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Bar Raval
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Calçotada
 

Ein Fest
 

Romesco-Sauce
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Paella
 

Paella mit Blumenkohl, Schweinekoteletts, Hühnchen und Wiesenlauch
 

Schwarzer Reis
 

Fideuá mit Ente, Waldpilzen und Foie
 

Paella mit Ente und Hummer
 

Vegetarische Tapas
 

Tomaten-Avocado-Champignon-Tatar
 

Escalivada-Timbal mit Ziegenkäse
 

Auberginen-Tempura mit Honig
 

pinchos y fútbol
 

Pincho mit „Escalivada“ in Essig eingelegter Sardelle und Olive
 

Pincho mit Rührei, Pilzen und Schinken
 

Pincho mit Allioli und Oktopus
 

Pincho mit Tapenade und Riesengarnele
 

Kroketten
 

Tintenfisch-Kroketten
 

Steinpilz-Kroketten mit Pinienkernen
 

Kroketten mit Kürbis und karamellisierten Zwiebeln
 

Kroketten mit Miesmuscheln, Spitzpaprika und Nüssen
 

Tostas
 

Tosta mit Jakobsmuschel, Riesengarnele, Frühlingszwiebeln und Limettenallioli
 

Tosta mit Olivenpaste und Sardinen in Öl und Tomate
 

Tosta mit Sobrasada, Mahon-Käse und karamelisierten Zwiebeln
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Lieblingstapas
 

Patatas Bravas
 

Tournedos vom Schwein im Speckmantel, Blauschimmelkäsecreme und sautierte Artischocken
 

Rinderbäckchen in Rotwein mit sautierten Kräuterseitlingen
 

Lachs mit Senf, Honig und Ingwer auf Spinat katalanischer Art
 

Tataki von der Schulter des Ibérico-Schweins mit Zuckerschoten und Tomatenmarmelade
 

Kartoffel-Timbal mit Blutwurst, Spitzpaprika und pochiertem Ei
 

Olivenöl
 

Seeteufelspieße mit Riesengarnelen und Cherrytomaten
 

Feldsalat mit Fenchel, Orange und schwarzen Oliven
 

Möhrencremesuppe mit Stockfischpüree
 

Nachtische
 

Arnadi
 

Coulant de Chocolate
 

Crema Catalana
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Gin & Tonics
 

Grapefruit-Erdbeer-Gin
 

Serrano-Pflaumen-Gin
 

Himbeer-Estragon-Gin mit Demerara-Zucker
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Gut dreieinhalb Jahre ist es nun her, dass wir die Bar Raval mit einem unvergesslichen Fest eröffnet haben. Völlig blauäugig haben wir uns damals in ein Abenteuer gestürzt, das noch lange nicht vorbei ist, uns aber schon jetzt viele schöne Begegnungen, Erfahrungen und vor allem herrliche Abende mit köstlichem Essen beschert hat. Von einigen möchten wir gern in diesem Buch erzählen und dabei noch mehr Menschen für die Vielfalt der spanischen Tapas-Küche begeistern.
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Im Februar 2003 lernen wir uns bei der Weltpremiere des großen Kinohits „Good bye Lenin!“ auf der Berlinale kennen. Bald entdecken wir die gemeinsamen spanischen Wurzeln, tauschen unsere Telefonnummern aus und bleiben die nächsten Jahre lose in Kontakt. Man sieht sich beim Ausgehen, einigen Geburtstagseinladungen, fernab des heimischen Berlins beim Sonar-Festival in Barcelona – solch zufällige Treffen zeigen, dass wir in vielen Dingen einen ähnlichen Geschmack haben, so auch bei Restaurants und beim Essen, wie sich im Nachhinein herausstellen sollte. Beide sind wir in Deutschland aufgewachsen, dennoch dem Heimatland der Eltern verbunden. Daniels Mutter kommt aus Barcelona, Atilanos Eltern aus Galizien, der Region nördlich von Portugal im Nordwesten Spaniens. In diesem Sinne ist die Bar Raval auch als eine Spurensuche nach der eigenen Herkunft zu verstehen.
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Die Neugier auf die Essenskultur dieses kulinarisch so reichen Landes und der Wunsch diese – nicht ohne Stolz – mit den Freunden zu teilen, waren wichtige Motive für uns, die Bar ins Leben zu rufen. Nicht zuletzt wollten wir auch in Berlin einen Ort schaffen, an dem man spanisches Essen und Wein genießen kann, ohne permanent daran erinnert zu werden, dass Spanien des Deutschen liebstes Urlaubsland ist. Frei von Fernwehklischees, Stierkampfplakaten, Flamencomusik und Schinken, die von der Decke hängen, sollte ein urbaner Ort entstehen, der so auch in Madrid oder Barcelona existieren könnte und zugleich zu unserer Wahlheimat Berlin passt.

Dass es überhaupt zu dem Projekt gekommen ist, verdanken wir einem unglaublichen Zufall. Es muss im April 2010 gewesen sein, als Daniel in Barcelona im „Inopia“ zu Abend aß, der angesagten Tapas-Bar von Albert Adriá, die es leider inzwischen nicht mehr gibt. Wie so oft wurde er erkannt und von zwei Jungs auf Deutsch angesprochen, Miguel Martín und Juan-Carlos Marta, die in Frechen bei Köln die Enólogos AG betreiben, einen auf spanische Weine und Feinkost spezialisierten Importbetrieb. Man kam ins Gespräch und bedauerte, dass eine so schöne Tapas-Bar wie das „Inopia“ in ganz Deutschland nicht zu finden sei. Da äußerte Daniel den Wunsch, gern eine Tapas-Bar in Berlin zu eröffnen. Miguel empfahl sich als Partner und Berater und gab ihm seine Visitenkarte.
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Zwei Monate später saß eben dieser Miguel in Berlin beim Abendessen mit Atilano zusammen, dem Onkel von Miguels Frau. Sie unterhielten sich darüber, eine Bar in Berlin zu eröffnen, ein Thema, über das sie schon häufiger gesprochen hatten. Diesmal jedoch berichtete Miguel von seiner Begegnung in Barcelona mit diesem Schauspieler, diesem Daniel Brühl, der auch gern eine Bar in Berlin betreiben würde, sich aber dann doch nicht mehr gemeldet habe. Nun, meinte Atilano, mit Daniel ins Gespräch zu kommen, benötige nur einen Anruf, immerhin sei Daniel ein alter Bekannter. Damit hatte Miguel nicht gerechnet und man verblieb so, dass sich Atilano bei Daniel melden würde.
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Bevor er das überhaupt tun konnte, rief ihn Miguel am nächsten Tag an, Daniel hätte ihm soeben eine E-Mail geschrieben, er wolle sich wegen der Bar mal treffen. Kurz darauf saßen wir zu dritt in Kreuzberg zusammen – das Treffen hat gut drei Stunden gedauert – und tauschten uns groß und breit darüber aus, wie wir uns eine solche Bar vorstellten, wie sie aussehen könnte, was es dort geben würde und auch darüber, was wir immer mochten, als wir in unserer Jugend mit den Eltern jeden Sommer nach Spanien gereist sind. Darüber, wie uns der weiße Marmor auf der Theke gefiel, der Klang der Gläser, Tassen und Münzen, die darauf gelegt werden. Der obligatorische „Vermút“ jeden Sonntag vor dem Mittagessen, den die Väter tranken, am besten vom Fass gezapft. Wir unterhielten uns auch über bereits bestehende Bars in Berlin und entdeckten, dass wir zu den jeweiligen Orten ähnliche Meinungen hatten. Nach diesem langen Gespräch entstand der Eindruck, man könne es gemeinsam wagen, das Abenteuer Gastronomie anzugehen, auch wenn wir beide – Daniel und Atilano – keine Ahnung davon hatten, wie es geht. Zugegeben, wir waren beide „heavy user“, aber hinter den Kulissen kannten wir uns nicht aus. So wurde schnell eine Firma gegründet, der neben der Enólogos AG auch die beiden Freunde Mark Beyer und Moritz Reischel angehören.
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Bei der Wahl des Viertels waren wir uns beide sofort einig: Kreuzberg sollte es sein. Seit einiger Zeit war da ein Lokal am Görlitzer Park unbewirtet, das ehemalige „Café Mir“. Der Betreiber zog weg aus der Stadt und wollte es loswerden. Wir besichtigten und es überzeugte uns sofort: relativ groß, aber doch gemütlich, weil es aus vier kleineren Räumen besteht. Darunter ein schöner Barbereich mit einer offenen Küche, wie es in Tapas-Bars in Spanien oft vorkommt. Nicht zuletzt überzeugte auch die große Terrasse. Hier also sollte es sein!
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Ursprünglich wurde das „Café Mir“ 1984 von Hermann eröffnet, der heute noch im selben Haus wohnt und im Sommer täglich auf unserer Terrasse seinen Kaffee oder den „kleinen Rotwein“ trinkt. Er weiß zu berichten, dass ein Teil des Lokals ursprünglich ein Farbenladen war, der von Juden betrieben wurde, die dann fliehen mussten. Noch heute ist in eines der Fenster das Wort „Farben“ im Glas eingeätzt. Zuletzt war es ein Kinderladen gewesen, bevor er es seiner heutigen gastronomischen Bestimmung umgewidmet hat. Hermann hat viele ungewöhnliche Geschichten erlebt, die hier zu erzählen den Rahmen sprengen würde. „Der Hammer!“, wie er immer sagt, aber auch „positiv, immer lachen!“ ist ein typischer Ruf, den die Passanten zu hören bekommen. Selten nur erlebt man ihn eher ruhig, nachdenklich. Er kennt fast alle, die vorbeikommen, und alle im Kiez kennen Hermann.
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Barcelona - Carrer de la Riera Baixa
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Nun aber sollte aus dem „Cafe Mir“ eine Tapas-Bar werden. Uns war klar, dass wir nicht in die Falle tappen wollten, die üblichen Spanienklischees zu bedienen: Sonne, Strand, Stierkampf- und Flamencoplakate, die den Gast an seinen letzten Urlaub erinnern sollen. Wir hielten das doch eher wie Proust und seine Madeleine, der Geschmack unseres Essens sollte den Gast in eine original, spanische Tapas-Bar versetzen, sei sie im Raval oder in Kreuzberg. So haben wir nach Elementen gesucht, die für uns Spanien verkörpern, aber keinen Spanier abschrecken würden. Die Bar sollte die typische einfache, weiße Marmortheke haben, deren Klang wir noch aus der Kindheit im Ohr hatten, wenn die Gläser und die „Pesetas“ daraufgeknallt wurden. Da er in Deutschland nicht zu bekommen war, haben wir ihn aus Barcelona importiert. So wie auch die Zementfliesen, die den Boden des Barbereichs zu einem wahren Blickfang machen. Daniel hat sie bei seinen Streifzügen auf der Suche nach Ausstattung für die Bar bei „Otranto“ gefunden, einem Laden, der sich auf historische Bauelemente spezialisiert hat. Vor rund hundert Jahren wurden solche Fliesen vor allem in dem damals neu entstehenden Stadtviertel „Exaimple“ verbaut. Alte Siphons haben uns passionierte Wermut-Trinker immer schon fasziniert und so beschlossen wir, eine kleine Sammlung anzulegen, die wir in den Encants, dem Flohmarkt von Barcelona, ertrödelt haben.
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Daniel: „Das schönste Exemplar ist immer noch der Siphon, den uns meine Mutter aus ihrer Sammlung zur Eröffnung geschenkt hat. Er hat bei uns einen Ehrenplatz in der Rückbar.“
 

Daniels Mutter spielte auch – eher indirekt – eine Rolle bei der Namensgebung der Bar. Sie kommt aus Barcelona. Daniel liebt die Stadt seit seiner Kindheit, nicht zuletzt auch wegen der Fußballmannschaft, dem Barça. Atilano war schon häufig dort, vor allem auf dem Sonar-Festival, das seinen Sitz im Innenhof vom MACBA hat, dem Museum für moderne Kunst im Raval. Das Raval, auch „barrio chino“ genannt, ist ein Einwandererviertel mit vielen Bars und Restaurants, Künstlern und einem drängenden Gentrifizierungsproblem. Das alles kam uns nur zu bekannt vor aus dem heimischen Kreuzberg, und so entstand der Name für die Bar: Bar Raval.

Mit dem kulinarischen Konzept wurde Miguel Angel Millán betraut, den die Enólogos kürzlich aus Barcelona nach Köln geholt hatten. Es gab ein erstes Probekochen in Berlin mit kritischen, gastro-affinen Freunden, bei dem eine große Auswahl an Tapas mit einem Punktesystem bewertet und für gut befunden wurde. Besonders glücklich machte Atilano die „ensaladilla rusa“, der russische Salat, der genauso schmeckte wie der, den die Tante in Ferrol immer gemacht hatte, wenn man sie am Wochenende besuchen fuhr. Eine leichte Tendenz in die katalanische Küche – aber ansonsten sollte die Karte ganz Spanien widerspiegeln und vor allem die Vielfalt, die die spanische Küche zu bieten hat.

Die große Herausforderung war es nun, das ganze Konzept umzusetzen, baulich wie planerisch. Bei der Planung der Bar hat uns Denis Ranogajec sehr geholfen, der schon erfolgreich das „Schneeweiß“ in Berlin Friedrichshain aufgebaut hatte. Beim Entwerfen und Bauen waren uns das Designerteam Warm/Stolzenburg und der Architekt Hinnerk Dedecke eine große Hilfe, ohne dessen nachdrückliche Bauleitung und dem Einsatz seines Teams die Baustelle nicht bis zur Eröffnung fertig geworden wäre. Ziel war das erste Berlinale-Wochenende 2011.
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Daniel und Atilano: „Wir wollten unbedingt am ersten Berlinale-Wochenende 2011 eröffnen. Noch am Abend vorher war nicht alles eingeräumt, nicht einmal die Tische waren da. Wir waren erschöpft zwischen Kartons und Bauabfall und hatten entschieden, gemeinsam eine Flasche Wein zu trinken, hatten dabei die letzten Monate Revue passieren lassen und konnten nicht glauben, dass wir so kurz vor dem Ziel standen. Den Wein haben wir sehr genossen und es ging uns durch den Kopf, dass unser gemeinsames Projekt bei einem so guten Wein ja ein Erfolg werden musste. Am nächsten Tag haben wir dann erfahren, dass wir uns intuitiv die teuerste Flasche im ganzen Haus geschnappt hatten, die wir seitdem auch nie wieder getrunken haben. Vielleicht sollten wir zur Veröffentlichung dieses Buches wieder damit anstoßen.“
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Atilano und Daniel: „Und es freut uns natürlich sehr, wenn nicht nur unsere Stammgäste, sondern auch Weltstars, die sicher ganz andere Läden gewöhnt sind, es sich bei ihren Berlinaufenthalten nicht nehmen lassen, zum wiederholten Male bei uns vorbeizuschauen.“
 

Von Denis stammt auch die Prophezeiung, dass wir das Eröffnungsteam schon nach einem Jahr nicht mehr dabei haben würden. Wir freuen uns und sind dankbar, dass das so nicht eingetreten ist. Im Service ging der letzte der ersten Besetzung erst nach zweieinhalb Jahren und das Küchenteam besteht heute, fast vier Jahre später, noch so wie am Anfang. Joaquín Sopena, Moises Richart, Raul Serena, Carlos Navarro, Victor Colmenero und nicht zuletzt Rafael Lozano, der die Rezepte zu diesem Buch beigetragen hat, sind von Anfang an dabei und sorgen dafür, dass wir eine gleichbleibende Qualität bieten können. Eine Qualität, die unsere Gäste zu schätzen wissen und sie wieder bei uns einkehren lässt.
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Dietmar Bär
 

[image: image]

Peter Morgan
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Fran Healy
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Aus unserem Gästebuch
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Bryan Adams
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Barcelona - Carrer de Joaquìn Costa
 

Es ist toll, dass die Bar so gut angenommen wurde. Von Anfang an hat sie eine gute Mischung an Leuten angezogen: junge und alte, Normalos und Hipster, Anwohner und Touristen. Das zeigt uns, dass es den Gästen um das Essen und den Wein geht, nicht um zu schauen und gesehen zu werden. Wir bemühen uns auch darum, neben unserer Dauerkarte immer wieder neue Gerichte und Getränke zu entdecken. Spanien hat eine sehr vielfältige Küche zu bieten, die aber selten von Restaurants im Ausland in ihrer Breite angeboten wird. Wir haben es im letzten Jahr mit unserer „Vuelta a España“ versucht, so nennt man im Radsport die Spanienrundfahrt, bei der unsere Wechselkarte in den meisten spanischen Regionen haltgemacht und einige der dort typischen Gerichte nach Kreuzberg geholt hat. Wenn wir doch nur die passenden Zutaten hätten, wie den fangfrischen Fisch oder das heimische Gemüse …

Für dieses Buch haben wir nun eine Auswahl an Gerichten zusammengestellt, die während der letzten drei Jahre in der Bar ihre Freunde gefunden haben, und hoffen, dass sie Ihnen daheim auch so gut gelingen und schmecken mögen wie uns. Wir freuen uns über jegliches Feedback, sei es über unsere Facebook-Seite oder auf hola@barraval.de. Wir möchten allen Beteiligten danken, unserem wunderbaren Team, namentlich Rafael Lozano, für die Ausarbeitung der Rezepte, Daniel Mai für die schönen Fotografien, Fabian Frost für die Videos, Christine Birnbaum für das Lektorat und dem Heel Verlag für die Möglichkeit, dieses Projekt umzusetzen. Last but not least danken wir auch unseren Gästen, deren zufriedenes Lächeln der größte Lohn für unsere Bemühungen ist.

¡Buen provecho!
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Barcelona - Carrer de la Lleona
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Daniel: „Schön war auch der Moment, als ich in New York in den Flieger steige und höre, wie jemand in der Sitzreihe vor mir telefoniert, um seine Assistenz zu bitten, einen Tisch im ‚Bandol‘ und wie immer auch in der Bar Raval zu reservieren. Da blüht des Gastronomen-Herz im Schauspieler auf.“
 
  


Kaum ein anderes Gericht hat die Bar Raval über Kreuzbergs Grenzen hinaus so bekannt gemacht wie die „Calçots“, diese besondere Art von Frühlingszwiebeln, die aus der katalanischen Provinz Lérida stammen. Das hat sicher mit Daniels Begeisterung für dieses Gemüse zu tun, der köstlichen Romesco-Sauce und nicht zuletzt dem Ritual, wie es verzehrt wird: der „Calçotada“. Und so war auch schnell klar, dass wir mit der Bar eine „Calçotada“ veranstalten würden, die erste in Berlin überhaupt, wie katalanische Medien zu berichten wussten. Die „Calçotada“ soll ihren Ursprung in der Gegend der Ortschaft Valls, in der Nachbarprovinz Tarragona haben, wo Ende des 19. Jahrhunderts ein Bauer die Zwiebeln zu lange auf dem Feuer gelassen hatte, so dass sie von außen verkohlt waren. Er hat dann die äußeren, verkohlten Schichten entfernt und entdeckt, wie zart und schmackhaft das Innere war.
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Und so werden die „Calçots“ auch heute noch zubereitet. Man spießt etwa ein Dutzend gereinigte Zwiebeln mit einem Draht auf, damit sie sich über dem lodernden Holzfeuer gut wenden lassen. So haben wir das bei der ersten Veranstaltung im März 2011 gemacht, dieses Jahr haben wir aus Barcelona große Gitterzangen importiert, zwischen die die „Calçots“ eingeklemmt werden. Selbst im Grillfachgeschäft haben wir in Berlin nur kleine gefunden, die für Fisch gedacht sind, aber für die „Calçots“ nicht ausreichen. Wenn sie rundum schön verkohlt sind, werden die Zwiebeln in Zeitungspapier gewickelt, wo sie noch 10 Minuten nachgaren und auch etwas abkühlen sollen.
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In Spanien werden sie gern auf Dachziegel-förmigen Platten angerichtet, wir haben sie schlicht im Zeitungspapier serviert. Ganz wichtig ist nun die Romesco-Sauce, deren Rezept wir hier natürlich verraten …
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Es stammt von der Mutter einer unserer Mitarbeiterinnen. Weniger wichtig, aber sehr amüsant und natürlich praktisch, ist das Lätzchen, das jeder „Calçotada“-Teilnehmer bekommt, um seinen Pullover vor der triefenden Sauce zu schützen. Denn die „Calçots“ werden nicht mit Messer und Gabel gegessen, sondern aus der
  


Calçotada
 

[image: image]

Daniel: „Calçots gehören zu meinen liebsten Urlaubserinnerungen. Wir sind mit der Familie aufs Land gefahren und haben an diesen volkstümlichen Grillfesten teilgenommen.“
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Hand. Man tunkt sie, wenn sie geschält sind, in den Topf Romesco-Sauce und werden dann, den Kopf in den Nacken gelegt, von oben herab in den Schlund herabgelassen. Der Geschmack ist recht intensiv, daher schafft man vielleicht gerade mal ein Dutzend. Dazu empfehlen sich typisch katalanische Würste, wie „Botifarra“, oder aber auch Lammkoteletts vom Grill. Mit Lamm lassen sich die „Calçots“ aber auch schön im Ofen machen, wie wir es den Lesern des ZEIT-Magazins empfohlen haben, als wir um ein „Calçot“-Rezept gebeten wurden. Unsere Vorliebe für dieses spezielle Gemüse hatte sich weit herumgesprochen …
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Als wir die erste „Calçotada“ vor drei Jahren gemacht haben, war das alles recht entspannt. Bis auf die Nachbarn, die unter dem Rauch gelitten haben, den das Holzfeuer verbreitet hat, lief alles sehr gut. Wir waren weitgehend unter uns, etwa 40 Freunde und Freundes-Freunde. In den letzten drei Jahren aber hat sich die Lage im Görlitzer Park verändert. Hinzukommt, dass das Ordnungsamt in allen Berliner Parks inzwischen auch gegen „wildes“ Grillen vorgeht. Wir wollten am Eingang des Parks unser Feuer entfachen, als wir dann berlinerisch-freundlich darauf hingewiesen wurden, dass das verboten sei. Hmm … was nun? 150 Portionen „Calçots“ waren bereits vorbestellt und wir, wie immer, schon zu spät mit dem Aufbau … Die Veranstaltung abzusagen wäre nicht mehr möglich gewesen, und was sollten wir sonst mit den Zwiebeln tun? Nach einigem Hin und Her bekamen wir die rettende Auskunft, dass es im Park, ca. 200 Meter weiter, eine ausgewiesene Grillzone gäbe. Da wäre es in Ordnung, Zwiebeln zu grillen.
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Wochenmarkt:

Ein Milchlamm mit Zwiebeln und Nüssen
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Lammschulter im Ofen mit Romesco-Soße und gebratenen Frühlingszwiebeln (für 4–6 Personen)


Für das Fleisch: 6–8 Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchknolle, einige Rosmarinzweige, Salz, schwarzer Pfeffer, ein Schuss Olivenöl, etwas Weißwein, 1 – 2 Milchlammschultern Für die Soße: 6 Tomaten, 1–2 Knoblauchknollen, 100 g geröstete Mandeln, 50 g geröstete Haselnüsse, 2 getrocknete Paprika (eine Stunde lang in Wasser eingelegt), süßes Paprikapulver, eine Handvoll Petersilie, etwas Essig – Für die Beilage: 24 Frühlingszwiebeln

 

In Spanien gibt es »Calçots«, sie ähneln Frühlingszwiebeln. Um diese Jahreszeit werden sie gegrillt, bis sie schwarz und süß werden. Sie sind in Deutschland schwer zu bekommen. Die Tapasbar Raval in Berlin bringt uns auf die Idee, blasse deutsche Frühlingszwiebeln scharf anzubraten, statt damit wie sonst unsere Wurstplatte zu dekorieren. Dazu gibt es Milchlamm und eine Romesco-Soße, einen Klassiker der spanischen Küche und für alle, die sie noch nicht kennen, eine Erleuchtung.

Kartoffeln in 1 cm dicke Scheiben schneiden, Zwiebeln in dünne Streifen. Beides auf einem Backblech auslegen. Darauf kommen die Knoblauchknolle, nicht geschält und quer halbiert, sowie die Rosmarinzweige. Salzen und pfeffern. Olivenöl darübergeben, mit Wasser und Wein auffüllen, sodass die Kartoffeln gerade bedeckt sind. Das mit Pfeffer und Salz eingeriebene Lamm darauflegen, bei 180 Grad zwei Stunden garen, wobei alle 30 Minuten das Fleisch mit dem Sud begossen wird. Die Garzeit hängt von der Größe der Lammschulter ab, man muss also mit Gefühl an die Sache herangehen.

Für die Romesco-Soße gibt man auf ein zweites Blech je im Ganzen Tomaten und 1 bis 2 Knoblauchknollen. 30 Minuten garen, dann Tomaten schälen. Der Knoblauch ist weich und schmeckt süßlich, das Mus lässt sich leicht herausdrücken. Mit Mandeln, Haselnüssen, getrockneten Paprika (wer keine bekommen kann, lässt sie weg), Paprikapulver, Petersilie und Essig im Mixer zerkleinern.

Ist das Lamm gar, sind die Kartoffeln goldgelb, die Flüssigkeit ist fast vollständig verdampft. Man entfernt Rosmarin und Knoblauch und gibt das Fleisch auf eine Servierplatte. Die Romesco-Soße mit den Kartoffeln vermengen, ebenfalls auf der Platte anrichten. Die Frühlingszwiebeln in einer Pfanne in heißem Öl braten, bis sie etwas Farbe angenommen haben. Salzen und pfeffern.

Von Elisabeth Raether
Foto Jason Lowe
 
  


Jetzt musste schnell reagiert werden. Jede greifbare Arbeitskraft wurde eingespannt, um Grills und Material dorthin zu schaffen. Ein Großraumtaxi wurde bestellt, um die 100 kg „Calçots“ zu transportieren. Der Fahrer hat es mit Fassung ertragen und meinte, der Gestank von Betrunkenen, die er manchmal nachts fahren müsse, wäre schlimmer als der Zwiebelgeruch, der sich im Wagen breit machte.

[image: image]

Die ersten Gäste kamen und wir mussten sie um ein, zwei Stunden vertrösten, aber am Ende wurde alles gut. Das Wetter hat wunderbar mitgespielt und es wurde ein sehr schöner Sonntagnachmittag, auch dank der Geduld unserer Gäste. Denn jedes Mal, wenn der „Calçotskurier“ Simon mit einer Kiste kam, sprangen alle auf. Es konnten aber leider nur ein paar Gäste versorgt werden, die anderen kamen auf die Warteliste für die nächste Lieferung. Am Ende waren alle satt und glücklich und wir ganz schön erleichtert!
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ROMESCO-SAUCE
 

ZUBEREITUNG

Die Tomaten und den Knoblauch im Ofen backen. Dann schälen und alle weiteren Zutaten, bis auf das Öl, im Mixer gründlich mischen. Das Olivenöl unterrühren, bis eine cremige Emulsion entstanden ist.
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ZUTATEN

1 kg reife Strauchtomaten

1 Knoblauchknolle

80 g Mandeln, geröstet

70 g Haselnüsse, geröstet

100 ml natives Olivenöl, extra vergine

30 ml Sherry- oder Weinessig

10 g Salz

1 EL Carne de Pimiento Choricero (rote Paprikapaste aus Spanien)

100 g Weißbrot, getoastet, grob gewürfelt

Tipp: Das Rösten der Nüsse ist wichtig, damit sie eine schöne, intensive Geschmacksnote bekommen. Zu den Tomaten kann man auch frische Kräuter, wie z. B. Thymian in den Ofen dazugeben.
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Paella
 

Der Paellamontag
 

Jeder erste Montag im Monat ist in der Bar Raval Paellamontag.

Für circa 20:15 h kochen wir eine riesige Paella für 20–30 Personen.

Kaum ein anderes Gericht steht für Spanien wie die Paella. Häufig gar als Nationalgericht tituliert, ist es doch ein für die Region Valencia typisches Gericht. Spätestens seit der Fairy-Ultra-Werbung von 1992 kennt ein breites Publikum in Deutschland die Paella und die beiden Ortschaften Villarriba und Villabajo, die es in Wirklichkeit so natürlich nicht gibt. Wurde die Paella ursprünglich auf Holzfeuer gekocht, nutzt man heutzutage meist ein Gestell aus konzentrischen Rohrringen, die mit Gas befeuert werden, so dass die große flache Pfanne nicht nur in der Mitte, sondern auch an den Rändern gleichmäßig erhitzt wird.

Der Paellamontag soll die Gäste am eher ruhigen Wochenanfang in die Bar locken. Und auch bei der Paella haben wir uns dem Ziel verschrieben, die Vielfalt der spanischen Küche aufzuzeigen. Die Paella ist ein Gericht, das üblicherweise sonntags zum Mittagessen gegessen wird, wenn sich die Familie versammelt. Insofern ist der Paellamontag in der Bar Raval von Grund auf falsch, aber dafür umso schmackhafter. Unser valencianischer Koch Moisés bringt es auf den Punkt: „Es gibt mindestens so viele Paellarezepte wie es Stadtviertel in Valencia gibt.“ Und so beschlossen wir, jeden Paellamontag ein anderes Rezept vorzustellen. Das ist ein waghalsigeres Unternehmen, als es den Anschein hat. Denn in Deutschland gilt das ungeschriebene Gesetz, dass eine flache Reispfanne ohne schön geometrisch angeordnete Riesengarnelen in voller Schalenpracht keine Paella ist. So haben wir wiederholt Beschwerden von Gästen zu beschwichtigen, die uns weismachen wollen, dass wir keine Paella für unsere Gäste gekocht hätten, was aber natürlich nicht stimmt, wie die hier folgenden wunderbaren Rezepte aufzeigen werden. Am strittigsten war die Blumenkohlpaella, bei der es sogar auf unserer Facebook-Seite Kritik gab. Ein Klassiker in der Bar Raval ist der „Schwarze Reis“, in dem zwar Garnelen eingesetzt werden, die aber zuvor geschält wurden. Sie fallen kaum auf. Im Dezember reichen wir unseren Gästen eine besondere Festtagspaella mit Hummer und Ente. Und last but not least haben wir uns entschieden, auch die Fideuá in dieses Kapitel mit einzubinden, eine Sonderform der Paella, die mit Nudeln statt mit Reis gekocht wird.

Ihr Browser unterstützt keine Video tag.
  


Paella mit Blumenkohl, Schweinekoteletts, Hühnchen und Wiesenlauch
 

ZUBEREITUNG

In der flachen Paellapfanne Olivenöl und etwas Salz erhitzen. Wenn das Öl richtig heiß ist, die Koteletts und die Hühnchenstücke hineingeben und anbraten. Sobald das Fleisch goldbraun ist, den Blumenkohl zugeben und einige Minuten später den Wiesenlauch. Nach kurzem Anbraten die Tomate, den Knoblauch und das Paprikapulver zufügen. Etwas umrühren, 1 ½ l Wasser und kurz danach den Safran hinzufügen. Auf einen Teil Reis kommen drei Teile Wasser. Das Fleisch und den Blumenkohl ca. 25 Minuten kochen lassen. Nun den Reis zugeben, das Ganze bei mittlerer Flamme 15–18 Minuten köcheln lassen. Nach fünf Minuten Ruhezeit ist die Paella zum Servieren bereit.
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ZUTATEN

FÜR VIER PERSONEN

500 g Reis

500 g Blumenkohl (in ca. 3–4cm große Stücke geschnitten)

1 Bund Wiesenlauch, alternativ: Frühlingszwiebel, in Ringe geschnitten

400 g Schweinekoteletts

400 g Hühnchen, grob zerteilt, alternativ Schenkel

1 reife Tomate, klein gehackt

2 Knoblauchzehen, klein gehackt

½ TL Paprikapulver, edelsüß

Salz

einige Safranfäden

Olivenöl
  


[image: image]
  


Arroz negro
 

Schwarzer Reis
 

ZUBEREITUNG

In der flachen Paellapfanne Olivenöl und etwas Salz erhitzen. Wenn das Öl richtig heiß ist, den Wiesenlauch zufügen. Sobald er goldbraun ist, die Tomate und den Knoblauch und einige Minuten später den Fisch in die Pfanne geben, zunächst die Sepia, dann die Babysepia und die Garnelen. Den Fisch wirklich nur kurz anbraten. Nun das Paprikapulver und reichlich Tinte hinzufügen. Es ist wichtig, dass der Reis, der nun zu den anderen Zutaten kommt, schwarz wird und nicht nur bräunlich gefärbt ist. Einige Minuten anbraten, dann die Brühe angießen und das Ganze bei mittlerer Hitze 15–18 Minuten kochen. Nach fünf Minuten Ruhezeit mit Zitrone und Allioli servieren.
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ZUTATEN

FÜR VIER PERSONEN

500 g Reis

300 g Sepia, ausgenommen und gesäubert

200 g Babysepia (Chipirones)

150 g mittelgroße Garnelen, geschält

1 Bund Wiesenlauch, alternativ Frühlingszwiebel, gehackt

1 reife Tomate, klein gehackt

2 Knoblauchzehen klein gehackt

½ TL Paprikapulver, edelsüß

2 Portionsbeutel Tintenfischtinte à 4 g

1 ½ l Fischbrühe
  


Fideuá mit Ente, Waldpilzen und Foie
 

ZUBEREITUNG

In der flachen Paellapfanne Olivenöl und etwas Salz erhitzen.

Wenn das Öl richtig heiß ist, die Pilze in die Pfanne geben. Sobald sie goldbraun sind, die Ente hinzufügen und kurz anbraten. Dann die Tomate und den Knoblauch zufügen, ein paar Minuten warten und dann das Paprikapulver und die Nudeln beimengen. Nun die Brühe angießen und den Safran zugeben und sobald die Brühe zu köcheln beginnt, die Entenleberpastete hinzugeben. Das Ganze 5–7 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Fünf Minuten ruhen lassen und die Fideuá kann serviert werden.
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ZUTATEN

FÜR VIER PERSONEN

500 g Nudeln der Stärke 4

2 gekochte Entenkeulen, ausgelöst und in kleinere Stücke gerupft

500 g frische Waldpilze, in mundgerechte Stücke zerteilt

1 reife Tomate, klein gehackt

2 Knoblauchzehen, klein gehackt

½ TL Paprikapulver, edelsüß

Entenleberpastete, in Würfel geschnitten, Menge nach Geschmack

1 l Geflügelbrühe

Salz

einige Safranfäden

Olivenöl
  


Paella mit Ente und Hummer
 

ZUBEREITUNG

In der flachen Paellapfanne Olivenöl und etwas Salz erhitzen. Wenn das Öl richtig heiß ist, den Hummer hineingeben und anbraten. Nach dem Anbraten aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Nun die Ente und den Wiesenlauch zufügen.

Wenn der Lauch goldbraun ist, die Tomate und den Knoblauch zugeben. Sobald alles angebraten ist, mit etwas Paprikapulver würzen. Jetzt den Reis beigeben, ebenfalls anbraten, danach den Fischfond dazu schütten und schließlich den Safran beigeben. Nun den Hummer kreuzförmig auf den Reis legen und alles bei mittlerer Hitze 15–18 Minuten kochen, bis der Fond weitgehend verkocht ist. Den Reis fünf Minuten ruhen lassen, dann ist er servierfertig.
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ZUTATEN

FÜR VIER PERSONEN

500 g Reis

2 gekochte Entenkeulen, ausgelöst und in kleinere Stücke gerupft

1 großer Hummer, in vier Teile zerlegt

1 Bund Wiesenlauch, alternativ Frühlingszwiebeln, in Ringe geschnitten

1 reife Tomate, klein gehackt

2 Knoblauchzehen, klein gehackt

½ TL Paprikapulver, edelsüß

1 ½ l Fischbrühe

Salz

einige Safranfäden

Olivenöl
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[image: image]
  


Vegetarische Tapas
 

„Aber Hühnchen isst du doch, oder?“
 

Das ist die Frage, die einem gerne mal gestellt wird, wenn man sagt, dass man kein Fleisch isst. Wer schon einmal mit einem Vegetarier in Spanien unterwegs war, wird wissen, dass es nicht einfach ist … Dabei hat sich auch in Spanien einiges getan und es gibt in den größeren Städten zunehmend vegetarische, vereinzelt auch vegane Angebote. Hier in Berlin ist das natürlich ein großes Thema und wir haben von Anfang an darauf geachtet, einige vegetarische Gerichte auf der Karte zu haben, inzwischen sogar auch die gemischte vegetarische Tapas-Auswahl. Wir kamen nicht drum herum, sie wurde zu häufig nachgefragt. Wir stellen hier drei unserer vegetarischen Highlights vor, die längst nicht nur bei Vegetariern sehr beliebt sind.

Eine schöne Abwechslung zu einem „normalen“ Salat ist unser Tomaten-Avocado-Champignon-Tatar, mit seiner asiatischen Note eine eher ungewöhnliche Tapa. Umso typischer ist dafür die Escalivada, ein traditionelles katalanisches Gericht: Im Ofen geschmortes Gemüse, das wir mit warmem Ziegenkäse verfeinern. Und last but not least unser Auberginen-Tempura, das sogar bekennende Auberginenhasser bekehrt, denn oft ist es die Konsistenz der gegarten Aubergine, die stört. Bei unserem Tempura sind die Auberginenstangen eher kross. Die Kombination von süßem Honig und Meeressalz tut ein Übriges zur Begeisterung für dieses einfache Gericht.

„Tortilla, Patatas Bravas und Salat ist häufig das wenig abwechslungsreiche vegetarische Angebot in Spanien und spätestens am dritten Tag landet man beim Italiener, um den Haussegen wieder einigermaßen zurechtzurücken.“
 
  


Tomaten-Avocado-Champignon-Tatar
 

ZUBEREITUNG DRESSING

Alle Zutaten, außer den Säften, in einem Topf bei mittlerer Hitze mindestens eine halbe Stunde köcheln. Wenn der Sud kalt ist, die Säfte hinzufügen und für 5 Stunden in den Kühlschrank stellen. Die Sauce absieben und bei Bedarf nachsalzen.

ZUBEREITUNG TATAR

Die Tomaten vierteln und mit einem kleinen Messer entkernen. In Würfel von ca 0,5 cm schneiden. Die Avocados halbieren und die Kerne entfernen. Mit einem Löffel das Fruchtfleisch auslösen und in ebenso große Würfel schneiden. Zum Schluss die Champignons schälen, den Strunk und die Sporen entfernen und ebenfalls würfeln.

ANRICHTEN

Das Gemüsetatar mit etwas nativem Olivenöl, dem Dressing, Sesam, Salz und Pfeffer in einer Schale vorsichtig mit zwei Löffeln vermengen. Als Beilage schmeckt dazu Rucola, der mit dem gleichen Dressing angemacht wird.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

4 Tomaten

2 reife Avocados

3 große Champignons

Sesam

FÜR DAS DRESSING

50 ml Sojasauce

50 ml Mirin

50 ml Sake

2 EL brauner Zucker

10 g frischer Ingwer

frischer Koriander

Chili, nach Geschmack

1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft getrennt

1 Orange, abgeriebene Schale und Saft getrennt

1 Limette, abgeriebene Schale und Saft getrennt

Olivenöl

Tipp: Dieses Tatar eignet sich sehr gut als Beilage zu kurz angebratenem Thunfisch.
  


Escalivada-Timbal mit Ziegenkäse
 

ZUBEREITUNG ESCALIVADA

Die Paprika, die Zwiebel und die Auberginen im Ganzen im Backofen bei 180 °C garen. Wenn sie schön weich und „verrunzelt“ sind – das dauert ca. 0,5–1 Stunde –, jeweils einzeln und noch heiß in Zeitungspapier einwickeln und 10 Minuten stehen lassen. Das Zeitungspapier erleichtert das Schälen des Gemüses

Die Paprika schälen, entkernen und in Streifen schneiden. Nun die Auberginen und die Zwiebeln ebenfalls schälen und in Streifen schneiden. Alles in eine Schüssel geben, salzen und pfeffern. Nun einen Schuss Olivenöl dazugeben und die fein geschnittene Petersilie untermischen. Dann kalt stellen und bis zum Verzehr marinieren lassen.

ZUBEREITUNG KÄSE

In einer kleinen Pfanne ganz wenig Olivenöl erhitzen. Wenn Rauch aufsteigt, die Käsescheiben von beiden Seiten leicht braun rösten.

ANRICHTEN

Mit einer zylindrischen Form einen kleinen Turm aus „Escalivada” formen, den angerösteten Käse darauf legen und mit etwas Rucola garnieren. Den Salat zuvor mit etwas Salz und Olivenöl anmachen.
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Ein typisch katalanisches Gericht!
 

ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

3 rote Paprika

2 Auberginen

1 Gemüsezwiebel

Olivenöl

4 Scheiben Ziegenkäserolle mit Rand

frische Petersilie

Rucola

Salz

Pfeffer

Tipp: Wenn man einen intensiveren mediterranen Geschmack bevorzugt, gibt man Thymian- und Rosmarinzweige mit dem Gemüse zum Garen in den Ofen.

Timbal bezeichnet eine zylindrische Form, mit der man Speisen auf dem Teller elegant anrichten kann.
 
  


Auberginen-Tempura mit Honig
 

ZUBEREITUNG

Die Auberginen in längliche Stifte von ca. 1,5 cm Durchmesser schneiden und für mindestens 5 Stunden in Milch einlegen, sie müssen bedeckt sein. Beide Mehlsorten in einer Schale mischen. Die Auberginen abtropfen lassen und im Mehlgemisch wälzen.

Danach in einer Pfanne mit viel Öl oder in einer Fritteuse frittieren. Das Gemüse aus dem Fett nehmen und abtropfen lassen. Die Auberinenstifte auf dem Teller als Turm anrichten, mit Honig beträufeln, salzen und pfeffern.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

3 Auberginen

100 g Kartoffelmehl

300 g Weizenmehl

400 ml Milch zum Einlegen

Maldon-Salz oder Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer, gemahlen

Waldhonig

Sonnenblumenöl zum Frittieren

Tipp: Szezuan-Pfeffer gibt dem Gericht einen ganz besonderen Touch.
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Daniel: „Wer mich kennt oder mein Buch ‚Ein Tag in Barcelona’ gelesen hat, weiß, dass mein Herz seit meiner frühen Kindheit für die ‘azulgrana‘ schlägt. Ich bin ein ‚culé‘ wie er im Buche steht! Es kann schon vorkommen, dass ich heiser bin vom vielen Anfeuern, wenn ich die Bar verlasse. Vor allem beim Spiel der Spiele, dem clásico.“


pinchos y fútbol
 

Die turbulentesten Stunden in der Bar Raval und ein absoluter Albtraum für unsere Serviceleute sind die Fußballabende! 2014 war ja, gelinde gesagt, eine enttäuschende WM für die „roja“. 2010 gab es die Bar Raval noch nicht, aber die EM 2012 haben wir natürlich sehr genossen. Wir zeigen auch die spanische Liga, allerdings fast ausschließlich die Barça-Spiele. Beim Spiel der Spiele, dem clásico, wenn Real Madrid gegen den FC Barcelona antritt, ist es in der Bar besonders voll – übrigens nicht nur mit Barça-Fans, ganz zum Ärgernis des Patrons, vor allem wenn Madrid gewinnen sollte, was sich in letzter Zeit zu einer schlechten Angewohnheit entwickelt hat. Wir hoffen mal, dass sich das in der neuen Saison endlich wieder ändert.

Fußball schauen und gemütlich essen – das geht kaum zusammen, gerade, wenn es spannend wird. Daher bieten wir an Fußballabenden gern „pintxos“ an, wie man im Baskenland schreibt, wo es die besten Pinchos in ganz Spanien gibt. Ein Pincho, was so viel heißt wie „Spieß“, besteht aus einer Scheibe Weißbrot mit einer kleinen Portion von allem möglichem Essbaren drauf, das gern mit einem Zahnstocher aufgespießt wird. Pinchos werden mit der Hand gegessen und sind meist in zwei, drei Bissen verschlungen, so dass man sich sofort wieder auf das Spiel konzentrieren kann. Das Gleiche gilt natürlich auch für die Gespräche, die man sonst beim Pinchos-Essen führt. Die Altstadt von San Sebastian zum Beispiel ist voll von Pincho-Bars. Auf den Theken stehen zahlreiche Tabletts mit unterschiedlichen Pinchos, man bedient sich selbst und beim Zahlen am Ende werden die Zahnstocher gezählt. Man könnte sagen, der Pincho ist der kleine Bruder der Tapa. Wir haben hier ein paar Pincho-Rezepte zusammengestellt, aber der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.
  


Pincho mit „Escalivada“, in Essig eingelegter Sardelle und Olive
 

ZUBEREITUNG

Die Brotscheiben leicht antoasten. Auf jede Scheibe etwas Escalivada geben und mit Petersilie und Salz würzen.

Die eingelegte Sardelle um eine Olive wickeln, mit einem Zahnstocher durchbohren und in das Brot spießen. Natürlich muss die Olive entkernt sein, damit sie stabil genug ist, empfiehlt es sich, eine gefüllte Olive zu nehmen.
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ZUTATEN

FÜR 4 PINCHOS

4 Scheiben Baguette, schräg geschnitten

4 gehäufte EL „Escalivada“ (siehe Seite 34)

4 Sardellen, in Essig eingelegt

4 grüne Oliven, mit Sardelle gefüllt

Petersilie, gehackt

Meersalzkristalle
  


Pincho mit Rührei, Pilzen und Schinken
 

ZUBEREITUNG

Die Brotscheiben leicht antoasten. Den Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Öl goldgelb anbraten, dann die Pilze und die Petersilie darin sautieren. Die Eier schlagen, salzen und zu den Pilzen in die Pfanne geben, dabei permanent umrühren. Wenn die Eier gestockt sind, das Rührei vom Feuer nehmen, damit es nicht zu trocken wird. Etwas Pfeffer darüber mahlen. Dann das Rührei auf die Toasts portionieren und die dünnen Scheiben Schinken darauflegen.
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ZUTATEN

FÜR 4 PINCHOS

4 Scheiben Baguette, schräg geschnitten

4 dünne, kleine Scheiben Serrano-Schinken

150 g Waldpilze, geputzt

3 Eier

1 Knoblauchzehe, kleingehackt

1 TL Petersilie, gehackt

Olivenöl

Salz, Pfeffer
  


Pincho mit Allioli und Oktopus
 

ZUBEREITUNG

Die Brotscheiben leicht antoasten und mit etwas Allioli bestreichen.

Einige Scheiben gekochten Oktopus auf einen Zahnstocher aufspießen und mit dem Pimentón und dem Salz würzen.

Den Zahnstocher in die Brotscheiben spießen und servieren.
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ZUTATEN

FÜR 4 PINCHOS

4 Scheiben Baguette, diagonal geschnitten

Allioli (Zubereitung Seite 53; statt Limettensaft einige Spritzer Zitronensaft)

16 Scheiben Oktopus, gekocht

Pimentón de la vera, geräuchertes, süßes Paprikapulver

Meersalzkristalle
  


Pincho mit Tapenade und Riesengarnele
 

ZUBEREITUNG

Die Brotscheiben leicht antoasten und mit etwas Tapenade bestreichen.

Eine Garnele und eine Cherrytomate auf einen Zahnstocher spießen, salzen und pfeffern.

Den Zahnstocher auf dem Brot fixieren und servieren.
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ZUTATEN

FÜR 4 PINCHOS

4 Scheiben Baguette, diagonal geschnitten

4 Riesengarnelen, gekocht

4 Cherrytomaten

Tapenade, vorzugsweise aus schwarzen Oliven
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Kroketten
 

Die Krokette ist zwar in Deutschland nicht sonderlich hoch angesehen, aber dann doch die perfekte Tapa! Warum? Man isst sie mit der Hand! Tapas essen ist in Spanien auch immer mit Trinken verbunden, und deshalb sollte man immer eine Hand dafür frei haben.

Dabei ist die Krokette keine spanische Erfindung. Sie stammt aus Frankreich und das Wort kommt von „croquer“, was so viel wie „knacken“ bedeutet. Ihr Ursprung wird in der zweiten Hälfte des 18. Jahrhunderts vermutet, definitiv verbürgt ist sie aber seit Beginn des 19. Jahrhunderts. Inzwischen ist die Krokette mit leichten regionalen Abwandlungen überall auf der Welt ein Hit. Im Grunde bleibt sie aber immer die Kombination aus einer bindenden Masse – in Deutschland ist es Kartoffelpüree, in Spanien die Bechamel-Sauce – und einer Zutat, die den Geschmack bestimmt. Ursprünglich waren es oft Reste von anderen Gerichten, die so aufgebraucht wurden. Heute ist der Kombinationswut kreativer Köche keine Grenze gesetzt.

Das Tolle an Spanien ist die große Auswahl zwischen „mar y montaña“, Berg und Meer, und so haben wir uns für zwei vegetarische Rezepte und zwei mit Meeresfrüchten entschieden. Beim Nachkochen wird das Prinzip schnell klar, und den eigenen Kroketten-Kreationen steht nichts mehr im Wege … Wir freuen uns über Zusendungen!
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Tintenfisch-Kroketten
 

ZUBEREITUNG

Die Tintenfische in kleine Stücke schneiden. Die gehackte Zwiebel, den gehackten Knoblauch und den Tintenfisch in einem Topf mit etwas Olivenöl anbraten. Dann die kleingewürfelte grüne Paprika hinzufügen, mit einer Prise Paprikapulver abschmecken und alles zusammen braten. Den Wein und die Sepiatinte hinzufügen und gründlich umrühren, bis der Alkohol verdampft ist. Salz und Pfeffer hinzugeben, die Masse im Mixer zerkleinern und zur Seite stellen. In einem zweiten Topf die Butter schmelzen, 120 g Mehl hinzugeben, salzen pfeffern und mit etwas Muskatnuss würzen. Ca. 2 Minuten rühren und dabei darauf achten, dass es nicht zu braun wird. Die Milch und die Brühe unter Rühren dazugeben und so lange rühren, bis die Béchamelsauce glatt wird. Etwa 3 Minuten kochen lassen und dabei darauf achten, dass nichts anbrennt. Dann die Tintenfischmischung dazugeben und noch zwei weitere Minuten unter Rühren kochen lassen. Die Masse in eine Schüssel geben und abkühlen lassen. Das Paniermehl und das restliche Mehl jeweils in einen tiefen Teller füllen und in einen dritten die Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Aus der abkühlten Masse 12 Kroketten formen.

Die Croquetas nacheinander in Mehl, Eiern und Paniermehl wenden und in einer Pfanne mit viel Sonnenblumenöl oder in der Fritteuse rundum braun frittieren.

[image: image]

ZUTATEN

FÜR 6 PERSONEN

300 g Tintenfisch

½ Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 grüne Paprika

50 ml Weißwein

Paprikapulver, edelsüß

5 ml Olivenöl

120 g Butter

120 g Mehl

½ l Milch

½ l Fischbrühe

2 Beutel Sepiatinte à 4 g

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

3–4 Eier

100 g Paniermehl

80 g Mehl

Sonnenblumenöl zum Frittieren
  


Steinpilz-Kroketten mit Pinienkernen
 

ZUBEREITUNG

Die Butter so lange erhitzen, bis sie flüssig, aber nicht braun geworden ist. 120 g Mehl auf einmal zufügen und unter kräftigem Rühren hell anschwitzen. Die Milch zufügen und kräftig weiterrühren, bis ein glatter dicker Brei entstanden ist. Den Kochtopf vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und in möglichst feine Würfel schneiden. Die Steinpilze und den Ibérico-Schinken ebenfalls in kleine Stücke schneiden.

2 Teelöffel Olivenöl erhitzen und die Pinienkerne, den Knoblauch und die Zwiebel darin auf mittlerer Temperatur glasig dünsten. Die Steinpilze und den Ibérico-Schinken hinzufügen und kurz darin schwenken. Die Mischung mit dem Kochlöffel unter den Brei mischen und mit einer Prise Muskatnuss, frisch gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer kräftig würzen. Die Masse in eine leicht eingeölte Auflaufform geben und glatt streichen. mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kühlschrank stellen, bis die Masse gut durchgekühlt ist. Das Paniermehl und das restliche Mehl in zwei tiefe Teller füllen und in einen dritten die Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Aus der abgekühlten Masse 12 Kroketten formen.

Die Croquetas zuerst in Mehl, dann in dem verquirlten Ei und danach im Paniermehl wenden.

In einer beschichteten Pfanne 4 Esslöffel Olivenöl zunächst auf höchster Stufe kurz erhitzen, dann auf mittlere Stufe zurückschalten. Die Temperatur sollte nicht zu hoch sein, damit die Kroketten nicht so schnell dunkel werden, sondern langsam auch in der Mitte durchgaren. Die Croquetas im Olivenöl unter mehrmaligem Wenden mit dem Bratenwender goldbraun backen und möglichst frisch aus der Pfanne servieren.
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ZUTATEN

FÜR 6 PERSONEN

300 g Steinpilze, geputzt

150 g Pinienkerne

150 g Ibérico-Schinken

1 TL gehackte Petersilie, gehackt

2 Knoblauchzehen

1 Gemüsezwiebel

1 Chilischote

120 g Butter

120 g Mehl

1 l Milch

Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Olivenöl

ca. 3–4 Eier

150 g Paniermehl

120 g Mehl
  


Kroketten mit Kürbis und karamellisierten Zwiebeln
 

ZUBEREITUNG

Den Kürbis schälen, entkernen und in vier Stücke schneiden. Mit etwas Olivenöl backen, bis er weich wird. Die Butter erhitzen, bis sie flüssig, aber noch nicht braun ist.

Das Mehl komplett zufügen und unter kräftigem Rühren mit dem Kochlöffel hell anschwitzen. Die Milch hinzugeben und kräftig weiterrühren, bis ein glatter, dicker Brei entstanden ist. Den Kochtopf vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Den Ingwer und den Knoblauch schälen und in möglichst feine Würfel schneiden. Die Chilischote ebenfalls möglichst klein würfeln und den Kürbis in kleine Stücke schneiden.

Zwei Teelöffel Olivenöl erhitzen und die karamellisierten Zwiebeln, den Knoblauch, den Ingwer und den Chili darin bei mittlerer Temperatur glasig dünsten. Den Kürbis zufügen und kurz darin schwenken. Die Mischung mit dem Kochlöffel unter den Brei mischen und kräftig mit Salz und einer Prise Curry und Muskatnuss würzen. Die Masse in eine leicht eingeölte Auflaufform geben und glatt streichen. Die Auflaufform mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kühlschrank stellen, bis sie gut durchgekühlt ist. Paniermehl und Mehl in zwei tiefe Teller füllen und in einen dritten die Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Aus der abgekühlten Masse ca. 12 Kroketten formen.

Die Kroketten zuerst in Mehl, dann in den verquirlten Eiern und schließlich im Paniermehl wenden.

In einer beschichteten Pfanne vier Esslöffel Olivenöl zunächst auf höchster Stufe kurz erhitzen. Die Temperatur dann auf mittlere Stufe zurückschalten. Die Hitze sollte nicht zu hoch sein, damit die Kroketten nicht so schnell dunkel werden, sondern langsam auch in der Mitte durchgaren. Die Kroketten im Olivenöl unter mehrmaligem Wenden mit dem Bratenwender goldbraun braten und möglichst frisch aus der Pfanne servieren.
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ZUTATEN

FÜR 6 PERSONEN

1 Hokkaido, Kürbis

200 g karamellisierte Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

20 g Ingwer

120 g Butter

120 g Mehl

1 l Milch

Muskatnuss

Currypulver

Olivenöl

Salz

Pfeffer

100 g Paniermehl

80 g Mehl

3–4 Eier

Tipp: Der Teig besteht aus einer sehr stark eingedickten Mehlschwitze, der sich sehr gut vorbereiten lässt, da er ca. 2 Stunden im Kühlschrank durchkühlen sollte.

[image: image]
  


Kroketten mit Miesmuscheln, Spitzpaprika und Nüssen
 

ZUBEREITUNG

Die Butter in einen kleinen Kochtopf oder in eine Stielkasserolle geben und erhitzen, bis sie flüssig, aber nicht braun ist. Die Temperatur auf mittlere Stufe zurückschalten.

120 g Mehl zufügen und unter kräftigem Rühren mit dem Kochlöffel hell anschwitzen. Milch zufügen und kräftig weiterrühren, bis ein glatter dicker Brei entstanden ist. Den Kochtopf vom Herd nehmen, auf einen Untersetzer stellen und abkühlen lassen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in möglichst feine Scheiben schneiden. Die Miesmuscheln und die Spitzpaprika ebenfalls in kleine Stücke schneiden.

In einer Butterpfanne zwei Teelöffel Olivenöl erhitzen und die Frühlingszwiebeln, den Knoblauch, die Nüsse und die Paprika darin auf mittlerer Temperatur glasig dünsten.

Das Miesmuschelfleisch und den gehackten Koriander zufügen und kurz darin schwenken. Die Mischung mit dem Kochlöffel unter den Brei mischen und kräftig mit Salz und einer Prise Muskatnuss würzen. Die Masse in eine leicht eingeölte Auflaufform geben und glatt streichen. Die Auflaufform mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kühlschrank stellen, bis sie gut durchgekühlt ist.

Das Paniermehl und das restliche Mehl jeweils in einen tiefen Teller füllen und in einem dritten tiefen Teller die Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen.

Aus der abgekühlten Masse ca. 12 Kroketten formen.

Die Kroketten zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und danach im Paniermehl wenden. In einer beschichteten Pfanne 4 Esslöffel Olivenöl zunächst auf höchster Stufe kurz erhitzen. Die Temperatur dann auf mittlere Stufe zurückschalten. Das Öl sollte nicht zu heiß sein, damit die Kroketten nicht zu schnell dunkel werden, sondern langsam auch in der Mitte durchgaren. Die Kroketten im Olivenöl unter mehrmaligem Wenden mit dem Bratenwender goldbraun backen und möglichst frisch aus der Pfanne servieren.
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ZUTATEN

FÜR 6 PERSONEN

300 g Miesmuschelfleisch

200 g Spitzpaprika (pimientos del piquillo)

80 g Walnüsse

2 Knoblauchzehen

4 Frühlingszwiebeln

1 Bund frischer Koriander, gehackt

120 g Butter

120 g Mehl

1 l Milch

Muskatnuss

Olivenöl

Salz

Pfeffer

3–4 Eier

100 g Paniermehl

80 g Mehl

[image: image]
  


Tostas
 

Edelstullen
 

Ein getoastetes Stück Weißbrot und ein abwechslungsreicher Belag darauf. Denkbar einfach, denkbar schmackhaft! Und auch sehr beliebt im Raval. Wir haben immer eine Version dauerhaft auf der Karte, die dann ab und an durch saisonale Variationen ergänzt wird. Sehr raffiniert ist die „tosta“ mit Jakobsmuscheln.
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Tosta mit Jakobsmuschel, Riesengarnele, Frühlingszwiebeln und Limettenallioli
 

ZUBEREITUNG DER ALLIOLI

Eine Knoblauchzehe schälen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch mit dem Ei in einen Mixer geben. Das Ei sollte Zimmertemperatur haben, also nicht unmittelbar aus dem Kühlschrank kommen. Mit einem guten Schuss Olivenöl und Salz verrühren. Hierbei ist es wichtig, dass man vorsichtig mit dem Mixen beginnt und die Geschwindigkeit erst erhöht, wenn man sieht, dass sich die Zutaten gut vermengen. Sobald sich die Zutaten verbunden haben, langsam das Sonnenblumenöl hinzugeben. Das Öl darf auf keinen Fall auf einmal zugefügt werden! Wenn die Allioli dichter werden soll, muss sie länger geschlagen werden. Zum Schluss den Limettensaft dazugeben und währenddessen immer weiter schlagen. Sollte die Masse stocken, muss man sie nicht wegwerfen. Einfach umschütten, den Mixbecher gründlich reinigen, ein weiteres Ei in den Becher geben und die Masse nach und nach unter Rühren hinzugeben, bis sie wieder bindet.

ZUBEREITUNG DER MEERESFRÜCHTE

Die Riesengarnelen schälen und in kleine Würfel schneiden. Das Jakobsmuschelfleisch ebenso. Den restlichen Knoblauch schälen und genauso wie die Frühlingszwiebeln und die Peperoni klein schneiden. Alles zusammen, bis auf die Meeresfrüchte, in einer Pfanne oder im Wok kurz in sehr heißem Olivenöl anbraten. Nun die Meeresfrüchte hinzufügen, salzen und pfeffern. Den gehackten Koriander und den Sesam hinzugeben und zur Seite stellen.

ANRICHTEN

Das Brot leicht antoasten und mit Limettenallioli bestreichen. Die angebratene Jakobsmuschel-Riesengarnelen-Mischung daraufgeben.

Zum Garnieren eignen sich Limettenscheiben und noch etwas frischer Koriander.

ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

8 Scheiben rustikales Weißbrot, z. B. Ciabatta

5 Jakobsmuscheln, das Fleisch

12 Riesengarnelen

3 Knoblauchzehen

3 Frühlingszwiebeln

1 Peperoni

Olivenöl

200 ml Sonnenblumenöl

1 Limette, ein Viertel davon als Saft, der Rest zur Garnitur

frischer Koriander, gehackt

gerösteter Sesam

1 Ei

Salz

Pfeffer

Ihr Browser unterstützt keine Video tag.
  


Tosta mit Olivenpaste und Sardinen in Öl und Tomate
 

ZUBEREITUNG DER OLIVENPASTE

Alle Zutaten, bis auf die Öle, in einem Mixer gut verrühren.

Der trockenen Mischung nach und nach die Öle zugeben, bis eine schöne Emulsion entstanden ist.

ZUBEREITUNG

Das Brot leicht antoasten. Das getoastete Brot mit etwas Olivenpaste bestreichen und Tomatenscheiben darauf verteilen. Salzen, pfeffern und jeweils eine Sardine auflegen.

Mit etwas gehackter Petersilie garnieren.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

8 Scheiben rustikales Weißbrot, z. B. Ciabatta

8 kleine Sardinen in Öl, aus der Konserve

3 frische Tomaten, in Scheiben geschnitten

Petersilie, gehackt, zum Garnieren

FÜR DIE OLIVENPASTE

300 g Oliven, gefüllt mit Anchovis

3 Frühlingszwiebel

2 Anchovis

10 g Kapern

1 TL Oregano

40 ml Sonnenblumenöl

40 ml Olivenöl

Zitronensaft

Salz

Pfeffer
  


Tosta mit Sobrasada, Mahon-Käse und karamellisierten Zwiebeln
 

ZUBEREITUNG

Das Brot leicht toasten und mit der in Scheiben geschnittenen Wurst belegen. Den Käse und die karamellisierten Zwiebeln auf die Wurst legen und das Blech bei Oberhitze für ca. 2–3 Minuten in die obere Hälfte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens schieben. In der Zwischenzeit die Wachteleier braten. Die Brote aus dem Ofen nehmen, mit den Wachteleiern belegen und noch warm servieren.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

8 Scheiben rustikales Weißbrot, z. B. Ciabatta

Sobrasada Mallorquina Ibérica (Mallorquinische Paprikastreichwurst)

Mahón-Käse, mittelalt

karamellisierte Zwiebeln

8 Wachteleier
  


Lieblingstapas
 

Hier sind einige der Highlights aus den letzten Jahren. Gerichte, die so gut nachgefragt werden, dass sie es auch mal zurück auf unsere Wechselkarte geschafft haben.

Unsere Patatas Bravas haben Suchtpotential – und das liegt sicherlich nicht nur daran, dass die Kartoffel der Deutschen bevorzugtes Gemüse ist … Der zweite schillernde Stern auf unserer Dauerkarte ist das Tataki von der Schulter des Ibérico-Schweines. Das ist ein so zartes und rotes Fleisch, weswegen keiner so recht glauben mag, dass es vom Schwein ist. Ibérico eben, die glücklichen, frei laufenden Schweine, die sich hauptsächlich von Eicheln ernähren und das merkt man dem Fleisch auch an. Ein denkbar einfaches Gericht, das aber durch die Qualität des Ausgangsprodukts überzeugt.

Der Kartoffel-Timbale (Timbale ist die zylindrische Form, in der das Püree serviert wird; das Wort kommt von der französischen Bezeichnung für „Kesselpauke“.) taucht auf unserer Karte immer wieder in anderen Variationen auf. Als vegetarische Variante mit sautierten Waldpilzen, hier haben wir diejenige mit Blutwurst ausgewählt. Sicher nicht für jeden Geschmack, aber ab und an lieben wir es, ein Blutwurstgericht auf der Karte zu haben. So schön es auch auf dem Teller daherkommt, besteht das Vergnügen bei diesem Gericht darin, die einzelnen Schichten zu vermengen und mit dem Eigelb zu verbinden. Bei den anderen Lieblingstapas entdecken Sie bitte selbst den Clou, wir wollen ja nicht alles vorab verraten.
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Daniel: „Unübertroffene, dauerhafte Lieblings tapa bei Jung und Alt sind unsere Patatas Bravas.“
 
  


Patatas Bravas
 

ZUBEREITUNG „BRAVA“-SAUCE

Die Karotten schälen und in Halbmonde schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und kleinhacken. Die Paprika und die Peperoni ebenfalls kleinschneiden. Das Gemüse in einem kleinen Topf mit etwas Öl anbraten. Sobald alles angebraten ist, den Zucker, die passierten Tomaten und die Gewürze hinzufügen. Etwa eine halbe Stunde kochen lassen und dabei darauf achten, dass es nicht anbrennt oder am Boden haften bleibt. Zu einer Sauce pürieren, sieben und zur Seite stellen.

ZUBEREITUNG KARTOFFELN

Die Kartoffeln schälen, in ca. 3 × 3 cm große Würfel schneiden und in reichlich Öl braten. Wenn sie innen gar und goldbraun sind, aus dem Öl nehmen und in einer Schale mit Küchenpapier abfetten, salzen und pfeffern. Die Kartoffeln auf die Teller verteilen, jeweils zwei Esslöffel Allioli und einen Esslöffel „Brava“-Sauce dazugeben.
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„Unsere Bravas – ein Geheimtipp.“
 

ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

8 Kartoffeln

Allioli für die „Brava“-Sauce (Zubereitung Seite 53; statt Limettensaft einige Spritzer Zitronensaft)

2 Peperoni

2 Karotten

1 rote Paprika

3 Knoblauchknollen

700 g passierte Tomaten (Dose)

1 Lorbeerblatt

1 EL scharfes Paprikapulver

2 EL Zucker

Salz, Pfeffer

Olivenöl
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Tournedos vom Schwein im Speckmantel, Blauschimmelkäsecreme und sautierte Artischocken
 

ZUBEREITUNG DER ARTISCHOCKEN

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Artischocken gründlich waschen, vierteln und mit einer halben Zitrone einreiben, damit sie nicht braun werden. Ins kochende Wasser geben, nicht durchgaren, da sie später noch einmal etwas gekocht werden, dann abtropfen lassen und zur Seite stellen. Den Knoblauch in Scheiben schneiden, in einer Pfanne in Olivenöl golden anbraten und die Artischocken hinzufügen. Ein paar Mal umrühren und den Weißwein und die gleiche Menge Wasser hinzufügen. Wenn die Flüssigkeit fast verkocht ist, zur Seite stellen.

ZUBEREITUNG DER KÄSESAUCE

Den Käse mit der Sahne in einer Pfanne schmelzen und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.

ZUBEREITUNG DER TOURNEDOS

Die Baconscheiben der Länge nach halbieren. Die Spitzen des Filets abschneiden. Die Tournedos in der Breite der Baconscheiben schneiden, damit seitlich einwickeln, mit Zahnstochern befestigen und zur Seite legen.

Wenn die Sauce fertig ist, die Tournedos in einer sehr heißen Pfanne golden braten. Die Sauce dazugeben und das Fleisch nach gewünschtem Gargrad zubereiten.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

1 kg Schweinefilet (2 Tournedos à 100 g pro Portion)

8 Scheiben Bacon, geräuchert

150 g Cabrales-Käse (Blauschimmelkäse)

300 ml Sahne

Olivenöl

Salz

1 Prise Muskatnuss

5 frische Artischocken

1 Zitrone

100 ml Weißwein

2 Knoblauchzehen

Tipp: Es ist wichtig, dass die Artischocken nicht in Aluminiumbehältern aufbewahrt werden. Außerdem sollten die Strünke erst unmittelbar vor dem Kochen abgeschnitten werden und auf gar keinen Fall darf man das Einreiben mit der Zitrone vergessen.
  


Rinderbäckchen in Rotwein mit sautierten Kräuterseitlingen
 

ZUBEREITUNG RINDERBÄCKCHEN

Die Rinderbäckchen säubern, schneiden, salzen und pfeffern. In Mehl wälzen und in einem Topf mit Öl beidseitig golden anbraten, dann zur Seite stellen. Den Lauch in Julienne-Streifen schneiden und zusammen mit den kleingeschnittenen Zwiebeln und dem Knoblauch in einem zweiten Topf in Öl anbraten. Dann den geriebenen Apfel, die Paprika und die Karotte in grobe Stücke schneiden und hinzufügen. Mit dem Paprikapulver würzen und die geriebene Tomate dazugeben.

Das Fleisch und die Lorberblätter hineinlegen und umrühren.

Die Weine und den Brandy hineingießen. Wenn der Alkohol verdunstet ist, das Fleisch mindestens zweieinhalb Stunden in der Brühe garen.

ZUBEREITUNG KRÄUTERSEITLINGE

Die Kräuterseitlinge putzen, längs in 3–4 dünne Streifen schneiden und in heißem Olivenöl braten. Die Gemüsezwiebeln und den Knoblauch pellen, fein würfeln und kurz in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

8 Rinderbäckchen

2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

1 große Karotte

1 Stange Lauch, nur der vordere, weiße Teil

2 Äpfel, gerieben

2 kleine rote Zwiebeln oder 3 Schalotten

1 reife Tomate, gerieben

1 rote Paprika

1 TL Paprikapulver, edelsüß

100 ml Brandy

500 ml Rotwein

100 ml Weißwein

etwas Mehl

natives Olivenöl

1 l Rinderbrühe

3 Lorberblätter

Salz

Pfeffer

ZUTATEN KRÄUTERSEITLINGE

300 g Kräuterseitlinge

½ Gemüsezwiebel

1 Knoblauchzehe

Petersilie

Salz

Pfeffer

Tipp: Die Zugabe einer Stange Zimt gibt den Rinderbäckchen einen besonderen Touch.
  


Lachs mit Senf, Honig und Ingwer auf Spinat katalanischer Art
 

ZUBEREITUNG

Einen Esslöffel Sonnenblumenöl zusammen mit dem Honig, dem Senf, dem Ingwer und dem Zitronensaft in einer Schale schlagen. Den Lachs salzen, pfeffern und mit der Marinade bedecken. 30 Minuten ruhen lassen. Den Ofen auf 200 °C vorheizen und den Fisch nah an der Oberhitze etwas mehr als fünf Minuten garen.

Den Spinat gründlich waschen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Rosinen und die Pinienkerne kurz darin anbraten, den Spinat hinzufügen, salzen, pfeffern und das Ganze sautieren. Den Spinat auf einem Teller anrichten und den Lachs darauf legen.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

600 g frischer Lachs, filetiert oder in Scheiben

1 EL Honig

1 EL Senf à l‘Ancienne

1 TL frischer Ingwer, klein gehackt

2 EL Zitronensaft

600 g frischer Spinat

50 g Pinienkerne

70 g kernlose Rosinen

2 EL Butter

Sonnenblumenöl

Salz

Pfeffer

Achtung: Die Garzeit im Ofen ist nur ein ungefährer Richtwert, da jeder Ofen anders ist und die benötigte Zeit auch von der Größe und dem Zuschnitt des Fisches abhängt. In jedem Fall ist es wichtig, den Fisch nicht zu lange im Ofen zu lassen, sonst trocknet er aus und verliert an Geschmack.
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Barcelona – Carrer de la Riera Baixa
 
  


Tataki von der Schulter des Ibérico-Schweins mit Zuckerschoten und Tomatenmarmelade
 

ZUBEREITUNG PONZU-SAUCE

Die Sojasauce in einem kleinen Topf mit dem Zucker erwärmen. Bevor sie kocht, das Hondashi hinzufügen, gut vermischen und vom Feuer nehmen. Die Säfte zufügen und ruhen lassen.

ZUBEREITUNG MARMELADE

Die Tomaten zerstampfen und durch eine Sieb streichen, um die Kerne zu entfernen. Dann zusammen mit dem Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze auf die halbe Menge einkochen. Salzen, pfeffern und kühlen.

ZUBEREITUNG ZUCKERSCHOTEN

Die Schoten längs in 1–2 mm dünne Streifen schneiden. 20 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren. Abkühlen lassen und mit Öl, Sesam und Salz und Pfeffer anmachen.

ZUBEREITUNG PRESA

Die „presa“ vom Fett befreien und in ca. 100 g schwere Filets schneiden. Lieber etwas dicker als zu flach portionieren, damit sie in der Mitte nicht zu sehr durchgaren.

Die Filets mindestens 5 Stunden in der Ponzu-Sauce marinieren. Nach der Marinierzeit die Sauce von der „Presa“ abtropfen lassen. Auf einem sehr heißen Grill das Fleisch von beiden Seiten gerade so lange garen, bis es von außen kross gegrillt, aber innen noch kaum gegart ist. Wem rohes Fleisch nicht zusagt, kann es etwas länger auf dem Grill belassen. Die Filets dann in dünne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit schwarzem Pfeffer und Maldon-Salz würzen. Den Teller mit schön arrangierten Zuckerschoten und Tomatenmarmelade abrunden.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

450 g Presa ibérica (Schulter vom Ibérico Schwein)

100 g Zuckerschoten

Olivenöl

¼ bis ½ TL Sesam

schwarzer Pfeffer

Maldon-Salz

ZUTATEN FÜR DIE PONZU-SAUCE

100 ml Zitronensaft

30 ml Limettensaft

125 ml Sojasauce

50 g Zucker

3 ml Hondashi (Thunfischkonzentrat)

ZUTATEN FÜR DIE TOMATENMARMELADE:

200 g Birnentomaten aus der Dose

30 g Zucker

Salz, Pfeffer

Tipp: Man kann auch etwas Tabasco in die Marmelade mischen, so dass ein reizvoller Kontrast entsteht zwischen der Schärfe der Chili-Sauce und der Süße der Marmelade.
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Kartoffel-Timbal mit Blutwurst, Spitzpaprika und pochiertem Ei
 

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln in reichlich Wasser mit Salz, Lorbeer und Kümmel weichkochen. Dann schälen und mit einer Gabel zerstampfen. Ca. 20 g Butter, etwas Muskatnuss, Salz und schwarzen Pfeffer hinzufügen. Den Knoblauch schälen, wie die Chili in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in viel heißem Öl golden anbraten. Die klein gehackte Zwiebel hinzufügen. Die Spitzpaprika hinzugeben, in der Pfanne sautieren. Die Blutwurst enthäuten, in Stücke schneiden und in die Pfanne dazugeben. Mit einer Gabel die Blutwurststücke zerdrücken. Die Petersilie hinzufügen und die Blutwurst goldbraun anbraten. Zum Pochieren der Eier einen Topf mit Wasser aufsetzen und kurz bevor es kocht, die Eier aufbrechen und hineinschütten. Bei geringer Hitze 3-4 Minuten köcheln lassen. Dann die Eier herausnehmen und zur Seite legen.

Eine zylindrische Form in die Mitte des Tellers stellen, den Boden mit einer Schicht Kartoffelpüree bedecken und mit einem Löffel etwas zusammendrücken. Eine zweite Schicht des Blutwurst-Paprika-Gemischs dazugeben und ebenfalls zusammendrücken. Zuletzt kommt wieder eine Schicht Püree darauf, die wiederum zusammendrückt wird. An der Oberfläche mit einem Löffel eine Vertiefung hineindrücken, dort hinein wird das pochierte Ei platziert. Schwarzen Pfeffer und Petersilie darauf geben und das Timbal servieren.

[image: image]

Blutwurst ist nichts für jeden Geschmack, aber wir lieben sie …
 

ZUTATEN

FÜR 6 PERSONEN

500 g Kartoffeln

3 Blutwürste oder „Boudin Noir“

200 g gebackene Spitzpaprika, in Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen

1 Chili

Butter

Muskatnuss

1 Lorbeerblatt

geriebener Kümmel

Salz

schwarzer Pfeffer

gehackte Petersilie

6 Eier

Tipp: Sollte das Püree zu fest geworden sein, kann man es mit einem Schuss Milch cremiger machen.
  


Olivenöl
 

[image: image]

„Wenn wir in Spanien sind und dort essen gehen, merken wir es immer wieder: Die Zutaten schmecken einfach besser.“
 
  


[image: image]
  


Die Zutaten entscheiden – Olivenöl aus Spanien
 

Gutes Essen muss nicht kompliziert zubereitet werden, wenn nur die Zutaten gut genug sind, die „materia prima“, wie man in Spanien sagt. Die kurzen Wege zum Meer, zu den Feldern und Wäldern, und die große Auswahl an guten Produkten zu erschwinglichen Preisen wünschten wir uns auch hier in Kreuzberg. So kostet in Barcelona ein Kilo Artischocken einen Euro, dafür bekommt man hier vielleicht eine einzelne und die schmeckt wahrscheinlich nicht einmal so gut. Eine sehr wichtige Zutat, die sich transportieren lässt, und das auch noch ohne Qualitätsverlust, ist das Olivenöl.

Spanien ist weltweit führend in Produktion, Verkauf und Export von qualitativ hochwertigem Olivenöl. Mit etwa 1.400.000 Tonnen jährlich erzeugt Spanien 50 Prozent des weltweiten Olivenöls. Auf riesigen Olivenhainen von 2,5 Millionen Hektar Größe mit etwa 300 Millionen Bäumen wachsen mehr als 260 verschiedene Olivensorten; die Palette an Geschmacksnuancen und Aromen spanischer Olivenöle ist weltweit einmalig. Man glaubt es kaum, wie unterschiedlich Olivenöl schmecken kann. Wir haben uns in der Bar Raval der Verbreitung der Vielfalt der spanischen Küche verschrieben. So war es uns eine Ehre, eins von 20 Restaurants bundesweit zu sein, in denen die Olivenöl-Tour der spanischen Olivenölproduzenten haltgemacht hat. Wir haben uns drei der wichtigsten Sorten ausgewählt: „arbequina“, „picual“ und „hojiblanca“ und unser Koch Rafael hat drei Gerichte dazu kreiert, deren Rezepte Sie hier zum Nachkochen finden.
  


Seeteufelspieße mit Riesengarnelen und Cherrytomaten auf Tomaten-Concassée mit mediterranen Kräutern und spanischem Olivenöl
 

ZUBEREITUNG TOMATEN-CONCASSÉE

Die Tomaten waschen, an der dem Strunk gegenüberliegenden Seite kreuzweise einritzen, in eine Schüssel legen, mit kochendem Wasser übergießen und kurz darin liegen lassen, danach abschrecken und schälen. Die Tomaten jetzt halbieren, entkernen und in nicht zu kleine Würfeln schneiden. Die Zwiebeln, die fein gehackten Knoblauchzehen und die Peperoni in einer Pfanne in heißem Olivenöl anbraten. Wenn die Zwiebeln glasig sind, die Tomaten und die Kräuter hinzufügen, salzen und pfeffern. Die Tomate nur kurz pochieren, dann abschmecken und gegebenenfalls mit etwas Zucker süßen.

ZUBEREITUNG SEETEUFELSPIESSE

Die Riesengarnelen schälen. Die übrigen Zutaten waschen und trocknen. Die Zutaten abwechselnd auf vier Spieße stecken und diese mit dem Saft der Zitronen und dem Olivenöl begießen. Auf einem vorgeheizten Grill die Spieße von allen Seiten goldgelb anbraten und sofort auf dem Concassée servieren.

[image: image]

ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

TOMATEN-CONCASSÉE

1 kg Tomaten

100 ml Olivenöl aus Spanien (Picual)

100 g Zwiebeln, kleingehackt

3 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin, abgezupft und gehackt

2 Zweige Thymian, abgezupft

1 Zweig Oregano, abgezupft und gehackt

1 EL Zucker

½ Peperoni, gehackt

Salz, Pfeffer

SEETEUFELSPIESSE

400 g Seeteufel, gewürfelt

400 g Riesengarnelen

10 Perlzwiebeln in Essig

10 Cherrytomaten

150 g kleine Champignonköpfe

2 Zitronen

Salz, Pfeffer

[image: image]
  


Feldsalat mit Fenchel, Orange, schwarzen Oliven und spanischem Arbequina-Olivenöl
 

ZUBEREITUNG

Die Schale einer Orange abreiben, die anderen beiden schälen, das Weiße entfernen und 2 der Orangen in nicht zu dünne Scheiben schneiden. In ein Sieb legen, um den Saft aufzufangen und etwas Olivenöl darüber geben. Sollten die Früchte nicht genug Saft ziehen, eine halbe Orange auspressen. Den Orangensaft, etwa 2/3 der abgeriebenen Schale, die gehackte Zwiebel, den Apfelessig, das Olivenöl und das Salz in eine Schale geben, gut verrühren und abschmecken.

Den Fenchel waschen und mit einer Reibe in sehr dünne Scheiben schneiden. 3–4 EL der oberen Blätter des Fenchels klein hacken. Die Fenchelscheiben 20 Minuten in der Vinaigrette marinieren. So bekommt er einen sanfteren Geschmack, bleibt aber bissfest. Den Feldsalat putzen, waschen und trocknen.

ANRICHTEN

Die Orangenscheiben auf einen Teller legen, salzen und pfeffern. Den Feldsalat mit ein paar schwarzen Oliven darauf anrichten. Den Fenchel abtropfen lassen, in einer Schale mit der restlichen geriebenen Orangenschale vermischen und auf den Feldsalat legen. Etwas Vinaigrette darüber geben, salzen, pfeffern und mit dem gerösteten Sesam dekorieren.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

300 g Feldsalat

1 große Fenchelknolle

3 große Orangen

1 rote Zwiebel, gehackt

1 EL Apfelessig

schwarze Oliven

Olivenöl aus Spanien (Arbequina)

Salz

Pfeffer

Sesam, geröstet
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Möhrencremesuppe mit Stockfischpüree und Pil Pil
 

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln, den Lauch und den Knoblauch kleinschneiden und in einer Pfanne mit Olivenöl anbraten. Wenn alles etwas Farbe angenommen hat, die geschälten und in Stücke geschnittenen Kartoffeln und Möhren hinzufügen und andünsten. Die Gemüsebrühe, die Gewürze, Salz und Pfeffer hineingeben, so lange kochen, bis das Gemüse weich wird und dann alles mit einem Stabmixer zerkleinern. Die Milch hinzufügen, um die gewünschte Sämigkeit zu erreichen. Einerseits soll die Suppe cremig sein, zugleich aber muss das Püree noch darauf schwimmen können.

ZUBEREITUNG STOCKFISCHPÜREE UND PIL PIL

Den Knoblauch und die Peperoni in dünne Scheiben schneiden und in einem breiten Topf in Olivenöl anbraten. Wenn alles goldbraun ist, aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Im selben Öl den Stockfisch von beiden Seiten anbraten, zuerst mit der Haut nach oben. Den Stockfisch herausnehmen. Sud und Öl aufbewahren und in einem Glas mit einem Mixer verrühren, dieses Pil Pil wird am Ende zum Garnieren benutzt. Nun die Haut und die Gräten des Stockfischs entfernen und den Fisch mit etwas Olivenöl und der Sahne zerkleinern. Die Konsistenz muss leichter sein als die der Cremesuppe.

ANRICHTEN

Die Suppe in eine Suppenschale oder in einen tiefen Teller geben. Mit zwei Löffeln das Püree zu einer Nocke formen und vorsichtig auf die Suppe legen, so dass sie obenauf schwimmt. Mit einigen Tropfen des Pil Pil beträufeln.
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ZUTATEN

FÜR 4 PERSONEN

Möhrencremesuppe

1 kg Möhren

1 Stange Lauch

3 Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 ml Gemüsebrühe

100 ml Vollmilch

Olivenöl aus Spanien (Hojiblanca)

1 TL frischer Ingwer, kleingehackt

½ TL Muskatnuss

Salz

Pfeffer

STOCKFISCHPÜREE UND PIL PIL

200 g Stockfisch, entsalzt

100 ml Olivenöl aus Spanien (Hojiblanca)

3 Knoblauchzehen

½ Peperoni

50–100 ml Kochsahne
  


Nachtische
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Dieser Nachtisch kommt aus Xàtiva in der Provinz Valencia, hat arabische Wurzeln und wurde traditionell in der Karwoche gegessen.
 
  


Arnadi
 

ZUBEREITUNG:

Den Kürbis und die Süßkartoffeln im Ofen garen, schälen und entkernen. Über Nacht in einem Sieb stehen lassen, damit die Feuchtigkeit reduziert wird. Dann beides miteinander verrühren, den Zucker gründlich untermischen, danach die geriebenen Mandeln und zum Schluss die gut geschlagenen Eigelbe.

Die Masse mit einem gehäuften Esslöffel Zimtpulver, der abgeriebenen Zitronen- und Orangenschale abschmecken.

Sobald alles gut vermischt ist, den Teig in eine Tonschale oder eine Ofenform geben. Mit Mandeln und Pinienkernen dekorieren und die Form für 1,5 Stunden bei 150 °C in den Ofen schieben. Nach Ende der Garzeit aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren abkühlen lassen.
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ZUTATEN

FÜR 6–8 PERSONEN

1 Kürbis, ca. 2 kg

1 kg Süßkartoffeln

500 g Zucker

400 g Mandeln, gemahlen

4 Eier

1 Zitrone, die abgeriebene Schale

1 Orange, die abgeriebene Schale

Zimtpulver

25 g Mandeln

einige Pinienkerne
  


Crema Catalana
 

ZUBEREITUNG

Die Milch mit der Zimtstange, der Zitronen- und der Orangenschale leicht zum Kochen bringen und auf mittlerer Hitze köcheln lassen. Das Eigelb, den Zucker und die Stärke in einem anderen Kochtopf mixen, am besten mit einem Handmixer. Das Eigelb sollte fast weiß werden. Die gekochte Milch absieben, zu dem gemixten Eigelb dazugeben und einrühren. Das Ganze auf niedriger bis mittlerer Hitze unter ständigem Rühren kochen lassen, bis die Milch zu einer leicht gelblichen Crema wird. Die Crema auf Schalen verteilen, ca. 1–2 Stunden im Kühlschrank kühlen und anschließend mit braunem Zucker bestreuen. Den braunen Zucker mit einem Flambierbrenner karamellisieren.
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ZUTATEN:

FÜR 6–8 PERSONEN

500 ml Milch

100 g Eigelb

25 g Speisestärke

100 g Zucker

1 Zimtstange

1 Zitrone, die Schale

1 Orange, die Schale

brauner Zucker zum Karamellisieren
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Coulant de Chocolate
 

ZUBEREITUNG

Die Schokolade zusammen mit der Butter in eine Stahlschüssel geben und im heißen Wasserbad schmelzen. Den Zucker und die Orangenschale dazugeben und erwärmen. Die restlichen Zutaten hineingeben und gut untermischen. Die Masse in die eingefetteten und mit Kakao bestreuten Ofenförmchen geben und bei 200 °C 18 Minuten backen. Zum Servieren auf den Teller stürzen. Traditionell reicht man dazu Vanilleeis und Obst.
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ZUTATEN

ERGIBT CA. 9 OFENFÖRMCHEN (Ø 8 CM):

250 g Zucker

8 Eier

250 g Bitter-Kuvertüre

250 g weiche Butter

130 g Mehl

1 Orange, die abgeriebene Schale

3 ml Triple Sec

8 g Kardamom, Muskatnuss und schwarzer Pfeffer, als Pulver vermischt

Kakaopulver zum Bestreuen der Förmchen

Butter zum Einfetten

Tipp: Damit sich keine Klumpen bilden und der Teig gleichmäßiger wird, sollte man das Mehl gut mit den Eiern verrühren, bevor man es zu der Schokoladen-Butter-Mischung gibt.
  


Die Bar
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Ihr Browser unterstützt keine Video tag.
  


Unsere Ansätze …
 


Gin & Tonics
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Gin & Tonic a la española
 

Gin kommt aus England würde man sagen, dort entwickelte sich jedenfalls aus dem holländischen Genever der englische Gin. Und auch der Gin & Tonic wurde nicht in Spanien erfunden, war er doch immerhin Queen Mums liebster Drink. In Spanien heißt er sowieso „gintonic“.

Schon im 18. Jahrhundert wurde die präventive Wirkung von Chinin bei Malaria und anderen Fieberkrankheiten entdeckt. So gehörte eine Art Tonic, viel bitterer als wir ihn heute kennen, zur Ausstattung der Seeleute. Um ihn schmackhafter zu machen, wurde Alkohol zugegeben. Zu einer verfeinerten Art des G & T kam es im 19. Jahrhundert, als britische Offiziere, die in Indien ihren Dienst taten, Zucker und Wasser beimischten und mit Zitrone abrundeten. So wurde der Drink salonfähig und ins weniger durch Malaria gefährdete Europa rückimportiert.

Gin ist traditionell zunächst einmal ein Wacholderschnaps, der seine individuelle Note durch das Aromatisieren mit Gewürzen erhält, den sogenannten „botanicals“. Klassische Komponenten sind beispielsweise Koriander, Wacholderbeeren, Orangenschale, Mandeln, Lakritz. In den letzten 15 Jahren hat sich das Spektrum der eingesetzten Zutaten extrem erweitert, was auch den Siegeszug des Gins begründet. Der klassische Wacholdergingeschmack wurde durch eine Flut anderer, in der Regel süßerer und gefälligerer Geschmacksnoten abgelöst, so dass für jeden etwas dabei ist. Auch der Tonic-Markt hat sich ausdifferenziert und dank der erfrischenden Wirkung des „gintonic“ ist der Siegeszug in Spanien ungebrochen. In Deutschland gibt es seit etwa zwei Jahren einen deutlichen Trend. Wir führen eine Auswahl von 30 Sorten Gin, die unser Barmeister Daniel Mai handverlesen hat, knapp die Hälfte davon kommen aus Spanien. So ist es immer die beste Steilvorlage in der Bar, wenn ein Gast sagt: „Ich mag keinen Gin!“ Mooooment! Dann packen wir die Trickkiste aus und lassen ihn drei spanische Gins probieren, die mit dem, was er unter Gin versteht, nichts zu tun haben: den Gin Mare, der mit Basilikum, Thymian, Rosmarin und Olive destilliert wird, den 7D, der nach Minze schmeckt, und den Ginself aus Valencia – natürlich mit Orange. So ist schon mancher zum „gintonic“ bekehrt worden, den wir nicht im Longdrinkglas, sondern im großen Ballonglas mit viel Eis servieren, so, wie es in Spanien üblich ist. Alternativ kann man auch Burgundergläser nutzen.
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Nun könnte sich so ein Kapitel nicht darauf beschränken, einfach Empfehlungen auszusprechen, welchen Gin man wie kombinieren sollte. Deshalb hat Daniel Mai uns drei Ginansätze kreiert. Gerade der Serrano-Pflaumen-Gin ist etwas sehr Besonderes. Es gibt in der Bar Raval nämlich keine Pflaumen im Speckmantel, wie sie immer wieder von den Gästen nachgefragt werden – für uns der Inbegriff von Touristen-Tapas. Als Gin lassen wir uns die Speckpflaumen aber gern gefallen.

¡Salud!
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Grapefruit-Erdbeer-Gin
 

ZUBEREITUNG

Die Grapefruit waschen, in Scheiben schneiden und mit dem Gin im Dekanter ansetzen. Nach einer halben Stunde die Erdbeeren waschen, halbieren, hinzufügen und weitere 30 Minuten ziehen lassen. Während dieser Zeit gelegentlich kräftig schütteln. Der Grapefruit-Erdbeer-Gin kann direkt ungefiltert getrunken werden und schmeckt am besten mit fruchtbetontem Tonicwater (z. B. Fever Tree).

Zur längeren Lagerung mit dem Aufsatzfilter und Filterpapier absieben und in eine verschließbare Flasche abfüllen.
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ZUTATEN

200 g frische, reife Erdbeeren

½ rote Grapefruit

0,7 l Bombay Sapphire oder anderer klassischer London Dry Gin

große Karaffe oder Dekanter

Aufsatzfilter (Kaffee oder Tee) mit Filterpapier
  


Serrano-Pflaumen-Gin
 

ZUBEREITUNG

Das Fett in einem Topf langsam verflüssigen. Achtung: nicht Verbrennen! Mit dem Gin mischen und kurz gemeinsam erwärmen. Danach in ein luftdicht verschließbares Gefäß geben, kräftig schütteln und 3–5 Stunden ruhen lassen, bis sich das Fett absetzt. Anschließend das Gefäß bei -18° C für mindestens 12 Stunden tiefkühlen. Dadurch härtet das Fett aus und lässt sich relativ leicht von der Flüssigkeit trennen. Im Anschluss durch den Aufsatz filtern.

Sie benötigen mehrere Filterpapiere, da das Fett die Poren relativ schnell zusetzt. Absieben und in ein großes, gereinigtes Einmachglas abfüllen. Die frischen und die getrockneten Pflaumen halbieren und mit dem gewonnen Ansatz vermischen.

Für eine Woche, bzw. bis zum gewünschten Intensitätsgrad, mit den Pflaumen bei Zimmertemperatur ruhen lassen, während dieser Zeit gelegentlich kräftig schütteln.

Zum Schluss die Pflaumen entfernen und das Ganze durch den Aufsatzfilter absieben. Dieser Ansatz lässt sich am besten bei Zimmertemperatur pur genießen – zusammen mit einem Serranoschinken-Chip – ein perfekter Aperitif.
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ZUTATEN

250 g Fett vom Serranoschinken

250 g frische Pflaumen

150 g getrocknete Pflaumen

0,7 l klassischer London Dry Gin

großes Einmachglas, luftdicht verschließbar

Aufsatzfilter (Kaffee oder Tee) mit Filterpapier

Es gibt in der Bar Raval keine Pflaumen im Speckmantel, wie sie immer wieder von den Gästen nachgefragt werden – für uns der Inbegriff von Touristen-Tapas. Als Gin lassen wir uns die Speckpflaumen aber gern gefallen.
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Himbeer-Estragon-Gin mit Demerara-Zucker
 

ZUBEREITUNG

Die Himbeeren waschen und mit dem Zucker für 30 Minuten in einem Einmachglas ansetzen. Mit dem Gin auffüllen und kräftig schütteln. Für einen Tag ziehen lassen und dabei gelegentlich kräftig schütteln. Dann die Himbeeren entfernen und dabei, ganz nach Vorliebe, die Früchte leicht andrücken, damit der Ansatz mehr Fruchtsüße erhält. Nun den Estragon in den Ansatz einlegen und je nach Intensitätsgrad für 0,5–2 Stunden mazerieren. Achtung: Die Aromatisierung erfolgt sehr schnell.

Im Anschluss den Estragon entfernen, das Ganze durch einen Aufsatzfilter mit Filterpapier absieben und in eine Flasche abfüllen.

Zusammen mit fruchtbetontem Tonicwater ergibt sich ein erfrischend anderer Drink für viele Gelegenheiten. Versuchen Sie ihn auch als klassischen Martini mit spanischem Vermouth.

ZUTATEN

250 g frische Himbeeren

100 g frischer Estragon

3 Kaffeelöffel Demerara- Zucker

0,7 l klassischer London Dry Gin

großes Einmachglas, luftdicht verschließbar

Aufsatzfilter (Kaffee oder Tee) mit Filterpapier
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„Wenn ein Gast sagt: ‚Ich mag keinen Gin.‘ Mooooment … Dann packen wir die Trickkiste aus.“
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Mehr zum Thema:
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Tapas & Snacks

Print ISBN: 978-3-86852-754-4

Epub ISBN: 978-3-86852-985-2
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Tapas & Snacks
 




Amador, Juan


9783868529852


136 Seiten


Titel jetzt kaufen und lesen

Improvisation, Leidenschaft, Raffinesse - dieser Dreiklang liegt den Tapas-Rezepten von Juan Amador zugrunde. Der 3-Sternekoch mit spanischen Wurzeln zeigt, wie einfach es ist, mit wenigen, guten Zutaten unglaublich leckere kleine Gerichte und Snacks zuzubereiten. Juan Amadors Interpretation der spanischen Klassiker folgt einem einfachen Konzept, das den Spaß und die Einfachheit der Zubereitung genauso in den Vordergrund stellt wie den authentischen Genuss. Die Begeisterung fürs Kochen und das Gefühl für qualitativ hochwertige Produkte sind die einzige Voraussetzung, einem der ganz großen Avantgardisten der Gourmetszene auf eine atemberaubende Genussreise zu folgen, die durch die Fotos von Wonge Bergmann ebenso sinnlich wie perfekt dokumentiert wird.

Titel jetzt kaufen und lesen
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Großes Golf spielen und trainieren
 




Stronk, Detlef


9783958437456


184 Seiten


Titel jetzt kaufen und lesen

Mehr Power, mehr Kontrolle, mentales Training, gesundes Golfen – professionelle Tipps für mehr Fitness, Konzentration und Entspannung liefert dieser neuartige Ratgeber. Er bietet einen gleichsam ganzheitlichen Ansatz und hilft, das Golfspiel und den Spaß daran erheblich zu verbessern.

Titel jetzt kaufen und lesen
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Deutsche Armbanduhren
 




Braun, Peter


9783868529975


144 Seiten


Titel jetzt kaufen und lesen

Deutschland ist wieder ein Uhrenstandort von internationalem Renommee. Die hierzulande hergestellten Armbanduhren brauchen keinen Vergleich zu scheuen, auch wenn sie in allen Preisklassen gegen starke Konkurrenz antreten. Dabei ist die Renaissance der deutschen Uhrenindustrie gerade einmal zwanzig Jahre her. Seit der Wiedervereinigung von West- und Ostdeutschland hat sich eine vielschichtige Uhrenszene entwickelt, in der über achtzig Herstellerbetriebe ihre Zeitmesser entwickeln und produzieren - zum großen Teil mit Unterstützung der perfekt organisierten Schweizer Zulieferindustrie, aber in zunehmendem Maße auch aus eigener schöpferischer und konstruktiver Kraft heraus. Dieses Buch ist ein umfangreich bebilderter Leitfaden durch die deutsche Armbanduhrenlandschaft und nennt alle Uhren-Macher von den Einzelkämpfern über die Familienbetriebe und mittelständischen Unternehmen bis hin zu den Tochtergesellschaften internationaler Holdings.

Titel jetzt kaufen und lesen
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Beer Can Chicken
 




Raichlen, Steven


9783958437296


208 Seiten


Titel jetzt kaufen und lesen

Das beliebte, Kult gewordene "Bierdosen-Hähnchen" kennt man unter zahlreichen Namen: Beer Butt Chicken, Drunken Chicken, Beer Can Chicken oder auch schlicht Bierdosen-Huhn. Dank der Flüssigkeit in der Dose wird das Geflügel sehr saftig, zart und aromatisch und bekommt eine tolle, knusprige Haut. Längst gibt es statt der Dose gesundheitlich unbedenkliche und einfach zu handhabende Hähnchenbräter, die Grillpapst Steven Raichlen neben Bier mit verschiedenen Softdrinks und Fruchtsäften befüllt und dazu passende Rubs und Marinaden kombiniert.

Titel jetzt kaufen und lesen
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Vegetarisch grillen
 




Heinzle, Tom


9783958431386


202 Seiten


Titel jetzt kaufen und lesen

Natural Born Griller! - Originelle "Fotomodelle": Harte Rocker genießen Gemüse vom Grill! - Ein wunderschöner Koch- und Bildband für echte Griller - Brillante Food-Fotos und außergewöhnliche Rezepte Grilljunkies aufgepasst: Lasst das Fleisch auf der Weide und entert den Gemüseladen. Tom hat wieder einmal mit Aromen und heimischen vegetarischen Zutaten gezaubert. Herausgekommen ist ein Grillbuch, das völlig neue Standards setzt. Die vielfältigsten Gaumenkitzel sind garantiert! Ein wahrer Augenschmaus außerdem sind die Fotos: Den "Models", harten Rockern, beim Geschmackstest und Genießen von Toms Kreationen vom Grill zuzuschauen, macht Lust auf Mehr! Ausgetretene Pfade sind nicht sein Ding. Toms Rezepte sind innovativ, genauso inspiriert wie inspirierend - und der Gaumenkitzel, der dahintersteht, immer ein bisschen wie Zauberei. Dass einer der angesagtesten und bekanntesten Griller, den die stetig wachsende Szene kennt, bei einem seiner Herzensthemen nicht einfach Gemüse und Tofu zu Brandings verhilft, ist klar. Lassen Sie sich überraschen - nicht nur das Spiel mit Aromen und heimischen vegetarischen Zutaten ist mehr als außergewöhnlich. Auch die Präsentation der Grillgerichte folgt einem ganz und gar ungewöhnlichen Style. Toms Style. Brillant fotografiert von Markus Gmeiner.
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