INHALT

Rezeptideen aus Spanien -
eine Rezeptauswahl aus der Zeitschrift ,,Spain Gourmetour, Magazin fiir Essen,
Wein und Reisen”

Vorspeisen/Beilagen

S.02  Mit Thunfisch gefullte Zwiebeln

S.04 Empanada mit Schweinefilet

S.06  Kandierte Paprikaschoten und Shrimps

S.08 Tortilla mit griinen Paprikaschoten und Shrimps

S.10  Piquillo-Paprikaschoten mit Fischfullung

S.12  Gebackene Paprikaschoten

S.14  Thunfischtoast

S.16  Mischgemuse nach Art der Rioja

S.18 Salat aus Orangen, roten Zwiebeln und Stockfisch
S.20 Mit Ziegenkase geflltes Brot

S.22  Frittierter Los-lbores-Kase mit Marmelade aus roten und griinen Tomaten
S.24  Torte aus Ronda-Kase, Aubergine und Tomatenkonfit
S.26  Salat Teneriffa

Hauptspeisen

S.28 Huhnchen Campurriano

S.30 Seehecht auf galicische Art

S.32  Marinierter Lachs

S.34  Eintopf nach Art der Maragateria

S.36  Keulen vom Milchlamm

S.38 Forellen ,a la Navarra”

S.40 Bonito mit Zwiebeln

S.42  Kichererbsen mit Escalibada aus Paprikaschoten und Picada
S.44  Pasta mit 3 Sorten Ziegenkase

S.46  Gemuseblechkuchen ,Coca de tromp6”

S.48 Runzlige Kartoffeln mit ,Mojo picon” und , Mojo verde”
S.50 Schweinebraten in Sherryessig-Marinade

Nachspeisen/Kuchen

S.52  Flache MandelkUchlein
S.54  Bananen-Schokoladen-Rolle
S.56  SuBsaure Erdbeeren

S.58 Churros



MIT THUNFISCH GEFULLTE ZWIEBELN

Vorbereitung: 45 Minuten
Gesamte Kochzeit: 45 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

* 8 mittelgroBe Zwiebeln Helle SoBe:
¢ 1 Knoblauchzehe *0,5d Ol
¢ 0,5d Ol ¢ 1 Knoblauchzehe
® 350 g frischer Thunfisch * 1 halbe Zwiebel
oder eine 250-g-Dose Thunfisch ® 25 g Mehl

¢ 0,25 dl TomatensoBe ¢ 0,5 dl WeiBwein
e Salz e 2 dl Brithe

e | Zimtstange

o Pfeffer

* Salz

e Petersilie



Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und 30 Minuten in
kochendem Salzwasser garen. Abtropfen
lassen und mit einem gerundeten Messer
aushohlen. Das herausgeschnittene
Zwiebelfleisch klein schneiden und mit
dem gehackten Knoblauch in Ol gold-
braun anbraten, den Thunfisch in kleinen
Stlicken, oder bei Dosenthunfisch mit
der Gabel zerteilt, dazugeben und im Ol
wenden. Die TomatensoBe einrthren.

Die Zwiebeln mit dieser Mischung

fullen und mit der Offnung nach oben in
einen ofentauglichen Schmortopf stellen.
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Helle SoBe:

Zwiebel und Knoblauch hacken, an-
braten und das dartber gestaubte Mehl
leicht anbraunen, den Wein und die
Briihe dartber gieBen und unter Rihren
den Pfeffer und die Zimtstange dazuge-
ben. 5 Minuten kochen lassen. Eventuell
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken
und dann die SoBe Uber die Zwiebeln
gieBen. 10 Minuten auf dem Herd oder
im Backofen schmoren, dabei die
Zwiebeln gelegentlich begieBen.

Mit gehackter Petersilie bestreut
servieren. Mit derselben Fillung kann
man Kartoffeln, Paprikaschoten oder
Zucchini fullen und geht dabei ahnlich
vor wie hier beschrieben.

Empfohlener Weini

Ein junger Roter aus der D.O. Toro und
aus der Sorte Tinta de Toro, wenn man
Dosenthunfisch verwendet.

Ein WeiBer der Sorte Malvasia von der-
selben D.O., wenn man frischen Bonito
nimmt, der zarter als Thunfisch und
leichter als Dosenbonito ist.



EMPANADA MIT SCHWEINEFILET

Vorbereitung: 45 Minuten

Gesamte Kochzeit und Backzeit:

60 Minuten
Zutaten fir 4 Personen:

e 350 g Mehl

® 5 g stiBes Paprikapulver

e 3 gSalz

e 1dl 0Ol

e 1 dl Wasser oder zur
Halfte Wasser und zur
Halfte WeiBwein

Fillung:

¢ 0,75 dl Ol

e 2 Zwiebeln

e 2 diinne grtine Paprikaschoten

e 2 EL TomatensoBe

® 300 g Schweinefilet
in Stlckchen

e jeweils 150 g Serrano-Schinken
und Paprikawurst

¢ 0,5 dl WeiBwein

e ein paar Faden Safran

* Salz



Zubereitung:

Das Mehl, das Paprikapulver und das
Salz in eine Schiissel geben. Das Ol
erhitzen, bis es zu rauchen anfangt, und
schnell in das Mehl schitten. Mit einem
Loffel umrihren und dabei das Wasser
dazugeben. Einen Tisch mit Mehl
bestreuen und den Teig mit den Handen
kneten, bis er glatt und gleichmaBig ist.
Eine Kugel daraus formen und mit einem
feuchten Tuch bedeckt abkuhlen lassen.
Das gewdrzte Filetfleisch, den gewrfel-
ten Schinken und die in Scheiben
geschnittene Paprikawurst braten. Aus
der Pfanne nehmen und im selben Ol die
in diinne Scheiben geschnittene Zwiebel
und die klein gehackten Paprikaschoten
braten, bis sie weich sind. Die
TomatensoBe und den Safran dazugeben
und mit dem Fleisch mischen.

Den Wein unterrihren und alles zusam-
men kocheln lassen, bis das Fleisch gar
ist. Den Teig in zwei Teile schneiden.
Einen Teil auf einem bemehlten Tisch mit
dem Nudelholz ausrollen, bis er einen
halben Zentimeter dick ist. Den Teig in
eine gefettete und mit Mehl bestaubte
Form (Durchmesser 24 cm) legen,

so dass der Teig Uber den halbhohen
Rand hinaushangt, und die Fullung
darauf 6ffeln. Den zweiten Teil des Teigs
ebenfalls ausrollen und damit die
Empanada zudecken. Die Rander
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befeuchten, mit den Fingern zusammen-
dricken und nach innen drehen. Mit
abgeschnittenen Teigresten verzieren und
mit verquirltem Ei bestreichen. Die
Oberflache mehrmals mit einer Gabel
einstechen, damit der Dampf entweichen
kann, und im Ofen 40 Minuten bei

180° C backen. Oft verwendet man bei
der Zubereitung der Fullung fur die
Pastete (die auch aus rohen Sardinen
ohne Kopf und Graten, aus entsalzenem
Klippfisch mit Rosinen oder aus zerklei-
nertem Huhnerfleisch bestehen kann)
eine groBe Menge 0|, gieBt das tber-
flussige Ol danach ab und benutzt es

far den Teig.

Empfohlener Weinu
Ein Roter aus der D.O. Ribeiro oder

aus den Rebsorten Caino, Ferrén und
Sousén aus derselben D.O.



KANDIERTE PAPRIKASCHOTEN

Vorbereitung: 30 Minuten
Gesamte Kochzeit: 2 Stunden

Zutaten fir 4 Personen:

e 1 rote Paprikaschote
e 1 grine Paprikaschote
¢ 1 gelbe Paprikaschote
¢ 100 g Zucker

e 1dl Ol

e ein Stangel Thymian
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Zubereitung:

Die Paprikaschoten waschen und blan-
chieren oder Uber einer Flamme rosten,
damit sie sich leichter schalen lassen. Die
Kerne entfernen, in Streifen schneiden
und mit Zucker, Salz, Thymian und Ol in
einen Topf geben. Bei geschlossenem
Deckel auf kleinster Flamme schmoren,
bis die Schoten nach rund 2 Stunden
weich sind. Vom Herd nehmen und
abkihlen lassen. Diese Beilage passt gut
zu Fleisch, vor allem fettem Fleisch wie
Schwein oder Ente.

Empfohlener Weini

Da es eine Beilage ist, eignet sich daftr
der jeweilige Wein der Hauptspeise: zu
Fleisch ein roter Crianza aus der D.O.
Campo de Borja, zu Fisch ein weiBer
Gewdrztraminer aus der D.O. Bierzo.



Vorbereitung: 45 Minuten
Gesamte Garzeit: 25 Minuten,
wenn man einen Mikrowellen-
herd benutzt

Zutaten fir 4 Personen:

e 250 g Shrimps

® Salz

o Pfeffer

e 1/2 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 3 dUnne grune Paprikaschoten
e 1dl Ol

e 4 Eier

e Ol zum Einfetten der Pfanne



Zubereitung:

Die Shrimps schalen und mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln klein
schneiden, die Knoblauchzehen pellen
und hacken, die Paprikaschoten in diinne
Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Shrimps eine Minute sautie-
ren, herausnehmen und im selben Ol die
Knoblauchzehen anbraten. Bevor sie
Farbe annehmen, Zwiebeln und Paprika-
streifen darlber geben und alles zusam-
men 15 bis 20 Minuten bei schwacher
Hitze schmoren (5 Minuten in einem
geschlossenen Behalter im Mikrowellen-
herd). Wenn alles weich ist, die Shrimps
hineingeben und noch ein paar Minuten
kocheln lassen. Die Eier schlagen, wirzen
und in einer Schissel mit den Paprika-
streifen und Shrimps vermischen. Eine
beschichtete Pfanne von passender GroBe
einfetten, erhitzen und die Eiermischung
hineinfullen. Die Tortilla bei schwacher
Hitze 4 bis 5 Minuten stocken lassen und
wenden, bis sie auf beiden Seiten gold-
braun ist. Diese Tortilla kann kalt oder
warm gegessen werden. Statt Shrimps
kann man auch Langschwanzkrebse,
Krevetten oder Krabben verwenden.
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Empfohlener Weinu
Ein junger Roter aus der D.O. Toro, oder

als leichter Wein ein WeiBer der Sorte
Macabeo aus der D.O. Somontano.



PIQUILLO-PAPRIKASCHOTEN MIT FISCHFULLUNG

Vorbereitung: 45 Minuten
Gesamte Kochzeit: 20 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

Fillung:

¢ 250 g Backenfleisch vom
Seeteufel oder Seehecht,
Merlan, Kabeljau

e Salz

o Pfeffer

e Mehl zum Panieren

¢ 0,5dl Ol

¢ 1 Schalotte

e 4 Champignons

¢ 0,5 dl WeiBwein

e 2 dlI flussige Sahne

e Salz

e weiBer Pfeffer
e 1 Dose Piquillo-Paprikaschoten
(12 bis 16 Schoten)

SoBe:

e 1d Ol

¢ 2 Knoblauchzehen

e der Saft aus der Paprikadose

¢ 0,25 dI Essig

* Salz

o Pfeffer

¢ | Tomate und gehackter
Schnittlauch (nach Belieben)



Zubereitung:

Fallung:

Den Fisch saubern, wirzen, in Mehl
wenden und im Ol sautieren. Beiseite
stellen. Die geschalte und gehackte
Schalotte und die gesauberten und
gehackten Champignons 5 Minuten im
Wein kochen. Purieren, die Sahne dazu-
geben, salzen und pfeffern. Die Creme
ein paar Minuten kdcheln lassen und
dann den zerpflickten Fisch hinzuftgen.
Erkalten lassen.

Die Paprikaschoten aus der Dose ab-
tropfen lassen, den Saft aufheben, und
die Schoten mit der kalten Creme fillen.
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SoBe:

Die Knoblauchzehen in Scheibchen
schneiden und in Ol braunen. Den Saft
von der Dose und den Essig einrtihren
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die SoBe Uber die Paprikaschoten gieBen
und den Topf auf dem Feuer rasch hin
und her bewegen, bis die SoBe weiBlich
und etwas dicklich wird. Seeteufel ist fir
dieses Gericht sehr gut geeignet, aber
man kann auch andere Fischarten mit
magerem, festen Fleisch verwenden.

Das Gericht schmeckt frischer, wenn
man am Schluss eine gewdrfelte Tomate
und gehackten Schnittlauch dazugibt.

Empfohlener Weivu
Ein Rosé aus der D.O. Navarra
oder Cigales.



GEBACKENE PAPRIKASCHOTEN

Vorbereitung: 15 Minuten
Gesamte Koch- und Backzeit:
45 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

3 groBe rote Paprikaschoten
e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

® 500 g Tomaten

¢ 75 ml Ol

e ein EL guter Weinessig

e Salz

o Pfeffer

e 25 g Zucker
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Zubereitung:

Die Paprikaschoten waschen, mit Wasser
bespritzen und im Ofen zusammen mit
der halbierten Zwiebel, einer Knoblauch-
zehe und den gewaschenen Tomaten 40
Minuten bei 180° C backen. Die Paprika-
schoten von Zeit zu Zeit umdrehen,
damit sie auf allen Seiten Farbe anneh-
men, ohne schwarz zu werden. Wenn
sie weich sind, aus dem Ofen nehmen
und das Backblech mit Papier zudecken,
damit die Schoten schwitzen und leichter
zu pellen sind. Die abgekihlten Paprika-
schoten pellen und in Streifen schneiden,
den ausgetretenen Saft aufheben und
die Zwiebel auch in Streifen schneiden.
Die Tomaten und die Knoblauchzehe
schalen und zusammen zerdrlcken. Die
andere, in Scheibchen geschnittene
Knoblauchzehe goldbraun braten, vom
Herd nehmen und die Paprikastreifen,
die Zwiebel, die Tomaten-Knoblauch-
Mischung, den Essig und den Saft, den
die Paprikaschoten im Herd ausge-
schwitzt haben, dazugeben. Salzen und
pfeffern, zuckern, um die Saure von den
Tomaten und vom Essig abzuschwaéchen,
und das Ganze einmal kurz aufkochen
lassen. Das Paprikagemdise ist ein aus-

gezeichneter Salat, und als warme oder ’t'mpfcﬂ'\len@r Wein

kalte Beilage passt es zu Spiegeleiern
) 9 p o pieg ! Ein roter Crianza, D.O. Mancha,
Fisch oder Fleisch. In einigen Dorfern ) )
oder ein roter Cencibel aus der

der Mancha gibt man einen Teel6ffel B
D.O. Mondéjar.

Ktmmel dazu.



THUNFISCHTOAST

Vorbereitung: 45 Minuten
Gesamte Kochzeit: 2 Stunden
(45 Minuten mit dem
Mikrowellenherd)

Zutaten fiir 4 Personen:

¢ 1/2 kg Zwiebeln

e 1dl 0Ol

e 25 g Zucker

¢ 1 dl trockener WeiBwein

¢ 4 bis 8 Scheiben helles
Bauernbrot

¢ 1 Dose Bauchfleisch vom
Thunfisch in Olivenol

¢ 4 bis 8 hauchdiinne Scheiben
Serrano-Schinken

e ein paar Koérner grobes Salz

e ein paar Tropfen Sherry-Essig
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Zubereitung:

Die Zwiebeln in dinne Scheiben schnei-
den und zugedeckt, auf kleiner Flamme,
mit dem Ol und dem Zucker eine Stunde
kochen (oder 15 Minuten im Mikro-
wellenherd). Den Wein dazugieBen und
ohne Deckel eine weitere Stunde bei
schwacher Hitze kochen lassen, bis die
Zwiebeln glasieren (sollte besser am
Vortag zubereitet werden, weil so der
Geschmack intensiver wird). Das Brot
toasten, mit einer Schicht glasierter,
heiBer Zwiebeln belegen und mit einer
Scheibe Schinken bedecken. Auf den
Schinken zwei Thunfischfilets haufen, ein
paar Kérner grobes Salz darlber streuen,
mit 2 bis 3 Tropfen Sherry-Essig wirzen
und servieren. Das getoastete Brot und
die glasierten Zwiebeln missen sehr heif3
sein, damit der Fettrand vom Schinken
leicht anschmilzt.

Empfohlener Weiry
Ein WeiBer aus Garnacha und Chenin

aus der D.O. Priorato oder ein WeiBer
aus der D.O. Rueda.



MISCHGEMUSE NACH ART DER RIOJA

Vorbereitung: 1 Stunde
Gesamte Kochzeit: 45 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 8 Schalotten

® 150 g Babykarotten

e 2 Stangen Lauch

® 250 g Erbsen (ohne Schoten)
¢ 12 Stangen Dosenspargel (weil3)
e 250 g griine Bohnen

e 4 Artischocken

¢ 100 g Serrano-Schinken

¢ 1dl Ol

¢ 10 g Mehl

e Salz



Zubereitung:

In kochendem Salzwasser die gesauber-
ten und klein geschnittenen griinen
Bohnen 7 Minuten, die Erbsen 10
Minuten und die Artischocken 12
Minuten garen, dann abgieBen
(Kochwasser aufheben) und zur Seite
stellen. Die Schalotten briihen und scha-
len, dann mit dem in Scheiben geschnit-
tenen Lauch, den Karotten und wiurfelig
geschnittenen Schinken in Ol anbraten.
Mit Mehl bestduben, kurz anbraten, mit
dem Gemusewasser abléschen und

20 Minuten garen. Dabei den Topf
schwenken, damit nichts anbrennt.

Die grtinen Bohnen, die Erbsen, die
Artischocken und die Spargelstangen
hinzufugen. Einmal aufkochen lassen
und heif3 servieren.

Es eignet sich jede Art Gemuse der
Jahreszeit, auch TK-GemUse.
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Empfohlener Weinu

Ein weiBer Crianza der D.O.Ca. Rioja
aus der Rebsorte Viura mit dem Aroma
des Eichenholzes, der es mit dem
Spargel aufnehmen kann, der sich eher
schlecht mit Wein vertragt.



SALAT AUS ORANGEN, ROTEN ZWIEBELN
UND STOCKFISCH

Vorbereitung: 30 Minuten plus
Entsalzungszeit des Stockfisches (24 Stunden)

Zutaten fiur 4 Personen:

e 4 Orangen

® 200 g Stockfisch
(dickes Rickenstick)

e 2 rote Zwiebeln

¢ 1,5 dl natives Olivendl

¢ 100 g schwarze Oliven
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Zubereitung:

Den Stockfisch 24 Stunden lang ent-
salzen. Das Wasser dreimal wechseln.
Abtropfen lassen und mit kaltem Wasser
aufsetzen. Sobald der Siedepunkt
erreicht ist, vom Feuer nehmen, im
Wasser erkalten lassen und in Blatter
zerpfliicken. Die Orangen sorgfaltig
schélen, alle Haute entfernen und in
Scheiben schneiden oder in Schnitze
aufteilen. Abwechselnd dachziegelartig
mit den Stockfischblattern in eine Glas-
oder Keramikschale legen. Die Zwiebeln
schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Uber Orangen und Stockfisch
verteilen, alles mit nativen Olivendl
betrdufeln und einige Minuten ziehen
lassen. Mit den kleingeschnittenen
schwarzen Oliven dekorieren und
servieren.

Wenn man den Stockfisch nicht ent-
salzen mochte, kann man ihn auch in
gleich groBe Stlicke schneiden und ohne

Ol braten. Das Salz tritt aus dem Fisch Empfd’\l@vw Wein:

aus und verbleibt in der Pfanne. Es ist immer schwierig, einen Wein zu
einem Salat zu empfehlen. Besonders

kritisch wird es jedoch, wenn dieser aus

Friichten bzw. — wie hier — sogar aus

Zitrusfriichten besteht. In diesem Fall

wirden wir zu einem Pedro Ximénez

raten, der die Saure der Orangen und

den intensiven Geschmack des
Stockfisches etwas abschwacht.



MIT ZIEGENKASE GEFULLTES BROT

Vorbereitung: 10 Minuten
Gesamte Backzeit: 10 Minuten
fur einen mittelgroBen Laib

Zutaten fir 8 Personen:

* 1 mittelgroBer Laib Brot

e 200 g Majorero-Ziegenkase
aus Fuerteventura

¢ 40 g geschalte Walnusse

20



1 Vorspeisen/Beilagen

Zubereitung:

Einen moglichst hohen WeiBbrotlaib
wahlen und oben eine dicke Scheibe als
Deckel abschneiden. Den Laib so aus-
hohlen, dass das Kasestlick ohne Rinde
darin Platz findet. Zuerst grob zerkleiner-
te Walnusse in die Aushohlung geben,
dann den Kase darauf platzieren. Den
verbliebenen Platz mit zerkleinerten
WalnUssen ausfillen und den Brotdeckel
auflegen. Den Ofen auf 200°C vor-
heizen, das Brot ca. 15 Minuten erhit-
zen, bis der Kase schmilzt.

Wird ein groBer Brotlaib verwendet,
mehrere kleine Kase verwenden und
nur 7-10 Minuten im Ofen lassen.
Sofort servieren.

Empfohlener Weini

Ziegenkase ist schwierig mit Wein zu
kombinieren. Moglich ware ein
kraftiger Roter der D.O. Jumilla aus den
Rebsorten Monastrell, Tempranillo und
etwas Cabernet Sauvignon, mit den
intensiven Aromen reifer schwarzer
Frichte und einem Konfittirefond, der
sich gut an die Cremigkeit des Kases
und die Geschmacksintensitat der Nisse
anpasst.
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FRITTIERTER LOS-IBORES-KASE MIT MARMELADE
AUS ROTEN UND GRUNEN TOMATEN

Vorbereitung: 30 Minuten
Gesamte Kochzeit: 30 Minuten
plus das Frittieren des Kdses

Zutaten fiir 4 Personen:
e 8 Scheiben Kase Los Ibores
e 2 Eier

e Paniermehl
e reichlich Ol zum Frittieren

22

Marmeladen:

¢ 0,5 kg rote Tomaten

¢ 0,5 kg griine Tomaten

e die gleiche Menge Zucker
wie das Gewicht des
Tomatenfleischs

e Zitronensaft

e Zitronenschale in feinen
Streifen (Julienne)
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Zubereitung:

Den Kase ca. 15 Minuten in das
Tiefkahlfach legen, damit er eiskalt ist.
Marmeladen:

Die Tomaten kreuzweise einschneiden
und 5 Minuten in kochendem Wasser
blanchieren. Die Haut lasst sich jetzt
mUhelos entfernen. Halbieren und den
Uberschussigen Saft und die Kerne he-
rausdriicken. Das Fruchtfleisch der gru-
nen und roten Tomaten jeweils separat
wiegen, purieren und mit jeweils der
gleichen Menge Zucker wie Fruchtfleisch,
einem Spritzer Zitronensaft und einigen
sehr feinen Streifen Zitronenschale in
verschiedenen Topfen zum Kochen brin-
gen. So lange auf kleiner Flamme
kdcheln lassen, bis ein auf einen kalten
Teller aufgebrachter Tropfen nicht mehr
auseinander luft, was ca. 30 Minuten
braucht. Erkalten lassen.

Die Kasescheiben aus dem Kuhlschrank
nehmen, in geschlagenem Ei und
Paniermehl wélzen, dann in heiBem Ol
frittieren, bis sie goldbraun sind. Den

Kase sofort mit den erkalteten Empfohlener Wein

Marmeladen servieren und eventuell Nicht viele Weine passen zu Ziegenkase,

einen Salat dazu reichen. doch in diesem Fall wirden wir uns fur

einen stBen Mistela-Wein der D.O. Terra

Alta entscheiden. Das frisch-fruchtige

junge Aroma nimmt dem Kase nichts

von seiner Intensitat und bringt Frische

in das Gericht.
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TORTE AUS RONDA-KASE, AUBERGINE
UND TOMATENKONFIT

Vorbereitung: 45 Minuten
plus das Kandieren der Tomaten
Gesamte Kochzeit: 30 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 1 kg Auberginen

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1dl Ol

e 250 g Ronda-Kase

® 12 Tomaten im eigenen Saft
(Konserve)

¢ 150 g Zucker

¢ 1,5dl Ol

e Salz, Thymian
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Zubereitung:

Die Tomaten abtropfen lassen und mit
Zucker, Ol, Salz und Thymian in eine
Kasserole geben. Auf kleiner Flamme
kocheln lassen, bis der austretende Saft
verdampft ist und die Tomaten kandiert
sind. Die Auberginen halbieren und

40 Minuten im Ofen garen. Das Fleisch
herauskratzen und klein hacken. Die
gehackten Knoblauchzehen in Ol braten
und das Fleisch der Auberginen kurz mit-
braten. In eine gefettete Springform
abwechselnd dinne Lagen in Scheiben
geschnittene kandierte Tomaten,
Auberginen und Kasescheiben schichten.
Die oberste Lage ist Kase.

15 Minuten im Ofen erhitzen, tUberba-
cken, den Ring entfernen und servieren.

Empfohlener Weini

Da der Kase —obwohl aus Ziegenmilch -

in diesem Gericht von den anderen

Zutaten aufgefangen wird, ist dazu ein

Rosé aus der D.O.Ca. Rioja mit Himbeer-

aromen ein guter Partner. Er sollte im
Mund frisch sein und zur Abrundung
der kandierten Tomaten eine leichte
Saure aufweisen.
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SALAT TENERIFFA

Zubereitung: 20 Minuten
Zutaten fiir 4 Personen:

e 2 grine Bananen

¢ 1 Orange

e 1 Friséesalatkopf

® 55 g WalnUsse

¢ 250 g gekochte Langostinos
¢ 1 Tasse feste Mayonnaise

o Pfeffer, Muskatnuss
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Zubereitung:

Den Salatkopf waschen, die griinsten
und harten Teile entfernen und den Rest
klein schneiden. Die Bananen schélen
und in Scheiben schneiden. Die gekoch-
ten Langostinos pellen. Die Salatblatter
auf Teller verteilen, die Bananenscheiben
und Langostinos darauf verteilen und mit
den gehackten Walnussen bestreuen.
Die Mayonnaise mit dem Orangensaft
vermischen, Uber den Salat verteilen und
mit gemahlenem schwarzen Pfeffer und
Muskatnuss wirzen.

Empfohlener Weini

Die schwierige Kombination des Salats

mit der Mayonnaise und dem
Orangensaft legt als geeigneten Wein

am ehesten einen siBen Malvasier aus

der D.O. Abona aus Teneriffa nahe.
Seine SUBe ist unaufdringlich und die

Aromen von Bergkrautern und dezenter

Frucht runden ihn vorziglich ab. Viele

dieser Weine verfligen Uber eine ausge-

zeichnete Saure und die angenehm
bitteren Noten der Rebsorte.
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HUHNCHEN CAMPURRIANO

Vorbereitung: 30 Minuten
Gesamte Kochzeit: 60 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 1 Hihnchen von 1 kg Reis:
in Stticken ¢ 0,5dl Ol
e Salz e 1/2 Zwiebel
o Pfeffer e 2 griine Paprikaschoten
¢ 150 g durchwachsener Speck e 1/2 TL Paprikapulver
¢ 0,5dl Ol * 200 g Reis
e 1/2 Zwiebel ¢ 0,5 | Brlhe oder Wasser
® 12 g Mehl e Salz
e 1,25 | WeiBwein e Pfeffer

® \Wasser oder Brihe
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Zubereitung:

Das Huhnchen salzen und pfeffern und
mit dem gewdrfelten Speck in einer
Tonkasserolle in Ol anbraten. Die
gehackte Zwiebel dazugeben und glasig
anschwitzen; dann mit Mehl bestauben
und leicht anbraunen. Den Wein dartber
gieBen und bei schwacher Hitze auf die
Halfte einkochen lassen. Die Brihe oder
heiBes Wasser Uber das Hihnchen
gieBen, bis es knapp bedeckt ist,
Kasserolle zudecken und eine Dreiviertel-
stunde langsam garen lassen.
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2 Hauptspeisen

Reis:

Das Ol in einem Topf erhitzen und die
gehackte Zwiebel und die Paprika-
stickchen unter Ruhren 15 Minuten
weich dinsten. Das Paprikapulver dazu-
geben, das nicht anbrennen darf, und
darin den Reis wenden.

Wasser oder Brithe dazugieBen und

10 Minuten bei starker Hitze kochen.
Mit Salz abschmecken und ohne Deckel
ein paar Minuten quellen lassen. Das
Huhnchen mit seiner SoBe und dem Reis
als Beilage servieren. Am besten fir
dieses Rezept geeignet sind die langen,
schmalen Paprikaschoten, weil sie zarter
sind und eine ganz diinne Haut haben.

Empfohlener Weini

Ein junger roter Rioja oder ein Roter
aus der D.O. Carifena, der schon eine
langere Ausbauzeit haben sollte, damit
er angenehmer schmeckt.



Vorbereitung: 10 Minuten
Gesamte Kochzeit: 30 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 4 Kartoffeln

® 1/2 Zwiebel
in groBen Sticken

* etwas Petersilie

¢ etwas Olivenol

e Salz

e 4 Scheiben Seehecht
von je 250 g

SoBe:
e 1 dl Olivenol
e 2 Knoblauchzehen
e 15 g Paprikapulver, zur
Halfte sUB und zur Halfte scharf
® 0,25 dl Essig
e Salz



Zubereitung:

Die Kartoffeln schélen, waschen und
eher dicke Scheiben schneiden. In einen
groBen Topf mit reichlich Salzwasser
geben und mit der Zwiebel, der Petersilie
und dem Ol etwa 10 Minuten kochen.
Die Seehechtscheiben waschen und ab-
tropfen lassen. Salzen und kurz bevor
die Kartoffeln gar sind, vorsichtig in den
Topf mit den Kartoffeln gleiten lassen.
Einmal aufwallen lassen, den Topf mit
dem Deckel schlieBen, vom Feuer neh-
men und 10 Minuten stehen lassen.
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2 Hauptspeisen

SoBe:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die in
Scheibchen geschnittenen Knoblauch-
zehen anbraten und herausnehmen,
sobald sie goldbraun sind. Das Paprika-
pulver in das Ol streuen, aber aufpassen,
dass es nicht anbrennt. Vom Feuer
nehmen und den Essig und etwas Salz
hinzufigen. Dann muB sich die SoBe
setzen. Danach das rot geféarbte Ol
vorsichtig abgieBen, damit der Satz aus
Paprikapulver zurlickbleibt. Die See-
hechtscheiben aus dem Sud nehmen,
auf den Tellern oder einer Servierplatte
mit den Kartoffeln anrichten und die
SoBe darlber gieBen, zu der man nach
Belieben noch eine halben Essloffel
Fischsud geben kann. Sofort servieren.
Die SoBe passt zu Blumenkohl,
Kartoffeln, WeiBkohl und gekochtem
Fisch aller Art. Das Erfolgsgeheimnis
besteht bei diesem Gericht darin, dass
der Seehecht in dicke Scheiben geschnit-
ten sein muss und nicht zu lange kochen
darf, damit er saftig bleibt.

Empfohlener Weinu
Ein weiBer Albarino aus der D.O. Ribeira

Sacra oder ein WeiBer aus Treixadura
oder Torrontés aus der D.O. Ribeira.



MARINIERTER LACHS

Vorbereitung: 20 Minuten
Gesamte Kochzeit: 10 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 4 geschlossene Scheiben e 1 dl WeiBwein-Essig
frischer Lachs e 1 dl Fischsud

e 1 Mohre e Salz

e 1 Stange Lauch o Pfeffer

e 1 Stlckchen Sellerie e Schnittlauch

¢ 1 Knoblauchzehe
¢ 1 Lorbeerblatt

o Pfefferkorner

e 2 Nelken

e 4 dl Olivenol
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Zubereitung:

Die Lachsscheiben waschen und die
Schuppen abschaben. Salzen, pfeffern
und trocknen lassen. Die Mohre, den
Lauch und den Sellerie — alles geputzt
und in Scheibchen oder Wrfel
geschnitten — in einen groBen Tontopf
fullen; das Lorbeerblatt, die ungeschalte
Knoblauchzehe, die Pfefferkérner und
die Nelken dazugeben. Mit dem Ol, dem
Essig und dem Sud bedecken und zum
Kochen bringen. Wenn die Marinade

5 Minuten gekocht hat, vorsichtig die
Lachsscheiben hineingleiten lassen,
einmal aufwallen lassen und dann auf
kleiner Flamme noch 5 Minuten kochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Marinade erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur halt sie sich mehrere
Tage und im Kuhlschrank zwei Monate,
sofern der Fisch immer ganz in die
Flissigkeit eingetaucht bleibt. Wenn
MarinadenflUssigkeit tbrig bleibt, kann
man sie zum Marinieren von anderen
kraftig schmeckenden Fischen wie
Sardinen oder Makrelen verwenden.
Das Rezept ist auch fur Wild oder
Geflugel bestens geeignet, das man so
lange kocht, bis es weich ist.
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2 Hauptspeisen

Empfohlener Weini

Die Marinade verdirbt wegen der darin
enthaltenen groBen Essigmenge
eigentlich jeden Wein, aber ein langer
ausgebauter WeiBwein aus der

D.O.Ca. Rioja oder ein trockener WeiBer
aus der Traube Moscatel Romana aus
der D.O. Alicante kénnte sich
geschmacklich durchsetzen.



EINTOPF NACH ART DER MARAGATERIA

Vorbereitung: 30 Minuten
plus Einweichzeit
Gesamte Kochzeit: 3 Stunden

Zutaten fur 10 Personen:

® 300 g Lacén (gekochter und
geraucherter Hinterschinken)

® 300 g Cecina (luftgetrocknetes
Rindfleisch)

* 500 g Tafelspitz

¢ 1 Viertel Suppenhuhn (Brust)

¢ 1 Schweinsohr

¢ 100 g Speck

e 2 Chorizo-Wrste

¢ 4 kleine Kartoffeln

¢ 500 g Wirsingkohl

¢ 400 g Kichererbsen

¢ 1 Stange Lauch
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e 2 Karotten
e Salz, Petersilie
e Suppennudeln

Pastete:

e 3 Eier

e Paniermehl

® 50 g Serrano-Schinken

e Chorizo aus dem Eintopf
¢ 1 Knoblauchzehe

e Salz

e 1 HUhnerleber



Zubereitung:

Den Lacon, das Schweinsohr und die
Kichererbsen 12 Std. in Wasser ein-
weichen. Das Fleisch in einen groBen
Kochtopf geben, Wasser hinzufigen und
15 Minuten kochen. Das Suppenhuhn,
die Kichererbsen in einem Netz, die
Kartoffeln, Karotten und sauberen
Lauchstangen, die Petersilie und die
ganzen Chorizo-Wrste hinzufugen.

Ca. 2 1/2 Stunden kochen und gegen
Ende der Kochzeit mit Salz ab-
schmecken. Den Wirsing fein schneiden,
waschen und in leicht gesalzenem
Wasser mit dem Lacon garen. Dann den
Schinken wieder zum restlichen Eintopf
in den groBen Topf tun.
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2 Hauptspeisen

Pastete:

Die Eier schlagen, wirzen und die
Huhnerleber, den Schinken, den Chorizo
und den Knoblauch jeweils klein
geschnitten hinzufugen. Mit so viel
Paniermehl vermischen, dass aus der
Masse groBe Kugeln geformt werden
konnen. Diese in Paniermehl wenden
und in der Brihe gar ziehen lassen.
Herausnehmen, die Briihe durchseien
und die Suppennudeln darin kochen.
Zuerst das Fleisch, dann das Gemuse mit
den Kichererbsen und zuletzt die Suppe
servieren.

Empfohlener Weini

Ein junger Rosé aus der D.O. Bierzo
aus Menciatrauben, der nur wenige
Stunden auf der Maische vergoren
wurde. Das gibt ihm ein kraftvolles
fruchtig-frisches Aroma, das die
Deftigkeit das Gerichts etwas auffangt.



KEULEN VOM MILCHLAMM

Vorbereitung: 15 Minuten
Gesamte Kochzeit: 45-50 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 4 Keulen vom Milchlamm
e 1 dl Olivenol

¢ 1 kg Kartoffeln

e 2 Knoblauchzehen

e Petersilie

e Salz
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Zubereitung:

Die Keulen am Gelenk einschneiden,
damit sie sich etwas knicken lassen und
spater besser auf den Teller passen. Auf
beiden Seiten wirzen. Dazu die
Knoblauchzehen mit Petersilie, Salz und
Ol'im Mérser zerstoBen und diese
Mischung auf die Keulen auftragen. Die
Kartoffeln waschen, schalen und in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Diese in eine
geolte ofenfeste Form geben und die
Lammkeulen obenauf legen. Im Ofen bei
175°C 45-50 Minuten braten, dabei alle
10 Minuten mit dem ausgetretenen
Fleischsaft einpinseln. Nach der Halfte
der gesamten Bratzeit das Fleisch mit der
Hauptseite nach oben drehen. In den
letzten 10 Minuten die Temperatur auf
200°C hochschalten, damit die Haut
braun und knusprig wird.

Mit den Kartoffeln servieren.

37

2 Hauptspeisen

Empfohlener Weini

Ein roter Crianza Jahrgang 97 der D.O.
Somontano aus Tempranillo, Moristel
und Cabernet Sauvignon, mit dem
frischen fruchtigen Aroma der reifen
Frucht. Im Mund sollte er fett und voll,
doch gleichzeitig sauber und frisch
wirken. Er sollte das zarte Aroma des
Gerichts nicht Gberdecken, aber
andererseits den intensiven Geschmack
des verwendeten Knoblauchs etwas
abschwachen.



FORELLEN ,,A LA NAVARRA"

Vorbereitung: 10 Minuten
Gesamte Kochzeit: 20 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

e 4 portionsgerechte Forellen
¢ 5 Scheiben Serrano-Schinken
e Mehl zum Walzen

e Ol zum Frittieren

¢ neue Kartoffeln
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2 Hauptspeisen

Zubereitung:

Die Forellen saubern, ausnehmen und
unter flieBendem Wasser mit grobem
Salz waschen, um den Schleim zu ent-
fernen. Mit Pfeffer wiirzen und ab-
tropfen lassen. In einer ausreichend
groBen Pfanne das Ol erhitzen und eine
Scheibe Schinken darin braten.
Herausnehmen. Die Forellen in Mehl
wenden und den Uberschuss abschit-
teln. Mit je einer Scheibe Schinken
fllen. Bei mittlerer Hitze in dem Ol
braten, in dem voher der Schinken
gerostet wurde (ca. 3-4 Minuten auf
jeder Seite). Auf Kichenkrepp abtropfen
lassen und mit Pellkartoffeln aus neuer
Ernte servieren.

Empfohlener Weini

Ein Rosé aus 100% Garnacha der
D.O. Navarra mit dem fruchtigen und
sauberen Aroma von Brombeeren und
Erdbeeren, mit himbeerroter Farbe,
frisch und leicht, um den Geschmack
der Forelle nicht zu Uberdecken.
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BONITO MIT ZWIEBELN

Vorbereitung: 20 Minuten
Gesamte Kochzeit: 1 1/2 Stunden
fur die Zwiebel, 3 Minuten fir
den Bonito

Zutaten fir 4 Personen:

¢ 1 Scheibe Bonito von 1 kg

e 4 Zwiebeln

¢ 4 lange griine Paprikaschoten
e Salz

¢ 1,5d Ol
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2 Hauptspeisen

Zubereitung:

Die Zwiebeln pellen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten
waschen, den Stilansatz und die Kerne
entfernen und in Streifen schneiden.
Das Ol in einer Pfanne mit zwei Henkeln
erhitzen, die Zwiebeln und den Gemdse-
paprika darin anbraten, wiirzen und
zugedeckt auf kleiner Flamme braten,
bis sie gar und beinahe kandiert sind
(Das GemuUse kann im Mikrowellenherd
10 Minuten auf voller Leistung gegart
und dann in der Pfanne fertig gebraten
werden). Den Fisch von der Haut und
der Mittelgrate befreien und in zwei
dickere Scheiben schneiden. Wiirzen und
zu den Zwiebeln und dem Gemdse-
paprika geben. 1 Minute lang garen und
sofort servieren. Damit der Bonito saftig
bleibt, darf er nur ganz kurz gegart
werden.

Empfohlener Weini

Ein Rotwein der D.O.Ca. Rioja aus
Tempranillo mit etwas Graciano und
Mazuelo. Kein Crianza, aber doch mit
ausreichend starker Personlichkeit, um
dem intensiven, durch die StiBe der
Zwiebel etwas gemilderten Geschmack
des Bonitos die Stirn bieten zu kénnen.
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KICHERERBSEN MIT ESCALIBADA AUS
PAPRIKASCHOTEN UND PICADA

Vorbereitung: 15 Minuten
plus Einweichzeit
Gesamte Kochzeit: 2 1/2 Stunden

Zutaten fir 4 Personen:

e 350-400 g Kichererbsen

¢ 1 rote fleischige GemUsepaprika
e 2 griine Paprikaschoten

e 1 Zwiebel

e 1/2 Lorbeerblatt

e Salz, Pfeffer

a2

Picada:

e 2 Knoblauchzehen

¢ 12 Mandeln

¢ 12 HaselnUsse

¢ 2 Noras (rundliche getrocknete
rote Paprikaschoten)

e 1 StrauBchen Petersilie

¢ 2 Butterkekse

¢ 1 dl Olivendl

e einige Kdrner grobes Salz



Zubereitung:

Die Kichererbsen am Vorabend in Wasser
einweichen, abtropfen lassen und mit
heiBem Wasser, der Zwiebel, dem halben
Lorbeerblatt und den Pfefferkornern
aufsetzen. Nach 2 Stunden salzen und
fertig garen. Die Paprikaschoten
waschen, auB3en einfetten und im Ofen
40 Minuten braten, dabei mehrmals dre-
hen. Zum besseren Enthauten bedecken,
damit sie schwitzen.

Abpellen und in Streifen schneiden,
dabei den austretenden Saft auffangen.
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2 Hauptspeisen

Picada:

In dem Ol die Knoblauchzehen, die ent-
kernten Noras, die Haselnlsse und die
Mandeln leicht braten. Alles in einen
Méorser geben und mit der kleingeschnit-
tenen Petersilie, den Butterkeksen und
einigen Kérnern groben Salzes zersto-
Ben. Das Ol in kleinen Mengen einarbei-
ten, bis eine Paste entsteht. Mit etwas
Brihe verdinnen und zu den
Kichererbsen geben, die einfach nur
saftig sein sollen. Eventuell Gberschissige
Flussigkeit abgieBen. Die Paprikastreifen
und den Saft hinzuftigen, eventuell
nachwdirzen und servieren.

Empfohlener Weini

Ein Rotwein der D.O.Ca. Priorato aus
Carifiena und Garnacha tinta, der mit
seinem machtigen Aroma gut zum
intensiven Geschmack dieses Gerichts
passt und der StBe der geschmorten
Paprikaschoten eine leichte Saure
entgegensetzt.



PASTA MIT 3 SORTEN ZIEGENKASE

Vorbereitung: 15 Minuten
Gesamte Kochzeit: 30 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:
® 350 g griine Nudeln

e etwas Ol
e Salz

a4

Sauce:

e 75 g Majorero-Kase aus
Fuerteventura

e 75 g Kase Los Ibores

® 75 g Weinkase aus Murcia

e 2 dl stBe Sahne oder Vollmilch,
falls die Sauce etwas leichter
ausfallen soll

o weiBer Pfeffer



Zubereitung:

Reichlich Wasser mit etwas Ol und einem
Loffel Salz zum Kochen bringen. Die
Nudeln vorsichtig ins Wasser geben und
darauf achten, dass sie nicht zusammen-
kleben. Die auf der Packung angegebene
Kochzeit beachten. Sobald sie bissfest
sind, abgieBen und sofort mit etwas Ol
UbergieBen, um ein Verkleben zu
verhindern. Mit der Sauce UbergieBen
und sofort servieren.
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2 Hauptspeisen

Sauce:

Die Kase von ihrer Rinde befreien, klein
schneiden und in einen Kochtopf mit
schwerem Boden geben. Die Sahne oder
Milch und eine Prise weiBen Pfeffer hin-
zuftigen und langsam erhitzen. Standig
ruhren, bis die Kése geschmolzen sind
und die Creme eine glatte Konsistenz
hat.

Empfohlener Weini

Zu diesem Gericht, das durch und
durch nach Kase schmeckt, ist es bei-
nahe unmdoglich, einen Wein zu emp-
fehlen. Eigentlich ist Wasser das beste
Getrank, doch ware auch ein reifer
Moscatel der D.O. Tarragona eine
Moglichkeit. Die stiBe Note zu dieser
Art Gericht ist in der heutigen Kiche
sehr aktuell.



GEMUSEBLECHKUCHEN ,,COCA DE TROMPO*

Zubereitung: 1 Stunde
Backzeit: 20 Minuten

Zutaten fir 4-6 Personen:

Teig: Belag:

® 350-400 g Mehl e 2 groBe Zwiebeln

e 1 dl Olivendl e 2 Knoblauchzehen

e 1 dl Wasser e 4 grline Paprikaschoten
® 55 g Zucker e 4 groBe feste Tomaten
e 2 Eier ¢ 0,5 dl Olivenol

e 5 g Backpulver e Salz

® eine Prise Salz
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Zubereitung:

Teig:

Das Mehl mit dem Backpulver ver-
mischen. Die Eier mit dem Ol, Wasser,
Zucker und Salz verschlagen, dann nach
und nach das Mehl untermischen. Mit
der Hand kneten, bis der Teig weich und
geschmeidig ist. An einem kihlen Ort
30 Minuten ruhen lassen. Den Teig so
dinn wie mdoglich in der gewlnschten
Form ausrollen und mit der Hand einen
Rand formen. Den vorbereiteten Belag
auf dem Teig verteilen und das Ganze
bei 180°C im Ofen 30 Minuten backen.
Herausnehmen und noch heiB mit etwas
Olivenol betraufeln.
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2 Hauptspeisen

Belag:

Die Zwiebel schalen und in dinne Ringe
schneiden. Den Knoblauch schélen und
sehr fein hacken. Die Paprika waschen,
die Samen entfernen und in Streifen
schneiden. Die Tomaten auf der
entgegengesetzten Seite des Stilansatzes
kreuzweise einschneiden. 3 Minuten in
kochendem Wasser blanchieren,
enthauten und wirfeln. Alle Zutaten
vermischen, salzen und mit Ol begieBen,
dann auf dem Teig verteilen.

Empfohlener Weini

Ein WeiBwein der D.O. Binissalem aus
der Rebsorte Prensal Blanc, jung und
mit den Aromen von Heu und reifen
Apfeln, der im Mund fiillig und fett
wirkt und gut mit den Gemdsen und
dem Teig harmoniert.



RUNZLIGE KARTOFFELN MIT MOJO PICON

UND MOJO VERDE

Zubereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

¢ 1 kg Kartoffeln (am besten
die auf den Kanaren "negra”
oder "bonita” genannte Sorte)
e 250 g Salz
e 1 | Wasser

Pikanter Mojo picon:

¢ 3 Knoblauchzehen

e 5 g Kreuzkiimmel

e 1-2 in Essig eingelegte
grne Chilischoten

e 5 g Gewdrzpaprika

e 5gSalz

a8

e 120 ml natives Olivenol
e 2 EL Weinessig

Mojo verde mit frischem Koriander:

e 3 Knoblauchzehen

¢ 5 g Kreuzkimmel

e ein groBes Bund frischer
Koriander

* Salz

® 120 ml natives Olivendl

e 3 EL Essig



Zubereitung:

Kartoffeln:

Das Salz im Wasser auflésen, die gewa-
schenen Kartoffeln mit der Schale hinein-
geben, zum Kochen bringen und

ca. 20 Minuten weich kochen, hineinste-
chen und prufen, ob sie gar sind, dann
abgieBen. Kurz an einen warmen Ort
stellen, damit sich auf der Schale eine
diinne Salzkruste bildet. Sofort unge-
schalt mit den Dips servieren.
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2 Hauptspeisen

Mojo picon:

Die Chilischoten im Maorser zu einer
Paste zerstoBen, dann die restlichen
Zutaten zugeben und zerstoBen. Mit
dem Olivendl und dem Essig vermischen
(evtl. mit dem elektrischen Mixer).

Mojo verde mit frischem Koriander:

Alle Zutaten zerstoBen, dann mit Ol und
Essig vermischen (auch mit dem elektri-
schen Mixer).

Empfohlener Weinu

Die Mojos sind aufgrund ihrer ge-
schmacksintensiven Zutaten wie
Knoblauch, Kreuzktimmel, Chilischoten
etc. schwierig mit Wein zu kombinieren.
Die Kartoffeln leisten allerdings einen
guten Dienst in diesem Sinne:

Sie ,reinigen” den Gaumen, so dass
man zu diesem Gericht getrost einen
guten WeiBwein aus der Traube

Listan blanco der D.O. Abona oder
Tacoronte-Acentejo trinken kann.



SCHWEINEBRATEN IN SHERRYESSIG-MARINADE

Zubereitung: 30 Minuten
plus Marinierzeit
Kochzeit: 50-55 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:

¢ 800 g Schweinelende
® 500 ml WeiBwein

® 200 ml Sherryessig

¢ 1 groBe Zwiebel

e 250 g Karotten

e 1 Lorbeerblatt

e Thymian

¢ 1 Knoblauchzehe

e ein Stlck Sellerie
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°® Salz

¢ 1 dl Olivenol
e Pefferkdrner
* 80 g Zucker

Beilage:
e Kartoffelptree und Apfelmus



Zubereitung:

Den Braten trimmen und in eine Tonform
legen. Mit dem WeiBwein, der Halfte des
Sherryessigs, der grob zerkleinerten
Zwiebel, der in Scheiben geschnittenen
Karotte, dem Lorbeerblatt, etwas
Thymian, dem Selleriestlick, der Knob-
lauchzehe und etwas Salz einlegen.

In der Marinade im Kuhlschrank 24 Std.
ziehen lassen, dabei ab und zu drehen.
Das Fleisch herausnehmen, abtropfen
lassen und trocken tupfen. In heiBem Ol
auf allen Seiten anbraten und die halbe
Zwiebel, die Karotte und die Krauter der
Marinade hinzufligen. In einem geeigne-
ten Behalter im Ofen 30 Minuten bei
200°C garen, dabei hin und wieder
umdrehen. Ca. 1 dl Marinade Uber den
Braten gieBen und 15 Minuten einko-
chen lassen. Das Fleisch herausnehmen
und die Sauce durchpassieren, den
Zucker zu Karamel schmelzen und mit
dem restlichen Essig abléschen. Vom
Feuer nehmen und rthren, bis sich der
Zucker in dem Essig aufgel6st hat, dann
mit der Sauce vermischen. Abschmecken
und den in Scheiben geschnittenen
Braten mit Sauce Ubergossen zu
Kartoffelpree und Apfelmus servieren.
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2 Hauptspeisen

Empfohlener Weinu

Ein junger Rotwein der D.O. Campo de
Borja aus der Provinz Zaragoza aus den
Rebsorten Garnacha und Tempranillo
mit sehr fruchtiger Nase und Ankléangen
von roten Waldfriichten, Brombeeren,
Erdbeeren und guten Tanninen im
Mund, der sich allerdings nicht durch
eine zu ausgepragte Saure auszeichnen
sollte.



FLACHE MANDELKUCHLEIN

Vorbereitung: 30 Minuten
Gesamte Backzeit: 15 Minuten

Zutaten fur 6-8 Kiichlein:

e 4 Eier

¢ 250 g rohe geschalte Mandeln

e 125 g Zucker

e abgeriebene Zitronenschale

e Zimt

® 50 g Mandeln in feinen
Scheiben

e Butter und Mehl
fur die Formen
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Zubereitung:

Die Mandeln mit etwas Zucker in einem
elektrischen Mixer fein mahlen. Die Eier
mit dem restlichen Zucker mit einem
Ruhrgerat sehr schaumig schlagen (von
Hand erst das Eigelb mit dem Zucker
schlagen, die Mandeln untermischen
und zum Schluss das zu Schnee
geschlagene Eiwei3 unterheben), den
Zimt, die abgeriebene Zitronenschale
und zum Schluss die gemahlenen
Mandeln mdglichst vorsichtig unter-
heben. 6-8 flache Formen einfetten und
mit Mehl bestreuen, mit dem Teig fullen
und die Mandelblattchen daruber-
streuen. Im Ofen bei 180°C 15 Minuten.
backen. Noch heil3 aus der Form nehmen
und abkuhlen lassen.

53

3 Nachspeisen/Kuchen

Empfohlener Weini

Ein Oloroso-Sherry der D.O. Jerez-Xérés-
Sherry mit dem lieblichen Aroma langer
Lagerung und Ankléangen von Trocken-
frichten. Der Wein sollte weder

zu trocken noch Ubertrieben stB sein,
doch mit seiner Intensitat und Kraft den
Geschmack der Kichlein auffangen.



BANANEN-SCHOKOLADEN-ROLLE

Zubereitung: 20 Minuten
Backzeit: 7-8 Minuten

Zutaten fir 6-8 Personen:

Biskuit:

o 4 Ejer

® 100 g Zucker

* 100 g Mehl

¢ 50 g dunkler Kakao

e abgeriebene Zitronenschale
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Fillung:

o 4 reife kanarische Bananen

e 250 g geschlagene Sahne

e Zitronensaft

e dunkle Schokoladenstiickchen

Uberzug:
e Staubzucker
e dunkle Schokoladenraspel



3 Nachspeisen/Kuchen

Zubereitung:

Biskuit:

Die ganzen Eier mit dem Zucker und

der abgeriebenen Zitronenschale mit

dem RUhrgerat sehr schaumig schlagen.

Von Hand das mit dem Kakao vermischte

und gesiebte Mehl unterheben. Den Teig

dann auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech geben und im Ofen bei 175°C

7-8 Minuten backen. Noch heiB auf ein

feuchtes Tuch sttirzen, mit Zucker be-

streuen und zur Formgebung aufrollen.

Wieder entrollen, mit der Creme fullen

und endgultig aufrollen. Die Enden gera-

de schneiden, mit Staubzucker bestreuen

und mit Schokoladenraspeln servieren.

Fillung:

Die Bananen mit dem Zitronensaft

purieren und die geschlagene Sahne

sowie die Schokoladenstiickchen unter- Empfohlener Weir

heben. Die schwierig zu kombinierende
Schokolade und das geschmacks-
intensive Mus reifer Bananen ver-
langen nach einem siiBen Wein mit
viel Personlichkeit. Eignen wirde
sich ein Rotwein aus der D.O.
Jumilla aus Monastrell- Trauben
mit vielfaltigen Rosinen- und
Konfitlirenoten sowie Anklangen
von kandierten Frichten. Als
Kontrast dazu die trockenen
Tannine, die verhindern, dass der

Kuchen allzu machtig wirkt.
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SUBSAURE ERDBEEREN

Zubereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 8 Minuten

Zutaten fir 8 Personen:

® 500 g Erdbeeren

¢ 1 dl Sherryessig

e 250 ml Wasser

e 250 g Zucker

¢ 3 Nelken

e 1 Stange Zimt

¢ 1 Vanilleschote

e Schale einer halben Zitrone
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3 Nachspeisen/Kuchen

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen, die Stilansatze
entfernen und je nach GroBe ganz
lassen oder halbieren. Den Zucker im
Wasser auflosen, Nelken, Zimtstange
und Zitronenschale hinzugeben und

5 Minuten auf gro3er Flamme einko-
chen, bis ein duftender Sirup entstanden
ist. Den Essig hinzuftigen, aufkochen, die
Erdbeeren dazugeben und erneut leicht
zum Kochen bringen. Vom Feuer neh-
men und erkalten lassen. Die Zitronen-
schale entfernen und mit dem Sirup
servieren.

Empfohlener Weini

Ein sUBer gealterter Pedro Ximénez der
D.O. Montilla-Moriles mit den fur die
Rebsorte charakteristischen Honig- und

Sirupnoten, fruchtig im Mund, mit rosi-

nenartigen Anklangen und dem leicht

bitteren Abgang des Fasslagers.
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CHURROS

Zubereitung: 20 Minuten
Backzeit: 5 Minuten

Zutaten fir 8 Personen:

¢ 0,5 | Wasser

e 250 g gesiebtes Mehl

e 59 Salz

e reichlich Ol zum Frittieren
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Zubereitung:

Das Wasser mit dem Salz in einem hoch-
wandigen Kochtopf erhitzen. Sobald der
Siedepunkt erreicht ist, das ganze Mehl
auf einmal hinzufigen und mit einem
Holzloffel zu einem homogenen Teig ver-
arbeiten. Vom Feuer nehmen und weiter
verkneten, bis eine geschmeidige Kon-
sistenz erreicht ist. Dann eine Blech-
spritze fur Churros mit dem Teig fullen
(diese hat verschiedene Tullen sowie
Henkel zur besseren Kraftausnutzung).
Das Ol in einer groBen Pfanne auf 190°C
erhitzen und mehrere in Schleifen
geformte Teigabschnitte hineingleiten
lassen, ohne dass sich diese berUhren.
Sobald sie nach ca. 3-4 Minuten gold-
gelb gebacken sind, mit einem Schaum-
|6ffel herausnehmen und auf Kichen-
krepp abtropfen lassen.

HeiB und je nach Geschmack mit etwas
Zucker bestreut servieren.
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3 Nachspeisen/Kuchen

Empfohlener Weini

Churros werden zum Frithsttick oder
am Nachmittag in heiBe spanische
Trinkschokolade getunkt oder mit
Milchkaffee gegessen, doch auf den
Verbenas im Morgengrauen nach einer
langen Sommernacht génnen sich die
einheimischen Kenner dazu ein
Glaschen Schnaps.



