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Fir einen Traumurlaub ist
Spanien perfekt: An tollen
~ Strand findet man Erholung,

-
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it

"~ in den Stddten bunte Kunst

- und Kultur. Und wer dann
~ noch Lust auf Party hat, feiert
Fiesta mit einem Flamenco...







irkisblaues Wasser, bildschéne Strénde, griine
Natur vom bergigen Landesinneren bis ans Meer —
Spaniens Landschaft ist geradezu zauberhaft! Ein
beliebtes Ziel neben den Kanaren ist die Balearen-
insel Mallorca. Denn die ist nicht nur fir wilde
Partys am Ballermann bekannt, sondern auch fir
ihre idyllischen Buchten (S. 4), an denen sich Badefreudige in der
Hochsaison nur so tummeln. Wer mehr Ruhe sucht, geht am bes-
ten von 9 bis 11 Uhr und nach 17 Uhr an den Strand, so machen
es die Einheimischen. Einsame Buchten kann man aber auch mit
einem gemieteten Boot finden. Mallorca hat auBerdem traumhafte
Wanderwege zu bieten und so manch faszinierendes Stédtchen
wie z.B. Séller (S. 26). Sehnsucht nach dem Grof3stadtleben man
auf dem Festland stillen. In der nordéstlichen Region Katalonien,
in der auch die bekannte Costa Brava liegt, ladt die eindrucks-
volle Kunst- und Kulturszene Barcelonas zu Erkundungstouren ein.
Man stéBt auf antike, mittelalterliche, aber auch modernistische
Bauten wie etwa die noch unvollendete Sagrada-Familia-Kirche.
Sie ist das Hauptwerk des katalanischen Baumeisters Antoni
Gaudi, der das Stadtbild Barcelonas stark geprégt hat. Auch — »
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Inmitten von Palmen und
Blumen wirkt das Rathaus
von San Sebastian wie
ein romantischer Palast
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das nordspanische Baskenland punktet mit spannenden Orten:
Eine bekannte Metropole ist z.B. Bilbao, wo das weltberiihmte
Guggenheim-Museum fiir moderne Kunst seinen Sitz hat. Das
Baskenland hat zudem einen der schénsten Stréinde Spaniens.
,La Concha” liegt in einer muschelférmigen Bucht und verleiht
San Sebastian ein ganz besonders Flair. Uberhaupt ist die Stadt
ihrem romantischen Rathaus ist einen Besuch wert. Hier gibt es
die grofite Auswahl an spanischen Tapas, die man sich vorstellen
kann. Auf Baskisch heiflen die brigens Pinxtos.

Kalte Suppe und heifle Leidenschaft

Leckeres Essen gibt es auch im Siiden des Landes. In Andalusien Das Guggenheim
Museum in Bilbao ist
selbst ein Kunstwerk

wird die traditionelle Gazpacho (S. 39) als herrlich erfrischender
Teil des Mittagessens serviert, das in Spanien oft aus drei Géngen
besteht. Wie vieles in Andalusien ist die kalte Suppe vermutlich
mit den Mauren ins Land gekommen. Die Hochburg der maurisch-
andalusischen Kultur ist Granada, wo im Basarviertel Alcaiceria
der arabische Markt taglich gedffnet hat. Im Stadtteil Sacromonte
geht es nach Einbruch der Dunkelheit leidenschaftlich zu: Echter,
feuriger Flamenco wird hier getanzt — ein mitreifendes Erlebnis!
Das gilt auch fir die geselligen Abendessen, die selten vor 22 Uhr
stattfinden. Feiern bis spé&t in die Nacht ist dank nachmittaglicher
Siesta auch kein Problem. Wer keine Nachteule ist, kann das aus-
nutzen. lbiza-Stadt etwa, bekannt fir seine Partyszene, ist am Tag
wenig besucht. Ideal firr entspanntes Sightseeing. Und zwischen-
durch gibt es ein Stiick Fléo de Ibiza, ein toller Késekuchen mit
Minze (S. 36)! Mit unseren Rezepten kdnnen Sie sich schon mal
auf den Spanienurlaub einstimmen. jBuen provecho! O

Tipps und Infos

Beste Reisezeit: Mai bis Oktober. In diesen Monaten ist
Die mittelalterliche Burg
es im ganzen Land angenehm warm und trocken. Castell d’Eivissa thront
Klima: Im Norden gibt's schneereiche Winter und sehr jpezsbe L
warme, trockene Sommer, an der Nordkiiste herrscht
Atlantikklima. Im Siiden ist die Sommerzeit sehr heiB,
die Winter kalt. Niederschlagreich sind Frishjahr und
Herbst. Mediterran mild ist es an der Mittelmeerkiste
und auf den Balearen, die Sommer sind dort heiB.
Tipp fiir Sparfiichse: Andalusien oder die Kanaren
kann man prima schon ab Mérz besuchen: Weniger

Trubel und giinstigere Preise als in der Hauptsaison.




Zitronenhaine

Marchenhaft, so ein Spaziergang durch spanische Zitronen-
wilder. Intensiver, frischer Geruch betdrt die Sinne und die
Farbenpracht sorgt fir gute Laune: Goldgelbe Friichte heben
sich leuchtend von saftigen immergriinen Bléttern und dem
azurblaven Himmel im Hintergrund ab. Manchmal kann
man sogar kleine weiBen Bliiten zwischen den Zitronen er-
kennen. Zitrusbaume blishen namlich mehrfach im Jahr und
tragen zeitgleich reife und unreife Friichte. Wer die Regionen
Murcia, Valencia und Analusien im Herbst besucht, kommt

rechizeitig zur Zitronenernte, die im September startet.

Iberico-Schweinekoteletts

FUR 4 PORTIONEN

8 kleine Iberico-Schweinekoteletts
4 EL Olivendl

Y2 TL Thymian (gerebel)
Salz, Pfeffer aus der Mishle
1 kleine Bio-Limette

80 g Salat-Mayonnaise

80 g Créme fraiche

1-2 TL mittelscharfer Senf
200 g Kirschtomaten

1 Avocado

1 kleine Schalotte

1 Baguette

1 Knoblauchzehe

10

1 Die Koteletts trocken tupfen, mit 2 EL Ol einpinseln, mit Thymian,

Salz und Pfeffer wiirzen und bis zum Girillen kaltstellen.

2 limette heif abwaschen, trocken tupfen, Schale abreiben, Limette
halbieren und den Saft auspressen. Mayonnaise mit Créme fraiche,
Limettenabrieb und etwas -saft sowie dem mittelscharfen Senf verrihren,
mit Salz und Pleffer wiirzen.

3 Fir die Crostini die Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln.
Avocado halbieren, Kern und Fruchtfleisch entfernen, das Fruchtfleisch

in Scheiben schneiden und mit etwas Limettensaft betréiufeln. Schalotte
abziehen, fein schneiden. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4 Das Baguette in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen, halbieren,
die Baguettescheiben auf einer Seite mit der Knoblauchzehe und dem
restlichen Olivend| einreiben, auf dem Girill leicht anrésten.

5 Die Koteletts auf dem Grill zubereiten. Die Baguettescheiben mit der
Tomaten-Schalottenmischung und den Avocadoscheiben belegen, mit
den gegrillen Koteletts servieren.






Paprika-Tortilla

FUR 4 PORTIONEN

400 g Kartoffeln

Salz

500 g bunte Paprikaschoten
2 EL Olivendl

200 g Kirschtomaten

Y2 Topf Petersilie

8 Eier

Pfeffer aus der Miihle

12

1 Kartoffeln schalen, waschen, in 5 mm dicke Scheiben schneiden und

in leicht gesalzenem, kochenden Wasser ca. 10 Min. garen. Paprika
halbieren, Kere und weie Trennhéute entfernen, die Paprika waschen,
in Wirfel schneiden und in einer groBen ofenfesten Pfanne 2-3 Min.

in dem erhitzten Ol anbraten.

2 Tomaten waschen. Die Kartoffelscheiben gut abtropfen lassen, mit den
Tomaten zu den Paprika geben und kurz mitbraten.

3 Den Backofen auf 175°C vorheizen. Die Petersilie waschen, trocken
tupfen, die Blatichen abzupfen und fein hacken. Die Eier und die Petersilie
verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, tber die Kartoffelmischung giefen
und die Tortilla abgedeckt in der Pfanne auf dem Herd ca. 5 Min. stocken
lassen, dann fir ca. 10 Min. in den Ofen schieben und fertig backen.
Die Tortilla in Tortenstiicke schneiden, auf Tellern anrichten und servieren.

Dozu passt z.B. ein bunter Salat.



Kartoffel-Gemiisegulasch

mit Chorizo

FUR 4 PORTIONEN

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenal

800 g Kartoffeln

500 g bunte Paprikaschoten
Salz

4 TL Paprikapulver (edelsiiB)
1TL Paprika de la Vera

2-3 EL Paprikamark

200 g Chorizo

200 g Joghurt

1-2 EL Oliventapenade
Pfeffer aus der Miihle

200 g Schmand

1 Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, die Zwiebeln in Wirfel
schneiden, den Knoblauch hacken, beides im erhitzten Ol andiinsten.
Kartoffeln schalen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Paprika waschen, halbieren, Keme und weiBe Trennhéute entfernen und
die Paprika in Stiicke schneiden.

2 Kartoffeln und Paprika zur Zwiebelmischung geben und ebenfalls
andinsten. 400 ml Wasser, 1 TL Salz, Paprikapulver und Paprikamark
zufigen, aufkochen und abgedeckt 20-25 Min. garen.

3 Die Chorizo in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne
knusprig braten. Den Joghurt mit der Oliventapenade verrihren und mit
Salz und Pleffer wiirzen. Das KartoffelGemisegulasch mit dem Schmand
verfeinern und ggf. nochmal abschmecken. Mit Olivenjoghurt und

Chorizo gamiert servieren.
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Safranrisotto mit
eeresiriuchten

FUR 4 PORTIONEN

2 Zucchini

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

150 g Schinkenspeck

4 EL Olivenal

320 g Risottoreis (z.B. Carnaroli oder Arborio)
ca. 750 ml heiBe Gemiisebriihe
Y2 TL Thymian (gerebelt)

500 g Meeresfriichte

Salz, Pfeffer aus der Mishle
einige Safranfdden

100 ml WeiBwein

50 g Mascarpone

einige Basilikumblatichen

1 Zucchini waschen, Enden abschneiden und die Zucchini in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, Zwiebel
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden und Knoblauch fein hacken. Den
Speck in kleine Wiitfel schneiden und in 2 EL erhitztem Ol anbraten.

2 Den Reis, die Zucchini, die Zwiebel und den Knoblauch dazugeben
und ca. 5 Min. andinsten. Die Gemisebrihe nach und nach angiefen,
den Thymian zufigen und das Risotto ca. 25-35 Min. ausquellen lassen
[dabei die Zubereitungsanweisung des Reis beachten).

3 Meeresfriichte waschen, trocken tupfen, in dem restlichen erhitzten Ol
ca. 5-8 Min. braten und mit Salz und Pleffer wiirzen. Das Risotto mit
Safran, WeiBwein und Mascarpone verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den gebratenen Meeresfriichten anrichten und mit dem

Basilikum garniert servieren.

Safran, das ,rote Gold”: Die Regi-
on Kastilien-La Mancha ist fiir ihr
hochwertiges Safran bekannt. Ge-
wonnen wird das teverste Gewiirz
der Welt von Safrankrokussen. Im
Geschmack fein-herb ist es ein na-
tirlicher Stimmungsaufheller. Tipp:
Safran kurz vor dem Servieren zu-
geben und maBvoll dosieren, sonst
wird es unangenehm bitter.

15



Garnelen in Knoblauchol

FUR 8 PORTIONEN

16 EL Olivendl

1 rote Chilischote

4 Knoblauchzehen

500 g ungeschélte rohe Garnelen

(kiichenfertig vorbereitet, ohne Kopf und Darm)
Salz

4 TL Zitronensaft

AuBerdem: 8 Cazuelitas (ofenfeste glasierte

Tonschdlchen, alternativ: Gratinférmchen)

16

1 In die Cazuelitas je 2 EL Olivens| geben. Chilischote waschen und in
feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen und in dinne Scheiben
schneiden. Chili und Knoblauch mit Salz auf die Cazuelitas verteilen.

2 Carnelen waschen und trocken tupfen. Die Cazuelitas mit dem Chili-
Knoblauch-Ol auf ein Backblech in den kalten Backofen stellen und den
Backofen auf 200°C erhitzen.

3 Sobald das Ol in den Tonschélchen zu brodeln beginnt und der Knob-
lauch goldgelb wird, die Garnelen untermischen und darin 2-3 Min.
garen. Aus dem Backofen nehmen, mit Zitronensaft betréufeln. Sofort mit

Wei3brot zum Aufstippen des Knoblauchsls servieren.



Bodacillos

Sandwiches

FUR 4 PORTIONEN

60 g Rucola

12 Scheiben Vollkornsandwich-Toast
300 g Paprika-Frischkase

100 g Serranoschinken, in Scheiben
1 Avocado

Salz, Pfeffer aus der Mishle
AuBerdem: Deko-SpieBe

1 Den Rucola waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Sticke
zupfen. Die Sandwichscheiben toasfen, mit dem Frischkéise bestreichen.
4 Scheiben mit dem Schinken und dem Rucola belegen und dann mit
weiteren 4 Sandwichscheiben abdecken.

2 Avocado halbieren, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch herauslésen
und in schmale Spalten schneiden. Avocadospalten auf den Brotscheiben
verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Gbrigen Sandwich-
scheiben abdecken. Die Brotscheiben leicht andriicken und diagonal

halbieren, dann mit den HolzspieBen fixieren.

17



Mittelalter-Flair

Wer das Tor in der Stadtmauer Peratalladas passiert und
durch die verwinkelten, steinernen Gassen flaniert, fihlt sich
wie auf einer Reise durch die Vergangenheit. Viel verdndert
hat sich seit den mittelalterlichen Anféngen des Dérfchens an
der katalonischen Costa Brava némlich nicht: Autos gibt es
hier nicht und die bezaubernde Architektur des Mittelalters
beherrscht das Stadibild. Die oft mit ippigem Griin bewach-
senen Hauswdnde sind, wie alles andere hier, aus Stein. Im
Ort gibt es zahlreiche kleine Liden, die zu einem Bummel

einladen. Auch die Festungsburg ist einen Besuch wert.

itronen-Paella mit
ahnchen und Tomaten

FUR 4 PORTIONEN

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitronengrassténgel (nur weiBer Teil)
2 kleine Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g)
Salz

Pfeffer aus der Miihle

3 EL Olivensl

250 g Paella-Reis

800 ml Gefliigelbriihe

Saft und Zesten von 1 Biozitrone

1 TL gerduchertes Paprikapulver

150 g Kirschtomaten

2-3 Stiele Petersilie

18

1 Schalotten und Knoblauch abziehen, den Knoblauch fein hacken und
die Schalotten in Ringe schneiden. Zitronengras putzen und fein hacken.
2 Hahnchenbrusffilet trocken tupfen und mit Salz und Pleffer wiirzen.

In einer ofenfesten Pfanne in 1 EL Ol ca. 5 Min. auf beiden Seiten
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen, abgedeckt beiseite stellen.
In der Pfanne im restlichen Ol die Schalotten mit dem Zitronengras und
dem Knoblauch 2-3 Min. anschwitzen. Den Reis untermischen und kurz
mitbraten. Die Brithe mit dem Zitronensaft angiefen. Mit der Hélfte der
Zitronenzesten, Paprikapulver Salz und Pleffer wiirzen und ca. 15 Min.
leise kdcheln lassen. Dabei gelegentlich rihren und nach Bedarf etwas
Wasser nachgiefen.

3 Den Backofen auf 200°C vorheizen. Kirschtomaten abbrausen und
halbieren. Zusammen mit der Hahnchenbrust auf den Reis legen und die
Paella im Ofen ca. 15 Min. fertig garen.

4 Pefersilie abbrausen, trocken schiitteln, Bléitter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Héhnchenbrusffilets schréig in Scheiben schneiden
und auf der Paella anrichten. Mit der Petersilie und den Gbrigen Zitronen-

zesten bestreut servieren.






Tortellini-Chorizo-Salat

FUR 4 PORTIONEN

350 g Tortellini (Fertigprodukt, aus dem Kiihlregal)
40 g Pinienkerne

300 g Kirschtomaten

2 Mini-Gurken

8 getrocknete Tomaten (in Olmarinade)

100 g Rucola

60 g marinierte Oliven (ohne Stein)

100 g Parmesan

80 g Chorizo

Fiir das Dressing:
1 Zitrone

1 Bund Basilikum
1 Knoblauchzehe
30 g Rucola

20 g Pinienkerne
80 ml Olivendl,1 TL Honig
Salz, Pfeffer aus der Mishle

20

1 Tortellini nach Packungsanweisung zubereiten. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrésten. Die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Mini-Gurken waschen und in Scheiben schneiden. Getrocknete Tomaten
abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Den Rucola waschen, trocken
schleudern, grobe Stiele evil. entfernen, Blétter in mundgerechte Stiicke
zupfen. Die Oliven in Scheiben schneiden, den Parmesan dinn hobeln.
Die Chorizo in diinne Scheiben schneiden und in einer beschichteten
Pfanne knusprig braten.

2 Fir das Dressing die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Das
Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blétter abzupfen, einige Bléter
fir die Gamitur beiseitelegen. Den Knoblauch abziehen und halbieren.
Den Rucola waschen und frocken schleudern. Den Zitronensaft mit dem
Basilikum, dem Knoblauch, dem Rucola, den Pinienkernen, Ol und Honig
fein pirieren und mit Salz und Pleffer abschmecken.

3 Tortellini, Pinienkerne, Kirschtomaten, Gurken, gefrocknete Tomaten,
Rucola, Parmesan und Oliven mit dem Dressing vermischen, auf Tellern
anrichten, mit dem Ubrigen Basilikum und Chorizo garnieren.




Maiscremsuppe mit

Avocado-Quesadillas

FUR 4 PORTIONEN

Fir die Suppe:

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

5ELOI

Dosen Maiskdrner (& 285 g Abtropfgewicht)
V2 | Milch

Y2 | Gemiisebriihe

Y2 Bund Koriander

1 TL Limettensaft

Fir die Quesadillas:

1 kleine rote Zwiebel

1 Avocado

50 g geriebener Cheddar

1 TL Limettensaft, Salz, Pfeffer

4 Weizentortillas (ca. 16 cm Durchmesser)

1 Fir die Suppe Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Chili entkernen
und klein schneiden. 1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Chili
darin andinsten. Den abgetfropften Mais, Milch und Brilhe dazugeben
und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kécheln lassen.

2 Die Korianderbldtichen abzupfen, mit restlichem Ol und Limettensaft
mit dem Stabmixer fein pirieren.

3 Fir die Quesadillas die Zwiebel in feine Scheiben hobeln. Avocado
halbieren, entkernen, schélen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Avocado, Cheddar, Zwiebeln und Limettensaft mischen, mit Salz und
Pleffer wiirzen. Die Fillung auf 2 Tortilla-Fladen verteilen, mit je 1 Fladen
belegen und fest andriicken. In einer Pfanne ohne Fett auf jeder Seite

3 Min. bei mitilerer Hitze goldbraun résten. Die Quesadillas halbieren
und im Backofen warm halten.

4 Suppe mit dem Stabmixer fein pirieren und durch ein Sieb passieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Korianders| betréufeln.

Dazu die Quesadillas servieren.

21






urros mit Schoko-Dip

FUR 6 PORTIONEN

Va | Milch

100 g Butter

1 EL Zucker

Salz

250 g Mehl

6 Eier (M)

ca. 110l zum Frittieren

ca. 50 g Zimtzucker

100 g Sahne

100 g Zartbitterschokolade
AuBerdem: Spritzbeutel mit Sterntiille

1 Milch, Butter, Zucker und 1 Prise Salz aufkochen. Mehl auf einmal

in die kochende Milch geben. Mit dem Schneebesen rihren, bis die
Masse andickt. Mit einem Holzléffel ca. 5 Min. weiterriihren, bis sich
der Teig als Klofs vom Topfboden I6st und gléinzt.

2 Den Brandteig in eine Rihrschissel umfillen und ca. 5 Min. abkihlen
lassen. Die Eier mit den Quirlen des Handrihrgerétes einzeln nach-
einander unterrihren, bis ein glatter Teig entsteht.

3 Ol in einem hohen Topf auf ca. 160°C erhitzen (es ist heid genug,
wenn an einem hineingehaltenen Holzléffelstiel Bléschen aufsteigen).

Den Teig in den Spritzbeutel mit Sterntille fillen und ca. 10 cm lange

Streifen ins heife Fett spritzen, bei mittlerer Hitze jeweils 2-3 Min. gold-

braun ausbacken. Maximal 2-3 Stiick auf einmal backen. Die fertigen
Churros auf einem Kuchengitter abtropfen lassen, dann noch heifs in
Zimtzucker wélzen und beiseitestellen.

4 Fiir den Schoko-Dip die Sahne autkochen und vom Herd nehmen.

Die Schokolade grob hacken und unter Rihren in der Sahne schmelzen.

Zu den Churros servieren.

Beliebtes Frihstiick: Viele Spanier
kaufen das frittierte Spritzgebdck
mit Trinkschokolade oder Kaffee
morgens in einer Churreria. Am
besten schmecken Churros warm,
ausgekihlt werden sie schnell
zdh. Der rohe Teig hélt sich aber
gut einen Tag im Kihlschrank.
Vor dem Verarbeiten Zimmer-
temperatur annehmen lassen.
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Fencheleintopf mit

Kabeljau un

d Chorizo

FUR 4 PORTIONEN

4 Tomaten

400 g Kabeljaufilet

1-2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Mishle
1 EL Fenchelsamen

4 EL Olivendl

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Fenchelknolle

200 g Mahren

500 g festkochende Kartoffeln
1,5 | Fischfond

1 TL gekdrnte Gemiisebrihe
1 TL Thymian (gerebelt)

2 Lorbeerbldtter

100 g Chorizo

3-4 EL Ouzo (Anisschnaps)

24

1 Die Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und die Tomaten in
Stiicke schneiden. Den Kabeljau trocken tupfen, ebenfalls in Sticke
schneiden, mit Zitronensaft betréufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zusammen mit den Fenchelsamen in 2 EL erhitztem Ol anbraten,
herausnehmen und beiseitestellen.

2 Zwiebeln und Knoblauch abziehen, die Zwiebeln wirfeln und den
Knoblauch fein hacken. Den Fenchel waschen, putzen und in Sticke
schneiden, das Fenchelgrin fur die Garnitur beiseitestellen. Mahren
schalen, waschen und in Scheiben schneiden.

3 Die Kartoffeln schélen, waschen und in Spalten schneiden. Die
Zwiebeln, den Knoblauch, den Fenchel und die Méhren im ibrigen
erhitzten Ol anbraten. Die Tomaten, den Fischfond, die Brihe, den
Thymian und lorbeerblétier dazugeben und abgedeckt 15-20 Min.
garen. Die Chorizo in Scheiben schneiden und in der beschichtefen
Pfanne knusprig braten.

4 Fischfilet zum Eintopf geben, kurz miterhitzen und den Eintopf mit
Ouzo, Salz und Pleffer abschmecken. Den Eintopf in Suppenschalen
fillen, mit Chorizo und Fenchelgriin gamieren.



Kartotfel-Chorizo-Spiefse

FUR 4 PORTIONEN

24 kleine Kartoffeln (ca. 800 g)
250 g Chorizo

1 groBe gelbe Paprikaschote
60 g Butter

Y2 Bund Thymian

1 Knoblauchzehe

Y2 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

8 HolzspieBe (20 cm)

etwas Ol fir die SpieBe und die Pfanne

1 Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken und in
ca. 12 Min. knapp gar kochen. Chorizo in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Paprikaschote putzen, waschen und in ca. 3 cm grofe
Stiicke schneiden.

2 Butter in einem Topfchen schmelzen. Den Thymian waschen, trocken
schitteln, die Blatichen abstreifen, hacken und dazugeben. Knoblauch
schélen und dazupressen. Zitronenhélfte heifs abwaschen, abtrocknen
und die Schale dozureiben.

3 Die Kartoffeln abgiefen und. ausdampfen lassen. Die Holzspiefe
eindlen und abwechselnd Kartoffelhéilften, Wurstscheiben und Paprika-
sticke aufspieBen.

4 Eine Grillpfanne erhitzen und die Stege mit wenig Ol bestreichen.
Darin die KartoffelChorizo-Spiefe darin portionsweise bei mittlerer Hitze
in 4=5 Min. von allen Seiten braten, dabei mit der Thymian-Knoblauch-
Butter bestreichen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Als Beilage passen ein Kréuter-Dip und ein frischer Salat.




Besuch in Soller

Ein echter Tipp fiir Mallorca-Urlauber ist die Stadt Séller im
Herzen des Orangentals. Durch seine préchtigen Orangen-
haine gelangte Séller im 19. Jahrhundert zu iiberaus groBem
Wohlstand, von dem die stattlichen modernistischen Hauser
noch heute zeugen. Im Stadtzentrum, am Plaza Constitucién,
liegt die beeindruckende Kirche Sant Bartomeu inmitten von
kleinen gemitlichen Cafés. Auch die historische StraBenbahn
fahrt hier entlang, mit der man den Hafen und Badeort Port
de Séller erreichen kann. Besonders umtriebig geht es in Sél-

ler an Samstagen zu, dann ist hier némlich Markitag.

Asado enrollada mit
Krauter-Olivenfiillung

FUR 4 PORTIONEN

1 kg Schweinebraten

(z.B. aus dem Schweinebauch,
vom Metzger aufschneiden lassen)
Salz, Pfeffer aus der Mishle
60 g Oliventapenade (Glas)

4 Scheiben Serranoschinken

1 Zweig Salbei

1 Bund Petersilie

50 g marinierte Oliven

1 TL Fenchelsamen

5 EL Olivenal

2 EL kleine Kapern

2 EL eingelegte Peperoniringe
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1-2 TL dunkler Balsamicoessig
Y2 1 TL brauner Zucker
AuBerdem: Kiichengarn
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1 Backofen auf 200°C vorheizen. Den Braten trocken tupfen, auf der
Arbeitsfléche ausbreiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Oliven-
tapenade bestreichen und mit dem Schinken belegen. Kréuter waschen,
trocken tupfen und die Blétter fein hacken. Oliven in Wiirfel schneiden,
mit ca. % der Kréuter, dem Fenchel und 2 EL Ol vermischen, dann den
Schinken damit bestreichen. Das Fleisch aufrollen, mit dem Kiichengarn
fixieren, in einen Bréter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 90 Min.
schmoren. Evil. zwischendurch etwas Wasser angiefien.

2 Fir die Salsa die Kapern und die Peperoniringe fein hacken. Die
Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln, mit den Kapern,
den Peperoni, den ibrigen Kréutern und dem restlichen Ol verrihren
und mit dem Essig, dem Zucker und mit Salz und Peffer abschmecken.
Den Rollbraten in Scheiben schneiden und mit der Salsa servieren.






Tortilla- Wurtfel
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FUR CA. 20 STOCK

250 g festkochende Kartoffeln
Salz

300 g Zucchini

4 Eier

5 EL Milch

2 EL gehackter Rosmarin
Pfeffer

3 EL Olivenal

10 Cocktailtomaten

10 Scheiben Serrano-Schinken

1 Kartoffeln waschen, ca. 15 Min. in Salzwasser kochen, abschrecken,
pellen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Eier, Milch und Rosmarin verquirlen
und mit Salz und Pleffer wiirzen.

2 Olivendl in einer ofenfesten Pfanne (16 cm @) erhitzen, die Kartoffeln
darin rundum anbraten und herausnehmen. Dann die Zucchini anbraten.
Kartoffel- und Zucchinischeiben gleichméBig in der Pfanne verteilen und
die Eimasse daribergiefen.

3 Die Tortilla im vorgeheizten Backofen bei 180°C auf der 2. Schiene
von unten ca. 20 Min. stocken lassen. Herausnehmen, kurz ruhen lassen
und aus der Pfanne stiirzen.

4 Tortilla in ca. 2,5 cm groPe Wiirfel schneiden und mit den halbierten
Tomaten und den Schinkenscheiben auf HolzspieBchen stecken. VWarm

oder kalt servieren.



Batatas Bravas
mit Mojo Verde

FUR 8 PORTIONEN

Fir die Kartoffeln:

1 kg festkochende Kartoffeln

3 EL Olivensl

3 EL Reismehl

2 TL Knoblauchgranulat

2 TL gerduchertes, scharfes Paprikapulver
2 TL Salz

Fir die Mojo Verde (Kanarische Sauce):
2 Bund Petersilie, /2 Bund Koriander

2 Knoblauchzehen

50 ml WeiBweinessig

17TL Salz

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel

100 ml Olivensl

1 Die Karfoffeln schélen, waschen und in 3 cm grofie Wirfel schneiden.
Kartoffelwirfel mit Wasser tbergieBen und 30 Min. stehen lassen.

2 Inzwischen fir die Mojo verde die Kréuter waschen, trocken schitteln.
Die Blatter abzupfen. Den Knoblauch schélen und halbieren. Kréuter,
Knoblauch, Essig, Salz und Kreuzkimmel im Mixer fein pirieren. Dann
das Olivensl dazugeben und kurz untermixen. Kihl stellen.

3 Kartoffeln abgiefen und gut abtrocknen. In einer Schissel mit Olivend|,
Reismehl, Knoblauchgranulat, gerduchertem Paprikapulver und dem Salz
mischen und auf einem mit Backpapier belegtem Ofenblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C fir 40-45 Min. backen, dabei nach
der Hélfte der Garzeit einmal wenden. Kartoffeln mit der griinen Sauce

und nach Belieben mit frischen Gartenkréutern servieren.






Pulpo-Tapas-Spielse
mit Papas Arrugadas

FUR 4 PORTIONEN
600 g kleine Kartoffeln
125 g grobes Meersalz

Fir die grine Mojo:

1 griine Paprikaschote

1 kleine griine Chilischote
Vs Bund Koriander

Y2 Bund glatte Petersilie

8 EL Olivensl, Salz, Pfeffer

Fir die rote Mojo

200 g rote, gerdstete Paprika (Glas)
1 kleine rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

8 EL Olivenol

Kreuzkimmel (gemahlen)
Paprikapulver, Salz, Pfeffer

Fir die SpieBe:

6 Pulpoarme (vorgegart )
200 g Kirschtomaten
Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenol
AuBerdem: lange SpieBe

1 Kartoffeln grindlich waschen, mit Meersalz und 1 V2 Litern Wasser
aufkochen, ca. 25 Min. garen, abgiefen und kurz ausdampfen lassen,
damit sich die typische weifle Salzkruste bildet.

2 Fir die grine Mojo die Paprika und die Chilischote halbieren, Kerne
und weife Trennhéute entfernen und beides waschen. Koriander und
Pefersilie waschen, trocken tupfen und Blétichen abzupfen. Die Paprika,
die Chilischote, den Koriander und die Petersilie mit dem Ol pirieren
und mit Salz und Pleffer abschmecken.

3 Fir die rote Mojo die Paprika in grobe Sticke schneiden. Die Chili-
schote halbieren, die Kerne und die weifen Trennhdute entfernen und
waschen. Den Knoblauch abziehen. Die Paprika, die Chilischote, den
Knoblauch, das Tomatenmark und das Ol pirrieren und mit Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Pulpoarme und Tomaten waschen und trocken tupfen. Den Pulpo in
ca. 5 cm lange Sticke schneiden. Pulpostiicke und Tomaten auf Spiefe
rethen, mit Salz und Pleffer wiirzen und im erhitzten Ol ca. 5-8 Min.
braten. Die PulpoTomatenspiefe mit den Kartoffeln und den beiden

Mojos auf Tellern anrichten und servieren.

Kanarische Spezialitéi: Die Papas
Arrugadas (dt. runzlige Kartoffeln)
sind ein traditionelles Gericht auf
den kanarischen Inseln. Oft nutzt
man schwarze kanarische Kartof-
feln. Festkochende hiesige Sorten
eignen sich aber auch. Ideal sind
frische Kartoffeln mit zarter Schale
- die wird mitverzehrt, um die
schdne Salzkruste zu genieBen.
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FUR 4 PORTIONEN

2 groBe reife Tomaten

1 groBe rote Paprikaschote

4 Knoblauchzehen

150 g griine Bohnen

2 Hahnchenbrustfilets (je ca. 150 g)

2 Kaninchenkeulen

(ersatzweise: 250 g mageres Schweinefleisch)
8 Riesengarnelen (kiichenfertig, ohne Schale)
4 EL Olivendl, Salz

750 ml Hihnerbrihe

1 TL Safranféden (0,5 g)

1 EL Paprikapulver (edelsiiB)

300 g Paella-Reis

1 Bio-Zitrone
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1 Die Tomaten berbrithen, héuten, entkernen und das Fruchtfleisch
wiirfeln. Die Paprikaschote putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Bohnen putzen,
waschen und halbieren.

2 Héhnchenbrustfilets abwaschen, mit Kichenpapier trocken tupfen
und jeweils in 6-8 Stiicke schneiden. Kaninchenkeulen auslésen und
das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Gamelen waschen
und abtrocknen.

3 Das Ol in einer Paella-Planne erhitzen und die Paprikaschote darin
anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen. Die Héhnchen- und die
Kaninchenstiicke mit dem Knoblauch in das heiBe Ol geben und rund-
herum goldbraun braten. Mit Salz wirzen.

4 Tomaten hinzufigen und alles 2 Min. schmoren lassen. Die Brihe
angieBen und zum Kochen bringen. Den Safran und das Paprikapulver
unterrihren und die Brihe krdftig mit Salz abschmecken. Den Reis und
die Bohnen hinzufigen, gleichméBig in der Pfanne verteilen und ab jetzt
nicht mehr umrihren. Paella 12 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen.
5 Inzwischen den Backofen auf 150°C vorheizen. Garnelen und an-
gebratene Paprikastreifen dekorativ auf der Paella verteilen und diese
zugedeckt in 8=10 Min. im Backofen fertig garen. Zitrone in Schnitze

schneiden und die Paella damit garnieren.



Empanadas mit

Fleischtiullung

FOR 12 STUCK

250 g gemischtes Hackfleisch
11L0I

Va2 Zwiebel

Y2 grine Paprikaschote

Y2 rote Paprikaschote

100 ml passierte Tomaten
Kreuzkiimmel (gemahlen)
Cayennepfeffer

Oregano (getrocknet)

Salz, Pfeffer

1 Packung frischer Miirbeteig
(300 g; ausgerollt, ca. 38 x24 cm)
1Ei

1 Hackfleisch im heifen Ol unter Rihren krimelig braten. Zwiebel
schélen, Paprika putzen und waschen und alles in Kleine Wiirfel
schneiden. Zum Hackfleisch geben und 5 Min. mitbraten.

2 Die passierten Tomaten. Gewirze und Kréuter dazugeben und bei
schwacher Hitze ca. 15 Min. einkécheln lassen. Mit Salz und Pleffer
abschmecken und etwas abkihlen lassen.

3 Teig entrollen und 12 Kreise (8 cm &) ausstechen. Hackfleischfillung
mittig darauf verteilen und die Teigrénder mit verquirltem Ei bestreichen.
Den Teig so Uber die Fillung klappen, dass Halbkreise entstehen. Die
Rénder mit einer Gabel fest andriicken.

4 Die Empanadas auf ein mit Backpapier belegtes Ofenblech legen
und mit dem restlichen Ei bepinseln. Teigtaschen im vorgeheizten Back-
ofen bei 175°C in 20-25 Min. goldbraun backen. Dazu schmeckt

z.B. ein frischer Tomatensalat.
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Sommerdrink

Kaum ein spanisches Getrdnk ist so bekannt wie die Sang-
ria. Ein einheitliches Rezept fiir den beliebten Sommerdrink
gibt aber nicht. Ein Muss sind Zucker, Zitronen- und andere
Obststiicke (z.B. Apfel, Melone oder Pfirsich) — und natiirlich
die Hauptzutat: ein fruchtiger Wein. Bekannt ist vor allem
die Variante mit Rotwein, aber auch WeiBwein wird gele-
gentlich verwendet. Zu einem Liter Wein geben manche

Va Liter Wasser, andere lieber Limonade oder Fruchtsaft.
Gerne wird die Sangria auch mit Rum oder Weinbrand

versetzt. Der Fantasie sind also wenig Grenzen gesetzt.

Hackballchen in

Tomatensauce

FUR 8 PORTIONEN

Y2 Brotchen (vom Vortag)
500 g Rinderhackfleisch

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

1Ei

Semmelbrésel zum Wélzen
2ELOI

1 kleine Zwiebel

1 EL Olivensl

1 EL Zucker

1 EL Tomatenmark

500 g stiickige Tomaten (aus der Dose)
Thymian (getrocknet)
Basilikum (getrocknet)
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1 Das Brotchen in Wasser einweichen, ausdriicken und zum Hackfleisch
in eine Schissel geben. Eine Knoblauchzehe schélen und dazupressen.
Mit Salz, Pleffer und Cayennepfeffer nach Geschmack wiirzen, das Ei
dazugeben und alles gut mischen.

2 Aus der Masse mit angefeuchteten Hénden ca. 24 Béllchen formen
und in den Semmelbréseln walzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Béllchen darin bei mittlerer Hitze rundum ca. 8 Min. braun braten.
Herausnehmen und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

3 Fir die Tomatensofe die Zwiebel und den restlichen Knoblauch schélen
und in feine Wirfel schneiden. Im Olivensl andinsten. Zucker dazugeben
und kurz karamellisieren. Dann das Tomatenmark hinzufigen und kurz
anrésten. Mit dem Dosenfomaten abléschen und mit Salz, Pleffer, Thymian
und Basilikum nach Geschmack wiirzen. 10 Min. kécheln lassen. Die
Sauce pikant abschmecken.

4 Hackbdllchen in die Sauce geben und ca. 5 Min. darin heifs werden

lassen. Portionieren und warm oder kalt mit gerésteten Brot servieren.
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a0 de Ibiza

FUR EINE TARTEFORM (28 CM @; 10 STUCKE):
Fir den Teig:

250 g Mehl

2 EL Zucker

8 EL mildes Olivenal

2 EL Anislikor

1Ei

2-3 EL Milch

AuBerdem: Olivendl fiir die Form und

Mehl zum Verarbeiten

Fiir die Fillung:

4 Eier

2 EL Honig

125 g Zucker

500 g abgetropfter Ziegenquark (oder Ziegenfrischkése)
10-12 frische Minzeblatter

AuBerdem: Minzebldttchen zum Dekorieren

1 Das Mehl in eine Schiissel geben und mit Zucker, Olivendl, Anislikér,
Ei und Milch verkneten. In Folie gewickelt 15 Min. kalt stellen.

2 Inzwischen fir die Fillung die Eier mit Honig und Zucker schaumig
schlagen. Den Ziegenquark unterrihren. Die Minze waschen, trocken
schiitteln, die Blétter grob zerzupfen und unterrihren.

3 Den Backofen auf 180°C vorheizen, die Form einslen. Den Teig auf
der bemehlten Arbeitsfldche ausrollen und die Form damit auskleiden.
Die Quarkcreme einfillen und glatt streichen. Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Umluft 160°C) etwa 45 Min. backen. Herausnehmen, abkihlen

lassen und vor dem Servieren mit frischen Minzebldtichen bestreuen.



larta de Santiago
Mandelkuchen

FUR EINE SPRINGFORM (26 CM @; 12 STUCKE)
350 g gehéutete Mandeln

100 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Eier (GroBe L)

100 g Mehl

Y2 Péckchen Backpulver

abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone

1 EL Puderzucker

AuBerdem: etwas Butter und Mehl fir die Form

1 Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Springform ausbuttern und mit
Mehl ausstauben. Die Mandeln nicht zu fein mahlen.

2 Butter und Zucker in einer Rihrschissel mit dem Handrihrgerdt 3 Min.
schaumig rihren. Nach und nach die Eier hinzufigen und insgesamt
weitere 7 Min. rihren, bis eine weifischaumige Masse entsteht.

3 Mehl und Backpulver dazusieben und unterziehen. 175 ml Wasser
unterrhren. Die gemahlenen Mandeln und die abgeriebene Zitronen-
schale dazugeben und unterheben.

4 Den Teig in die Form fillen und den Kuchen im heiflen Backofen (Mitte,
Umluft 160 °) etwa 30 Min. backen. Zum Ende der Backzeit mit einem
Holzstéibchen in die Kuchenmitte stechen. Haftet kein Teig mehr daran, ist
der Kuchen fertig, andernfalls noch einige Min. weiterbacken.

5 Den Kuchen herausnehmen und abkihlen lassen. Vor dem Servieren mit
dem Puderzucker bestauben.
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ortilla mit Chorizo

FUR 4 PORTIONEN
600 g Kartoffeln (vorwiegend festkochende Sorte)
100 ml Olivenal

200 g Chorizo

1 rote Paprikaschote

1 rote Chilischote

2 Frishlingszwiebeln

8 Eier (M)

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Krduter zum Garnieren

1 Kartoffeln waschen, schélen und in diinne Scheiben schneiden. In
einer Pfanne im heien Ol unter gelegentlichem Wenden in 10-15 Min.
langsam braten, bis sie gar sind.

2 Inzwischen die Chorizo in Scheiben schneiden. Die Paprika und die
Chili abbrausen und putzen. Die Chili in Ringe und die Paprika in Streifen
schneiden. Frihlingszwiebeln abbrausen, putzen und in Ringe schneiden.
2 EL zum Garnieren beiseitestellen.

3 Die Kartoffeln in einem Sieb abtropfen lassen, das Ol dabei auffangen.
1 ELOl in der Pfanne heif werden lassen und darin Chorizo, Chili und
Paprika ca. 5 Min. goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und leicht
abkihlen lassen.

4 Emeut 1 EL Ol in der Pfanne heif werden lassen. Die Eier mit Salz und
Pleffer verquirlen. Kartoffeln, Chorizo, Chili, Frihlingszwiebeln und Paprika
untermischen und in der Pfanne verteilen. -8 Min. goldbraun brafen und
stocken lassen. Mit Hilfe eines Tellers oder dem Pfannendeckel vorsichtig
wenden und ca. 5 Min. goldbraun fertig backen. Die Tortilla in Stiicke
geteilt servieren und mit den Ubrigen Frihlingszwiebeln und Kréutern

nach Belieben gamieren.

Vielseitige Wurst: Ob roh als Brotbe-
lag, gekocht in Eintopfen, gebraten
als Tapas oder Chips (aus dinnen
Scheiben) als Suppentopping - die
Chorizo ist aus der spanischen Kiiche
kaum wegzudenken. Ungekihlt ist
die wiirzige Paprika-Knoblauchwurst
mehrere Monate haltbar. Angeschnit-
tene Wurst im Kihlschrank lagern
und in 1-2 Wochen verbrauchen.
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orizo-Pfanne

FUR 4 PORTIONEN

ie 2 rote und gelbe Paprikaschoten
2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 groBe rote Chilischote

300 g rohe Chorizo

4 EL Olivendl

1 kleines Glas WeiBwein
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1 Die Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Die Chilischote léngs aufschneiden, Samen entfernen, Schote
waschen und fein schneiden.

2 Chorizo hauten und in dinne Scheiben schneiden. Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen und die Chorizo darin bei mittlerer Hitze 2—-3 Min. an-
braten. Zwiebeln, Knoblauch, Chili und Paprikastreifen unterrihren und
3-4 Min. mitbraten. Mit dem Wein abléschen und zugedeckt 4-5 Min.
schmoren lassen.

3 Die Chorizo-Pfanne mit Salz abschmecken und mit knusprigem Weif3-

brot zum Aufstippen servieren.



Gazpacho

FUR 4 PORTIONEN

1,2 kg reife aromatische Tomaten
1 griine Paprikaschote

1 kleine Salatgurke

100 g WeiBbrotkrume

4 EL WeiBweinessig

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 kaltgepresstes Olivenal

Salz

1 Tomaten Uberbrithen, héuten und entkernen, eine davon fir als Garnitur
beiseitelegen, die tbrigen in den Mixer geben. Paprikaschote halbieren,
putzen und waschen, eine Hélfte beiseitelegen, den Rest klein schneiden
und in den Mixer geben. Die Gurke schélen, langs halbieren und Kemne
herauskratzen. Ein Stick Gurke beiseitelegen, den Rest grob wirfeln und
in den Mixer geben.

2 Die Brotkrume mit dem Essig und /2 Tasse Wasser anfeuchten. Zwiebel
schélen, eine Halfte beiseitelegen, den Rest fein hacken. Knoblauchzehe
schélen und fein hacken. Alles in den Mixer geben und fein pirieren.
Das Olivendl, eine kraftige Prise Salz und so viel kaltes Wasser (ca. V2 1)
dazugeben und untermixen, bis eine cremige Suppe entsteht. Zugedeckt
for mind. 2 Std. kalt stellen.

3 Zum Servieren den Gazpacho noch einmal mit Salz abschmecken

und auf Suppenschalen verteilen. Die beiseitegelegte Tomate, das
Paprika- und das Gurkenstiick und die halbe Zwiebel fein wiirfeln und

in Schélchen geben. Zum Gazpacho dazureichen.
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