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  Vorwort


  Haben Sie auch schon einmal auf einer Tapas-Karte in Spanien vergeblich nach dem vegetarischen Teil gesucht? Das liegt vermutlich daran, dass er meistens überhaupt nicht existiert. Wie auch bei traditionellen deutschen Gerichten ist in der spanischen Küche, insbesondere bei den Tapas, viel Fleisch im Spiel. Und natürlich gibt es bedingt durch zwei Küsten auch viel Fisch und Meeresfrüchte. Auch nicht gerade vegetarisch …


  Dennoch bedeutet das nicht, dass Sie als Vegetarier gar nichts Passendes finden können. Sie müssen nur länger suchen. Es gibt eine Reihe von vegetarischen Tapas wie Patatas bravas oder Tortilla und welche, die sich ganz leicht in fleischlose Köstlichkeiten verwandeln lassen.


  Wenn Sie mediterranes Gemüse lieben, hochwertiges Olivenöl schätzen und keine Berührungsängste mit Knoblauch haben, bietet Ihnen die spanische Tapas-Landschaft unzählige Leckerbissen. Davon können wir Ihnen leider nur einen Bruchteil vorstellen. Der wird Sie aber bestimmt zu weiteren Ideen inspirieren.


  Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Nachkochen und Experimentieren!


  Felicitas Bauer, im Januar 2014


  


  Die Rezepte


  


  Aperitivos


  Mit Aperitivo meinen die Spanier nicht nur den Aperitif, also das Getränk, das Appetit auf das kommende Essen machen soll, sondern auch die Häppchen und Knabbereien, die zu dem meist alkoholischen Getränk gereicht werden.


  


  


  


  


  Almendras saladas (Salzmandeln)


  VEGAN


  Gebratene und gesalzene Mandeln werden nicht nur als Tapa, sondern auch als Begleitung zum Aperitif gereicht. Die in Spanien erhältlichen Fertigprodukte sind meist extrem salzig. Wem das zuviel ist, der sollte zunächst wenig Salz zugeben und bei Bedarf nach und nach steigern.
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  Zutaten


  · 250 g ungeschälte Mandeln


  · 4 bis 5 EL Olivenöl


  · Meersalz


  Zubereitung


  Die Mandeln mit kochendem Wasser übergießen und eine Minute ziehen lassen. Wasser abgießen, etwas abkühlen lassen und die locker gewordene Haut mit den Fingern von den Mandeln streifen. Die Mandeln auf Küchenkrepp abtropfen lassen und in einer Pfanne das Öl erhitzen.


  Die Mandeln unter ständigem Rühren anrösten, bis sie hellbraun sind. Anschließend in eine Schüssel geben und mit dem Salz vermischen. Die Mandeln können frisch verzehrt oder nach vollständigem Abkühlen einige Tage in einer Blechdose aufbewahrt werden.


  


  Alioli (Knoblauchmayonnaise)


  VEGAN


  Das Wort Alioli (all-i-oli) stammt aus dem Katalanischen und heißt wörtlich „Knoblauch und Öl“. Diese Mayonnaise (ohne Ei) wird gerne zu Brot gereicht, vereinzelt aber auch als begleitende Soße zu Tapas wie beispielsweise Patatas bravas. Außerhalb Kataloniens, in den anderen spanischen Regionen, kennt man Alioli unter kastilischen Namen wie Ajolio oder Ajoaceite.
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  Zutaten


  · 6 bis 12 Knoblauchzehen


  · ca. 100 ml Olivenöl Virgen extra


  · Salz


  Zubereitung


  Den Knoblauch schälen, pürieren und soviel Öl unterrühren, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.


  Gerät das Alioli zu flüssig, müssen Sie eventuell noch etwas Knoblauch hinzufügen. Je nach Geschmack des verwendeten Olivenöls kann das Alioli etwas bitter geraten. Wer das nicht mag, sollte einen Teil des Olivenöls durch ein neutrales Pflanzenöl ersetzen.


  


  Manchego (Käse aus Schafsmilch)


  Eine typische Tapa und gleichzeitig eine der unkompliziertesten, denn Sie müssen nichts weiter tun, als den Käse zu schneiden. Er wird gerne in flachgeschnittenen Dreiecken serviert. Der Manchego stammt von den Schafen der Mancha, dem Gebiet um Madrid. Üblicherweise wird Manchego mit tierischem Lab produziert. Es gibt jedoch auch Käsereien wie beispielsweise Casa del Campo, die eine für Vegetarier geeignete Variante anbieten.
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  Aceitunas al orégano (marinierte Oliven mit Oregano)


  VEGAN


  Die Oliven sollten mindestens vierzehn Tage mariniert werden. Dafür halten sie sich auch mindestens zwei Monate lang im Kühlschrank.
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  Zutaten


  · 500 g schwarze Oliven


  · 1 EL Oregano


  · 2 rote Pepperoni


  · Olivenöl


  · Salz


  Zubereitung


  Die Oliven mit dem Oregano mischen und nach Belieben salzen. Die Pepperoni in dünne Scheiben schneiden und unter die Oliven mischen. In Schraubgläser füllen und soviel Olivenöl hinzugeben, bis alle Oliven bedeckt sind. Mindestens zwei Wochen lang im Kühlschrank ziehen lassen.


  


  Tapas-Klassiker


  Trotz des fleischlastigen Angebots in den Bars gibt es eine Reihe klassischer Tapas, die sich ohne jede Änderung auch hervorragend für Vegetarier eignen.


  


  Patatas bravas (Bratkartoffeln mit Soße)


  VEGAN


  Dieses Gericht stammt ursprünglich aus Katalonien, ist heute aber in ganz Spanien eine Tapa, die einfach dazugehört. Bravo heißt wild, aber auch mutig, was eventuell an der scharfen Soße liegen kann, die traditionellerweise dazu gereicht wird. Statt dieser können Sie die wilden Kartoffeln auch mit Alioli (siehe #Alioli (Knoblauchmayonnaise)) servieren.
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  Zutaten


  · 500 g Kartoffeln, in Würfel geschnitten


  · Ca. 5 EL Olivenöl


  Für die Soße:


  · Etwas Olivenöl


  · 1 gehackte Zwiebel


  · 1 zerdrückte Knoblauchzehe


  · 600 g Tomaten aus der Dose oder 3 sehr reife Fleischtomaten


  · 4 EL Sherry


  · Cayennepfeffer nach Gusto


  Zubereitung


  Für die Soße die gehackte Zwiebel in Olivenöl anbraten. Sobald sie glasig ist, den Knoblauch zugeben. Anschließend Tomaten mit Saft und dem Sherry dazugeben. Mit Cayennepfeffer bis zum gewünschten Schärfegrad abschmecken.


  In einer anderen Pfanne die Kartoffeln in Olivenöl bei starker Hitze anbraten und bei mittlerer Temperatur unter ständigem Umrühren ca. 20 Minuten garen. Wer möchte, kann die Kartoffeln in die Soße geben und beides zusammen dick einkochen. Ansonsten reduzieren Sie die Soße, indem Sie die Hitzezufuhr so lange erhöhen, bis sie die gewünschte Konsistenz erreicht hat, und reichen diese separat zu den Kartoffeln.


  


  Tortilla de patatas oder Tortilla española (Kartoffelomelette)


  Eine spanische Tortilla wird immer aus Kartoffeln gemacht. Deshalb heißt sie in Abgrenzung zu den mexikanischen Tortillas (Teigfladen) Tortilla de patatas oder Tortilla española. Gleichzeitig ist sie eine der praktischsten Tapas. Sie lässt sich gut vorbereiten, macht satt und schmeckt sowohl warm als auch kalt. Sie lässt sich mit allen möglichen Zutaten je nach Geschmack bereichern, wie zum Beispiel bunten Paprikastückchen, Möhrenwürfeln oder Spinat.
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  Zutaten


  · 800 g mehlig kochende Kartoffeln


  · 2 große Zwiebeln


  · Mindestens 500 ml Olivenöl


  · Salz, Peffer


  · 6 Eier


  Zubereitung


  Kartoffeln und Zwiebeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Kartoffelwürfel salzen. Das Olivenöl (bitte beachten Sie den Tipp unten) in eine Pfanne mit hohem Rand geben. Kartoffeln und Zwiebeln zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer würzen.


  Die Eier verquirlen, mit den leicht abgekühlten Kartoffeln und Zwiebeln in einer Schüssel vermischen.


  Erneut Olivenöl in die Pfanne geben, die Ei-Kartoffel-Masse dazugeben und bei niedriger Hitze stocken lassen. Dann die Tortilla wenden und von der anderen Seite stocken lassen. Vor dem Herausnehmen prüfen, ob die Kartoffeln gar sind. Serviert wird die Tortilla meistens in Tortenstücke geschnitten.


  Tipp: Auch wenn es Ihnen sehr viel erscheint, reduzieren Sie bitte auf keinen Fall die Menge des Öls, da dies das Ergebnis beeinträchtigen würde. Übrig gebliebenes Öl können Sie in einer Flasche verwahren, bis Sie es ein weiteres Mal verwenden möchten.


  


  Ensaladilla rusa (russischer Salat)


  Der unverfälschte Ensaladilla rusa wird mit selbstgemachter Mayonnaise zubereitet. Wer Angst vor Salmonellen hat, ersetzt die Soße durch industriell hergestellte Mayonnaise.
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  Zutaten


  · 800 g festkochende Kartoffeln


  · 250 g grüne Bohnen


  · 200 g Möhren


  · 200 g Erbsen


  · Salz, Pfeffer


  · 5 EL Sherryessig


  Für die Mayonnaise:


  · 3 Eigelbe von sehr frischen Qualitätseiern


  · 1 EL Zitronensaft


  · 250 ml Olivenöl


  Zubereitung


  Kartoffeln und Bohnen in Salzwasser gar kochen. Geschälte und gewürfelte Möhren mit den Erbsen fertig garen, Kartoffeln würfeln. Alles zusammen in eine Schüssel geben, würzen und mit Essig vermischen.


  Für die Mayonnaise die Eigelbe salzen und pfeffern und dem Zitronensaft vermengen. Das Olivenöl in einem dünnen Strahl dazugießen und alles kräftig verschlagen, bis Sie eine homogene Soße erhalten. Unter den Salat mischen und alles für mindestens eine Stunde kühlstellen.


  


  Pimientos de Padrón (kleine Paprika)


  VEGAN


  Ursprünglich stammt dieses Gericht aus dem Nordwesten Spaniens, denn Padrón ist ein Ort in Galicien. Gegessen werden die kleinen grünen Paprika heute jedoch überall in Spanien.
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  Zutaten


  · Pimientos de Padrón


  · Öl


  · Grobes Meersalz


  Zubereitung


  Die Pimientos werden unzerkleinert in heißes Olivenöl gegeben. Wenn sie auf andere Paprika zurückgreifen müssen, sollten Sie die Kerngehäuse entfernen. Anbraten, bis die Paprika Blasen werfen, salzen und heiß servieren.


  


  Pisto manchego (gemischtes Gemüse)


  VEGAN


  Ähnlich wie Ratatouille, wenn auch in unserem Fall ohne Aubergine: das Pisto. Davon gibt es unzählige Varianten wie beispielsweise Pisto andaluz. Es empfiehlt sich mediterranes Gemüse, aber erlaubt ist natürlich, was schmeckt.
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  Zutaten


  · 750 g Tomaten


  · 1 große Zwiebel


  · 3 EL Schmalz


  · 3 Knoblauchzehen, gepresst


  · 1 grüne Paprikaschote


  · 1 rote Paprikaschote


  · 500 g Zucchini


  · Salz, Pfeffer


  · 1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt


  Zubereitung


  Tomaten mit kochendem Wasser übergießen, häuten, entkernen und grob schneiden. Zwiebel schälen, grob hacken. Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten, den Knoblauch hinzugeben.


  Paprikaschoten und Zucchini putzen und in etwa zwei Zentimeter breite Stücke schneiden. Alles zusammen in den Topf geben, Tomaten untermischen, salzen und pfeffern und etwa 25 Minuten schmoren, bis die Flüssigkeit fast vollständig verdampft ist. Vor dem Servieren die Petersilie darüberstreuen.


  


  Setas al jerez (Pilze mit Sherry)


  Sie können die Pilze für dieses Gericht nach Belieben wählen. Wenn Sie nur eine Sorte verwenden, sollten die Pilze einen relativ starken Eigengeschmack haben.
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  Zutaten


  · 600 g Pilze nach Wahl


  · 1 Zwiebel


  · 1 Knoblauchzehe


  · Olivenöl


  · 100 ml Sherry (Fino)


  · 1 hartgekochtes Ei


  · 2 EL gehackte Petersilie


  Zubereitung


  Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Pilze putzen und evtl. schneiden. Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne im Öl glasig anbraten, Pilze dazugeben und mit dem Sherry ablöschen.


  Bei mittlerer Temperatur abgedeckt ca. 20 Minuten dünsten. Zum Servieren Ei und Petersilie darüber streuen.


  


  Buñuelos de queso (Käsekrapfen)


  Diese kleinen Käsekrapfen zergehen förmlich auf der Zunge und sind ein echter Hingucker auf der Tapas-Tafel.
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  Zutaten


  · 2 Tassen geriebener Käse


  · 200 g Mehl


  · 2 Eiweiß


  · Salz, Oregano


  · Öl


  Zubereitung


  Das Eiweiß zu Schnee schlagen. In einer Schüssel das Mehl mit einer Messerspitze Salz und einem Esslöffel Öl mischen. Anschließend den Käse hinzugeben und danach den Eischnee unterheben.


  In einer hohen Pfanne ausreichend Öl (etwa bis zur Mitte des Randes) erhitzen. Mit einem Teelöffel die Masse portionieren und als kleine Häufchen in die Pfanne geben. Die Minikrapfen sind fertig, wenn sie sich aufgeblasen und eine goldgelbe Farbe angenommen haben.


  


  Pan con tomate (Brot mit Tomate)


  VEGAN


  Diese schlichte, aber sehr köstliche Tapa ist eine katalanische Spezialität und heißt in der Regionalsprache Pa amb tomata.
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  Zutaten


  · 1 Scheibe Bauernbrot pro Person


  · 1 halbe reife Tomate pro Brotscheibe


  · Olivenöl


  · Salz


  Zubereitung


  Die Scheibe Brot mit einer halben Tomate einreiben (es löst sich die weiche Masse mit den Kernen,das feste Fruchtfleisch bleibt übrig). Dann Öl darüber träufeln und etwas salzen. Das übriggebliebene Fruchtfleisch eignet sich hervorragend für Soßen oder zum Füllen von Gemüse.


  


  Tapas-Klassiker à la vegetariana


  Mit ein paar kleinen Tricks lassen sich typische Fleisch-Tapas in vegetarische Gerichte umwandeln, die ihr Pendant in puncto Raffinesse häufig weit hinter sich lassen.


  


  Croquetas (Kroketten)


  Die Croquetas haben mit unseren Kroketten nicht so viel Gemeinsamkeiten, denn sie bestehen nicht aus Kartoffeln, sondern einer Milch-Masse, ähnlich wie einer Béchamelsoße mit weiteren Zutaten. In den Bars werden sie nicht so häufig angeboten wie andere Tapas. Sie sind relativ aufwendig zuzubereiten und schlecht warmzuhalten. Am besten schmecken sie nämlich frisch frittiert oder gebraten. Wem das zu umständlich ist, findet in den Croquetas de lentejas eine unkompliziertere Variante.


  Oft werden die Croquetas mit Geflügel, Serrano-Schinken oder Fisch zubereitet. Wir haben für unsere vegetarische Variante rote Paprika gewählt. Sie können aber natürlich auch anderes Gemüse verwenden. Wer es etwas deftiger mag, nimmt vegane Würstchen.
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  Zutaten


  · 150 g rote Paprika, in winzige Würfel geschnitten


  · 100 bis 200 ml Olivenöl


  · Salz, Pfeffer


  · 1 Knoblauchzehe, fein gehackt


  · Ca. 2 EL Butter


  · Mehl


  · ¼ Liter Milch


  · Frisch geriebener Muskat


  · 1 verquirltes Ei


  · Paniermehl


  Zubereitung


  Parikawürfel mit dem Knoblauch mischen, mit etwas Öl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze weich dünsten.


  Für die Mehlschwitze Butter erhitzen, Mehl nach und nach dazugeben und leicht bräunen lassen. Die Milch unter ständigem Rühren langsam dazugießen und darauf achten, dass sich keine Klümpchen bilden. Falls es doch passiert, noch etwas Milch und Mehl zugeben und mit dem Schneebesen kräftig unterrühren. Am Ende sollte die Soße dick eingekocht sein.


  Paprikawürfel und Knoblauch unter die Masse mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, mindestens eine halbe Stunde kaltstellen. Danach aus der Masse Kroketten formen und diese erst in Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl drehen.


  Reichlich Olivenöl in eine hohe Pfanne geben und die Croquetas in ca. 5 Minuten ausbacken.


  


  Croquetas de lentejas (Linsenkroketten)


  Diese vegetarische Variante weicht in der Zubereitung von den klassischen Croquetas ab, was in diesem Fall auch heißt: einfacher.
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  Zutaten


  · 1 Tasse Berglinsen


  · 1 Lorbeerblatt


  · 1 halbe Zwiebel, grob gehackt


  · 1 Knoblauchzehe, geschält


  · 1 kleiner Lauch, in feinen Ringen


  · 1 kleine Möhre, gerieben


  · 1 Tasse Semmelbrösel


  · 2 Eigelb


  · 2 EL Koriander, gehackt


  · 2 bis 3 EL Öl


  Zubereitung


  Die Linsen nach Packungsanweisung mit dem Lorbeerblatt kochen, anschließend Lorbeer entfernen. Die Hälfte der Linsen mit der Zwiebel und dem Knoblauch pürieren.


  Diese Masse in einer Schüssel mit den restlichen Linsen, Lauch, Möhren, verquirlten Eigelben, Semmelbröseln und Koriander mischen, mit Paprikapulver abschmecken. Daraus längliche Kroketten oder Bällchen formen. In einer Pfanne Öl erhitzen und die Croquetas von allen Seiten goldgelb braten.


  


  Empanadillas de verdura (Teigtaschen mit Gemüse)


  Empanadillas werden häufig mit Fleisch oder Thunfisch angeboten. Natürlich ist eine rein vegetarische Füllung kein Problem, und das traditionellerweise verwendete Schweineschmalz ersetzen wir durch Butterschmalz.
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  Zutaten


  Für den Teig:


  · 175 g Mehl


  · Salz


  · 75 g Butterschmalz


  · 1 Eiweiß


  · 4 EL Weißwein


  Für die Füllung:


  · 2 reife Fleischtomaten


  · 1 Zwiebel


  · 1 Knoblauchzehe


  · 3 EL Olivenöl


  · 1 kleiner Zucchino


  · 1 mittelgroße Möhre


  · 1 rote Chilischote


  · 1 TL getrockneter Thymian


  · Salz


  · 1 Eigelb mit 1 EL Schlagsahne


  Zubereitung


  Mehl, Salz, Schmalz, Eiweiß und Weißwein zu einem Teig verkneten und mindestens eine Stunde kaltstellen.


  Tomaten schälen, entkernen und dann das Tomatenfleisch grob hacken. Möhren und Zucchino klein würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen, hacken, im heißen Öl glasig braten, Gemüse sowie die in Streifen geschnittene Chilischote ohne Körner dazugeben. Mit Thymian und Salz würzen, weich dünsten.


  Teig einen halben Zentimeter dick ausrollen und Kreise von 8 Zentimeter Durchmesser ausstechen. Je 1 bis 2 Teelöffel Füllung darauf verteilen. Teigränder mit Wasser bepinseln. Kreise zu Halbmonden zusammenklappen, Ränder mit einer Gabel festdrücken.


  Mit verquirlter Eigelb-Sahne bestreichen und auf einem gefetteten Backblech im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 20 Minuten backen.


  


  Albóndigas de tofu (herzhafte Tofu-Klößchen)


  VEGAN


  Ursprünglich sind Albóndigas Bällchen aus Hackfleisch, von denen es unzählige vegetarische Varianten gibt. Die mit Tofu ist selbst schon fast ein Klassiker.
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  Zutaten


  · 250 g frischer Tofu am Stück


  · 2 Möhren


  · 1 Zwiebel


  · 2 EL geröstete Sesamkörner


  · 1 bis 2 EL Sojasoße


  · schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  · Muskatnuss


  · Salz


  · Öl


  · Vollkornmehl


  Für die Soße:


  · Etwas Olivenöl


  · 1 gehackte Zwiebel


  · 1 zerdrückte Knoblauchzehe


  · 600 g Tomaten aus der Dose oder 3 sehr reife Fleischtomaten


  · 4 EL Sherry


  · Salz, Pfeffer


  Zubereitung


  Tofu in ein Tuch geben und eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur liegenlassen. Währenddessen die Zwiebel fein hacken, die Möhren sehr klein würfeln und in Salzwasser weich garen. Tofu zerkleinern und mit Zwiebel, Möhren, Sesamkörnern und Sojasoße mischen, mit den angegebenen Gewürzen abschmecken und gut durchkneten. Bällchen formen und in Mehl wenden. Anschließend in ausreichend Öl von allen Seiten braten, bis sie gar sind.


  Für die Soße die gehackte Zwiebel in Olivenöl anbraten und bei mittlerer Hitze garen. Wenn sie glasig sind, den Knoblauch zugeben. Anschließend Tomaten mit Saft und dem Sherry dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  


  Albóndigas de avena (Klößchen mit Haferflocken)


  VEGAN


  Kernige Haferflocken-Bratlinge sind eine gute Alternative zu Tofu-Albóndigas. Durch Kumin und Knoblauch erhalten sie ihren „spanischen“ Geschmack.
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  Zutaten


  · 3 Tassen feine Haferflocken


  · 3 EL Mehl


  · ½ Tasse Wasser


  · 1 EL Kumin


  · 3 Knoblauchzehen


  · Olivenöl


  Für die Soße:


  · Etwas Olivenöl


  · 1 gehackte Zwiebel


  · 1 zerdrückte Knoblauchzehe


  · 600 g Tomaten aus der Dose oder 3 sehr reife Fleischtomaten


  · 4 EL Sherry


  Zubereitung


  Haferflocken in eine Schüssel geben, Kumin hinzufügen, salzen und pfeffern. Den Knoblauch fein hacken und untermischen.


  Das Wasser zum Kochen bringen und nach und nach in die Haferflockenmasse geben und sofort unterrühren. Die Masse sollte nicht zu feucht werden. Anschließend das Mehl hinzufügen und die Masse gut durchkneten. Bällchen formen und in ausreichend heißem Öl von allen Seiten anbraten.


  Für die Soße die gehackte Zwiebel in Olivenöl anbraten und bei mittlerer Hitze garen. Wenn sie glasig sind, den Knoblauch zugeben. Anschließend Tomaten mit Saft und dem Sherry dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  


  Bolitas de patata con queso (Käse-Kartoffel-Bällchen)


  Ein ebenso einfaches wie raffiniertes Rezept, für das Sie auch übriggebliebenes Kartoffelpüree verwenden können.
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  Zutaten


  · 6 mittelgroße Kartoffeln


  · 250 g Butter


  · 1 Tasse geriebener Käse (eine milde, eher weiche Sorte)


  · 3 Tassen Milch


  · 1 Tasse geriebener Käse (eine reifere, feste Sorte)


  · Mehl


  · 2 Eier


  · ½ Tasse Semmelbrösel


  Zubereitung


  Die Kartoffeln in Stücke schneiden und gar kochen. Gut abtropfen lassen und zusammen mit der Butter zerdrücken. Nach und nach die Milch und den milden Käse zugeben. Im Wasserbad unter ständigem Rühren so lange erhitzen, bis eine homogene Masse entsteht.


  Vor dem vollständigen Abkühlen Kugeln in der gewünschten Größe formen, eine Mulde in die Mitte drücken, mit dem anderen Käse füllen und verschließen. Die Kugeln anschließend erst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in den Semmelbröseln wälzen. Fritieren, bis die Kugeln eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Sofort servieren!


  


  Tortilla al horno (Backofen-Tortilla mit Spinat und Tomaten)


  Die Tortilla de patatas mal etwas anders. Wir geben Gemüse hinzu und garen die Tortilla im Ofen, was die ganze Angelegenheit um einiges erleichtert. Wer bisher an der klassischen Tortilla gescheitert ist, sollte vielleicht zunächst diese Variante versuchen.
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  Zutaten


  · 4 gekochte Kartoffeln, in Würfel geschnitten


  · 1 mittelgroße Tomate, fein gewürfelt


  · 2 Handvoll Spinat, in Streifen geschnitten


  · 2 EL geriebene Zwiebel


  · 2 Eier


  · 2 Eiweiß


  · Salz, Pfeffer


  · Olivenöl


  Zubereitung


  Kartoffeln, Tomate, Spinat und Zwiebel mit den leicht verquirlten Eiern mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine eingeölte Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad ca. 25 Minuten backen. Zum Servieren in drei- oder viereckige Stücke schneiden.


  


  Migas extremeñas (gebratene Brotwürfel)


  Dieses klassische „Arme-Leute-Essen“ stammt ursprünglich aus der Extremadura, ist aber heute in allen Regionen Spaniens beliebt.
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  Zutaten


  · 4 dicke Scheiben altbackenes Bauernbrot


  · Salz, Pfeffer


  · 2-3 EL Butter


  · 2-4 EL Olivenöl


  · 2 zerdrückte Knoblauchzehen


  · 1 kleine rote Paprikaschote, gewürfelt


  Zubereitung


  Die Rinde entfernen und das Brot in Würfel schneiden. Mit Wasser anfeuchten, mit Salz und Pfeffer würzen, in ein Geschirrtuch wickeln und am besten über Nacht liegen lassen.


  Fett und Öl mit den Knoblauchzehen erhitzen. Wenn das Fett raucht, den Knoblauch entfernen und die Paprikawürfel zugeben und mitbraten. Herausnehmen und die Brotwürfel unter ständigem Rühren im Fett rösten. Wenn das Brot knusprig ist, Paprika dazugeben und würzen.


  


  Hamburguesas de calabacín (Zucchini-Reis-Frikadellen)


  VEGAN


  Die klassischen Hamburger bestehen auch in Spanien aus Hackfleisch. Für eine vegetarische Abwandlung bieten sich Zucchini an, die auch bei uns gut erhältlich sind und der eine oder andere sogar selbst im Garten zieht.
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  Zutaten


  · 200 g relativ weich gekochter Reis


  · 2 Zucchini


  · 1 Zwiebel


  · 3 EL gehackte Erdnüsse


  · 3 EL gehackte Petersilie


  · Semmelbrösel


  · Öl


  · Salz


  Zubereitung


  Die Zucchini reiben, die Zwiebel fein hacken. Die Zwiebel in etwas Öl in der Pfanne glasig dünsten, die Zucchini hinzugeben und salzen. Ca. 5 Minuten braten, dann vom Herd nehmen.


  In einer Schüssel den Reis, die gebratenen Zucchini, Erdnüsse, Petersilie und einem Esslöffel Semmelbrösel vermischen.


  Die Masse gut durchkneten und daraus kleine Kugeln formen. Zu kleinen Hamburgern platt drücken und in Semmelbröseln wenden. Anschließend die Hamburger portionsweise in heißem Fett ausbraten.


  


  Gemüse


  In Spanien findet sich eine reichhaltige Auswahl an exzellentem Gemüse, die sich in zahllosen wundervollen Rezepten niederschlägt. Vorstellen können wir Ihnen davon nur einen Bruchteil. Aber allein diese Rezepte werden Sie mit Sicherheit zu vielen weiteren Ideen inspirieren.


  


  Setas al vino blanco (Pilze in Weißweinsoße)


  VEGAN


  Dieses Gericht eignet sich – anders als Setas al jerez – besonders für Steinpilze.
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  Zutaten


  · 1 kg Pilze, geputzt (darunter nach Möglichkeit Steinpilze)


  · 1 große Zwiebel


  · 4 EL Olivenöl


  · ½ getrocknete und gehackte Chilischote


  · 2 Knoblauchzehen, fein gehackt


  · Salz, frisch gemahlener Pfeffer


  · 50 ml trockener Weißwein


  · 2 EL Weinbrand


  · 2 EL gehackte Petersilie


  Zubereitung


  In einer großen Schmorpfanne die Zwiebeln im Öl braten. Wenn diese weich sind, den Knoblauch und die Chilischote dazugeben. Die kleingeschnittenen Pilze hinzufügen und weich braten. Würzen sowie Wein und Weinbrand dazugießen. Die Pilze köcheln lassen, um die Flüssigkeit zu reduzieren, dann mit Petersilie bestreuen und servieren.


  


  Tomates asados (gefüllte Tomaten)


  Wer Tomaten liebt, sollte dieses Gericht unbedingt ausprobieren, denn durch das Backen im Ofen und die fein aufeinander abgestimmten Zutaten, kommt der Eigengeschmack bestens zur Geltung.
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  Zutaten


  · 4 Fleischtomaten


  · Salz, Pfeffer, Thymian


  · 4-8 große Eier, Menge variiert je nach Tomatengröße


  · 100 g Aubergine


  · 1 halbe kleine Zwiebel


  · Öl


  Zubereitung


  Ofen auf 175 Grad vorheizen. Aubergine würfeln, salzen, 10 Minuten ziehen lassen, dann Salz abwaschen und trocken tupfen. Zwiebel klein würfeln. Von den Tomaten den Deckel abschneiden und beiseite legen. Die Tomaten aushöhlen, innen salzen und umgedreht 10 Minuten liegen lassen. Auberginen mit Zwiebeln in etwas Öl in der Pfanne ca. fünf Minuten dünsten.


  Tomaten innen mit Pfeffer und Thymian würzen, mit Auberginen füllen und in jede Tomate ein oder zwei aufgeschlagene Eier geben. Die Deckel auf die Tomaten und die gefüllten Tomaten in eine geölte Auflaufform setzen und für 20 Minuten bei 175 Grad backen.


  


  Rollos de berenjena (Auberginenröllchen)


  Diese appetitlichen Häppchen eignen sich sowohl als warme als auch als kalte Tapa.
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  Zutaten


  · 1 Aubergine


  · Weizenmehl


  · 200 g Frischkäse (natur oder mit Kräutern)


  · Salz, Pfeffer


  · Olivenöl


  Zubereitung


  Die Aubergine mit dem Sparschäler in dünne Streifen schneiden, salzen und 10 Minuten ziehen lassen. Salz abwaschen, Auberginen trocken tupfen und im Mehl wälzen. Mit Olivenöl bei mittlerer Hitze in der Pfanne goldgelb braten. Herausnehmen und etwas abkühlen lassen.


  Die Auberginen mit dem Frischkäse (nach Belieben würzen) bestreichen, leicht pfeffern und einrollen. Wer möchte, kann die Röllchen auch mit etwas Gratinkäse im Ofen überbacken.


  


  Berenjenas empanizadas (panierte Auberginen)


  Bei diesem Gericht wird nicht an Knoblauch gespart. Wem das zuviel ist, lässt am besten die Knoblauchzehen in der Panade weg.


  [image: ]


  Zutaten


  · zwei mittelgroße Auberginen


  · 2 Eier


  · Salz, Pfeffer


  · 1 Prise Kumin (Kreuzkümmel)


  · 2 Knoblauchzehen


  · Semmelbrösel


  für den Dip:


  · 1 Becher Naturjoghurt


  · 1 Knoblauchzehe


  Zubereitung


  Die Aubergine schälen, in Scheiben schneiden und salzen. Nach etwa zehn Minuten Salz abwaschen und trocken tupfen. Eine Marinade aus den verquirlten Eiern und zwei gepressten Knoblauchzehen herstellen, salzen, pfeffern und mit einer Prise Kumin würzen. Die Auberginen darin für ca. zehn Minuten einlegen.


  Die Auberginenscheiben anschließend in Semmelbröseln wälzen und in reichlich Olivenöl in der Pfanne ausbacken.


  Für den Dip eine gepresste Knoblauchzehe mit dem Joghurt vermischen.


  


  Tomates rellenos (gefüllte Kirschtomaten mit Alioli)


  VEGAN


  Diese Tapa, die sich auch hervorragend als Aperitivo eignet, wird kalt serviert und lässt sich daher bestens vorbereiten.
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  Zutaten


  · 24 Kirschtomaten


  · 6 EL Kapern


  · 24 schwarze Oliven


  · 10 EL Alioli (Rezept S. xx)


  · Salz, Pfeffer


  Zubereitung


  Bei den Tomaten einen kleinen Deckel abschneiden und aushöhlen. Das funktioniert am besten mit einem Espressolöffel. Eventuell kopfüber etwas abtropfen lassen.


  Die Kapern abtropfen lassen und klein schneiden, dann die Füllung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Am hübschesten sieht es aus, wenn man die Masse mit einer Spritztülle in die Tomaten füllt. Wer keine hat, kann aber auch noch mal den Espressolöffel benutzen. Die Tomaten offen servieren oder den kleinen Deckel aufsetzen.


  


  Pimientos rellenos (Gefüllte Paprika mit Reis)


  Dieses Gericht ist geradezu ein Klassiker der europäischen Küche. Für die spanische Note sorgt hier hauptsächlich der feingehackte Knoblauch.
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  Zutaten


  · 2 grüne Paprikaschoten


  · 200 g Langkornreis


  · 1 Knoblauchzehe


  · 1 EL gehackte Petersilie


  · Olivenöl


  · 50 g Hartkäse


  · 2 EL Semmelbrösel


  · Butter


  · Salz, Pfeffer


  Zubereitung


  Die Paprikaschoten längs halbieren und aushöhlen. In Salzwasser für ca. acht Minuten kochen. Gut abtropfen lassen und nach Belieben schälen. Den Reis lediglich zehn Minuten kochen. Knoblauch fein hacken und mit der Petersilie vermischen. Anschließend zum Reis geben und den Käse darüber reiben.


  Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten, die Paprikahälften hineinlegen und mit der vorbereiteten Masse füllen. Auf jede Paprikahälfte Butterflöckchen setzen und mit Semmelbröseln bestreuen. Eine halbe Stunde backen. Die Paprika schmecken heiß und kalt.


  


  Salate


  Mindestens einen Salat sollten Sie bei Ihrem Tapas-Essen anbieten, da er für eine erfrischende Abwechslung unter den häufig recht deftigen Tapas sorgt.


  


  Ensalada de pepino (Gurkensalat mit Joghurt und Minze)


  Die frische Minze liefert bei diesem Salat den besonderen Pep. Empfehlenswert dafür ist beispielsweise Marokkanische Minze.


  Zutaten


  · 3 Landgurken


  · 1 Becher Naturjoghurt ohne Zucker


  · ca. 6 Blätter frische Minze


  · Salz, Pfeffer


  Zubereitung


  Die Gurken schälen und in Scheiben schneiden. Die Minze etwas im Mörser zerstoßen und kleinschneiden. Alles mischen, salzen, pfeffern und für mindestens zwei Stunden in den Kühlschrank stellen.


  


  Ensalada de patatas (Kartoffelsalat)


  VEGAN


  Diesen Salat können Sie bereits am Vortag des Tapas-Essens zubereiten, denn er schmeckt am besten, wenn er einige Zeit durchgezogen ist.
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  Zutaten


  · 4 festkochende Kartoffeln


  · ½ Zwiebel


  · 10 Kirschtomaten


  · 20 schwarze oder grüne Oliven ohne Stein


  · 1 Knoblauchzehe


  · 1 Bund Petersilie


  · 10 EL Olivenöl Virgen extra


  · 5 EL Essig


  · Salz, Pfeffer


  Zubereitung


  Die Kartoffeln kochen, abkühlen lassen und in mundgerechte Stücke schneiden. Knoblauch schälen, Petersilie putzen und beides zusammen im Mörser oder Mixer zerkleinern.


  Mit Öl und Essig zu einer Salatsoße verrühren und mit den Kartoffeln mischen. Die Oliven im Ganzen oder in kleine Scheiben geschnitten unterrühren. Kirschtomaten halbieren und ebenfalls hinzufügen.


  Nach Möglichkeit den Salat vor dem Servieren etwas durchziehen lassen.


  


  Ensalada con salsa al queso azul (Salat mit Blauschimmelkäse-Soße)


  Da Roquefort, den man traditionellerweise oft für dieses Rezept verwendet, leider immer mit Kälberlab hergestellt wird, empfehlen wir Ihnen anderen Blauschimmelkäse, der nachweislich kein tierisches Lab enthält wie beispielsweise Bergrader Edelpilz. Wichtig ist, dass der Käse eher trocken und nicht zu cremig ist.
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  Zutaten


  · 1 Kopf Blattsalat (bevorzugt Römischer Salat), in handbreite Streifen geschnitten


  · 1 Birne, kleingeschnitten


  Für die Soße:


  · 2 EL Blauschimmelkäse, zerkrümelt oder in Stücken


  · 2 EL Crème frâiche


  · 2 EL Weißweinessig


  · 8 EL natives Olivenöl


  · Pfeffer (am besten frisch gemahlen)


  · Scharfer Paprika oder Cayennepfeffer


  Zubereitung


  Den Salat mit den Birnenstücken in einer großen (Tapas-)Schale anrichten. Käse, Crème fraîche und Essig vermischen, dann das Öl unterheben. Mit Pfeffer und Paprika oder Cayennepfeffer abschmecken. Über den Salat gießen.


  


  Asadilla de pimientos (Paprikasalat)


  VEGAN


  Dieses beliebte Sommergericht stammt ursprünglich aus dem Norden Spaniens, genauer gesagt aus Navarra. Um das ideale Geschmackserlebnis zu erzielen, sollten Sie nur sonnengereiftes Gemüse verwenden.
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  Zutaten


  · 1 große rote Paprikaschote


  · 1 große gelbe Paprikaschote


  · 2 große Tomaten


  · 3 EL Olivenöl


  · 2 gehackte Knoblauchzehen


  · 1 EL gehackter frischer Majoran


  · Salz und frisch gemahlener Pfeffer


  Zubereitung


  Die Paprika so lange im Backofen grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Herausnehmen und 10 Minuten lang mit einem Geschirrtuch abdecken. Danach die Haut abziehen und filetieren.


  Die Tomaten mit kochendem Wasser übergießen, häuten und vierteln. Die Körner und austretenden Saft aufbewahren. Fruchtfleisch längs in Scheiben schneiden und in einer eingefetteten Backofenform verteilen. Paprikaschoten in Streifen schneiden und dazugeben. Mit Knoblauch und Kräutern bestreuen, mit dem restlichen Öl beträufeln, salzen und pfeffern.


  Saft der Tomaten passieren, darüber geben und alles vermischen. Für ca. 20 Minuten bei 220 Grad im Backofen backen, danach auskühlen lassen.


  


  Ensalada de zanahoria (Möhrensalat)


  VEGAN


  Ein von den Mauren inspiriertes Gericht aus Andalusien, das sich gut vorbereiten lässt. Den Hauch des Orients erhält der Salat durch den Kumin.
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  Zutaten


  · 500 g Möhren


  · 2 Knoblauchzehen


  · 3 EL Weißweinessig


  · 4 EL Olivenöl


  · Salz, Pfeffer


  · 1 TL Kreuzkümmel (Kumin)


  · ½ TL Paprikapulver mild


  · 1 EL frischer Oregano


  Zubereitung


  Möhren schälen, in mundgerechte Stücke schneiden und in etwa zehn Minuten bissfest kochen.


  Knoblauch sehr fein hacken und in der Salatschüssel mit den restlichen Zutaten vermischen.


  Möhren abtropfen lassen und in der Marinade am besten mehrere Stunden, eventuell auch über Nacht, ziehen lassen.
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