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Gazpacho
Kalte Tomatensuppe

Für 4 Portioner.r

75-100 g Weissbrot
z.B. Baguette
5-6 grosse Tomaten
z.B. San Marzarto, Peretti
1 grüner Peperoni
2 Knoblauchzehen
4 EL 0fivenöl kaltgepresst
5 EL Rotweinessig
Salz
50 g RohschinkEn z.B. Serrano
2 hart gekochte Eier

K N U S P R I G

Fugaza con gambas
Krevetten-Fladen

Für 4-6 Port ionen

250 g rohe Krevettenschwänze
ungeschält
1 kleine Zwiebel
4 Knoblauchzehen
1 Zweig Petersilie g/nr
225 g Mehl
Salz
5-6 dl eiskaltes Wasser
Distelöl nmt Braten

I Krevetten schälen, Darm
(schwarzer Faden) unter
f l  iessendem Wasser entfer -

nen.  In  fe ine  Stücke schne i -
den. Zwiebel, Knoblauch und
I EL Petersilie fein hacken.
Mi t  Kreve l ten  und den übr i -
gen Zutaten bis und mit Salz
in einer Schüssel mischen.
Wasser r.rnter Rühren nach
und nach beifügen, Teig
glattrühren. 2-4 Stunden
zugedeckt kalt stellen. Wenn
nötig Teig rnit  Wasser ver-
dünnen.

1 Brot entrinden. Tomaten,
Peperoni und Brotinneres in
Würfel schneiden. Mit den
ubr igen Zuta ten  b is  und mi t
Ess ig  pür ie ren .  Mi t  Sa lz  wür -
zen. Mindestens I Stunde
kalt stellen.

2 Suppe in 4 Gläser ver-
tei len. Schinken und Eier in
Würfel schneiden und als
Garnitur darauf streuen.

Je nach Sorte enthahen dieTomaten
mehr oder weniger Saft. Damit der
Gazpacho eine cremige Konsistenz
bekommt, mehr oder weniger Brot
beifügen.

Zubereitungszeit ca. l 5 Minuten
+ 1 Stunde Kühlzeit

Ganzc Portiott ca 44 g Eiweiss,
67 g Fett, 70 g Kohlenhydrate,
4450 kI/1060 kcal

2 Kurz vor dem Servieren Öl
ca. I cm hoch in einer gros-
sen Bratpfanne mit hohem
Rand erhitzen. Die Hälfte der
Teigmasse ins Öl geben. Mit
einer Kelle von der Mitte her
verteilen, damit der Fladen
möglichst dünn wird. Etwas
anbacken lassen, dann vor-
sichtig unters Öl drUcken
und in 3-5 Minuten knusp-
rig und goldbraun backen.
Herausnehmen,  au f  Haus-
haltpapier abtropfen lassen.
Mit der restlichen Portion
gleich verfahren. Sofort in
Stücke zerteilt servieren.

In Spanien werden die kleinen
Atlantik-Krevetten samt Kopf und
5chale zerkleinert und mitgebacken.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ 2-4 Stunden Ruhezeit

Ganze Portiorr ca. 79 g Eiweiss,
105 g Fett, 180 g Kohlenhydrate,
8300 kl/1980 kcal
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Spanischen
Käse, z.B. Manchego,
in stücke brechen und \
aufspiessen. 
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Gambas con salsa picante
Krevettenschwänze mit pikanter Mayonnaise

Gekochte Krevettenschwänze (tail-on) mit Mayonnaise, die
reichlich mit Paprika und Chili gewünt is! servieren.

Bocaditos conjamön
Getoastete Brotscheiben mit Rohschinken

Die Urversion der
Tapas.Ganze rohe

Schinken - Senano,
lberico, Pata negra

und andere 5peziali-
täten - hängen in

fast jeder Tapasbar
<Himmeb.

Calamares fritos
Frittierte Kalmar-Ringe

Kalmar-Ringe mit Weissweinessig und wenig gemahlenem Kreuz-
kümmel marinieren. Abtropfen lassen, trocken tupfen, im Mehl wenden
und portionenweise in heissem 0l golden ausbacken. Mit lvleersalz
würzen, sofort mit Zitronenschnitzen servieren,

Pollo al pimientön
Papri kah uhn

Pouletunterschenkel mit scharfem und mildem Paprika, Salz,
Pfeffer und wenig Zitronensaft einreiben und 3 Stunden
marinieren. Rundum in 0l ivenöl anbraten, mit etwas Wein, Sheny
und Geflügelboui l lon ablöschen.Ca,20 Minuten garen und die

Almendras saladas
Gewürzte Mandeln

Geschälte ganze MandglR;
portionenweise
0livenöl
Nach und
.und Paprika
Schärturwldi
Govennepfeffer
Chiliflocken
Chili oder Peperoncini
zerbröseln).

Pan tostado con chorizo asado
Gebratene Wurst auf Toast

Gebratene spanische Wurstscheiben,
z.B Chorizo, Butifarra oder Morcilla
(Blutwurst), auf getoastete Brot-
scheiben legen. Mit in
gekochter, fein gehackter
getrockneten Aprikosenwür
garnreren,

Tostadas con ajo y pimiento
Geröstete Brotscheiben mit Knoblauch und Peperoncini

Geröstete Baguette-Scheiben mit scharfen,eingelegten Peperor
{oderanderen scharfen Peppers),gerösteten Knoblauchscheibcl
und Petersilienblättchen belegen. ltlit wenig 0livenöl und
Zitronensaft beträufeln,
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Pincho de chorizo y dätiles
Chorizo-Dattel-Spiesschen

Entsteinte Datteln mitje 1 Scheibchen
Chorizo (Paprikawußt) in Speck
einwickeln. Auf kleine Spiesse stecken
und unter dem Grill knusprig braten.
Sofort servieren,
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