Para picar —
Schmackhaftes zum Picken

- Eine mallorquinische Mahlzeit beginnt stets mit ein paar
Kleinigkeiten «para picars —zum Picken, '
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MALLORCA PUR

Alioli

Knoblauchmayonnaise

Eine gepresste Knoblauch-
zehe mit 1 TL Salz zerstossen,
1 frisches Eigelb darunter
mischen. 2 dl Olivensl erst
tropfenweise, dann in diin-
nem Strahl unter stindigem
Rithren mit dem Schwing-
besen darunter riihren.

2-3 weitere, gepresste Knob-
lauchzehen sorgfiltig darun-
ter mischen. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken
und sofort servieren.

Olivenpaste

Schwarze, entsteinte Oliven
mit etwas Olivendl und
Petersilie im Cutter piirieren.
Mit Zitrone, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken.

Pikante Oliven

Griine oder schwarze Oliven
1 Stunde ins Wasser legen,
leicht quetschen. Herausneh-
men. Mit Zitronenscheiben,
Knoblauchzehen und Pepe-
roncini sowie Lorbeerblit-
tern, frischem Rosmarin und
Thymian in ein Glas fiillen.
Mit Salzwasser (200 g Meer-
salz pro Liter) auffillen.
Gliaser verschliessen und

1-2 Wochen kiihl lagern.

APRILTHEMA

Gerostete Mandeln

Geschilte Mandeln in etwas
Olivenol hellbraun résten,
gut salzen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.
Ganz erkalten lassen (sie
werden erst dann knusprig).

Pa amb oli
Gerdostetes Brot mit Ol

Fiir Pa amb oli wird nor-
malerweise ungesalzenes
Bauernbrot verwendet.

Es schmeckt aber auch mit
normalem Brot ausgezeich-
net. Brotscheiben nach Be-
lieben leicht toasten, mit
einer halbierten Knoblauch-
zehe abreiben, mit Olivendl
betraufeln und mit einer
halben Tomate einreiben. Mit
wenig Salz abschmecken.
Dazu passt am besten etwas
Jamon Serrano (spanischer
Rohschinken).

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten




