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Hinweis Kochbuch 101 x Tapas
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Vorwort

Wussten Sie schon, dass bereits im Mittelalter dem
spanischen Konig Alfonso X. Tapas als Zwischenmahlzeit
gereicht wurden und sich die kleinen leckeren Kostlichkeiten
von dem Wort "tapear" ableiten?

"Tapaer" bedeutet abdecken und ist auf die Wirte in den
spanischen Bodegas zurlckzufuhren, die den Gasten Wein
oder Bier servierten. Um zu verhindern, dass sich in den
Getranken Fliegen absetzen, bedeckten sie die Glaser, nicht
wie in Deutschland mit Bierdeckeln, sondern mit
hausgemachten Toppings.

Die leckeren Rezepte sind fur 4- 6 Portionen ausgelegt.
Meine Empfehlung ist, dass Sie alle Zutaten je nach
Geschmack auch individuell andern konnen. Sollten keine
spanischen Produkte verfugbar sein, greifen Sie einfach auf
ahnliches zurick. Zum Beispiel kann auch der spanische
gereifte  Schafsmilchkase  "Manchego" durch einen
italienischen Parmesankase ersetzt werden. Zum Frittieren
reicht einfaches Sonnenblumen- oder Rapsol auch aus. Ich
empfehle lhnen frische Krauter den TK-Produkten
vorzuziehen, da diese einfach mehr Geschmack und Frische
in die Gerichte bringen.

FUr das besondere authentische Urlaubsfelling servieren
Sie die Tapas in den kleinen braunen Terracotta- Schalchen.

Buen Aprovecho!



FLEISCH



Albdndigas con salsa de almendras-
Fleischballchen in MandelsoRe

FUr die Fleischballchen:

1 altbackenes Brotchen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei, GroRe L

Salz, Pfeffer

1 EL scharfes Paprikapulver
Mehl zum Wenden

250 ml spanisches Olivendl
FUr die Mandelsauce:

2 Knoblauchzehen

3 EL gehackte Mandeln

2 EL gehackte glatte Petersilie
1 TL mildes Currypulver

Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

2 EL spanisches Olivenol

175 ml Fleischbruhe

125 ml spanischer WeilRwein

FUr die Fleischballchen das Brotchen in Wasser einweichen,
dann gut ausdrucken. Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein hacken. Hackfleisch, Brotchen, Zwiebel, Knoblauch, Ei
und die Gewdulrze grundlich verkneten. Aus der Masse etwa 5
cm grolse Ballchen formen und jeweils in Mehl wenden. Das
Ol erhitzen und die Béallchen darin etwa 5 Minuten
schwimmend braten. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.



FUr die Mandelsauce den Knoblauch schalen, grob hacken
und mit Mandeln, Petersilie und den Gewlrzen im Mixer
purieren. Die Zwiebeln schalen und hacken. Das Ol erhitzen
und die Zwiebeln darin glasig schmoren. Brihe und Wein
angieBen und die Mandelmasse einruhren. Die
Fleischballchen in die Sauce legen und etwa 5 Minuten darin
kocheln lassen.

Albondigas de cordero in salsa de tomate-
Lammfleischballchen in TomatensoRBe

1 EL spanisches Olivendl

1 rote Zwiebel

500 g Lammhackfleisch

1 Ei, GroBe L verquirlt

2 TL Zitronensaft

1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
2 EL frische, fein gehackte Minze
1 Prise Cayennepfeffer

Salz

Pfeffer

Tomatensauce:

4 EL spanisches Olivenal

5 Knoblauchzehen

1 Bund Fruahlingszwiebeln

3 rote Paprika

1 grofSe Dose Tomaten in Stucke
1 Prise rote Chiliflocken (nach Belieben)
Salz

Pfeffer

FUr die Sauce das Olivendl in einem Topf auf mittlerer Stufe
erhitzen.



Knoblauch durchdrucken, Fruhlingszwiebeln putzen und
kleinschneiden und Paprika entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Alles in den Topf geben und unter
gelegentlichem RiOhren 10 Minuten weich dunsten.
Dosentomaten, Chiliflocken, Salz und Pfeffer zugeben und
aufkochen. Die Hitze reduzieren und ohne Deckel 45
Minuten kocheln lassen. Im Mixer purieren, dann durch ein
feines Sieb passieren.

FGr die Fleischballchen 1 Essloffel Olivendl in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Zwiebel lein wirfeln und
darin glasig dunsten. Abkuhlen lassen. Lammhack, Ei,
Zitronensaft, Kreuzkimmel, Cayennepfeffer, Minze und
Zwiebel in eine grolle Schussel geben und mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Gut mischen, mit den Handen 40 Ballchen
aus der Masse formen und mindestens 20 Minuten kalt
stellen.

Etwas Olivendl in einer Pfannen erhitzen. Die Ballchen
portionsweise bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten, bis sie
aullen braun, innen aber noch rosa sind. Warm stellen.

Die Tomatensauce vorsichtig erhitzen und als Dip zu den
KIoBchen reichen.



Alitas de pollo- Hahnchenflugel

1 kg Hahnchenflugel

150 ml spanisches Olivenal
3 Knoblauchzehen

1 TL Kreuzkimmel

2 Tomaten

5 EL WeilBweinessig

1 Bund Basilikum

Knoblauchzehen durchpressen. Tomaten schalen, entkernen
und wurfeln. Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 200 vorheizen. 1 Essloffel Olivenal,
Knoblauch und Kreuzkimmel mischen. Die Spitzen der
Hahnchenfligel abschneiden und wegwerfen. Die Flugel in
der Olmischung wenden. Mit Frischhaltefolie abgedeckt 30
Minuten im Kuhlschrank marinieren.

In einer groBen Pfanne 3 Essloffel Olivendl erhitzen. Die
Flugel darin portionsweise unter haufigem Wenden
goldbraun braten. In eine Auflaufform geben. Im Ofen 10-15
Minuten gar backen (wenn man mit einer scharfen
Messerspitze in die dickste Fleischstelle sticht, sollte der
austretende Fleischsaft klar sein).

Unterdessen Tomaten, Essig, Basilikum und das restliche
Olivendl in einer Schussel mischen.

Die Flugel in eine Schale legen. Das Dressing
darubergeben und untermischen. Abgedeckt abklhlen
lassen, dann Uber nacht kalt stellen. 1 Stunde vor dem
Servieren aus dem Kihlschrank nehmen und zimmerwarm
servieren.



Bolsas de holjaldre rellenas- Gefullte
Blatterteigtaschen

1 Packung TK- Blatterteig (450 Q)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 grune Paprikaschote

50 g Chorizo

1 EL spanisches Olivendl

200 g Bio-Hackfleisch

50 ml Rotwein

Salz, Pfeffer

1 TL edelsulRes Paprikapulver
1/2 TL getrockneter Thymian
1Eigelb

2 EL Milch

10 Kapernapfel

10 kleine Kopfsalatblatter

10 Schlangengurkenscheiben
10 Zahstocher

Den Blatterteig auftauen lassen. Die Zwiebel und den
Knoblauch schalen und hacken. Die Paprikaschote waschen,
putzen und wirfeln. Chorizo sehr fein wirfeln. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit dem Knoblauch
darin glasig dunsten. Hackfleisch und Chorizowurfel
hinzufGgen und mitbraten. Den Rotwein angielfen und
Wilrzen. Die Masse etwa 15 Minuten schmoren. 5 Minuten
vor Ende der Garzeit die Paprikawlrfel untermischen. Die
FUllung abkuhlen lassen. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Die Blatterteigplatten dunn ausrollen und in
Quadrate von 12 x 12 cm schneiden. Auf jedes Quadrat 1 EL
FUullung setzen. Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die



