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SPANISChHE RUChE

Ausgabe 03/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER ist ein Food- und Genussmagazin fur alle, die ihre Leidenschaft fur Es-
sen teilen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, ihre Klichenkunste zu verbessern und neue Trends
auszuprobieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernahrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkeiten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue Ideen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsdsser Founder & Publisher

U {1 J— FOLLOW US /thepublishergang
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SPANISChHE RUChE

Lachskoteletc mic

mediterranem Gemiise

Zubereitungszeit: ca. 30-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 bis 8 Lachskoteletts

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 Essloffel Olivenol

1 Aubergine, in Scheiben geschnitten
2 Tomaten, gewdrfelt

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten
1 grune Paprika, in Streifen geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Teeloffel Paprikapulver

1 Teeldffel Kreuzkimmel

Saft einer Zitrone

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:
1. Die Lachskoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Lachskoteletts darin von beiden Seiten an-
braten, bis sie goldbraun sind. Aus der Pfanne nehmen und warm halten.

3. In derselben Pfanne die Auberginenscheiben anbraten, bis sie weich sind. Dann die
Zwiebel und den Knoblauch hinzufigen und kurz mitbraten.

4. Die Tomatenwdrfel, Paprikastreifen, Paprikapulver und Kreuzkiimmel hinzufligen. Alles
gut vermischen und fur ein paar Minuten braten, bis das Gemuse weich ist.

5. Den Zitronensaft Uber das Gemuse geben und noch einmal kurz vermischen.

6. Die gebratenen Lachskoteletts auf dem Gemuse anrichten und mit frischer Petersilie garnieren.

Guten rtppetit
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SPANISChHE RUChE

Fuego en el Desayuno
Pikante huevos Rancheros

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Tortillas

8 Eier

2 Essloffel Olivenol

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Paprika, gewUrfelt

1 grune Paprika, gewurfelt

1 Dose gewldrfelte Tomaten

1 Teel6ffel Kreuzkimmel

1 Teeléffel Chilipulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung:
1. Die Tortillas in einer Pfanne ohne Ol erwarmen und warm halten.

2. In einer separaten Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch und die
Paprikawurfel darin anbraten, bis sie weich sind.

3. Die gewdrfelten Tomaten, Kreuzkimmel, Chilipulver, Salz und Pfeffer hinzufugen und
alles gut vermischen. Fur ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce etwas eingedickt ist.

4. In einer weiteren Pfanne die Eier aufschlagen und bei mittlerer Hitze braten, bis das Ei-
weil3 gestockt ist, aber das Eigelb noch flussig ist.

5. Die warmen Tortillas auf Teller legen und mit der Tomatensauce bedecken. Jeweils ein
Spiegelei auf jede Tortilla setzen.

6. Mit frischen Korianderblattern garnieren und servieren.

ICH LIEBE ESSEN 7
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Queso (Danchego
con (Dembrillo

Zubereitungszeit: ca. 5-10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Manchego-Kése, in Scheiben geschnitten
100 g Quittenpaste (Membrillo)
Crackers oder Baguette-Scheiben zum Servieren

Zubereitung:

1. Den Manchego-Kéase auf einer Servierplatte anrichten.

2. Die Quittenpaste in kleine Stlicke schneiden und auf der Servierplatte um den Kase her-
um verteilen.

3. Die Crackers oder Baguette-Scheiben dazu servieren.

Guten rtppetit
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Rnuspriges Schweinefilec
mit Papas Arrugadas

Zubereitungszeit: ca. 45-60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Schweinefilets

1 kg Kkleine Kartoffeln
Grobes Meersalz
Mojo-Sauce zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln grundlich waschen und in einem groBBen Topf mit Wasser und reichlich gro-
bem Meersalz zum Kochen bringen.

2. Die Kartoffeln bei mittlerer Hitze etwa 20-25 Minuten kochen, bis sie weich sind und eine
runzelige Kruste haben.

3. Wahrenddessen das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wlrzen und in einer Pfanne mit
etwas Ol bei mittlerer Hitze braten, bis es durchgegart ist.

4. Die gekochten Papas Arrugadas zusammen mit dem Schweinefilet auf einem Teller an-
richten und mit Mojo-Sauce servieren.

Guten rtppetit

ICH LIEBE ESSEN 11
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SPANISChHE RUChE

Gapa Fiesta
mit Spinat und Feta

Zubereitungszeit: ca. 30-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Packung Bléatterteig

200 g Spinat, frisch oder tiefgekhlt
150 g Feta-Ké&se, zerbrdselt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Ei, verquirlt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Den Bléatterteig ausrollen und in Quadrate schneiden.

2. Den Spinat in einer Pfanne mit etwas Olivendl und Knoblauch anbraten, bis er zusammen-
gefallen ist. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Jeweils etwas Spinat und Feta-Kase auf die Mitte jedes Blatterteigquadrats geben.
4. Die Ecken des Bléatterteigs zur Mitte hin einklappen und die Rander gut verschlieBen.
5. Die gefllliten Blatterteigrolichen mit dem verquirlten Ei bestreichen.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C (350°F) ca. 20 Minuten goldbraun backen.

7. Die gefullten Blatterteigrdllchen warm servieren.

Guten rppetit

ICH LIEBE ESSEN 13



KENNEN SIE SCHON UNS
ANDEREN LECKEREN REZ

T \STE SONDERHEFT 05/2023

explorer

S@Z@ Resepte

FOOD AND C.,QO,K MAGAZINE

Link readly : https://bit.ly/tasteexplorer



ERE
EPTIDEEN?

rRASFFE AUSGABE 07/2023
explorer

31 SCHNELLE &
LECKERE-REZEPTE

Link readly : https://bit.ly/tasteexplorer



16 Taste Explorer 10/2023



SPANISChHE RUChE

(Dandelschaumsuppe
,Sonniger Genuss’

Zubereitungszeit: ca. 30-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g geschalte Mandeln

11 GemUsebrihe

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Olivenol

200 ml Mandelmilch

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: gerdstete Mandelsplitter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die geschélten Mandeln in einem Mixer fein mahlen.

2. In einem Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig
dinsten.

3. Die gemahlenen Mandeln hinzufligen und kurz anrésten.

4. Die Gemusebruhe hinzufigen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und die
Suppe etwa 15 Minuten kocheln lassen.

5. Die Mandelmilch hinzufigen und die Suppe mit einem PUrierstab oder Mixer purieren, bis
sie cremig ist.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Mandelschaumsuppe in Schusseln servieren und mit gerésteten Mandelsplittern gar-
nieren.

Guten rtppetit
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Calamares del (Dar mic
cremigem Bobnenpitiree

Zubereitungszeit: ca. 45-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Calamares (Tintenfischringe)

2 Knoblauchzehen, gehackt

Saft von 1 Zitrone

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

400 g weiBe Bohnen, gekocht und abgetropft
2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie zum Garnieren (optional)

Zubereitung:

1. Die Calamares in eine Schussel geben und mit Knoblauch, Zitronensaft, Olivendl, Salz
und Pfeffer marinieren. FUr etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit die weilen Bohnen in einem Topf erhitzen und leicht zerdricken. Oli-
vendl, gehackten Knoblauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer hinzufigen und gut vermischen.

Das Bohnenpuree warm halten.

3. Eine Pfanne erhitzen und die marinierten Calamares darin von beiden Seiten goldbraun
braten.

4. Die gebratenen Calamares mit dem cremigen Bohnenpuree servieren. Nach Belieben mit
frischer Petersilie garnieren.

Guten Hppetit

ICH LIEBE ESSEN 19
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Bruschetta de Gomarte
(Dediterranes Gomacenbrot

Zubereitungszeit: ca.15-20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Baguette oder Ciabatta-Brot

4 reife Tomaten

2 Knoblauchzehen

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frisches Basilikum zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das Baguette oder Ciabatta-Brot in Scheiben schneiden und leicht toasten.

2. Die Tomaten halbieren und den Saft und die Kerne entfernen.

3. Die Tomaten auf einer groben Reibe raspeln und den Saft auffangen.

4. Den Knoblauch schéalen und halbieren. Die Brotscheiben damit einreiben.

5. Die geriebenen Tomaten auf die Brotscheiben geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
6. Mit Olivendl betraufeln und mit frischem Basilikum garnieren.

7. Sofort servieren.

Guten rppetit

ICH LIEBE ESSEN 21
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Gazpacho Andaluz
Sommerfrische
aus Spanien

Zutaten:

1 kg reife Tomaten

1 Gurke

1 rote Paprika

1 grune Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 ml Olivendl

50 ml WeiBweinessig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: Croutons oder gehackte frische Krauter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Tomaten, Gurke, rote Paprika, grine Paprika, Zwiebel und Knoblauch grob zerklei-
nern und in einen Mixer oder eine Klichenmaschine geben.

2. Das Olivendl und den WeiBweinessig hinzuflgen.

3. Alles gut mixen, bis eine glatte Suppe entsteht.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenentalls weitere Gewlrze hinzuflgen.
5. Die Gazpacho mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank abkuhlen lassen.

6. Vor dem Servieren nach Belieben mit Croutons oder frischen Krautern garnieren.

Guten rtppetit

ICH LIEBE ESSEN 23
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Patatas Bravas
con Chorizo

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln, geschalt und in Warfel geschnitten
200 g Chorizo, in dinne Scheiben geschnitten

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Paprikapulver

1 TL scharfes Paprikapulver (optional)

200 ml Tomatensauce

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Kartoffelwurfel in einer Pfanne mit Olivendl braten, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Abtropfen lassen und beiseite stellen.

2. Das Chorizo in derselben Pfanne anbraten, bis es knusprig ist. Mit einem Schaumloffel
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

3. In derselben Pfanne die Zwiebel und den Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.
4. Das Paprikapulver und das scharfe Paprikapulver hinzuflgen und kurz anrésten.
5. Die Tomatensauce hinzufligen und gut vermischen.

6. Die gebratenen Kartoffeln und das Chorizo zur Sauce geben und gut vermengen.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Guten Hppetit

ICH LIEBE ESSEN 25
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SPANISChHE RUChE

Fiesta de Frucas

Fruchtiger spanischer Cocktail ohne Alkohol

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Tassen frisches Obst nach Wahl (z. B. Erdbeeren, Ananas, Wassermelone, Kiwi)
2 Tassen Orangensaft

1 Tasse Mineralwasser

Saft von 1 Limette

Eiswrfel

Optional: frische Minzblatter zur Garnitur

Zubereitung:

1. Schneiden Sie das frische Obst in kleine Stlcke und geben Sie es in einen Mixer oder
eine Klichenmaschine.

2. Geben Sie den Orangensaft, den Limettensaft und die Eiswurfel hinzu.

3. Mixen Sie die Zutaten grtndlich, bis sie gut vermengt sind und eine cremige Konsistenz
haben.

4. Fullen Sie das Getrank in Glaser und geben Sie etwas Mineralwasser hinzu, um den
Cocktail aufzuspritzen.

5. Garnieren Sie das Getrank bei Bedarf mit frischen Minzblattern.

6. Servieren Sie den ,Fiesta de Frutas® gut gekdhlt und genieBen Sie diesen erfrischenden,
fruchtigen Cocktail!

Clieero

ICH LIEBE ESSEN 29
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(Darinero’s Delight

Gebratene Dorade mit wirzigem Mangoldgemiuse

Zubereitungszeit: ca. 45-60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 bis 8 Doradenfilets

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 Essloffel Olivenol

1 Bund Mangold, Stiele und Blatter getrennt
2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

1 Teeldffel Paprikapulver

1 Teel6ffel Kreuzkimmel

1 Teeldffel gerduchertes Paprikapulver
Saft einer Zitrone

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Doradenfilets mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und
die Doradenfilets darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen
und warm halten.

3. Den Mangold waschen und die Stiele von
den Blattern trennen. Die Stiele in kleine Stu-
cke schneiden.

4. In derselben Pfanne den Knoblauch und

die Zwiebel anbraten, bis sie weich sind. Die
Mangoldstiele hinzufigen und kurz anbraten.

ICH LIEBE ESSEN

5. Die Mangoldblatter hinzufligen und mit
Paprikapulver, Kreuzkimmel und gerducher-
tem Paprikapulver wirzen. Alles gut vermi-
schen und fur ein paar Minuten braten, bis
der Mangold zusammenfallt.

6. Den Zitronensaft Uber das Mangoldgemu-
se geben und noch einmal kurz vermischen.

7. Die gebratenen Doradenfilets auf dem
MangoldgemUse anrichten und mit frischer
Petersilie garnieren.

Guten Hppetit

31
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SPANISChHE RUChE

Gortilla Espanola

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

6 Kartoffeln, in diinnen Scheiben
1 Zwiebel, in dinnen Scheiben

6 Eier

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Kartoffel- und Zwiebelscheiben in einer Pfanne mit Olivendl braten, bis sie weich sind.
2. In einer Schussel die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Die gebratenen Kartoffel- und Zwiebelscheiben zur Eimischung geben und gut vermengen.
4. Die Mischung zuruck in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze stocken lassen.

5. Das Omelett umdrehen und von der anderen Seite goldbraun braten.

6. In Stlicke schneiden und servieren.

Guten rtppetit

ICH LIEBE ESSEN 33
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SPANISChHE RUChE

Paella del (Dar

Zubereitungszeit: ca. 45-60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Paella-Reis

500 g gemischte Meeresfruchte (Garnelen, Muscheln, Tintenfisch usw.)
1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Paprika, gewUrfelt

1 grune Paprika, gewurfelt

200 g grtine Bohnen

2 Tomaten, gewdrfelt

1 TL Paprikapulver

Safranfaden

1 Liter GemusebrUlhe

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Olivendl in einer Paella-Pfanne erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch, die Papri-
kawUrfel und die grinen Bohnen hinzufligen. Anbraten, bis sie weich sind.

2. Den Reis und das Paprikapulver hinzuflgen und kurz anrdsten.

3. Die Tomatenwdrfel, die Meeresfruchte und die Safranfaden hinzufligen und gut vermi-
schen.

4. Die Gemusebruhe nach und nach hinzufigen und unter gelegentlichem Rihren kdcheln
lassen, bis der Reis gar ist und die Flussigkeit aufgesogen hat.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Guten Hppetit

ICH LIEBE ESSEN 35
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SPANISChHE RUChE

Gemiise-Coca mic
Gomaten und Spinat

Zubereitungszeit: ca. 30-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Pizzateig

2 Tomaten, in dinne Scheiben geschnitten
200 g frischer Spinat

1 Zwiebel, fein gehackt

Olivendl zum Betréaufeln

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Optional: geriebener Kése (z.B. Mozzarella)

Zubereitung:

1. Den Pizzateig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

2. Den Teig mit Olivenol betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Den gehackten Zwiebeln und Spinat gleichméaBig auf dem Teig verteilen.
4. Die Tomatenscheiben auf dem Spinat verteilen.

5. Optional geriebenen Kase daruber streuen.

6. Die GemUse-Coca im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 20-25 Minuten backen, bis der
Teig goldbraun ist und das GemuUse weich ist.

7. Aus dem Ofen nehmen, abkUhlen lassen und in Stlicke schneiden.

Guten rtppetit

ICH LIEBE ESSEN 37
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Agua de Valencia

Spritzige Erfrischung aus Valencia

Zubereitungszeit: ca. 5-10 Minuten + 60 Kiihlstellen - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Flasche Cava (spanischer Sekt)
250 ml Orangensaft

100 ml Wodka

50 ml Gin

1 Essloffel Zucker

1 Orange, in Scheiben geschnitten

Zubereitung:

1. Den Cava, Orangensaft, Wodka, Gin und Zucker in einem Krug vermischen.
2. Die Orangenscheiben hinzufligen und vorsichtig umrthren.
3. Fur mindestens 1 Stunde im Kiuhlschrank kalt stellen.

4. In Glaser gieBBen und mit einer Orangenscheibe garnieren.

Clieero

ICH LIEBE ESSEN 39
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Gazpacho de Sandia

Erfrischende Wassermelonen-Gazpacho

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten + 60 Kiihlstellen - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg reife Tomaten

500 g Wassermelone, entkernt und gewdrfelt
1 grune Paprika

1 Gurke

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

2 EL Rotweinessig

Saft von 1 Limette

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Optional: Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Tomaten, Wassermelone, Paprika, Gurke, Zwiebel und Knoblauch grob hacken und
in einen Mixer geben.

2. Alles fein purieren, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.
3. Olivendl, Rotweinessig und Limettensaft hinzufigen und erneut mixen.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Gazpacho fur mindestens 1 Stunde im Kuhl-
schrank kalt stellen.

5. Vor dem Servieren mit frischen Minzeblattern garnieren.

GenieBen Sie diese erfrischende Wassermelonen-Gazpacho als Vorspeise oder an hei3en
Sommertagen als erfrischenden Snack.

Clieero

ICH LIEBE ESSEN a1
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Pimientos
Rellenos de Carne

Gefullte Paprika mit Hackfleisch

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 groBe rote Paprika

500 g Hackfleisch (Rind oder gemischt)
1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Dose gehackte Tomaten

100 g Reis

1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener KreuzkUmmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

Zubereitung:

1. Die Paprika halbieren und die Kerne und
weiBen Membranen entfernen.

2. In einem Topf Salzwasser zum Kochen
bringen und die Paprikahalften darin 5 Minuten
blanchieren. Abgieien und beiseite stellen.

3. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und die Zwiebel und den Knoblauch darin
anbraten, bis sie glasig sind.

4. Das Hackfleisch hinzufigen und gut an-
braten, bis es braun ist.

5. Den Reis, das Paprikapulver, den Kreuz-

kimmel, Salz und Pfeffer hinzuflgen und
kurz anbraten.

ICH LIEBE ESSEN

6. Die gehackten Tomaten hinzufligen und
alles gut vermischen. Die Hitze reduzieren
und die Fullung etwa 15-20 Minuten kdcheln
lassen, bis der Reis gar ist.

7. Die Paprikahalften mit der Hackfleischmi-
schung fullen und in eine Auflaufform legen.
8. Die geflllten Paprika im vorgeheizten
Ofen bei 180°C ca. 30-40 Minuten backen,
bis sie weich sind und die Fullung goldbraun
ist.

9. Die gefullten Paprika servieren und nach
Wunsch garnieren.

Guten rpperit!
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SPANISChHE RUChE

(Dontadito de
Gomatey Jamon

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten + 60 Kiihlstellen - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Baguette oder Ciabatta-Brot

4 reife Tomaten

100 g Jamon Serrano oder Jamon lbérico, dunn geschnitten
2 Knoblauchzehen

Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Baguette oder Ciabatta-Brot in Scheiben schneiden und leicht toasten.

2. Die Tomaten halbieren und den Saft und die Kerne entfernen.

3. Die Tomaten auf einer groben Reibe raspeln und den Saft auffangen.

4. Den Knoblauch schéalen und halbieren. Die Brotscheiben damit einreiben.

5. Die geriebenen Tomaten auf die Brotscheiben geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
6. Eine Scheibe Jamoén Serrano oder Jamon Ibérico auf jedes Brot legen.

7. Mit Olivenol betraufeln und servieren.

Guten +pperic!
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SPANISChHE RUChE

Congjo en Salsa de
Almendras y Aceitunas

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Kaninchen, in Stlcke geschnitten
100 g Mandeln, gehackt

100 g grtine Oliven, entsteint

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Tomaten, gehackt

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten
250 ml Huhnerbruhe

125 ml trockener WeiBwein

2 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das Kaninchensticke mit Salz und Pfeffer wlrzen. In einem groBen Topf das Olivendl
erhitzen und die Kaninchenstlcke darin von allen Seiten goldbraun anbraten. AnschlieBend
aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

2. In demselben Topf die Zwiebeln, Knoblauch und Paprika anbraten, bis sie weich sind.
Die gehackten Tomaten hinzuflgen und weiterbraten, bis sie weich sind und Saft freisetzen.

3. Das Kaninchen zurlck in den Topf geben und den WeiBwein hinzufligen. Einige Minuten
kécheln lassen, um den Alkohol zu reduzieren.

4. Die gehackten Mandeln, Oliven und Paprikapulver hinzufigen. Die Hihnerbrihe angie-
Ben und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, den Topf abdecken und das Kaninchen

etwa 1,5 bis 2 Stunden langsam kécheln lassen, bis es zart ist.

5. Vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren. Mit Reis, Kartoffeln oder Brot servieren.
Guten Appetie!
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SPANISChHE RUChE

Sopa de Ajo

Knoblauchsuppe aus Kastilien

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

6 Scheiben altbackenes Brot

6 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 Liter GemusebrUlhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack
4 Eier

Optional: Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das altbackene Brot in kleine Stiicke brechen.

2. In einem Topf das Olivendl erhitzen und den Knoblauch darin anbraten, bis er goldbraun ist.
3. Das Paprikapulver und den gemahlenen Kreuzklimmel hinzuflgen und kurz anrdsten.

4. Die Gemusebruhe in den Topf gieBen und zum Kochen bringen.

5. Die Brotstlcke in die Suppe geben und fur ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis sie weich sind.
6. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Eier vorsichtig aufschlagen und in die Suppe gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und
die Eier pochieren, bis das Eiweil3 gestockt ist, aber das Eigelb noch fllssig ist.

8. Die Sopa de Ajo in Suppenschusseln servieren und mit Petersilie garnieren.

Guten rpperit!
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SPANISChHE RUChE

(Datador-Burger

Spanische Chorizo-Burger

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Rinderhackfleisch

200 g spanische Chorizo, in kleinen Wrfeln

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Teeldffel Paprikapulver

1 Teel6ffel Chilipulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Burgerbroétchen

Beliebige Burger-Toppings (z.B. Rucola, Paprika, Jalapenos, Guacamole)
Burger-Saucen nach Wahl

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Rinderhackfleisch, die Chorizo, Zwiebel, Knoblauch, Paprikapulver,
Chilipulver, Salz und Pfeffer gut vermengen.

2. Die Mischung zu Burger-Patties formen.

3. Eine Pfanne oder einen Grill vorheizen und die Burger-Patties darin braten/grillen, bis sie
durchgegart sind (ca. 4-5 Minuten pro Seite).

4. Die Burgerbrotchen aufschneiden und leicht toasten.

5. Die Burger-Patties auf die unteren Brétchenhalften legen und mit den gewlnschten Top-
pings und Saucen belegen.

6. Die oberen Brotchenhalften daraufsetzen und die Burger servieren.

Guten rpperit!
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SPANISChHE RUChE

Sabor E€spanol

Spanferkelkoteletts mit Zitronen-Knoblauch-Marinade
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Spanferkelkoteletts

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Saft und Abrieb von 1 Zitrone

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel Olivenol

Frische Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. Die Spanferkelkoteletts mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Knoblauch und Olivendl in einer
Schussel marinieren und mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

2. Eine Grillpfanne oder den Grill vorheizen und die Koteletts von beiden Seiten grillen, bis
sie durchgegart sind.

3. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Guten rpperit!
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SPANISChE RUChE

Sangria Sin Alcobol

Alkoholfreie spanische Sangria

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Tassen roter Traubensaft

1 Tasse Orangensaft

1 Tasse Apfelsaft

Saft von 1 Zitrone

Saft von 1 Limette

1 Tasse Mineralwasser

1 Apfel, in dinnen Scheiben

1 Orange, in dunnen Scheiben
Eiswrfel

Optional: Zimtstangen oder frische Minzblatter zur Garnitur

Zubereitung:

1. Geben Sie den roten Traubensaft, den
Orangensaft, den Apfelsaft, den Zitronensaft
und den Limettensaft in eine groBBe Karaffe
oder ein Bowlegefas.

2. Ruhren Sie die Safte gut um, um sie zu
vermengen.

3. Geben Sie die Apfelscheiben und die
Orangenscheiben in die Karaffe.

4. Flgen Sie Eiswurfel hinzu und rUhren Sie
vorsichtig um.

5. GieBen Sie das Mineralwasser in die
Karaffe und riihren Sie erneut um, um den

Cocktail aufzuspritzen.

6. Lassen Sie die Sangria fur einige Minuten

ICH LIEBE ESSEN

ziehen, damit sich die Aromen vermischen.

7. Fullen Sie die Sangria Sin Alcohol in Gla-
ser und garnieren Sie sie hach Wunsch mit
Zimtstangen oder frischen Minzblattern.

8. Servieren Sie die Sangria gut gekuhlt und
genieBen Sie diese alkoholfreie Variante des
spanischen Klassikers!

Hinweis: Sie kbnnen die Rezepte nach Be-
lieben anpassen, indem Sie andere Fruchte
verwenden oder zum Beispiel etwas Honig
oder sUBen Sirup hinzufigen, um den Ge-
schmack anzupassen. Seien Sie kreativ und
experimentieren Sie mit verschiedenen Zuta-
ten, um lhren eigenen perfekten spanischen
Cocktail ohne Alkohol zu kreieren.

Clieero
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SPANISChHE RUChE

Pan con Gomate y Queso
Tomaten-Kase-Brot

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Baguette oder Ciabatta-Brot

4 reife Tomaten

2 Knoblauchzehen

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

200 g Manchego-Ké&se, in diinnen Scheiben

Zubereitung:

1. Das Baguette oder Ciabatta-Brot in Scheiben schneiden und leicht toasten.

2. Die Tomaten halbieren und den Saft und die Kerne entfernen.

3. Die Tomaten auf einer groben Reibe raspeln und den Saft auffangen.

4. Den Knoblauch schéalen und halbieren. Die Brotscheiben damit einreiben.

5. Die geriebenen Tomaten auf die Brotscheiben geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
6. Eine Scheibe Manchego-Kase auf jedes Brot legen.

7. Das Brot mit Olivendl betraufeln und servieren.

Dieses Rezept ist einfach, aber kdstlich. Es kombiniert den frischen Geschmack der Toma-

ten mit dem wurzigen Manchego-Kase und dem knusprigen Brot. Es eignet sich perfekt als
Shack oder als Vorspeise bei einem spanischen Abendessen.

Guten rpperit!
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SPANISChE RUChE

Sonnenunterqang am (Deer
Salmorejo cordobés mit gegrillten Garnelen

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg reife Tomaten

200 g altbackenes WeiBbrot, ohne Rinde
1 Knoblauchzehe

100 ml Olivenol

50 ml Essig

Zubereitung:

1. Die Tomaten waschen, vierteln und den
Stielansatz entfernen.

2. Das altbackene WeiB3brot in Wasser ein-
weichen und anschlieBend gut ausdrucken.

3. Die Tomaten, das eingeweichte Brot, die
Knoblauchzehe, das Olivendl und den Essig
in einen Mixer geben.

4. Alles gut mixen, bis eine glatte Suppe ent-
steht.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und im
Kuhlschrank mindestens eine Stunde lang
kaltstellen.

6. Die Garnelen mit etwas Olivendl betraufeln
und auf einem heiBen Grill oder in einer Grill-
pfanne etwa 2-3 Minuten pro Seite grillen,
bis sie gar sind.

ICH LIEBE ESSEN

Salz und Pfeffer nach Geschmack

16 groBe Garnelen, geschélt und entdarmt
Olivendl zum Grillen

Zitronenschnitze zum Servieren

7. Den Salmorejo cordobés in Schusseln gie-
Ben und mit den gegrillten Garnelen garnieren.

8. Mit Zitronenschnitzen servieren.

Was ist Salmorejo cordobés

Salmorejo cordobés ist eine traditionelle spa-
nische Suppe aus der Region Cérdoba. Sie
wird aus Tomaten, WeiBbrot, Knoblauch, Oli-
vendl und Essig zubereitet und mit Gewdr-
zen wie Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Der
Salmorejo wird kalt serviert und ist beson-
ders erfrischend an warmen Sommertagen.
Die gegrillten Garnelen sind eine zusatz-
liche Zutat, die dem Gericht eine kostliche
Meeresfrische verleiht. Die Garnelen werden
mariniert, gegrillt und anschlieBend auf dem
Salmorejo serviert. Zusammen ergibt sich ein
leckeres und ansprechendes Gericht.

Guten pperit!
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SPANISChHE RUChE

Ginto de Verano

Sommerliches Rotwein-Erfrischungsgetrank

Zubereitungszeit: ca. 5-10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Flasche Rotwein (vorzugsweise ein junger und fruchtiger Rotwein)
1 Liter kohlensé&urehaltiges Mineralwasser

Saft von 2 Zitronen

Eiswdrfel

Optional: Zitronenscheiben oder Minzblatter zur Garnitur

Zubereitung:

1. GieBen Sie den Rotwein in eine groBBe Karaffe oder ein Bowlegefal.

2. Flgen Sie den Zitronensaft hinzu und ruhren Sie gut um, um den Geschmack zu vermi-
schen.

3. Geben Sie Eiswlrfel in die Karaffe.

4. GieBen Sie das kohlensaurehaltige Mineralwasser vorsichtig in die Karaffe und ruhren Sie
erneut um.

5. Lassen Sie das Getrank fur einige Minuten ruhen, damit sich die Aromen vermischen.
6. Fullen Sie Tinto de Verano in Glaser oder Longdrink-Glaser.
7. Garnieren Sie das Getrank bei Bedarf mit Zitronenscheiben oder Minzblattern.

8. Servieren Sie es gut gekihlt und genielBen Sie den erfrischenden Geschmack des Tinto
de Verano!

Hinweis: Sie kbnnen das Rezept nach Belieben anpassen, indem Sie zum Beispiel eine
andere Zitrusfrucht verwenden oder etwas Zucker hinzufigen, um es stB3er zu machen. Pro-
bieren Sie verschiedene Variationen aus und finden Sie lhren persodnlichen Favoriten!

Clieero
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SPANISChE RUChE

Gortilla de Patatas al Ajillo
Knoblauch-Kartoffel-Tortilla

Zubereitungszeit: ca. 45-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

6 groBe Kartoffeln

1 Zwiebel

6 Knoblauchzehen, gehackt

6 Eier

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

Zubereitung:
1. Die Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel fein hacken.

2. In einer groBen Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin bei mittlerer Hit-
ze goldbraun braten. Gelegentlich umrUhren, um ein Anbrennen zu verhindern.

3. Die gehackten Knoblauchzehen und die gehackte Zwiebel zu den gebratenen Kartoffeln
geben und weitere 2-3 Minuten anbraten, bis sie duften.

4. In einer Schussel die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Die gebratenen Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch zur Ei-Mischung geben und gut ver-
mengen.

6. In derselben Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Kartoffel-Ei-Mischung hineingeben.

7. Die Tortilla bei niedriger Hitze braten, bis sie auf der Unterseite gestockt ist. Dann vor-
sichtig wenden und die andere Seite braten, bis die Tortilla vollstandig gestockt ist.

8. Die Tortilla aus der Pfanne nehmen, abkihlen lassen und in Stlcke schneiden

Guten rpperit!
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SPANISChHE RUChE

Paella Valenciana

Der Klassiker aus Valencia

Zubereitungszeit: ca. 60-90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Paella-Reis

500 g Huhnerfleisch, in Stlcke geschnitten
200 g Kaninchenfleisch, in Stiicke geschnitten (optional)
200 g grtine Bohnen

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten

1 grune Paprika, in Streifen geschnitten

2 Tomaten, gewdrfelt

1 Zwiebel, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

Safranfaden

1 Liter Hihnerbruhe

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Olivendl in einer Paella-Pfanne erhitzen und das HUhner- und Kaninchenfleisch darin
anbraten, bis es goldbraun ist.

2. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprikastreifen hinzufligen und anbraten, bis sie
weich sind.

3. Den Reis und die grinen Bohnen hinzufligen und kurz anrésten.

4. Die TomatenwdUrfel, die Safranfaden und die Hihnerbrihe hinzufligen und gut vermi-
schen.

5. Die Paella bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis der Reis gar ist und die Flussigkeit auf-
gesogen hat. Dabei gelegentlich umruhren.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Guten rpperit!
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SPANISChE RUChE

(Dary (Dontana

Tintenfisch Ragout mit Meeresfriichten und Gemiise

Zubereitungszeit: ca. 60-90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Tintenfisch, in Ringe geschnitten 400 g Tomaten, gewdurfelt

300 g Garnelen, geschalt und entdarmt 200 ml Fischfond

1 Zwiebel, fein gehackt 100 ml WeiBwein

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 2 EL Olivendl

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 grune Paprika, in Streifen geschnitten Frische Petersilie, gehackt, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das Olivendl in einer groBBen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anbraten, bis
sie glasig sind.

2. Die Paprikastreifen hinzufugen und kurz anbraten.
3. Den Tintenfisch hinzufligen und 2-3 Minuten anbraten, bis er leicht gebraunt ist.

4. Die TomatenwdUrfel, Fischfond und WeiBwein hinzufugen. Alles gut vermengen und zum
Kochen bringen.

5. Die Hitze reduzieren und das Ragout fur ca. 20-25 Minuten koécheln lassen, bis der Tin-
tenfisch zart ist und die Sauce eingedickt ist.

6. Die Garnelen hinzufugen und weitere 3-4 Minuten kochen, bis sie gar sind.
7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Das Tintenfisch Ragout mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Guten rpperit!
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SPANISChHE RUChE

Naxillas de Vainilla

Zubereitungszeit: ca.20-25 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 ml Milch

4 Eigelb

100 g Zucker

2 EL Maismehl

1 Vanilleschote
Zimtpulver zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Die Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen.

2. In einer Schussel die Eigelb mit dem Zucker und dem Maismehl vermischen, bis eine
glatte Masse entsteht.

3. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark zur
Milch geben und gut umrUthren.

4. Die Eigelb-Zucker-Mischung langsam zur warmen Milch geben und unter stdndigem Rih-
ren erhitzen, bis die Masse eindickt.

5. Die Creme in Dessertglaser flllen und abkudhlen lassen. AnschlieBend im Kuhlschrank
mindestens 2 Stunden lang fest werden lassen.

6. Vor dem Servieren mit einer Prise Zimtpulver bestreuen.

Guten +pperic!
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