeffer und 1 EL Tomatenmark mischen.


    Für die Tomatensoße 2 gegarte Knoblauchzehen in heißes Olivenöl rühren, Tomatenmark zugeben, salzen und pfeffern, Rosmarin unterrühren.


    Hackfleischmasse auf die gegarten Auberginen geben, die Tomatensoße auf dem Fleisch verteilen und mit geriebenem Manchego bestreuen. Im Ofen 30-35 Minuten bei 200 Grad backen, bis die Oberfläche leicht knusprig ist.


    Zubereitungszeit:1 1/2 Stunden


     


    Hackfleischbällchen in Mandelsoße (Albóndigas)


    Albóndigas werden meist in Tomatensoße gegart und serviert. Ich habe mich für die ausgefallene Mandelvariante entschieden, die auch „solo“ als Suppe beeindruckt.


    Zutaten für 4 Personen


    Hackbällchen:


    500 g Lammhack


    4 EL Semmelbrösel


    1 Ei


    1/2 Bund glatte Petersilie


    1 Knoblauchzehe


    Salz


    Pfeffer


    1 Prise Kreuzkümmel


    Mehl


    5 EL Olivenöl


    Mehl


    Für die Mandelsoße:


    200 ml Weißwein


    300 ml Geflügelbrühe


    1/2 Döschen Safranpulver


    1 TL Zitronenschale


    Salz


    Pfeffer


    3 TL Zucker


    4 Knoblauchzehen


    50 g Weißbrot ohne Rinde


    4 EL Olivenöl


    1/4 TL Chiliflocken


    60 g gemahlene Mandeln


    Zubereitung


    Petersilienblättchen fein hacken, Knoblauch pressen. Mit Lammhack, Ei, Semmelbrösel, Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel vermischen. Kleine Bällchen formen, diese in Mehl wälzen und in heißem Olivenöl von allen Seiten kräftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen.


    Für die Soße Weißbrot sehr fein zerkrümeln, 4 Knoblauchzehen pressen. In Olivenöl Weißbrotkrümel, Knoblauch, gemahlene Mandeln und Chiliflocken unter Rühren leicht anrösten. Weißwein und Geflügelbrühe in einem hohen Topf aufkochen, Safran, Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenschale zugeben. Die angeröstete Mandelmischung in die Brühe geben. Den Topf vom Herd nehmen und alles mit dem Stabmixer pürieren. Wieder zum Kochen bringen und die Hackbällchen 15 Minuten offen bei mittlerer Hitze ziehen lassen.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunde


     


    Schweinefilet in Orangensoße


    Orangen sind aus der Küche Spaniens auch beim Fleisch nicht wegzudenken und geben dem Schweinefilet ein unvergleichliches Sommeraroma.


    Zutaten für 4 Personen


    500 g Schweinefilet


    2 Zwiebeln


    2 EL Butter


    3 EL Olivenöl


    Saft von 3 Orangen


    1/2 TL Korianderpulver


    1/2 TL Chiliflocken


    1 Knoblauchzehe


    100-150 ml Hühnerbrühe


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Zwiebel in feine Ringe schneiden, in Butter und etwas Öl schmoren und aus der Pfanne nehmen. Die Hitze erhöhen und das Fleisch portionsweise anbraten, salzen und pfeffern.


    Fleisch zusammen mit den Zwiebeln wieder in die Pfanne geben, gepressten Knoblauch, Gewürze und Hühnerbrühe zufügen und alles 5 Minuten schmoren lassen.


    Das Fleisch herausnehmen und die Soße stark einkochen, dann das Fleisch wieder zufügen und kurz in der Soße ziehen lassen.


    Zubereitungszeit: 45 Minuten


     


    Kräuterkoteletts auf Zitronenkartoffeln


    Das volle Mittelmeeraroma strömt aus dem Ofen und macht Appetit auf ein tolles sommerliches Essen.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Schweinekoteletts


    500 g festkochende Kartoffeln


    1 Knolle junger Knoblauch


    1 Bio-Zitrone


    1 Bio-Orange


    14 Salbeiblätter


    1/2 Bund glatte Petersilie


    8 Zwiebeln


    12 EL Olivenöl


    4 EL Butter


    Pfeffer


    Salz


    Zubereitung


    Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln schälen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln grob zerteilen, 10 Salbeiblätter fein hacken, Zehen aus der Knoblauchknolle brechen. Die Schale der Zitrone fein abreiben und zur Seite stellen. Die Zitrone in Spalten schneiden. Alles außer der Zitronenschale mit 8 EL Olivenöl, Salz und Pfeffer mischen und auf der Fettpfanne im Backofen verteilen. Im Backofen 30 Minuten schmoren.


    In der Zwischenzeit die übrigen Salbei- und Petersilienblätter fein hacken und mit der weichen Butter und der Zitronenschale vermischen. Salzen und pfeffern. Die Koteletts im restlichen Öl kurz scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Orange in Spalten schneiden. Blech aus dem Ofen nehmen, die Kartoffeln zur Seite schieben und die Koteletts auf die freie Fläche legen. Die Kräuterbutter auf das Fleisch streichen, die Orangenspalten auf den Kartoffeln verteilen und alles weitere 10 Minuten im Ofen garen.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Kastilischer Kotelett-Braten in Speck


    Die Region von Salamanca ist berühmt für ihre guten Schweinebraten. Mit Speck umwickelt bleibt dieser Braten wunderbar saftig.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg ausgelöstes Schweinekotelett am Stück


    4 Knoblauchzehen


    1 Bund gemischte frische Kräuter wie Rosmarin, Thymian und Salbei


    oder 2 EL getrocknete Kräuter


    Salz


    Pfeffer


    200 g durchwachsener Speck, vom Metzger in breite, dünne Scheiben geschnitten


    1 kg festkochende Kartoffeln


    6 EL Olivenöl


    Zubereitung


    Backofen auf 250 Grad vorheizen. Knoblauchzehen pressen, die frischen Kräuter fein hacken. Die Hälfte der Speckstreifen nebeneinander überlappend ausbreiten. Fleisch salzen, pfeffern und mit Knoblauch einreiben. Einen Teil der Kräuter auf die Speckunterlage legen, Fleisch darauf legen, den Rest der Kräuter auf dem Fleisch verteilen. Die übrigen Speckstreifen über das Fleisch legen, den unteren Speck hochschlagen und alles gut mit Küchenzwirn festbinden. Öl in einen großen Bräter gießen und im Backofen erhitzen.


    Kartoffeln schälen und in feine Streifen schneiden. Braten in den Bräter legen, Kartoffeln darum verteilen, mit Salz und Pfeffer würzen und alles 10 Minuten in den Ofen schieben, dann die Hitze auf 200 Grad reduzieren und den Braten weitere 50 Minuten garen.


    Zubereitungszeit: 2 Stunden


     


    Bauerntopf aus Extremadura


    In der Region Extremadura wird Schweinezucht in großem Stil betrieben. Hier leben auch die berühmten Iberico-Schweine, die in den Eichenwäldern frei herumlaufen und sich von Eicheln ernähren.


    Zutaten für vier Personen


    800 g Schweinegulasch


    150 g durchwachsener Speck


    4 rote Paprikaschoten


    2 Zwiebeln


    4 Knoblauchzehen


    2 Dosen à 400 g gehackte Tomaten


    250 ml Hühnerbrühe


    2 gehäufter TL süßes Paprikapulver


    2 TL Kreuzkümmel


    1/2 TL Zimt


    1/2 TL Chiliflocken


    Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Backofen auf 175 Grad vorheizen. Speck klein schneiden, mit 2 EL Olivenöl in einem ofenfesten Bräter 10 Minuten braten und beiseite stellen.


    Paprika, Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden. Fleisch portionsweise im Speckfett anbraten, salzen und pfeffern. Im Bratfett die Zwiebeln einige Minuten rösten, Knoblauch und Paprikastücke und Speck zugeben und alles mit Paprikapulver, Kreuzkümmel, Chiliflocken und Zimt würzen. Tomaten zufügen, Brühe angießen, alles noch einmal kräftig salzen und im Backofen mit Deckel 1 Stunde schmoren.


    Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunde
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    Rindfleisch mit der besonderen Note: in Rioja-Rotwein gegart erhält es seinen besonderen Geschmack


     


    Rinder-Möhren-Schmortopf aus Rioja


    Diesen deftigen Rindfleisch-Eintopf, dem französischen Boeuf Bourguignon sehr ähnlich, findet man vor allem in den ländlichen Regionen Spaniens.


    Zutaten für 4 Personen


    1 kg Rinderbraten


    6 EL Olivenöl


    8 Möhren


    100 g durchwachsenen Speck


    4 Zwiebeln


    100 g Tomatenmark


    1 Flasche Rioja Rotwein


    1 Brühwürfel Rind


    2 EL Rosmarinnadeln


    2 Lorbeerblätter


    2 TL getrockneter Thymian


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Rindfleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Möhren in dünne Scheiben, Zwiebel in Ringe schneiden. Speck würfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. Fleisch portionsweise in heißem Öl anbraten, aus dem Topf nehmen, salzen und pfeffern. Speck im Bratfett ausbraten, Zwiebeln zufügen und 5 Minuten dünsten. Möhren zufügen, weitere 5 Minuten dünsten, Tomatenmark unterrühren. Fleisch zugeben, Rotwein angießen, Salz, Pfeffer, Brühwürfel und die Kräuter unterrühren und alles auf die Hälfte der Flüssigkeit ca. 30 Minuten offen stark einkochen lassen. Mit Wasser auffüllen und noch eine Stunde köcheln lassen. Dann die Soße offen bis zur gewünschten Konsistenz einkochen.


    Zubereitungszeit: 2 1/2 Stunden


     


    Geschmorte Kaninchenkeulen


    Ein typisches Landrezept mit wunderbar sommerlichem Kräuteraroma. Die Kaninchenkeulen können problemlos durch Hähnchenkeulen ersetzt werden, die man am Gelenk zerteilt und ohne Haut schmort.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Kaninchenkeulen


    150 g durchwachsenen Speck


    4 EL Olivenöl


    4 Lorbeerblätter


    1/2 Bund Thymian


    3 Zweige Rosmarin


    3 Knoblauchzehen


    400 ml Weißwein


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung


    Knoblauchzehen vierteln, Rosmarinnadeln fein hacken, Thymianblättchen von den Stielen ziehen. Speck in Streifen schneiden.


    Bereiten Sie das Rezept in zwei Pfannen zu, eine Pfanne ist für 4 Keulen zu klein.


    Speck 5 Minuten in Olivenöl braten, dann das Fleisch zugeben und 10 Minuten bräunen. Salzen und kräftig pfeffern. Kräuter und Knoblauch zufügen, so viel Wein zugießen, dass der Pfannenboden bedeckt ist. Noch einmal salzen und pfeffern. Alles 30 Minuten schmoren, dabei immer wieder so viel Weißwein zugießen, dass der Boden bedeckt ist. Zwischendurch die Zutaten umrühren und das Fleisch wenden.


    Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunden.


     


    Kaninchen mit Pflaumen aus Murcia


    Dieses Rezept stammt aus dem Obstgarten Spaniens. Viele Obstsorten werden in Murcia weiterverarbeitet, konserviert, kandiert oder getrocknet.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Kaninchenkeulen


    400 g Zwiebeln


    50 g gehobelte Mandeln


    100 g schwarze Oliven ohne Stein


    1 Bio-Orange


    100 g getrocknete Pflaumen


    1/2 Bund glatte Petersilie


    200 ml süßer Sherry


    200 ml Geflügelbrühe


    Salz


    Pfeffer


    2 Zimtstangen oder 1/4 TL Zimt


    1/4 TL Chiliflocken


    5 frische Lorbeerblätter


    5 EL Olivenöl


    4 EL Butter


    Zubereitung


    Backofen auf 220 Grad vorheizen. Zwiebeln in große Stücke schneiden. Orange in breite Streifen schälen, den Saft auspressen.


    Keulen in heißer Öl-Butter von allen Seiten anbraten, in eine große ofenfeste Form legen. Zwiebeln, Orangenschalen, Zimtstangen, Oliven, Mandeln und Lorbeerblätter um die Keulen verteilen. Alles mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer würzen, Orangensaft, Brühe und Sherry angießen und im Ofen 50 Minuten braten. Keulen zwischendurch einmal wenden und die Zutaten durchrühren.


    In der Zwischenzeit die Petersilienblätter fein hacken, die Pflaumen klein schneiden. Beides 5 Minuten vor Ende der Garzeit zufügen.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden
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    Viel Knoblauch macht dieses Hähnchengericht besonders schmackhaft


     


    Hähnchen in Knoblauchsoße (Pollo al ajillo)


    Durch das lange Mitgaren von Knoblauch wird auch für uns Mitteleuropäer der Verzehr ganzer Knoblauchzehen ein Genuss, da der Knoblauch seinen strengen Geschmack verliert.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Hähnchenkeulen


    10 Knoblauchzehen


    Salz


    schwarzer Pfeffer aus der Mühle


    Olivenöl


    2 EL Butter


    200 ml trockener Sherry


    200 ml Geflügelbrühe


    3 Lorbeerblätter


    1 EL süßes Paprikapulver


    Zubereitung


    Knoblauchzehen schälen, Keulen am Gelenk teilen und portionsweise in Öl-Butter anbraten, salzen und pfeffern. Mit der Hälfte des Paprikapulvers bestreuen. Das Fleisch in den Bräter geben, Knoblauchzehen zufügen, alles mit dem restlichen Paprikapulver bestreuen und mit Sherry und Brühe auffüllen. Kräftig pfeffern und bei geschlossenem Deckel 1 Stunde köcheln lassen. Fleisch aus dem Bräter nehmen und von den Knochen lösen. Lorbeerblätter entfernen und die Soße nach Bedarf pürieren, das Fleisch zugeben, einige Minuten erhitzen und ziehen lassen.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Hähnchen auf Gemüsebett


    Einfach gut: Hier garen Hähnchen-Keulen auf Gemüse und Kräutern im Backofen.


    Zutaten für 4 Personen


    4 Hähnchenkeulen


    4 Zwiebeln


    750 g Kartoffeln


    500 g Möhren


    1 Knoblauchknolle


    2 Rosmarinzweige


    1 Bund Thymian


    8 EL Olivenöl


    100 ml Weißwein


    Salz


    1/4 TL Chiliflocken


    Zubereitung


    Backofen auf 200 Grad vorheizen.


    Keulen am Gelenk teilen. Zwiebeln grob klein schneiden, Kartoffeln schälen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauchzehen auslösen, aber nicht schälen. Möhren in dünne Scheiben schneiden. Kartoffeln mit 4 EL Olivenöl mischen, salzen und in einer großen Form oder der Fettpfanne des Backofens verteilen. Fleisch salzen und mit Möhren, Zwiebeln und Knoblauchzehen auf den Kartoffeln verteilen. Rosmarin und Thymian-Zweige dazwischen stecken, Chiliflocken drüber streuen. Mit dem restlichen Olivenöl beträufeln, salzen und den Weißwein angießen. Alles 60 Minuten garen.


    Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden


     


    Zitronenhähnchen mit Lorbeer


    Buffet- und partyverdächtig: Ihre Gäste und die Zitronenhähnchen kommen schnell zusammen!


    Zutaten für 4 Personen


    4 Hähnchen-Keulen


    2 EL Olivenöl


    Saft einer Zitrone


    4 Knoblauchzehen


    10 Salbeiblätter


    5 Lorbeerblätter


    Salz


    Pfeffer


    4 EL Butter


    1 TL süßes Paprikapulver


    Zubereitung


    Keulen am Gelenk teilen. In einer Schüssel Olivenöl, Saft einer Zitrone, Knoblauchzehen, Pfeffer, Salbei und Lorbeerblätter mit den Keulen vermischen und ca. 3 Stunden marinieren. Dabei mehrmals wenden.


    Backofen auf 200 Grad vorheizen.


    Knoblauch und Salbei entfernen und die Keulen mit der Marinade mit der Haut nach oben in eine ofenfeste Form legen, dabei eng zusammenschieben und salzen.


    Butter schmelzen und Paprikapulver einrühren. Die Keulen mit etwas Paprikabutter bestreichen und im Ofen 1 Stunde garen. Die ersten 45 Minuten die Form mit Alufolie abdecken, die Keulen zwischendurch immer wieder mit der Butter bestreichen.


    Zubereitungszeit ohne Marinierzeit: 1 Stunde, 20 Minuten

  


  
    Desserts und Kuchen


    [image: image069]



    Spaniens National-Dessert: der Flan caramel


     


    Karamellflan (Flan caramel)


    Ursprünglich stammt dieser Flan aus Frankreich und ist heute Spaniens Nationaldessert.


    Zutaten für 4 Personen


    50 g Zucker


    1 Ei


    2 Eigelb


    1/8 l Milch


    1/8 l Sahne


    4 EL Zucker


    Zubereitung


    Backofen auf 190 Grad vorheizen.


    50 g Zucker, Ei und Eigelb mit einer Gabel glatt rühren, dabei nicht schaumig schlagen. Milch und Sahne aufkochen. Unter Rühren in die Eiermasse gießen, dabei soll ebenfalls kein Schaum entstehen.


    4 EL Zucker in einem Pfännchen so lange köcheln, bis sich der Zucker aufgelöst hat und goldbraun ist. Sofort in 4 Förmchen gießen, diese schwenken, damit der Boden von Karamell überzogen ist. Die Eiermilch durch ein Sieb gießen und in die Förmchen verteilen.


    Eine ofenfeste Form oder die Fettpfanne des Ofens mit heißem Wasser füllen, Förmchen hineinstellen und die Masse ca. 20 Minuten stocken lassen. Sie ist gar, wenn sie auf leichten Fingerdruck elastisch nachgibt. Über Nacht auskühlen lassen, vor dem Servieren auf Teller stürzen.


    Zubereitungszeit ohne Kühlzeit: 45 Minuten


     


    Schokoladenflan


    Bei der Zubereitung dieses Desserts kann gar nichts schief gehen: Alle Zutaten werden zusammengerührt und im Wasserbad gegart. Das Ergebnis ist verblüffend.


    Zutaten für 4 Personen


    8 EL Weinbrand


    4 gestrichene EL Kakaopulver


    5 gehäufte EL Zucker


    4 Eigelb


    1/4 l Sahne für den Flan


    einige EL Sahne zum Übergießen


    etwas Butter und Zucker für das Ausstreichen der Förmchen


    Zubereitung


    Backofen auf 170 Grad vorheizen. Kakaopulver und Zucker vermischen, Eigelb und Sahne unterrühren und so lange verrühren, bis sich das Kakaopulver aufgelöst hat. Weinbrand untermischen. 4 feuerfeste Förmchen mit Butter ausstreichen, die gebutterten Innenflächen mit ein wenig Zucker bestreuen und die Kakaomasse auf die Förmchen verteilen. Die Förmchen in eine ofenfeste Form stellen und die Form bis zum Förmchenrand mit Wasser füllen. Im vorgeheizten Backofen auf unterer Schiene 45 Minuten stocken lassen, dann die Förmchen mit Alufolie bedecken und noch 10 Minuten im Ofen lassen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren stürzen und mit kühler flüssiger Sahne begießen.


    Zubereitungszeit ohne Kühlzeit: 1 Stunde, 20 Minuten
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    Auch immer eine Sünde wert: der Schokoladenflan


     


    Orangenflan


    Cremiges Vanilleeis oder geschlagene Sahne runden die herbe Süße dieses Flans ab.


    Zutaten für 4 Personen


    200 g Zucker


    200 ml Orangensaft von 2-3 Orangen


    7 Eigelb


    1 Ei


    Sonnenblumenöl für die Förmchen


    1 gehäufter EL Puderzucker


    Zubereitung


    Backofen auf 180 Grad vorheizen, Förmchen in eine ofenfeste Form stellen und diese bis zu halber Förmchenhöhe mit Wasser füllen. Dann die große Form ohne die kleinen Förmchen in den Backofen stellen. Die kleinen Förmchen einölen. Die Orangen pressen und Zucker bei geringer Temperatur im Orangensaft auflösen.


    10 bis 15 Minuten zu einem Sirup einkochen und abkühlen lassen.


    Die Eigelbe und das Ei gut vermischen, den Sirup zugießen und alles gut verrühren. Mischung in die Förmchen füllen, diese in die Form im Ofen stellen und 30 Minuten garen.


    Abkühlen lassen und kalt stellen. Vor dem Servieren kurz in heißes Wasser stellen, stürzen und mit Puderzucker bestreuen.


    Zubereitungszeit ohne Kühlzeit: 1 Stunde


     


    Kaffee-Vanille-Flan


    Gut zum „Auslöffeln“, deshalb bereitet man am besten die doppelte Menge zu.


    Zutaten für 4 Personen


    200 ml Sahne


    200 ml Milch


    1 Vanilleschote


    2 Eigelb


    2 Eier


    80 g Zucker


    4 Päckchen löslicher Kaffee


    Zubereitung


    Backofen auf 175 Grad vorheizen. Wasser erhitzen.


    Vanilleschote auskratzen, Schote und Mark mit Milch und Sahne aufkochen. Von der Kochstelle nehmen, die Schote entfernen und das Kaffeepulver einrühren. Eigelbe, Eier und Zucker mit dem Schneebesen verrühren und nach und nach die leicht abgekühlte Kaffee-Sahne mit einem Holzlöffel unterrühren. In vier ofenfeste Förmchen geben und diese in eine ofenfeste Form stellen. Kochendes Wasser zugießen, bis die Förmchen zur Hälfte in Wasser stehen.


    Im Ofen 1 Stunde backen. Abkühlen lassen und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Flan in den Förmchen servieren, nach Geschmack etwas geschlagene Sahne auf den Flan geben.


    Zubereitungszeit ohne Kühlzeit: 1 1/2 Stunden


     


    Gefrorene Vanille-Sherry-Creme


    Ein Vanilleeis in spanischem Gewand mit Nostalgie-Flair: Wenn Sie noch eine Handvoll Rosinen vor dem Einfrieren unterheben, erinnert die Creme an das früher sehr beliebte Malaga-Eis.


    Zutaten für 4 Personen


    3 Eigelb


    60 g Zucker


    3 Päckchen Vanillezucker


    1 Vanilleschote


    5 EL süßer Sherry


    250 g Sahne


    Zubereitung


    Vanilleschote aufschlitzen und Mark herausschaben. Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und dem Mark der Vanilleschote mit dem Schneebesen zu einer dicklichen Creme aufschlagen.


    Ins heiße Wasserbad auf den Herd stellen und nach und nach den Sherry unterrühren. Kurz vor dem Siedepunkt den Topf vom Herd nehmen und die Creme abkühlen lassen. Sahne steif schlagen, unterrühren, in Förmchen füllen und einfrieren.


    Zubereitungszeit ohne Gefrierzeit: 45 Minuten


     


    Vanilleeis mit gerösteten Zimt-Mandeln


    Hier hebt eine köstliche Mandelmischung ein schlichtes Vanilleeis in den kulinarischen Himmel.


    Zutaten für 4 Personen


    3 Eigelb


    80 g Zucker


    3 Päckchen Vanillezucker


    250 ml Sahne


    100 g gehobelte Mandeln


    2 gehäufte EL Butter


    1 EL Orangenlikör


    3/4 TL Zimt


    30 g Zucker


    Zubereitung


    Für das Eis Eigelb, Zucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handrührers 10 Minuten hell und cremig schlagen. Sahne steif schlagen, untermischen, auf vier Förmchen verteilen und über Nacht frieren.


    Butter in einer Pfanne schmelzen, Mandeln zugeben und unter Rühren goldgelb rösten. Zimt, Zucker und Orangenlikör mischen und die Mandeln gut unterrühren. Eisförmchen kurz in heißes Wasser stellen, stürzen und die gerösteten Mandeln um die Eisportionen verteilen.


    Zubereitungszeit ohne Gefrierzeit: 45 Minuten


     


    Gratinierte Pfirsiche mit Sherry-Schaum


    Frisches oder eingemachtes Obst nach Wahl; Eis und Puddings lassen sich durch die „beschwipste“ Creme ebenfalls herrlich aufpeppen.


    Zutaten für 4 Personen


    6-8 Pfirsiche


    1 Zitrone


    Zucker nach Geschmack


    4 Eigelb


    40 g Zucker


    100 ml süßer Sherry


    Zubereitung:


    Backofen auf 200 Grad vorheizen. Pfirsiche in Scheiben schneiden, in eine große ofenfeste Form legen, mit ca. 2 EL Zitronensaft beträufeln und mit Zucker bestreuen. Im Ofen 10 Minuten erhitzen.


    In der Zwischenzeit in einer Metallschüssel Eigelbe mit Zucker mit dem Schneebesen des Handrührgerätes 5 Minuten schaumig schlagen, den Sherry untermischen. Die Schüssel ins heiße Wasserbad stellen und die Creme so lange mit dem Handrührgerät ca. 5 Minuten weiterschlagen, bis sie dicklich-schaumig und warm ist.


    Die warmen Pfirsiche auf Teller verteilen und die Creme drüber verteilen. Sofort servieren, die Creme fällt schnell in sich zusammen.


    Zubereitungszeit: 40 Minuten


     


    Orangensoße


    Diese Soße gibt Vanille- oder Schokoladeneis einen Schuss Urlaub und hebt jeden Obstsalat ins sommerliche Spanien.


    Zutaten für 4 Personen


    Saft von 3 Orangen


    2 EL Zucker


    1 TL Butter


    1 TL Speisestärke


    1-2 EL Orangenlikör nach Geschmack


    Zubereitung


    Die Orangen auspressen, 2 EL Saft zur Seite stellen.


    Zucker mit Butter in einem kleinen Topf karamellisieren lassen, Orangensaft zum Karamell geben und unter Rühren so lange kochen, bis der Karamell aufgelöst ist. Restlichen Orangensaft mit Speisestärke verrühren und zur Soße geben. Eine Minute kochen und abkühlen lassen.


    Zubereitungszeit ohne Abkühlzeit: 30 Minuten


     


    Zitrusküchlein


    Fruchtig-saftige Minikuchen zum Dessert oder als „Give away“ für gute Freunde.


    Zutaten für 6 Personen


    90 g Puderzucker


    1 Ei


    60 g Butter


    1 Prise Salz


    1 1/2 EL Milch


    1 Bio-Orange


    1 Bio-Limette


    1 gestrichener TL Backpulver


    90 g Mehl


    Semmelbrösel und Butter für die Förmchen


    Puderzucker zum Bestäuben


    Zubereitung


    Backofen auf 180 Grad vorheizen.


    Orange und Limette schälen, die Schalen fein hacken. Orange auspressen. Butter zerlassen. Mehl mit Backpulver vermischen.


    Ei und Zucker im heißen Wasserbad mit dem Schneebesen des Handrührers cremig aufschlagen, dann im kalten Wasser weiterschlagen. Förmchen buttern und mit Semmelbrösel ausstreuen.


    Alle Zutaten nacheinander in die Ei-Zucker-Masse rühren, Teig in die Förmchen füllen und 15-20 Minuten auf mittlerer Schiene backen.


    Stürzen und lauwarm oder kalt mit reichlich Puderzucker bestäuben und servieren.


    Zubereitungszeit: 1 Stunde


     


    Carlottas Käsekuchen (Tarta de queso)


    Köstliche Käsekuchen kommen aus dem grünen und regenreichen Norden Spaniens. Den besten Käsekuchen allerdings gibt es bei Carlotta, der quirligen Besitzerin eines bunten Cafés in San Sebastián im Baskenland.


    Zutaten für 8 Kuchenstücke


    Mürbeteigboden:


    160 g Mehl


    1/2 TL Backpulver


    70 g Zucker


    1 Päckchen Vanillezucker


    90 g weiche Butter


    1 Ei


    Quarkmasse:


    5 Eier


    200 g Zucker


    1 Päckchen Vanillezucker


    150 g Butter


    1 kg Magerquark


    1 Bio-Zitrone


    1 Päckchen Vanille-Puddingpulver


    2 EL Grieß


    1 Päckchen Backpulver


    5 Eiweiß


    Fett und Semmelbrösel für die Form


    Zubereitung


    Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine Springform ausfetten und mit Semmelbrösel ausstreuen.


    Für den Teig Mehl und Backpulver mischen. Die übrigen Zutaten auf das Mehl geben und mit dem Knethaken gut durcharbeiten. Mit bemehlten Händen zu einem glatten Teig verarbeiten, sollte er kleben, 20 Minuten in Frischhaltefolie gewickelt kühl stellen. 2/3 des Teiges zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und in Formbodengröße ausrollen. Obere Folie abziehen, mit Hilfe der unteren in die Form legen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen und diese als Rand auf den Teigboden legen. So an die Form drücken, dass ein 4 cm hoher Rand entsteht.


    Für die Quarkmasse Eier trennen, Zitrone schälen und pressen, die Schale sehr fein hacken. Mit den Quirlen des Handrührgerätes Butter geschmeidig rühren, nach und nach Zucker, Vanillezucker, Eigelbe, Puddingpulver, Grieß, Backpulver, Zitronenschale, Saft und Quark unterrühren. Eiweiß sehr steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.


    Die Masse auf den Teig streichen und auf dem Rost auf mittlerer Schiene 90 Minuten backen. Im ausgestellten Ofen bei leicht geöffneter Ofentür 1 Stunde abkühlen lassen.


    Zubereitungszeit ohne Auskühlzeit: 2 Stunden
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    Gelingt immer und schmeckt fantastisch: Carlottas Käsekuchen


     


    Zitronenkuchen


    Gut in Folie eingewickelt ist dieser Kuchen auch nach einer Woche noch ein saftiger Zitronen-Kick.


    Zutaten für einen Kuchen


    5 Bio-Zitronen


    50 g Maisstärke


    2 TL Backpulver


    250 g weiche Butter


    250 g Zucker


    200 g Mehl


    4 Eier


    150 g Puderzucker


    Butter und Semmelbrösel für die Form


    Zubereitung


    Backofen auf 180 Grad vorheizen. 3 Zitronen schälen und die Schale fein hacken. Alle Zitronen auspressen. Eine Kastenform ausfetten und mit Semmelbrösel ausstreuen. Mehl, Stärke und Backpulver mischen. 100 ml Zitronensaft abmessen und bereitstellen.


    Butter, Zitronenschale und Zucker mit den Quirlen des Handrührgerätes 10 Minuten dick-schaumig aufschlagen. Eier zugeben und gut verrühren, Mehlmischung und 100 ml Zitronensaft abwechselnd in die Mischung rühren.


    In die Form füllen und 50 Minuten auf der zweiten Schiene von unten backen, eventuell mit Alufolie abdecken. Kuchen in der Form einige Minuten auskühlen lassen, dann stürzen und erkalten lassen.


    Puderzucker mit 4 EL Zitronensaft gut verrühren und den Kuchen dick von allen Seiten damit bestreichen.


    Zubereitungszeit ohne Auskühlzeit: 1 1/2 Stunden


     


    Zitronen-Torte


    Warum nicht mal zum Frühstück ein Stück Zitronentorte! Am Vorabend gebacken, wartet am Morgen dann ein kleines Stückchen Sommer-Sonnenstimmung auf Sie.


    Zutaten für einen Kuchen


    Für den Teig:


    50 g Zucker


    100 g weiche Butter


    150 g Mehl


    Für die Creme:


    100 g Zucker


    40 g Butter


    2 Eier


    2 Bio-Zitronen


    Butter und Semmelbrösel für die Form


    Puderzucker zum Betreuen


    Zubereitung


    Backofen auf 150 Grad vorheizen. Kuchenform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.


    50 g Zucker, 100 g weiche Butter und 150 g Mehl zu einem Teig kneten, in Folie wickeln und 30 Minuten kalt stellen. Zwischen zwei Lagen Folie Teig dünn ausrollen, in eine runde Springform legen, Rand etwas hochziehen und den Boden mit einer Gabel einstechen. 30 Minuten backen.


    In der Zwischenzeit von beiden Zitronen die Schale abreiben und fein hacken, eine Zitrone auspressen. Für die Creme in einem Topf 100 g Zucker, 2 Eigelbe und ein Eiweiß gut verrühren, erhitzen, Zitronenschale und Saft zufügen und vom Herd nehmen.


    40 g Butter auslassen und mit der Zitronenmasse gut verrühren. Alles auf den Teig geben und weitere 30 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.


    Zubereitungszeit: 2 Stunden


     


    Katalanischer Haselnusskuchen


    In Navarra und Katalonien sind die Haselnussernten reichhaltig – so werden die sonst für Gebäck üblichen Mandeln hier gerne durch Haselnüsse ersetzt.


    Zutaten für einen Kuchen


    250 g Zucker


    6 Eier


    75 g Grieß


    1 EL Kakao


    250 g Äpfel


    120 g gemahlene Haselnüsse


    Butter und Semmelbrösel für die Form


    3 EL Aprikosenkonfitüre


    200 dunkle Kuvertüre


    Zubereitung


    Backofen auf 180 vorheizen. Springform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.


    Eier trennen, Äpfel reiben. Eigelb mit 125 g Zucker schaumig schlagen, Grieß, Kakao, Äpfel und Nüsse unterheben. Eiweiß sehr steif schlagen, nach und nach 125 g Zucker zugeben und vorsichtig unter den Teig heben.


    Teig in die Form füllen und den Kuchen 45 Minuten backen.


    Aprikosenmarmelade mit etwas Wasser glatt rühren und den heißen Kuchen damit bestreichen. Abkühlen lassen. Kuvertüre schmelzen und den Kuchen damit überziehen.


    Zubereitungszeit ohne Abkühlzeit: 1 1/2 Stunden


     


    Asturische Apfel-Mandelpastete (Tarta de manzana)


    In Nordspanien ist das atlantische Küstenklima zu rau, um Wein in großem Stil anbauen zu können. Dafür gibt es Äpfel in Hülle und Fülle, man trinkt Apfelwein und backt wunderbare Apfelkuchen.


    Zutaten für einen Kuchen


    100 g weiche Butter


    100 g Zucker


    1 Ei


    150 g gemahlene Mandeln


    150 g Mehl


    30 g Semmelbrösel


    4 Äpfel


    Für die Äpfel:


    1 Päckchen Vanillezucker


    1/2 TL Zimt


    3 TL Zucker


    Butter und Zucker für die Form


    Zubereitung


    Backofen auf 180 Grad vorheizen


    Butter schaumig schlagen, nach und nach den Zucker zugeben, dann das Ei einrühren. Mandeln und Mehl zufügen und zu einem glatten Teig kneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.


    In der Zwischenzeit die Äpfel in kleine dünne Scheiben schneiden und mit Zucker, Vanillezucker und Zimt mischen. Eine runde Springform mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.


    Die Hälfte des Teiges zwischen 2 Folien zu einer runden Platte ausrollen, in die Form legen und einen Rand hochziehen. Semmelbrösel auf den Tortenboden streuen. Apfelstücke auf dem Tortenboden verteilen. Zweite Teighälfte wie die erste ausrollen und als Deckel auf die Äpfel legen. 45 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunden


    [image: image075]



    Köstlichkeit aus Äpfeln und Mandeln: Die Tarta de manzana

  


  
    Über Hayit Medien


    Hayit Medien ist ein Verlag für Sachbücher, nützliche Ratgeber und elektronische Medien in Köln.


    Die Titelübersicht unserer Printausgaben finden Sie unter


    www.hayit.de/buecher.html


    Unsere E-Book-Übersicht: www.hayit.de/ebooks.html


    Nützliche Infos in unseren Internet-Medien


    www.hayit.de/e-medien.html


    Viele Tipps und Infos gibt es auf unseren Internet-Magazinen. Die Bereiche:


    Travel & Lifestyle


    www.Fernweh.de


    www.Mallorca-Journal.info


    Outdoor & Travel


    www.Radtouren.de


    www.Wandertouren-Magazin.de


    www.Fahrtensegeln.de


    City-Magazine


    www.Berlin-Magazin.info


    www.Duesseldorf-Magazin.info


    www.Koeln-Magazin.info


    Kontakt:


    Hayit Medien


    eine Unit von Mundo Marketing GmbH


    Agentur für Kommunikation


    Käulchensweg 54, D-51105 Köln


    Tel.: 0221 / 921635-0


    Fax : 0221 / 921635-24


    E-Mail: kontakt@hayit.de


    www.mundo-marketing.de
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