INITHEMA

ERFRISCHEND

Gazpacho
Kalte Tomatensuppe

Fiir 4 Portionen

75-100 g Weisshrot

z.B. Baguette

5-6 grosse Tomaten

z.B. San Marzano, Peretti
1 griiner Peperoni

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl kaligepresst
5 EL Rotweinessig

Salz

50 g Rohschinken z.B. Serrano
2 hart gekochte Eier

KNUSPRIG

1 Brot entrinden. Tomaten,
Peperoni und Brotinneres in
Wiirfel schneiden. Mit den
tibrigen Zutaten bis und mit
Essig parieren. Mit Salz wiir-
zen. Mindestens 1 Stunde
kalt stellen.

2 Suppe in 4 Gléser ver-
teilen. Schinken und Eier in
Wiirfel schneiden und als
Garnitur darauf streuen.

Je nach Sorte enthalten die Tomaten
mehr oder weniger Saft. Damit der
Gazpacho eine cremige Konsistenz
bekommt, mehr oder weniger Brot
beifiigen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+ 1 Stunde Kihlzeit

Ganze Portion ca. 44 g Eiwess,
67 g Fett, 70 g Kohlenhydrate,
4450 kJ/1060 kcal

Fugaza con gambas
Krevetten-Fladen

Fiir 4-6 Portionen

250 g rohe Krevettenschwénze
ungeschilt

1 kleine Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1Zweig Petersilie glat

225 g Mehl

Salz

5-6 dl eiskaltes Wasser
Distel6l zum Braten

1 Krevetten schilen, Darm
(schwarzer Faden) unter
fliessendem Wasser entfer-
nen. In feine Stiicke schnei-
den. Zwiebel, Knoblauch und
1 EL Petersilie fein hacken.
Mit Krevetten und den iibri-
gen Zutaten bis und mit Salz
in einer Schiissel mischen.
Wasser unter Rithren nach
und nach beifagen, Teig
glattrithren. 2-4 Stunden
zugedeckt kalt stellen. Wenn
notig Teig mit Wasser ver-
diinnen.

CAICARI IZLI /71 7~ I~

2 Kurz vor dem Servieren Ol
ca. 1 cm hoch in einer gros-
sen Bratpfanne mit hohem
Rand erhitzen. Die Hilfte der
Teigmasse ins Ol geben. Mit
einer Kelle von der Mitte her
verteilen, damit der Fladen
moglichst dinn wird. Etwas
anbacken lassen, dann vor-
sichtig unters Ol driicken
und in 3—-5 Minuten knusp-
rig und goldbraun backen.
Herausnehmen, auf Haus-
haltpapier abtropfen lassen.
Mit der restlichen Portion
gleich verfahren. Sofort in
Stiicke zerteilt servieren.

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

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+2-4 Stunden Ruhezeit

Ganze Portion ca. 79 g Eiweiss,
105 g Fett, 180 g Kohlenhydrate,
8300 kJ/1980 keal
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Pincho de queso
Ksespiesschen _

N
Spanischen . i
Kdse, z.8.Manchego, \ l
in Stlicke brechenund ™, vi
aufspiessen. %

Gambas con salsa picante
| Krevettenschwénze mit pikanter Mayonnaise

Gekochte Krevettenschwanze (tail-on) mit Mayonnaise, die
’ reichlich mit Paprika und Chili gewtirzt ist, servieren.

P
il

Pincho de chorizo y datiles
Chorizo-Dattel-Spiesschen

Entsteinte Datteln mit je 1 Scheibchen
Chorizo (Paprikawurst) in Speck
einwickeln. Auf kleine Spiesse stecken
und unter dem Grill knusprig braten.
b Sofort servieren.

| Calamares fritos

* und portionenweise in heissem Ol golden ausbacken. Mit Meersalz

Pollo al pimienton

Bocaditos con jamoén
Getoastete Brotscheiben mit Rohschinken
) Die Urversion der
4 d Tapas.Ganze rohe
Schinken - Serrano,

f: Iberico, Pata negra
"’ und andere Speziafi-
ot tdten - hangen in

fast jeder Tapasbar
vam «Himmel.

Almendras saladas
Gewlirzte Mandeln

S

Frittierte Kalmar-Ringe

| Kalmar-Ringe mit Weissweinessig und wenig gemahlenem Kreuz-

kiimmel marinieren. Abtropfen lassen, trocken tupfen, im Mehl wenden

wiirzen, sofort mit Zitronenschnitzen servieren.

Pan tostado con chorizo asado
Gebratene Wurst auf Toast

Gebratene spanische Wurstscheiben,
2.B.Chorizo, Butifarra oder Morcilla
{Blutwurst), auf getoastete Brot-
scheiben legen. Mitin Apfelsaft weich
gekochter, fein gehackter ZWigbel und
getrockneten Aprikosenwiirfalch
garnieren.

Paprikahuhn

Tostadas con ajo y pimiento
Gerdstete Brotscheiben mit Knoblauch und Peperoncini

Gerdstete Baguette-Scheiben mit scharfen, eingelegten Peperor
- (oder anderen scharfen Peppers), gerosteten Knoblauchscheibcl
und Petersilienbléttchen belegen. Mit wenig Olivenol und

Pouletunterschenkel mit scharfem und mildem Paprika, Saiz, Zitronensaft betraufeln.

Pfeffer und wenig Zitronensaft einreiben und 3 Stunden
marinieren. Rundum in Olivend! anbraten, mit etwas Wein, Sherry ’
und Gefligelbouillon abloschen. Ca. 20 Minuten garen und die




