
        
            
                
            
        

    

            
        
        


    
Vamos a tapear

                
                 Lass uns Tapas essen gehen! Man trifft sich mit Freunden, zieht durch die Tapas-Bars, trinkt ein Glas Wein, isst dazu überall eine Tapa, oder bleibt in einem Lokal und bestellt als Gruppe mehrere Tapas, von denen sich jeder bedient. Zumeist sind die Tapas in Vitrinen gut sichtbar untergebracht, so dass man perfekt auswählen kann.  


                
Tapas-Varianten

                Tapas unterscheiden sich in den spanischen Regionen nicht nur durch ihre Rezepte, sondern auch durch die Form der Darreichung. 
                    [image: ]
                    Klassisch sind die “cazuelitas“: Schälchen, gefüllt entweder mit spezifischen, extra für die Tapas-Küche 
                    entwickelten Gerichten, oder aber mit Mini-Versionen bekannter Hauptspeisen. Der Vorteil dieser meist braunen Keramikschälchen: 
                    Sie sind hitzebeständig, mikrowellentauglich und somit perfekt geeignet für alles, was z.B. überbacken wird.
                    

[image: ]
                    Eine Variante sind die “platillos“ (Tellerchen). 
                    Darüber hinaus gibt es die “montaditos“ (“montierte“ Ingredienzen auf Brotscheiben mit 
                    eingestecktem Holzstäbchen) oder die baskischen “pintxos“ (auch in 
                    den nordspanischen Regionen Navarra, Kantabrien, La Rioja bekannt). Das Wort bedeutet “Spieß“, denn viele 
                    dieser kleinen Leckereien werden entweder aufgespießt oder auf geröstetem Brot angerichtet, und im kleinen 
                    Gericht steckt ein Zahnstocher. Abgerechnet werden am Ende an der Kasse bei Montaditos und Pintxos die gesammelten Holzstöckchen. 


                Bei den Rezepturen gibt es regionale Unterschiede, die größtenteils auf Grund der in diesem Landstrich vorhandenen Produkte entstehen, aber es kann 
                natürlich auch vorkommen, dass selbst die klassischste und spanienweit bekannte Tapa schon im Lokal nebenan anders zubereitet wird. Jede Hausfrau, jeder Koch hat seine individuellen Zutaten und Herstellungsweisen.
                

                
                
Tapas regional und national

                
                    [image: ]Je nach angepflanztem, gezüchtetem oder gefangenem Grundprodukt wurden in den verschiedenen Regionen Spaniens spezifische Tapas erfunden. Aus den Küstenregionen und traditionellen Fischfanggebieten stammen die meisten Fisch- und Meeresfrüchte-Tapas. Landstriche, die für ihre üppige Landwirtschaft bekannt sind, nutzen Gemüse als Basis. Einige Gerichte wurden zufällig kreiert, andere basierten auf der Not, aus den wenigen Zutaten, die vorhanden waren, trotzdem etwas Leckeres zu gestalten, und wieder andere sind aus Gründen der Konservierung entstanden (z.B. Gerichte mit in Essig eingelegten Nahrungsmitteln).
                

                
                    [image: ] In früheren Zeiten blieben diese Rezepturen auch regional, da die Infrastruktur nicht ausgebildet war. Heute jedoch können Sie im tiefsten Landesinneren unbedenklich Meeresfrüchte genießen, und in trockenen Regionen Gemüsetapas. Bei vielen Tapas ist die Rückführung auf die Region, in der sie entstand, nicht mehr möglich, denn es gibt sie quasi überall, nur wechseln ein wenig die Zutaten – und jede Region beansprucht für sich, die Erste gewesen zu sein... Dennoch sind einige Tapas bis heute stark an spezifische Landstriche gebunden, und man findet sie nur dort – doch das sind die Ausnahmen.
                

                
                    [image: ]Neben den Tapas, die ausschließlich als Tapa bekannt sind und für diese Form der Darreichung kreiert wurden und immer wieder von kreativen Köchen und Hausfrauen entwickelt werden, ist es mittlerweile auch normal, dass man klassische Hauptspeisen als Tapa-Ration anbietet. Auch diese “unechten” Tapas sind wichtiger Bestandteil der Tapas-Kultur geworden, wie etwa Krake galizischer Art, Lammkoteletts, Hühnchen in Knoblauch oder Kabeljau baskische Art.
                

                
Tapas-Geschichte

                [image: ]Hierbei streiten sich die Historiker, denn es gibt gleich mehrere Entstehungsgeschichten. Eine geht zurück ins 13. Jahrhundert auf König Alfonso X. von Kastilien. Diesem rieten die Ärzte während einer Krankheit viel Wein zu trinken und dazu Kleinigkeiten über den Tag verteilt zu essen. Da ihm dies guttat, und er gleichzeitig dachte, dass der Alkoholkonsum seiner Untertanen eine kleine Basis benötigte, für die viele Menschen aber kein Geld hatten, erließ er ein Dekret, dass den Wirten vorschrieb, zu jedem alkoholischen Getränk einen kleinen Snack zu reichen.


                [image: ]Weitaus profaner klingt die Version, bei der man sein Getränk vor lästigen Insekten schützen wollte und irgendwann anfing, anstelle eines Stücks Papier eine Scheibe Schinken oder Käse aufs Glas zu legen. Daraus entwickelten sich kleine Tellerchen, die die Wirte mit Kleinigkeiten füllten. Gleichfalls praktisch erscheint die Begründung, dass man am Meer sitzend sein Getränk vor hineinfliegenden Sandkörnern schützen wollte. Und letztlich basiert die Idee dieser kleinen Mahlzeit auch auf der Tatsache, dass sich Feldarbeiter zwischendurch immer wieder mal stärken mussten, daher gab es kleine Portionen, aber auch Schinken, Käse, Oliven – bis heute die Klassiker unter den Tapas. Vom Feld und der Fabrik nahm die Tapa schließlich ihren Weg in die Restaurants. 


                Zunächst als Beginn einer Mahlzeit, so zusagen als erweitertes Amuse Geule. Heutzutage ist “tapeo” bzw. “tapear” ein feststehender Begriff. 

                
In diesem Sinne: “Vamos a tapear” – lass uns Tapas essen gehen!
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                  Endivias con mousse de queso cabrales
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AïoliKnoblauchmayonnaise
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         Zutaten

         Knoblauch, Eigelb, Olivenöl, Salz

         
            Zubereitung

            Die Zubereitung ist ähnlich diffizil wie bei einer normalen Mayonnaise. In einen Knoblauch-Eigelb-Salz-Brei
               rührt man vorsichtig das Olivenöl tröpfchenweise unter, um die Gerinnungsgefahr zu
               vermindern.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieser Dip ist einer der grundlegenden Bestandteile der spanischen Küche und wird
               in Restaurants oft als Amuse Gueule oder Beilage zusammen mit Brot und Oliven gereicht.
               Jeder Koch hat sein Spezialrezept und verfeinert die Basis. In Tapas-Bars kann man
               sich Aïoli extra bestellen und sie zu Tortilla, zu frittierten Fischchen und vielen
               anderen Tapas-Varianten genießen. Einige Tapas werden auch mit Aïoli gratiniert.Namensvarianten:
               Al i Olí, Aliolí, Aji-Aceite, Ajo-Aceite, Ajolío oder Alí Oli
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Pan con tomate / Pa amb tomàquet / Pa amb olíBrot mit Tomate
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         Zutaten

         Brot, Tomate, Knoblauch, Olivenöl, Salz

         
            Zubereitung

            Salzarmes Brot wird geröstet, mit Knoblauch und mit Tomaten eingerieben und mit Olivenöl
               beträufelt. Diese Basiversion kann zusätzlich mit den verschiedensten Varianten belegt
               werden, etwa mit Schinken, Rauchfleisch, Käse, Tunfisch, Anchovis oder Tortilla.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das frühere „Brot der Armen“, weil man dafür auch älteres Reste-Brot verwenden kann,
               ist vor allem auf den Balearen beliebt und wird dort "Pa amb olí" genannt. Benutzt
               werden dort im besseren Fall die Ramallet-Tomaten. Sie schmecken etwas salziger, intensiver
               und bitterer als die anderen 2500 Sorten, die es von Tomaten mittlerweie gibt. Zudem
               haben sie eine sehr dicke Haut, was sie auch länger haltbar macht. In Andalusien wird
               dieses Brot auch Pitufo (Schlumpf) genannt. Anfänglich wurde nur Brot mit Olivenöl
               und etwas Salz genutzt. In einem Kochbuch aus dem 17. Jahrhundert erscheint das Rezept
               von "Panbolibo" – noch ohne Tomaten. Diese wurden in Spanien erst im 18. Jahrhundert
               verwendet, obgleich sie schon Ende des 16. Jahrhunderts von Amerika nach Europa kamen.
               Die erste Erwähnung von Brot mit Tomaten findet man Ende des 19. Jahrhunderts.
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         Zutaten

         Endivien, Blauschimmelkäse, Sahne, Walnüsse

         
            Zubereitung

            Blätter vom Endiviensalat werden mit der Käse-Mousse gefüllt, die zuvor aus dem Blauschimmelkäse
               (Cabrales) mit Sahne angerührt wurde. Als kleinen Geschmackskontrast belegt man die
               Tapa mit Walnusshälften.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für diese Tapa nutzt man entweder Roquefort-Käse oder Ziegenkäse. Käse ist – neben
               Schinken – der absolute Klassiker in Tapa-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten verwendet,
               aber es gibt den härteren Käse auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder
               als pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei
               die Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt
               in ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten. Ziegenkäse ("queso de cabra")
               kommt vor allem von den kanarischen Inseln, die für ihren Käse auch schon internationale
               Auszeichnungen erhalten haben. Für die vorliegende Tapa nutzt man die weicheren Sorten.
               Roquefortkäse wird übrigens gerne zur Sauce verarbeitet und zu Steaks oder Filets
               serviert.
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         Zutaten

         Eier, Zwiebel, Paprika, Tomaten, Knoblauch, Chorizo, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Auf angebratenes, gut gewürztes Gemüse, was in eine cazuelita (Keramik-Schüsselchen)
               gegeben wird, kommt obenauf in eine eingedrückte Mulde ein rohes Ei. Die Tapa wird
               anschließend im Ofen fertiggestellt und heiß serviert. Bei Varianten dieses Gerichts
               werden noch gekochte Kartoffeln, Spargel, Erbsen, Schinken und Chorizo ergänzt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein beliebtes Gericht, das in ganz Spanien verbreitet und günstig in der Herstellung
               ist, aber trotzdem raffiniert schmeckt. Man kann praktisch jede Art von Gemüse verwenden,
               und auch Reste sinnvoll einsetzen. Manche bevorzugen die rein vegetarische Variante,
               andere kombinieren es mit Schinken und/oder Chorizo. Chorizo ist eine feste, relativ
               grobe Wurst, die mit sehr viel Paprika und Knoblauch gewürzt wird. Die rohe Wurst
               wird luftgetrocknet und/oder geräuchert und ist eine feste Institution in der spanischen
               Küche. Man serviert sie pur, eingelegt, geräuchert oder als pikante Note wie im vorliegenden
               Gericht. Sie wird gerne mit Gemüse aller Art und mit Eiern kombiniert, man findet
               sie in Eintöpfen, aber auch als Wurstaufschnitt in Bocadillos.
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         Zutaten

         Eier, Mischpilze, Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die gewaschenen und grob zerkleinerten Pilze kommen zu gehacktem Knoblauch in die
               Pfanne. Wenn das Wasser, das die Pilze abgeben, verdampft ist, ergänzt man die Eiermasse.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein Klassiker, da das Baskenland für seine vielen Pilzarten bekannt ist. Speziell
               die jungen Frühlingspilze werden für das Gericht verwendet. Man findet es als Hauptgericht,
               aber auch als Tapa auf den Karten der Restaurants. In der baskischen Region Alava
               wird am 28. April der Schutzheilige San Prudencio gefeiert – und Perretxikos sowie
               Schnecken sind dann die obligatorischen Festtagsgerichte.
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            Produkterklärung

            Ein Klassiker, da das Baskenland für seine vielen Pilzarten bekannt ist. Speziell
               die jungen Frühlingspilze werden für das Gericht verwendet. Man findet es als Hauptgericht,
               aber auch als Tapa auf den Karten der Restaurants. In der baskischen Region Alava
               wird am 28. April der Schutzheilige San Prudencio gefeiert – und Perretxikos sowie
               Schnecken sind dann die obligatorischen Festtagsgerichte.
            

         

      

      

   

Tortilla de habas y ajos tiernosTortilla mit Bohnen und frischem Knoblauch

      [image: Tortilla mit Bohnen und frischem Knoblauch]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, grüne Bohnen, Frischer Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zunächst werden frischer Knoblauch und Bohnen nacheinander in Olivenöl gebraten und
               anschließend in die gut geschlagenen Eier samt Gewürzen gegeben. Alles zusammen kommt
               zurück in die Pfanne und wird zu einer kreisförmigen Torte gebacken. Diese sollte
               von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens, und viele Arten von Hülsenfrüchten
               werden dort angebaut. Verständlich, dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung
               haben. Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle
               bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser “Strammer
               Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Es gibt sogar Lokale,
               die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten! Mancherorts werden aus einfachen
               “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde “huevos rotos”, also “zerstörte
               Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt. Im vorliegenden Gericht wurden frische und günstige Bohnen
               verwendet, und für die pikante Note kommt Knoblauch hinzu, allerdings nicht die Zehen,
               sondern zarte Stangen von jungem Knoblauch (ajo tierno), die optisch Frühlingszwiebeln
               gleichen.
            

         

      

      

   
      Tortilla de habas y ajos tiernosTortilla mit Bohnen und frischem Knoblauch

      [image: Tortilla mit Bohnen und frischem Knoblauch]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, grüne Bohnen, Frischer Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zunächst werden frischer Knoblauch und Bohnen nacheinander in Olivenöl gebraten und
               anschließend in die gut geschlagenen Eier samt Gewürzen gegeben. Alles zusammen kommt
               zurück in die Pfanne und wird zu einer kreisförmigen Torte gebacken. Diese sollte
               von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens, und viele Arten von Hülsenfrüchten
               werden dort angebaut. Verständlich, dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung
               haben. Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle
               bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser “Strammer
               Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Es gibt sogar Lokale,
               die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten! Mancherorts werden aus einfachen
               “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde “huevos rotos”, also “zerstörte
               Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt. Im vorliegenden Gericht wurden frische und günstige Bohnen
               verwendet, und für die pikante Note kommt Knoblauch hinzu, allerdings nicht die Zehen,
               sondern zarte Stangen von jungem Knoblauch (ajo tierno), die optisch Frühlingszwiebeln
               gleichen.
            

         

      

      

   

Tortilla Española / Tortilla de patatasSpanisches Omelett / Kartoffel-Omelett

      [image: Spanisches Omelett / Kartoffel-Omelett]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Kartoffeln, Eier, Zwiebeln, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Tortilla ist ein Nationalgericht Spaniens und steht in jedem Haushalt regelmäßig
               auf dem Speiseplan. Man isst sie als Beilage oder auch als Tapa, warm oder kalt. Ihre
               Zubereitung ist relativ einfach, sieht man einmal von der Kunst des Wendens ab, und
               vereint die Lieblingsprodukte der Spanier: Kartoffeln und Eier. Für die Madrider Variante,
               heutzutage die populärste und gängigste, kommen noch Zwiebeln hinzu, und bei der katalanischen
               Version muss man zusätzlich auf eine große Portion Knoblauch gefasst sein. Zunächst
               werden rohe Kartoffelscheiben und Zwiebeln gebraten und anschließend in die gut geschlagenen
               Eier gegeben. Alles zusammen kommt zurück in die Pfanne und wird zu einer kreisförmigen
               Torte gebacken. Diese sollte von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein.
               Darüber hinaus gibt es jede Menge Variationen, bei denen Gemüse, aber auch Fisch,
               Meeresfrüchte oder Wurst eingearbeitet werden – manchmal mit, manchmal ohne Kartoffeln.
               Siehe dazu auch die dem entsprechende Tapas-Präsentation.
            

         

         
            Produkterklärung

            Über die Herkunft der Speise gibt es verschiedene Ansichten. Die einen schreiben sie
               Mönchen zu, die dem Rezept früher noch Sahne beifügten. Andere berufen sich auf die
               erste Erwähnung der Tortilla in einem Dokument aus dem frühen 19. Jahrhundert, in
               dem beschrieben wurde, dass die Bauern in der Region Navarra nur Kartoffeln, Eier
               und Zwiebel hatten und sich daraus ihre einzige Speise zubereiten konnten – eben jene
               Tortilla. Dies wird unterstützt durch die Geschichte des Generals Zumalacárregui,
               der während der Carlistenkriege im 19. Jahrhundert in Navarra von einer Bäuerin dieses
               Gericht vorgesetzt bekam. Apropos: Der Zusatz “Española”, also spanisches Omelett,
               soll nicht zuletzt den Unterschied zum französischen Omelette herausstellen, das keine
               Kartoffeln enthält.
            

         

      

      

   
      Tortilla Española / Tortilla de patatasSpanisches Omelett / Kartoffel-Omelett
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         Zutaten

         Kartoffeln, Eier, Zwiebeln, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Tortilla ist ein Nationalgericht Spaniens und steht in jedem Haushalt regelmäßig
               auf dem Speiseplan. Man isst sie als Beilage oder auch als Tapa, warm oder kalt. Ihre
               Zubereitung ist relativ einfach, sieht man einmal von der Kunst des Wendens ab, und
               vereint die Lieblingsprodukte der Spanier: Kartoffeln und Eier. Für die Madrider Variante,
               heutzutage die populärste und gängigste, kommen noch Zwiebeln hinzu, und bei der katalanischen
               Version muss man zusätzlich auf eine große Portion Knoblauch gefasst sein. Zunächst
               werden rohe Kartoffelscheiben und Zwiebeln gebraten und anschließend in die gut geschlagenen
               Eier gegeben. Alles zusammen kommt zurück in die Pfanne und wird zu einer kreisförmigen
               Torte gebacken. Diese sollte von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein.
               Darüber hinaus gibt es jede Menge Variationen, bei denen Gemüse, aber auch Fisch,
               Meeresfrüchte oder Wurst eingearbeitet werden – manchmal mit, manchmal ohne Kartoffeln.
               Siehe dazu auch die dem entsprechende Tapas-Präsentation.
            

         

         
            Produkterklärung

            Über die Herkunft der Speise gibt es verschiedene Ansichten. Die einen schreiben sie
               Mönchen zu, die dem Rezept früher noch Sahne beifügten. Andere berufen sich auf die
               erste Erwähnung der Tortilla in einem Dokument aus dem frühen 19. Jahrhundert, in
               dem beschrieben wurde, dass die Bauern in der Region Navarra nur Kartoffeln, Eier
               und Zwiebel hatten und sich daraus ihre einzige Speise zubereiten konnten – eben jene
               Tortilla. Dies wird unterstützt durch die Geschichte des Generals Zumalacárregui,
               der während der Carlistenkriege im 19. Jahrhundert in Navarra von einer Bäuerin dieses
               Gericht vorgesetzt bekam. Apropos: Der Zusatz “Española”, also spanisches Omelett,
               soll nicht zuletzt den Unterschied zum französischen Omelette herausstellen, das keine
               Kartoffeln enthält.
            

         

      

      

   

Revuelto de gambas con espárragos triguerosRührei mit Gambas und grünem Wildspargel

      [image: Rührei mit Gambas und grünem Wildspargel]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Wildspargel (espárragos trigueros salvajes) oder normaler grüner Spargel, Eier, frischer Knoblauch, Gambas, Olivenöl, 

         
            Zubereitung

            Blanchierter grüner Spargel wird mit Knoblauch gebraten, hinzu kommen die geschlagenen
               Eier. Als Variante kann man diese Tapa auch mit anderem Gemüse wie Champignons, frischem
               Knoblauch und auch Garnelen wie in unserem Beispiel ergänzen. Auch wenn viele Nicht-Spanier
               mit dem Begriff Tortilla immer eine Speise mit Kartoffeln verbinden (siehe “tortilla
               española”), so ist der (französische) Omelette-Charakter (ohne Kartoffeln) für die
               meisten Tortilla-Varianten prägend. So auch hier, wo das Gericht nur aus Eiern, Garnelen,
               Petersilie und Gewürzen besteht. Über die angebratenen Garnelen wird die geschlagene
               Eiermischung gegeben und gerührt, bis die Masse stockt und zu einem kreisförmigen
               Omelette ausgebacken ist. Als Tapa werden zumeist kleinere Stücke auf Brot serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spargel war angeblich schon den Ägyptern 5.000 Jahre v.Chr. bekannt. Belegter ist
               die Tatsache, dass die Griechen Spargel anbauten, ihm auch den Namen gaben, Spargel
               aber vorrangig als Allround-Heilmittel nutzten. Erst die Römer entdeckten den guten
               Geschmack und schätzten auch die aphrodisierende Wirkung... König Philipp V. hat im
               18. Jhd. das “essbare Elfenbein” auch in Spanien etabliert. In Spanien gibt es allerdings
               weitaus mehr grünen als weißen Spargel. Letzterer ist vorzugsweise in Nordspanien
               beheimatet und wächst z.B. in den Ebro-Auen in Navarra besonders gut. Der Großteil
               dieser Produktion wandert ins Glas bzw. die Konserve, was aber der Qualität keinen
               großen Abbruch tut, denn in Spanien hat die Konservenproduktion eine lange Tradition
               und einen guten Ruf. Der grüne Spargel ist leichter zu ernten, schmeckt herzhafter
               und wächst auch wild. Ab März kann man daher viele Menschen in gebückter Haltung durch
               Feld und Flur wandern sehen. Sie suchen die dünnen Stengel des espárrago triguero
               salvaje, den wilden grünen Spargel. Er wird z.B. gebraten, in Eiergerichten (siehe
               auch tortilla con espárragos), in Eintöpfen und im Salat verwendet. Lecker schmeckt
               er auch mit Knoblauch vom Grill. Apropos: “Gamba” (Garnelen) werden die Krebstiere
               genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere Tiere nennt man “langostinos”. Die
               ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich durch ihre Scherenform
               von den “gambas”. Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine
               große Rolle bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser
               “Strammer Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Und auch einfache
               “revueltos” (Rühreier) werden – je nach Zutat – zu teuren Luxusessen. Die Lust der
               Spanier auf Meeresfrüchte in Kombination mit ihrer Eier-Begeisterung ergeben Gerichte
               wie dieses. Ursprünglich war die Gamba-Tortilla speziell in Küstenregionen beheimatet,
               und man nutzte Fangreste für das Gericht.
            

         

      

      

   
      Revuelto de gambas con espárragos triguerosRührei mit Gambas und grünem Wildspargel
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         Zutaten

         Wildspargel (espárragos trigueros salvajes) oder normaler grüner Spargel, Eier, frischer Knoblauch, Gambas, Olivenöl, 

         
            Zubereitung

            Blanchierter grüner Spargel wird mit Knoblauch gebraten, hinzu kommen die geschlagenen
               Eier. Als Variante kann man diese Tapa auch mit anderem Gemüse wie Champignons, frischem
               Knoblauch und auch Garnelen wie in unserem Beispiel ergänzen. Auch wenn viele Nicht-Spanier
               mit dem Begriff Tortilla immer eine Speise mit Kartoffeln verbinden (siehe “tortilla
               española”), so ist der (französische) Omelette-Charakter (ohne Kartoffeln) für die
               meisten Tortilla-Varianten prägend. So auch hier, wo das Gericht nur aus Eiern, Garnelen,
               Petersilie und Gewürzen besteht. Über die angebratenen Garnelen wird die geschlagene
               Eiermischung gegeben und gerührt, bis die Masse stockt und zu einem kreisförmigen
               Omelette ausgebacken ist. Als Tapa werden zumeist kleinere Stücke auf Brot serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spargel war angeblich schon den Ägyptern 5.000 Jahre v.Chr. bekannt. Belegter ist
               die Tatsache, dass die Griechen Spargel anbauten, ihm auch den Namen gaben, Spargel
               aber vorrangig als Allround-Heilmittel nutzten. Erst die Römer entdeckten den guten
               Geschmack und schätzten auch die aphrodisierende Wirkung... König Philipp V. hat im
               18. Jhd. das “essbare Elfenbein” auch in Spanien etabliert. In Spanien gibt es allerdings
               weitaus mehr grünen als weißen Spargel. Letzterer ist vorzugsweise in Nordspanien
               beheimatet und wächst z.B. in den Ebro-Auen in Navarra besonders gut. Der Großteil
               dieser Produktion wandert ins Glas bzw. die Konserve, was aber der Qualität keinen
               großen Abbruch tut, denn in Spanien hat die Konservenproduktion eine lange Tradition
               und einen guten Ruf. Der grüne Spargel ist leichter zu ernten, schmeckt herzhafter
               und wächst auch wild. Ab März kann man daher viele Menschen in gebückter Haltung durch
               Feld und Flur wandern sehen. Sie suchen die dünnen Stengel des espárrago triguero
               salvaje, den wilden grünen Spargel. Er wird z.B. gebraten, in Eiergerichten (siehe
               auch tortilla con espárragos), in Eintöpfen und im Salat verwendet. Lecker schmeckt
               er auch mit Knoblauch vom Grill. Apropos: “Gamba” (Garnelen) werden die Krebstiere
               genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere Tiere nennt man “langostinos”. Die
               ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich durch ihre Scherenform
               von den “gambas”. Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine
               große Rolle bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser
               “Strammer Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Und auch einfache
               “revueltos” (Rühreier) werden – je nach Zutat – zu teuren Luxusessen. Die Lust der
               Spanier auf Meeresfrüchte in Kombination mit ihrer Eier-Begeisterung ergeben Gerichte
               wie dieses. Ursprünglich war die Gamba-Tortilla speziell in Küstenregionen beheimatet,
               und man nutzte Fangreste für das Gericht.
            

         

      

      

   

Tortilla de bacalaoTortilla de Stockfisch/Kabeljau

      [image: Tortilla de Stockfisch/Kabeljau]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, Kabeljau (bacalao), Frischer Knoblauch, Olivenöl, Frühlingszwiebeln, Petersilie

         
            Zubereitung

            Bei diesem Rezept ist die Vorbereitung des beliebten Stockfischs besonders wichtig,
               der ausführlich gewässert werden muss (circa 24 Stunden bei mehrmaligem Wasserwechseln),
               damit der Salzgeschmack verschwindet. Und natürlich gehört so ein wichtiger Fisch
               auch in das Nationalgericht der Spanier, die Tortilla. Der frische Knoblauch und die
               Frühlingszwiebeln werden zusammen angebraten. Man fügt den gewürfelten und enthäuteten
               Stockfisch hinzu und kocht solange bis der Fisch zerfallen ist und eine gleichmäßige
               Masse entsteht. In einer Schale wird die Masse mit dem gequirlten Ei gemischt und
               wie eine Omelett gebraten. Die Tortilla de Bacalao ist nicht kreisrund, sondern hat
               die typisch längliche Form eines französischen Omelettes.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt - natürlich auch den beliebten Kabeljau. Kabeljau, vor allem
               auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch bekannt (”bacalao”),
               ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört zur Gattung der
               Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer, in Spanien
               sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen Pasajes die
               Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau getrocknet
               und gepökelt. Das bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert werden
               muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind berühmt
               für ihre hohe Kunst, “bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a la Vizcaina,
               al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen und
               Salaten.
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         Zutaten

         Eier, Kabeljau (bacalao), Frischer Knoblauch, Olivenöl, Frühlingszwiebeln, Petersilie

         
            Zubereitung

            Bei diesem Rezept ist die Vorbereitung des beliebten Stockfischs besonders wichtig,
               der ausführlich gewässert werden muss (circa 24 Stunden bei mehrmaligem Wasserwechseln),
               damit der Salzgeschmack verschwindet. Und natürlich gehört so ein wichtiger Fisch
               auch in das Nationalgericht der Spanier, die Tortilla. Der frische Knoblauch und die
               Frühlingszwiebeln werden zusammen angebraten. Man fügt den gewürfelten und enthäuteten
               Stockfisch hinzu und kocht solange bis der Fisch zerfallen ist und eine gleichmäßige
               Masse entsteht. In einer Schale wird die Masse mit dem gequirlten Ei gemischt und
               wie eine Omelett gebraten. Die Tortilla de Bacalao ist nicht kreisrund, sondern hat
               die typisch längliche Form eines französischen Omelettes.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt - natürlich auch den beliebten Kabeljau. Kabeljau, vor allem
               auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch bekannt (”bacalao”),
               ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört zur Gattung der
               Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer, in Spanien
               sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen Pasajes die
               Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau getrocknet
               und gepökelt. Das bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert werden
               muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind berühmt
               für ihre hohe Kunst, “bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a la Vizcaina,
               al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen und
               Salaten.
            

         

      

      

   

Tortilla de boqueronesTortilla mit Sardellen
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         Zutaten

         Sardelle, Eier, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Auch wenn viele Nicht-Spanier mit dem Begriff Tortilla immer eine Speise mit Kartoffeln
               verbinden (siehe “tortilla española”), so ist der (französische) Omelette-Charakter
               (ohne Kartoffeln) für die meisten Tortilla-Varianten prägend. So auch hier, wo das
               Gericht nur aus Eiern, Sardellen (”boquerones”), Knoblauch und Petersilie besteht.
               Die mit Knoblauch und Petersilie angebratenen, ausgenommenen und gesäuberten Sardellen
               gibt man in die verquirlten Eier. Alles zusammen kommt zurück in eine gesäuberte Pfanne
               und wird zu einer kreisförmigen Tortilla gebacken. Diese sollte von außen gut gebräunt,
               aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Sardellenfang hat eine lange Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu
               Zeiten des Römischen Reichs für die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte
               man den kompletten Fisch, gab ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus,
               um den Fermentationsprozess zu beschleunigen. Die daraus entstandene Flüssigkeit wurde
               gefiltert und dann zur Sauce, die im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde
               - vergleichbar der Beliebtheit der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden
               an allen Küstenregionen Spaniens gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders
               eng ist die Sardelle mit der andalusischen Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner
               auch scherzhaft “boquerones”, ebenso wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins
               Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden vor allem die “boquerones victorianos” gefangen,
               eine kleinere, geschmacklich noch feinere Sardellenart. Diese spezielle Tortilla-Version
               stammt ursprünglich aus Almería.
            

         

      

      

   
      Tortilla de boqueronesTortilla mit Sardellen
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         Zutaten

         Sardelle, Eier, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Auch wenn viele Nicht-Spanier mit dem Begriff Tortilla immer eine Speise mit Kartoffeln
               verbinden (siehe “tortilla española”), so ist der (französische) Omelette-Charakter
               (ohne Kartoffeln) für die meisten Tortilla-Varianten prägend. So auch hier, wo das
               Gericht nur aus Eiern, Sardellen (”boquerones”), Knoblauch und Petersilie besteht.
               Die mit Knoblauch und Petersilie angebratenen, ausgenommenen und gesäuberten Sardellen
               gibt man in die verquirlten Eier. Alles zusammen kommt zurück in eine gesäuberte Pfanne
               und wird zu einer kreisförmigen Tortilla gebacken. Diese sollte von außen gut gebräunt,
               aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Sardellenfang hat eine lange Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu
               Zeiten des Römischen Reichs für die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte
               man den kompletten Fisch, gab ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus,
               um den Fermentationsprozess zu beschleunigen. Die daraus entstandene Flüssigkeit wurde
               gefiltert und dann zur Sauce, die im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde
               - vergleichbar der Beliebtheit der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden
               an allen Küstenregionen Spaniens gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders
               eng ist die Sardelle mit der andalusischen Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner
               auch scherzhaft “boquerones”, ebenso wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins
               Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden vor allem die “boquerones victorianos” gefangen,
               eine kleinere, geschmacklich noch feinere Sardellenart. Diese spezielle Tortilla-Version
               stammt ursprünglich aus Almería.
            

         

      

      

   

Revuelto de bacalao y champiñonesRührei mit Kabeljau und Champignons

      [image: Rührei mit Kabeljau und Champignons]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, Kabeljau (bacalao), Champignons, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl, Pan frito (mit Olivenöl getoastetes Brot)

         
            Zubereitung

            Zwiebel und Champignons werden angebraten, bis das Wasser der Pilze verdampft ist.
               Hinzu kommt der Kabeljau. Über die Mischung gibt man die geschlagene und gewürzte
               Eimasse, die gerührt wird, bis sie stockt. Als Variante kann man auch gekochte Kartoffelstücke
               mit anbraten. Diese Tapa wird auch als “montadito” auf gerösteter Brotscheibe serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. Es gibt sogar Lokale, die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten!
               Mancherorts werden aus einfachen “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde
               “huevos rotos”, also “zerstörte Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die
               Spanier nahezu alles, was ihnen zwischen die Finger kommt. Im vorliegenden Gericht
               wurden Kabeljau und Champignons verwendet. Kabeljau, vor allem auch in getrockneter
               und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch bekannt (”bacalao”), ist der meist
               verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört zur Gattung der Dorschfische und
               relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer, in Spanien sind die galizischen
               Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen Pasajes die Hauptumschlagsplätze.
               Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau getrocknet und gepökelt. Was bedeutet,
               dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert werden muss, damit der Salzgeschmack
               ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind berühmt für ihre hohe Kunst,”„bacalao”“
               in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn
               gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen, Eiergerichten und Salaten.
            

         

      

      

   
      Revuelto de bacalao y champiñonesRührei mit Kabeljau und Champignons

      [image: Rührei mit Kabeljau und Champignons]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, Kabeljau (bacalao), Champignons, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl, Pan frito (mit Olivenöl getoastetes Brot)

         
            Zubereitung

            Zwiebel und Champignons werden angebraten, bis das Wasser der Pilze verdampft ist.
               Hinzu kommt der Kabeljau. Über die Mischung gibt man die geschlagene und gewürzte
               Eimasse, die gerührt wird, bis sie stockt. Als Variante kann man auch gekochte Kartoffelstücke
               mit anbraten. Diese Tapa wird auch als “montadito” auf gerösteter Brotscheibe serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. Es gibt sogar Lokale, die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten!
               Mancherorts werden aus einfachen “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde
               “huevos rotos”, also “zerstörte Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die
               Spanier nahezu alles, was ihnen zwischen die Finger kommt. Im vorliegenden Gericht
               wurden Kabeljau und Champignons verwendet. Kabeljau, vor allem auch in getrockneter
               und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch bekannt (”bacalao”), ist der meist
               verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört zur Gattung der Dorschfische und
               relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer, in Spanien sind die galizischen
               Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen Pasajes die Hauptumschlagsplätze.
               Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau getrocknet und gepökelt. Was bedeutet,
               dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert werden muss, damit der Salzgeschmack
               ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind berühmt für ihre hohe Kunst,”„bacalao”“
               in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn
               gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen, Eiergerichten und Salaten.
            

         

      

      

   

Revuelto de ajos con morcillaRührei mit Knoblauch und Blutwurst

      [image: Rührei mit Knoblauch und Blutwurst]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Blutwurst (morcilla), Junger Knoblauch, Eier, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Knoblauch und Blutwurst werden kleingeschnitten und angebraten. Darüber gibt man die
               geschlagene Eimasse und rührt, bis sie stockt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. Es gibt sogar Lokale, die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten!
               Mancherorts werden aus einfachen “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde
               “huevos rotos”, also “zerstörte Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die
               Spanier nahezu alles, was ihnen zwischen die Finger kommt. Im vorliegenden Gericht
               wurden junger Knoblauch und Blutwurst verwendet. Hierbei eignet sich am besten die
               bekannte Blutwurst (”morcilla”) aus Burgos. Es gibt sie in verschiedenen Würz- und
               Schärfegraden. Beliebt ist die pikante Variante, angereichert mit Zwiebeln. Basis
               dieser gewöhnungsbedürftigen Delikatesse ist eine Masse aus Schweineblut, Fett und
               Reis. Die “morcilla de verduras” nutzt statt Reis Porree. Auch auf den Kanaren wird
               Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten verwendet. Dort ist sie jedoch süßlich
               (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und Zimt hergestellt – in der Kombination
               mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet sich viel in Eintöpfen und in Kombination
               mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla, aber es gibt sie auch pur, gegrillt oder
               gebraten.
            

         

      

      

   
      Revuelto de ajos con morcillaRührei mit Knoblauch und Blutwurst

      [image: Rührei mit Knoblauch und Blutwurst]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Blutwurst (morcilla), Junger Knoblauch, Eier, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Knoblauch und Blutwurst werden kleingeschnitten und angebraten. Darüber gibt man die
               geschlagene Eimasse und rührt, bis sie stockt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. Es gibt sogar Lokale, die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten!
               Mancherorts werden aus einfachen “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde
               “huevos rotos”, also “zerstörte Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die
               Spanier nahezu alles, was ihnen zwischen die Finger kommt. Im vorliegenden Gericht
               wurden junger Knoblauch und Blutwurst verwendet. Hierbei eignet sich am besten die
               bekannte Blutwurst (”morcilla”) aus Burgos. Es gibt sie in verschiedenen Würz- und
               Schärfegraden. Beliebt ist die pikante Variante, angereichert mit Zwiebeln. Basis
               dieser gewöhnungsbedürftigen Delikatesse ist eine Masse aus Schweineblut, Fett und
               Reis. Die “morcilla de verduras” nutzt statt Reis Porree. Auch auf den Kanaren wird
               Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten verwendet. Dort ist sie jedoch süßlich
               (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und Zimt hergestellt – in der Kombination
               mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet sich viel in Eintöpfen und in Kombination
               mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla, aber es gibt sie auch pur, gegrillt oder
               gebraten.
            

         

      

      

   

PiperradaPaprika-Rührei
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         Zutaten

         Olivenöl, Knoblauch, Schinken, Rote und grüne Paprika, Tomate, Zwiebel, Eier

         
            Zubereitung

            Die Zutaten werden angebraten und köcheln zusammen, bis der Paprika weich geworden
               ist. Anschließend kommt der angebratene Schinken darunter und Eier hinzu. Die Mischung
               wird rühreiähnlich gebacken, wobei die Eier nicht vollständig gestockt sein sollten.
               Varianten davon gibt es viele, so in Katalonien, wo man das Ganze Sanfaina nennt (ohne
               Eier), und im Süden des Landes ist es als Pisto bekannt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Piperrada stammt ursprünglich aus der französischen Gascogne, wurde dann aber
               vom baskischen Nachbarn übernommen. In der Gascogne nennt man Paprika pipèr, im Baskischen
               piperra und bedeutet - hüben wie drüben - Paprika. Eigentlich ist es ein Gemüsemix,
               den man zu Fleisch oder Fisch als Beilage serviert. Als Tapa jedoch wird das Gemüse
               mit etwas angebratenem Schinken und Eiern vermischt und als rühreiähnliche Speise
               angeboten.Die Hauptbestandteile - rote Paprika, grüne Paprika, Zwiebel - symbolisieren
               die Flaggenfarben des Baskenlandes. Die so genannte ikurriña ist rot, weiß, grün.
            

         

      

      

   
      PiperradaPaprika-Rührei
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         Zutaten

         Olivenöl, Knoblauch, Schinken, Rote und grüne Paprika, Tomate, Zwiebel, Eier

         
            Zubereitung

            Die Zutaten werden angebraten und köcheln zusammen, bis der Paprika weich geworden
               ist. Anschließend kommt der angebratene Schinken darunter und Eier hinzu. Die Mischung
               wird rühreiähnlich gebacken, wobei die Eier nicht vollständig gestockt sein sollten.
               Varianten davon gibt es viele, so in Katalonien, wo man das Ganze Sanfaina nennt (ohne
               Eier), und im Süden des Landes ist es als Pisto bekannt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Piperrada stammt ursprünglich aus der französischen Gascogne, wurde dann aber
               vom baskischen Nachbarn übernommen. In der Gascogne nennt man Paprika pipèr, im Baskischen
               piperra und bedeutet - hüben wie drüben - Paprika. Eigentlich ist es ein Gemüsemix,
               den man zu Fleisch oder Fisch als Beilage serviert. Als Tapa jedoch wird das Gemüse
               mit etwas angebratenem Schinken und Eiern vermischt und als rühreiähnliche Speise
               angeboten.Die Hauptbestandteile - rote Paprika, grüne Paprika, Zwiebel - symbolisieren
               die Flaggenfarben des Baskenlandes. Die so genannte ikurriña ist rot, weiß, grün.
            

         

      

      

   

Tortilla paisanaGemüse Tortilla
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         Zutaten

         Eier, Kartoffeln, Olivenöl, Zwiebel, Paprika, Kürbis (oder andere je nach Jahreszeit), Aubergine

         
            Zubereitung

            Gemüse langsam in Olivenöl braten und anschließend in die gut geschlagenen Eier samt
               Gewürzen gegeben. Alles zusammen kommt zurück in die Pfanne und wird zu einer kreisförmigen
               Torte gebacken. Diese sollte von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens, und viele Arten von Hülsenfrüchten
               werden dort angebaut. Verständlich, dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung
               haben. Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle
               bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser “Strammer
               Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Es gibt sogar Lokale,
               die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten! Mancherorts werden aus einfachen
               “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde “huevos rotos”, also “zerstörte
               Eier”...In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt.
            

         

      

      

   
      Tortilla paisanaGemüse Tortilla
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         Zutaten

         Eier, Kartoffeln, Olivenöl, Zwiebel, Paprika, Kürbis (oder andere je nach Jahreszeit), Aubergine

         
            Zubereitung

            Gemüse langsam in Olivenöl braten und anschließend in die gut geschlagenen Eier samt
               Gewürzen gegeben. Alles zusammen kommt zurück in die Pfanne und wird zu einer kreisförmigen
               Torte gebacken. Diese sollte von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens, und viele Arten von Hülsenfrüchten
               werden dort angebaut. Verständlich, dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung
               haben. Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle
               bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser “Strammer
               Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Es gibt sogar Lokale,
               die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten! Mancherorts werden aus einfachen
               “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde “huevos rotos”, also “zerstörte
               Eier”...In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt.
            

         

      

      

   

Tortilla berenjenaAuberginen-Tortilla
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         Zutaten

         Eier, Aubergine, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Das in Scheiben geschnittene Gemüse langsam in Olivenöl braten und anschließend in
               die gut geschlagenen Eier samt Gewürzen gegeben. Alles zusammen kommt zurück in die
               Pfanne und wird zu einer kreisförmigen Torte gebacken. Diese sollte von außen gut
               gebräunt, aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens, und viele Arten von Hülsenfrüchten
               werden dort angebaut. Verständlich, dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung
               haben.Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle
               bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser “Strammer
               Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Es gibt sogar Lokale,
               die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten! Mancherorts werden aus einfachen
               “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde “huevos rotos”, also “zerstörte
               Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt, wie in diesem Gericht die Aubergine. Das auch als Eierfrucht
               bekannte Nachtschattengewächs aus Asien wird im großen Stil in Spanien angebaut und
               exportiert. Begonnen hat alles mit den Sarazenen, die das Gemüse vor Jahrhunderten
               aus Arabien nach Andalusien brachten. Damals war Spanien das erste europäische Land,
               in dem Auberginen angepflanzt wurden, deshalb nennt man die Frucht auch “Spanische
               Eier”. Logisch, dass es auch viele Gerichte in Spanien gibt, bei denen Auberginen
               eine wichtige Rolle spielen, zumal die Frucht während der Erntesaison sehr günstig
               ist.
            

         

      

      

   
      Tortilla berenjenaAuberginen-Tortilla
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         Zutaten

         Eier, Aubergine, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Das in Scheiben geschnittene Gemüse langsam in Olivenöl braten und anschließend in
               die gut geschlagenen Eier samt Gewürzen gegeben. Alles zusammen kommt zurück in die
               Pfanne und wird zu einer kreisförmigen Torte gebacken. Diese sollte von außen gut
               gebräunt, aber innen noch saftig sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens, und viele Arten von Hülsenfrüchten
               werden dort angebaut. Verständlich, dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung
               haben.Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle
               bei vielen Gerichten. Da kann es auch schon mal vorkommen, dass ein harmloser “Strammer
               Max” wie eine Delikatesse eines Nobelkochs angepriesen wird. Es gibt sogar Lokale,
               die haben nahezu ausschließlich Rührei-Varianten! Mancherorts werden aus einfachen
               “revueltos”, übersetzt etwa “umgerührt”, auch wilde “huevos rotos”, also “zerstörte
               Eier”... In ein Rührei oder eine Tortilla geben die Spanier nahezu alles, was ihnen
               zwischen die Finger kommt, wie in diesem Gericht die Aubergine. Das auch als Eierfrucht
               bekannte Nachtschattengewächs aus Asien wird im großen Stil in Spanien angebaut und
               exportiert. Begonnen hat alles mit den Sarazenen, die das Gemüse vor Jahrhunderten
               aus Arabien nach Andalusien brachten. Damals war Spanien das erste europäische Land,
               in dem Auberginen angepflanzt wurden, deshalb nennt man die Frucht auch “Spanische
               Eier”. Logisch, dass es auch viele Gerichte in Spanien gibt, bei denen Auberginen
               eine wichtige Rolle spielen, zumal die Frucht während der Erntesaison sehr günstig
               ist.
            

         

      

      

   

Huevos rellenosGefüllte Eier
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         Zutaten

         Eier, Mayonnaise, Gürkchen, Tunfisch aus der Dose, Pimento del Piquillo

         
            Zubereitung

            Die gekochten, erkalteten Eier werden halbiert und ausgehöhlt. Das Eigelb wird mit
               gehackter Gurke, Tunfisch (aus der Dose), etwas eingelegtem Paprika und Mayonnaise
               vermischt und zurück in die Eierhälften gefüllt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. Bei der vorliegenden Tapa kommen noch Tunfisch und eingelegter Paprika
               hinzu - ebenfalls Favoriten der spanischen Küche. Sozusagen ein einfaches, aber durch
               und durch spanisches Gericht.
            

         

      

      

   
      Huevos rellenosGefüllte Eier

      [image: Gefüllte Eier]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, Mayonnaise, Gürkchen, Tunfisch aus der Dose, Pimento del Piquillo

         
            Zubereitung

            Die gekochten, erkalteten Eier werden halbiert und ausgehöhlt. Das Eigelb wird mit
               gehackter Gurke, Tunfisch (aus der Dose), etwas eingelegtem Paprika und Mayonnaise
               vermischt und zurück in die Eierhälften gefüllt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eier sind das liebste Grundprodukt der Spanier und spielen eine große Rolle bei vielen
               Gerichten. Bei der vorliegenden Tapa kommen noch Tunfisch und eingelegter Paprika
               hinzu - ebenfalls Favoriten der spanischen Küche. Sozusagen ein einfaches, aber durch
               und durch spanisches Gericht.
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                  Gazpacho

                  Kalte Gemüsesuppe
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                  Salmorejo cordobés
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GazpachoKalte Gemüsesuppe
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         Zutaten

         Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Gurke, Knoblauch, Altes Brot, Olivenöl, Essig

         
            Zubereitung

            Das rohe Gemüse wird zum überwiegenden Teil mit dem in Essig eingeweichten Weißbrot
               im Mixer püriert und mit Wasser angereichert. Der Rest wird sehr fein zerkleinert
               über die Suppe gestreut, wobei man dies in Tapas-Bars der Einfachheit halber eher
               weglässt. Ein Schuss Sherry verfeinert den Geschmack.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier sind Suppenfreunde, aber bei der großen Hitze sind warme Suppen keine Option.
               Daher erfand man schon vor Jahrhunderten clever die erfrischenden kalten Suppen, wobei
               die hauptsächlich auf Tomaten basierende Gazpacho die größte Popularität genießt,
               aus Andalusien stammt und auf eine lange Tradition zurückblicken kann. Das Wort könnte
               zum einen auf das lateinische ‘caspa’ für ‚Reste’ zurückgehen, aber auch auf ein arabisches
               Wort, welches ‚eingeweichtes Brot’ bezeichnet. Je nach Region, Dorf oder sogar Hausfrau
               bzw. Koch wechseln die Rezepte. Eine delikate Variante, die noch älteren Ursprungs
               ist und auf die Mauren zurückgeht, ist die ebenfalls kalt zubereitete und servierte
               “sopa de ajo blanco” – ohne Tomaten (die ja erst durch Christoph Kolumbus aus Amerika
               nach Europa kamen), dafür mit gerösteten Mandeln, Trauben, Melone und natürlich viel
               Knoblauch...
            

         

      

      

   
      GazpachoKalte Gemüsesuppe
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         Zutaten

         Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Gurke, Knoblauch, Altes Brot, Olivenöl, Essig

         
            Zubereitung

            Das rohe Gemüse wird zum überwiegenden Teil mit dem in Essig eingeweichten Weißbrot
               im Mixer püriert und mit Wasser angereichert. Der Rest wird sehr fein zerkleinert
               über die Suppe gestreut, wobei man dies in Tapas-Bars der Einfachheit halber eher
               weglässt. Ein Schuss Sherry verfeinert den Geschmack.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier sind Suppenfreunde, aber bei der großen Hitze sind warme Suppen keine Option.
               Daher erfand man schon vor Jahrhunderten clever die erfrischenden kalten Suppen, wobei
               die hauptsächlich auf Tomaten basierende Gazpacho die größte Popularität genießt,
               aus Andalusien stammt und auf eine lange Tradition zurückblicken kann. Das Wort könnte
               zum einen auf das lateinische ‘caspa’ für ‚Reste’ zurückgehen, aber auch auf ein arabisches
               Wort, welches ‚eingeweichtes Brot’ bezeichnet. Je nach Region, Dorf oder sogar Hausfrau
               bzw. Koch wechseln die Rezepte. Eine delikate Variante, die noch älteren Ursprungs
               ist und auf die Mauren zurückgeht, ist die ebenfalls kalt zubereitete und servierte
               “sopa de ajo blanco” – ohne Tomaten (die ja erst durch Christoph Kolumbus aus Amerika
               nach Europa kamen), dafür mit gerösteten Mandeln, Trauben, Melone und natürlich viel
               Knoblauch...
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         Zutaten

         Reife Tomaten, Altes Brot, Knoblauch, Eier, Serrano-Schinken, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Auf den ersten Blick könnte man die Salmorejo mit einer Gazpacho verwechseln. Beide
               werden kalt hergestellt und serviert, beide basieren auf Tomaten. Aber die speziell
               in der Region Córdoba bekannte Salmorejo ist entschieden dickflüssiger, was nicht
               zuletzt an dem hohen Brotanteil liegt. Zudem fehlt z.B. die für die Gazpacho wichtige
               Gurke sowie Paprika und andere Zutaten. Bestreut wird die Suppe am Ende mit hartgekochtem
               Eigelb und Serrano-Schinkenstücken.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier sind Suppenfreunde, aber bei der großen Hitze sind warme Suppen keine Option.
               Daher erfand man clever die kalten Suppen, wobei die Tomatensuppe Gazpacho die größte
               Popularität genießt und ebenfalls aus Andalusien stammt. Salmorejo wurde in der Region
               Cordoba erfunden und ist eine Variante, die nicht ganz so erfrischend schmeckt, aber
               auf Grund ihres hohen Brotanteils sehr gehaltvoll ist. Beide Suppen-Varianten werden
               auch als Tapa angeboten.
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         Zutaten

         Pellkartoffeln, Tunfisch (aus der Dose), Gekochte Eier, Zwiebel, Paprika, Oliven, Weißweinessig/Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die geschälten und in Scheiben geschnittenen Kartoffeln werden noch heiß mit Ei, Paprika,
               Zwiebel und Petersilie vermischt. Ergänzt werden abgetropfter Tunfisch und geschnittene
               Oliven. Abgeschmeckt wird mit Olivenöl und Essig. Die Tapa wird kalt serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieser einfache erfrischende Salat stammt aus Andalusien und wird dort in nahezu allen
               Tapas-Bars serviert, speziell in der Region Cádiz. Man nutzt für die Tapa vorzugsweise
               neue Kartoffeln, die kleiner und hellfleischiger sind als die größer wachsenden Sorten.
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         Zutaten

         Kabeljau, Zwiebel, Schwarze Oliven, Tomaten, Olivenöl, Essig, Pfeffer

         
            Zubereitung

            Der Kabeljau wird nicht im frischen Zustand für dieses Gericht verwendet, sondern
               die getrocknete und in Salz gepökelte Version. Daher muss der Fisch zuvor mindestens
               24 Stunden wässern, wobei das Wasser regelmäßig gewechselt wird. Anschließend wird
               der Fisch vorsichtig getrocknet und kommt zu den übrigen Zutaten. Mariniert wird mit
               Olivenöl und Essig.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst, „bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
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            Zubereitung

            Der Kabeljau wird nicht im frischen Zustand für dieses Gericht verwendet, sondern
               die getrocknete und in Salz gepökelte Version. Daher muss der Fisch zuvor mindestens
               24 Stunden wässern, wobei das Wasser regelmäßig gewechselt wird. Anschließend wird
               der Fisch vorsichtig getrocknet und kommt zu den übrigen Zutaten. Mariniert wird mit
               Olivenöl und Essig.
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            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst, „bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
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         Zutaten

         Gekochte Kartoffeln, Mayonnaise, Tunfisch aus der Dose, Möhren, Grüne Bohnen, Erbsen, Gürkchen, Gekochte Eier, Grüne Oliven

         
            Zubereitung

            Alle Zutaten werden kleingeschnitten, miteinander vermischt und mit Olivenöl sowie
               Essig abgeschmeckt. Die Tapa wird kalt serviert. Auch hier hat jeder Koch seine eigene
               Version.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der russische Salat ist tatsächlich nach seinem Ursprungsland benannt, wurde aber
               vor allem auch in Spanien populär, ist unbestritten Teil der spanischen Esskultur
               und in jeder Tapas-Bar zu bekommen. Erfunden wurde er im 19. Jahrhundert vom französischen
               Chefkoch des Restaurants ‘Hermitage’ in Moskau, Lucien Olivier. Daher nennt man in
               vielen Ländern den Salat auch nach seinem Erfinder “Salat Olivier”. Die Hermitage
               war ein Luxusrestaurant, und so wurden auch teure Zutaten verwendet wie z.B. Wild,
               Trüffel oder Kaviar – zumal der Koch auch für das leibliche Wohl des Zaren sorgte.
               Das Originalrezept ist nicht mehr vorhanden, aber bis heute ist der Salat in Abwandlungen
               nicht nur in Russland, sondern weltweit bekannt – so auch in Spanien. Hierher kam
               er über den Umweg Frankreich, denn damals war die russische Aristokratie häufiger
               Gast in Paris – und somit auch ihre Rezepte. Apropos: In Spanien durfte während der
               Franco-Zeit der Salat nur als “Nationaler Salat” serviert werden – aus Abneigung des
               Diktators gegenüber Russland. Die spanische Variante kommt ohne Luxuszutaten aus.
               Die Basis wird je nach Koch und Region vielfältig variiert und ergänzt durch z.B.
               Spargel, Knoblauch, Garnelen, Oliven, eingelegte rote Paprika oder saure Bohnen.
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         Zutaten

         Tomaten, Rote und grüne Paprika, Zwiebel, Olivenöl, Sherryessig

         
            Zubereitung

            Alle Zutaten werden kleingeschnitten, gewürzt und mit Olivenöl und einem guten Sherryessig
               abgeschmeckt. Er wird als Tapa angeboten, ist aber auch oft Beilage zu Fisch- oder
               Fleisch vom Grill.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein einfacher, erfrischender Salat, den man vor allem im heißen Süden schätzt. Er
               hat erstaunlich viele Namen, sogar innerhalb Andalusiens. Zum einen wird er nach seinem
               Ursprung auch “ensalada andaluza” genannt, in Cádiz “piriñaca”, in Sevilla wird er
               zu “picadillo”, in Huelva heißt er “almorraque”, in Granada und Málaga “pipirrana”
               und in Jaén “cascaflote”. Als Variante kann man auch kleine Tintenfisch- oder Fischstückchen
               integrieren.
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         Zutaten

         Festkochende Kartoffeln, Mandeln, Koriandersamen, Knoblauch, Kreuzkümmel, Zitronensaft, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Gekochte, zerkleinerte Kartoffeln werden in einer würzigen warmen Marinade eingelegt
               und mit Mandeln bestreut. Das besondere Aroma der Marinade entsteht durch den zuvor
               gerösteten Kreuzkümmel und den Koriander.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Kartoffelanbau spielt auf den Kanaren eine große Rolle, umso mehr, da die Kartoffeln
               von den Entdeckern Südamerikas zunächst auf den Kanaren landeten und erst einige Jahre
               später auf dem spanischen Festland. “Papa” bezeichnet nicht eine Rezeptvariante à
               la Vatern, sondern so werden die “patatas” auch genannt.
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         Festkochende Kartoffeln, Mandeln, Koriandersamen, Knoblauch, Kreuzkümmel, Zitronensaft, Olivenöl
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               und mit Mandeln bestreut. Das besondere Aroma der Marinade entsteht durch den zuvor
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               später auf dem spanischen Festland. “Papa” bezeichnet nicht eine Rezeptvariante à
               la Vatern, sondern so werden die “patatas” auch genannt.
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         Zutaten

         Salatherzen, Sardellen, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Eine simple Tapa, die aber herzhaft schmeckt. Man nimmt Salatherz-Viertel, gibt eingelegte
               Anchovis darüber und beträufelt alles mit etwas gutem Olivenöl. Manchmal werden in
               den Bars auch ein paar Oliven angereichert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für diese Tapa können jede Art von Salatherzen verwendet werden, aber spanienweit
               gelten die Salatherzen aus Tudela in Navarra als etwas Besonderes. Sie sind mit circa
               10 cm etwas größer als andere Salatherzen und geschützt mit einer Herkunftsbezeichnung,
               was bedeutet, dass die Kontrollbehörde dafür sorgt, dass die Samen nicht in andere
               Anbauregionen verkauft werden dürfen. Der besondere und intensive Geschmack bedingt,
               dass man die Salatherzen nicht nur als Beilage verwendet, sondern auch solo als Tapa.
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            Zubereitung
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         Zutaten

         Tomate, Zwiebel oder Frühlingszwiebel, schwarze Oliven, hartgekochte Eier, Thunfisch (Konserve)

         
            Zubereitung

            Es gibt diesen Salat im Sommer mit frischen Tomaten, aber im Winter kann man auch
               konservierte Tomaten nehmen. Hinzu kommen Klassiker der spanischen Küche wie Oliven,
               Eier, Zwiebel und Tunfisch, wobei dieser auch durch kurz angebratenen Kabeljau (bacalao)
               ersetzt werden kann.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Tomate, auch Paradies- oder Liebesapfel genannt, wurde erst im 19. Jahrhundert
               als Tomate bezeichnet. Bei den Maya in Südamerika wurde die Frucht schon im 2. Jahrhundert
               vor Christus kultiviert. Anfänglich wurde in Europa die Tomate eher zur Zierde angepflanzt,
               erst später begann man sie in der Küche zu nutzen. Mittlerweile gibt es über 2.500
               Sorten. Europaweit liegt Spanien an zweiter Stelle (hinter Italien) in Bezug auf die
               Produktionsmenge. An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt
               der Tunfischfang seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die
               ungewöhnliche Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara
               de los Atunes gepflegt wird. Man nennt es „almadraba“, dabei werden die Tunfische
               von verschiedenen kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine
               im Vergleich zu der Fangart der Großfischereiflotten faire Variante.
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         Zutaten

         Tomate, Zwiebel oder Frühlingszwiebel, schwarze Oliven, hartgekochte Eier, Thunfisch (Konserve)

         
            Zubereitung

            Es gibt diesen Salat im Sommer mit frischen Tomaten, aber im Winter kann man auch
               konservierte Tomaten nehmen. Hinzu kommen Klassiker der spanischen Küche wie Oliven,
               Eier, Zwiebel und Tunfisch, wobei dieser auch durch kurz angebratenen Kabeljau (bacalao)
               ersetzt werden kann.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Tomate, auch Paradies- oder Liebesapfel genannt, wurde erst im 19. Jahrhundert
               als Tomate bezeichnet. Bei den Maya in Südamerika wurde die Frucht schon im 2. Jahrhundert
               vor Christus kultiviert. Anfänglich wurde in Europa die Tomate eher zur Zierde angepflanzt,
               erst später begann man sie in der Küche zu nutzen. Mittlerweile gibt es über 2.500
               Sorten. Europaweit liegt Spanien an zweiter Stelle (hinter Italien) in Bezug auf die
               Produktionsmenge. An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt
               der Tunfischfang seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die
               ungewöhnliche Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara
               de los Atunes gepflegt wird. Man nennt es „almadraba“, dabei werden die Tunfische
               von verschiedenen kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine
               im Vergleich zu der Fangart der Großfischereiflotten faire Variante.
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                  Pimientos de Padrón

                  Pikante Paprikaschoten aus Padrón
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                  Artischocken in Tomatensauce
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         Zutaten

         Kleine grüne Paprikaschoten, Grobes Meersalz, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die kleinen grünen Paprikaschoten (ca. 5-10 cm) aus dem galizischen Ort Padrón dürfen
               in keiner Tapasbar fehlen. Sie werden in heißem Olivenöl frittiert und mit grobem
               Meersalz bestreut serviert. Tipp: Frische Schoten erkennt man den weißen Samen, bei
               den älteren färben sich die Samenkörner braun. Aber Achtung: Es können sich auch höllisch
               scharfe Schoten darunter befinden. Daher nennt man dieses Gericht auch “spanisches
               Roulette”...
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Paprikaschoten stammen ursprünglich aus Mittel- und Südamerika und wurden im 16./17.
               Jahrhundert von Franziskanermönchen in Spanien eingeführt. Diese spezielle Sorte (mit
               Herkunftszeichen D.O.) wird in der Gegend rund um Padrón angebaut, jährlich über 15.000
               kg, und ausschließlich im Sommer geerntet. Mit einem Fest im August im Kloster von
               Herbón wird der Original-Schote gehuldigt. Aber es gibt auch Pimientos "nach Art"
               von Padrón, diese kommen ganzjährig aus Treibhäusern in Almería oder sogar Marokko,
               erkennbar auch an einem etwas spitzeren Ende und der länglicheren Form.
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         Zutaten

         Artischockenherzen, Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Kräuter, Zucker, Sherryessig, Trockener Sherry, Olivenöl, Gemüsebrühe

         
            Zubereitung

            Ein Sugo aus Gemüse und Kräutern wird geköchelt. In die erkaltete Mischung kommen
               Sherry, Sherryessig und anschließend behutsam Olivenöl. Alles muss erneut kurz aufkochen
               und reduzieren. Die fertigen abgetropften Artischockenherzen werden mit der Sauce
               übergossen und marinieren einige Stunden im Kühlschrank. Die Tapa wird kalt serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Konservenindustrie hat eine lange Tradition in Spanien, denn schon früh konnte
               man den vorhandenen Überfluss der Erzeugnisse nicht komplett direkt verkaufen, die
               große Hitze erschwerte zudem die Lagerung. Daher musste man Möglichkeiten zur Konservierung
               entwickeln. Das Einlegen in Essig ist eine traditionelle, fast schon historische Methode,
               die bis heute in vielen Gerichten wiederzufinden ist. Spanier lieben es praktisch,
               daher greifen sie bei vielen Rezepten auf eingelegte Produkte zurück, zumal diese
               auch auf Grund ihrer Qualität über einen ausgezeichneten Ruf verfügen. Die aus Ägypten
               stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich von den
               Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison überaus günstig auf den Märkten angeboten wird,
               hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. In vielen Tapa-Varianten werden
               Artischocken auch gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder
               Kombinationen aus alledem.
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         Zutaten

         Artischockenherzen, Räucherlachs, Kapern, Hartgekochtes Ei, Tomate, Dill, Zitrone, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Frische Artischocken werden größtenteils entblättert und beschnitten. Das innenliegende
               "Heu" wird entfernt. Übrig bleiben die unteren fleischigen Blattteile und das so genannte
               Herz. Alles wird gekocht, muss abkühlen und wird dann mit Lachs, Ei, Tomate und Kapern
               gefüllt. Die Tapa wird kalt serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison überaus günstig auf den Märkten angeboten wird,
               hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. Artischocken werden mit nahezu
               allem gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
               aus alledem. Viele Köche nutzen auch als Grundprodukt die eingelegten Artischockenherzen.
               Kapern, die im rohen Zustand geschmacksfreien Blütenknospen, werden zwar immer noch
               in vielen Landstrichen Spanien angepflanzt oder wachsen wild, aber viele spanische
               Unternehmen verlegen den Anbau der kleinen Strauchfrüchte, die in vier verschiedenen
               Größen/Sorten angeboten werden, mittlerweile nach Marokko und in die Türkei. Denn
               Kapern müssen von Hand gepflückt werden, und diese arbeits- und personalintensive
               Tätigkeit ist dort kostengünstiger. Vor Ort kommen sie zwar schon in eine konservierende
               Salzlake, aber erst in Spanien erfolgt das richtige Einlegen in Essig und Salzlösung.
               Als Zutat in Gerichten sind sie wegen ihrer pikanten Note beliebt, aber sie sind auch
               verdauungsfördernd und man schreibt ihnen sogar eine aphrodisierende Wirkung zu...
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         Zutaten

         Rote eingelegte Paprika, grüner Spargel, Geröstetes Brot, Sahne, weißer Spargel aus dem Glas

         
            Zubereitung

            Eine einfache vegetarische Tapa, die zwei beliebte Produkte in Spanien vereint: Rote
               aromatische Paprika – in diesem Falle zu Mousse verarbeitet – und Spargel. Man kann
               sowohl weißen wie grünen Spargel dafür nehmen. Den grünen gibt es frisch (vor der
               Verarbeitung kurz aufkochen und anschließend im Eiswasser abkühlen), der weiße kommt
               vorzugsweise aus der Dose bzw. dem Glas. Die Paprikamousse wird aus der Sorte “pimiento
               de piquillo” gefertigt, eine oben leicht spitz zulaufende, überaus intensiv schmeckende,
               süßliche rote Paprika. Die Mousse kommt entweder auf ein Stück geröstetes Brot, darauf
               einige Spargelstücke oder der Spargel wird pur samt Mousse obenauf serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spargel war angeblich schon den Ägyptern 5.000 Jahre v.Chr. bekannt. Belegter ist
               die Tatsache, dass die Griechen Spargel anbauten, ihm auch den Namen gaben, Spargel
               aber vorrangig als Allround-Heilmittel nutzten. Erst die Römer entdeckten den guten
               Geschmack und schätzten auch die aphrodisierende Wirkung... König Philipp V. hat im
               18. Jhd. das “essbare Elfenbein” auch in Spanien etabliert. In Spanien gibt es allerdings
               weitaus mehr grünen als weißen Spargel. Letzterer ist vorzugsweise in Nordspanien
               beheimatet und wächst z.B. in den Ebro-Auen in Navarra besonders gut. Der Großteil
               dieser Produktion wandert ins Glas bzw. die Konserve, was aber der Qualität keinen
               großen Abbruch tut, denn in Spanien hat die Konservenproduktion eine lange Tradition
               und einen guten Ruf. Der grüne Spargel ist leichter zu ernten, schmeckt herzhafter
               und wächst auch wild. Ab März kann man daher viele Menschen in gebückter Haltung durch
               Feld und Flur wandern sehen. Sie suchen die dünnen Stängel des espárrago triguero
               salvaje, den wilden grünen Spargel. Er wird gebraten, in Eiergerichten (tortilla con
               espárragos, revuelto con espárragos), in Eintöpfen und im Salat verwendet. Lecker
               schmeckt er auch mit Knoblauch vom Grill.
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         Zutaten

         Eingelegte Artischockenherzen, Anchovis, Zitrone

         
            Zubereitung

            Ein einfaches Gericht, schnell zubereitet und kalorienarm. Man nehme Artischockenherzen
               aus der Dose, umwickle diese mit zwei in Salzlake eingelegten Anchovis und verbinde
               alles mit einem Spießchen. Ein paar Zitronenspritzer und etwas Pfeffer runden diese
               Tapa ab.
            

         

         
            Produkterklärung

            Land und Meer, vereint in einer schlichten Tapa. Die Region Murcia ist sowohl für
               ihre fruchtbaren landwirtschaftlichen Zonen bekannt, als auch für den Fischfang. Beides
               findet sich in dieser Tapa. Dazu passt ideal ein Bier. Die Konservenindustrie hat
               eine lange Tradition in Spanien, denn schon früh konnte man den vorhandenen Überfluss
               der Erzeugnisse nicht nur direkt verkaufen, die große Hitze erschwerte zudem die Lagerung.
               Daher musste man Möglichkeiten zur Konservierung entwickeln. Das Einlegen in Essig
               ist eine traditionelle, fast schon historische Methode, die bis heute in vielen Gerichten
               wiederzufinden ist. Spanier lieben es praktisch, daher greifen sie in vielen Gerichten
               auf eingelegte Produkte zurück, zumal diese auch auf Grund ihrer Qualität über einen
               ausgezeichneten Ruf verfügen. Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt
               in Spanien und wurde ursprünglich von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien
               als zweitgrößter Artischocken-Produzent der Welt. Da das Gemüse in der Saison günstig
               auf den Märkten angeboten wird, hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt.
               In vielen Tapa-Varianten werden Artischocken auch gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch,
               Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen aus alledem.
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               ausgezeichneten Ruf verfügen. Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt
               in Spanien und wurde ursprünglich von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien
               als zweitgrößter Artischocken-Produzent der Welt. Da das Gemüse in der Saison günstig
               auf den Märkten angeboten wird, hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt.
               In vielen Tapa-Varianten werden Artischocken auch gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch,
               Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen aus alledem.
            

         

      

      

   

Aceitunas fritasFrittierte Oliven
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         Zutaten

         Oliven, Geriebener Käse, Ei, Mehl, Bier, Backpulver (levadura), Olivenöl

         
            Zubereitung

            Geriebener Käse wird mit Eigelb, Mehl, Salz und Pfeffer vermischt und mit Bier zu
               einer sämigen Masse verrührt. Hinzu kommt noch geschlagenes Eiweiß. Darein tunkt man
               die Oliven und frittiert sie in heißem Olivenöl. Die einfache Variante: Oliven gut
               abtrocknen, in Semmelbrösel wälzen und frittieren. Interessant ist in beiden Fällen
               die knusprige Hülle in Kombination mit dem bitter-weichen Kern.
            

         

         
            Produkterklärung

            Oliven gehören zu Spanien wie Sonne, Meer und Flamenco. Millionen von Olivenbäumen
               überziehen das Land, es gibt allein 25 verschiedene, mit offizieller Herkunftsbezeichnung
               (Denominación de origen) registrierte Anbauzonen. Restaurants kaufen meist fertig
               eingelegte Oliven, aber viele legen die grünen oder schwarzen Früchte auch in eine
               Salzlake nach eigenem Rezept, um ihnen die Bitterstoffe zu entziehen und sie genießbar
               zu machen. Man serviert sie pur – mal mit, mal ohne Kern – aber es gibt auch jede
               Menge Füllungsvarianten: mit Tunfisch, Lachs, Anchovis, Zitronen, Mandel- oder Paprikapaste,
               mit eingelegten Paprikastückchen oder Artischockenherzen, mit Käse und mit Schinken.
               Und eine weitere, hier im Rezept vorgestellte Möglichkeit, ist das Frittieren – eine
               Zubereitungsart, die der Spanier ja generell besonders schätzt.
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         Zutaten

         Oliven, Geriebener Käse, Ei, Mehl, Bier, Backpulver (levadura), Olivenöl

         
            Zubereitung

            Geriebener Käse wird mit Eigelb, Mehl, Salz und Pfeffer vermischt und mit Bier zu
               einer sämigen Masse verrührt. Hinzu kommt noch geschlagenes Eiweiß. Darein tunkt man
               die Oliven und frittiert sie in heißem Olivenöl. Die einfache Variante: Oliven gut
               abtrocknen, in Semmelbrösel wälzen und frittieren. Interessant ist in beiden Fällen
               die knusprige Hülle in Kombination mit dem bitter-weichen Kern.
            

         

         
            Produkterklärung

            Oliven gehören zu Spanien wie Sonne, Meer und Flamenco. Millionen von Olivenbäumen
               überziehen das Land, es gibt allein 25 verschiedene, mit offizieller Herkunftsbezeichnung
               (Denominación de origen) registrierte Anbauzonen. Restaurants kaufen meist fertig
               eingelegte Oliven, aber viele legen die grünen oder schwarzen Früchte auch in eine
               Salzlake nach eigenem Rezept, um ihnen die Bitterstoffe zu entziehen und sie genießbar
               zu machen. Man serviert sie pur – mal mit, mal ohne Kern – aber es gibt auch jede
               Menge Füllungsvarianten: mit Tunfisch, Lachs, Anchovis, Zitronen, Mandel- oder Paprikapaste,
               mit eingelegten Paprikastückchen oder Artischockenherzen, mit Käse und mit Schinken.
               Und eine weitere, hier im Rezept vorgestellte Möglichkeit, ist das Frittieren – eine
               Zubereitungsart, die der Spanier ja generell besonders schätzt.
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         Zutaten

         Champignons, Schalotten, Chilischote, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl, Sherry Amontillado

         
            Zubereitung

            Champignonscheiben bzw. -stücke werden mit den restlichen Zutaten gebraten, mit Sherry
               abgelöscht, köcheln einige Minuten und werden vor dem Servieren mit Petersilie bestreut.
               Diese Tapa wird kalt oder warm im Schälchen oder auf geröstetem Brot serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sherry, auf spanisch Jerez, darf – ähnlich wie Kölsch oder Champagner – nur in einer
               bestimmten Region hergestellt werden. Und die liegt rund um die gleichnamige andalusische
               Stadt Jerez de la Frontera im Südwesten von Spanien. Sherry ist nicht gleich Sherry,
               es gibt viele verschiedene Sorten von leicht über salzig, trocken, samtig schwer bis
               hin zum süßen, fast schon cremigen Dessert-Sherry. Und natürlich eignet sich Sherry
               vorzüglich zum Verfeinern von Speisen, daher gibt es unzählige spanische Gerichte,
               die erst mit einem guten Schuss dieses Getränks perfekt schmecken.
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         Zutaten

         Champignons, Schalotten, Chilischote, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl, Sherry Amontillado

         
            Zubereitung

            Champignonscheiben bzw. -stücke werden mit den restlichen Zutaten gebraten, mit Sherry
               abgelöscht, köcheln einige Minuten und werden vor dem Servieren mit Petersilie bestreut.
               Diese Tapa wird kalt oder warm im Schälchen oder auf geröstetem Brot serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sherry, auf spanisch Jerez, darf – ähnlich wie Kölsch oder Champagner – nur in einer
               bestimmten Region hergestellt werden. Und die liegt rund um die gleichnamige andalusische
               Stadt Jerez de la Frontera im Südwesten von Spanien. Sherry ist nicht gleich Sherry,
               es gibt viele verschiedene Sorten von leicht über salzig, trocken, samtig schwer bis
               hin zum süßen, fast schon cremigen Dessert-Sherry. Und natürlich eignet sich Sherry
               vorzüglich zum Verfeinern von Speisen, daher gibt es unzählige spanische Gerichte,
               die erst mit einem guten Schuss dieses Getränks perfekt schmecken.
            

         

      

      

   

Patatas BravasScharfe Kartoffeln
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         Zutaten

         Festkochende Kartoffeln, Zwiebeln, Pürierte Tomaten, Chilischote, Knoblauch, Olivenöl, Sherryessig, Alioli oder Mayonnaise

         
            Zubereitung

            Die kurz vorgekochten Kartoffeln werden in kleine Würfel geschnitten und sorgfältig
               knusprig gebraten. Dazu kommt eine scharfe Tomatensauce, die mit Zwiebeln, verschiedenen
               scharfen Gewürzen und ein paar Tropfen Sherryessig angereichert ist. Achtung: Manche
               Köche machen es sich einfach und geben statt der Tomatensauce ein schlichtes fertiges
               Ketchup dazu... solche Tapas-Bars sollten Sie meiden!
            

         

         
            Produkterklärung

            “Bravo”, also mutig sollte derjenige sein, der diese Tapa isst. Denn mancherorts ist
               die Sauce wirklich richtig scharf. Je touristischer das Lokal, desto “zahmer” ist
               auch die Sauce, denn Ausländergaumen sind die Originalschärfe nicht gewohnt... Den
               Ursprung des Gerichts beanspruchen gleich mehrere Zonen: Madrid, Andalusien und Katalonien.
               Gegessen werden die Kartoffeln nahezu überall. Und es gibt natürlich jede Menge Varianten
               bezüglich der Saucen-Herstellung. Die nahezu einzige Gemeinsamkeit ist die Schärfe
               und die mehr oder weniger intensive rote Farbe. In Burgos beispielsweise gibt man
               noch rote Paprika, Essig und verschiedene Kräuter hinzu, in Valencia und Katalonien
               wird die Sauce vorzugsweise aus Paprika, Olivenöl und Essig gemacht. Einige Tapas-Bars
               servieren auch eine “tortilla brava”, d.h. sie servieren die scharfe Sauce auf einem
               Tortilla-Stück. Oder auch “mejillones en salsa brava”, d.h. sie kombinieren Miesmuscheln
               damit.
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         Zutaten

         Festkochende Kartoffeln, Zwiebeln, Pürierte Tomaten, Chilischote, Knoblauch, Olivenöl, Sherryessig, Alioli oder Mayonnaise

         
            Zubereitung

            Die kurz vorgekochten Kartoffeln werden in kleine Würfel geschnitten und sorgfältig
               knusprig gebraten. Dazu kommt eine scharfe Tomatensauce, die mit Zwiebeln, verschiedenen
               scharfen Gewürzen und ein paar Tropfen Sherryessig angereichert ist. Achtung: Manche
               Köche machen es sich einfach und geben statt der Tomatensauce ein schlichtes fertiges
               Ketchup dazu... solche Tapas-Bars sollten Sie meiden!
            

         

         
            Produkterklärung

            “Bravo”, also mutig sollte derjenige sein, der diese Tapa isst. Denn mancherorts ist
               die Sauce wirklich richtig scharf. Je touristischer das Lokal, desto “zahmer” ist
               auch die Sauce, denn Ausländergaumen sind die Originalschärfe nicht gewohnt... Den
               Ursprung des Gerichts beanspruchen gleich mehrere Zonen: Madrid, Andalusien und Katalonien.
               Gegessen werden die Kartoffeln nahezu überall. Und es gibt natürlich jede Menge Varianten
               bezüglich der Saucen-Herstellung. Die nahezu einzige Gemeinsamkeit ist die Schärfe
               und die mehr oder weniger intensive rote Farbe. In Burgos beispielsweise gibt man
               noch rote Paprika, Essig und verschiedene Kräuter hinzu, in Valencia und Katalonien
               wird die Sauce vorzugsweise aus Paprika, Olivenöl und Essig gemacht. Einige Tapas-Bars
               servieren auch eine “tortilla brava”, d.h. sie servieren die scharfe Sauce auf einem
               Tortilla-Stück. Oder auch “mejillones en salsa brava”, d.h. sie kombinieren Miesmuscheln
               damit.
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         Zutaten

         Eingelegte Anchovis, Gürkchen, Silberzwiebeln, Oliven, Kapern, Grüne Chilischote

         
            Zubereitung

            Die einzelnen Essiggemüse-Bestandteile und die Anchovis werden aufgespießt und als
               “pintxo” serviert. Die Zusammensetzung der “banderillas” können wechseln, wichtig
               ist immer der Einsatz von sauer eingelegten Produkten in Kombination mit etwas Schärfe.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine der ältesten Tapa-Varianten, wenn man von der ursprünglichen gastronomischen
               Bedeutung ausgeht: Eine kleine Begleitung zu einem alkoholischen Getränk. Die pikant
               eingelegten Zutaten einer “banderilla” und die Schärfe der Chilischote passen perfekt
               z.B. zu einem Bier oder einem leicht salzig schmeckenden Manzanilla-Sherry aus Andalusien.
               Zudem ist ja bekannt, dass Essiggemüse nicht nur als probates Mittel gegen den Kater
               am Tag danach hilft, sondern auch parallel zum Alkoholgenuss vorbeugend wirkt.
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         Zutaten

         Eingelegte Anchovis, Gürkchen, Silberzwiebeln, Oliven, Kapern, Grüne Chilischote

         
            Zubereitung

            Die einzelnen Essiggemüse-Bestandteile und die Anchovis werden aufgespießt und als
               “pintxo” serviert. Die Zusammensetzung der “banderillas” können wechseln, wichtig
               ist immer der Einsatz von sauer eingelegten Produkten in Kombination mit etwas Schärfe.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine der ältesten Tapa-Varianten, wenn man von der ursprünglichen gastronomischen
               Bedeutung ausgeht: Eine kleine Begleitung zu einem alkoholischen Getränk. Die pikant
               eingelegten Zutaten einer “banderilla” und die Schärfe der Chilischote passen perfekt
               z.B. zu einem Bier oder einem leicht salzig schmeckenden Manzanilla-Sherry aus Andalusien.
               Zudem ist ja bekannt, dass Essiggemüse nicht nur als probates Mittel gegen den Kater
               am Tag danach hilft, sondern auch parallel zum Alkoholgenuss vorbeugend wirkt.
            

         

      

      

   

Berenjenas gratinadas / Berenjenas rellenasGratinierte Auberginen / Gefüllte Auberginen
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         Zutaten

         Auberginen, Tomaten, Zucchini, Rote Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Oregano, Paniermehl oder geriebener Käse, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Auberginen werden halbiert, leicht eingestochen, eingeölt und im Ofen gebacken. Das
               Fruchtfleisch wird mit dem kleingeschnittenen Gemüse sowie Kräutern vermischt und
               gebraten. Die Mischung kommt zurück in die Auberginenhälften, wird mit Paniermehl
               oder Käse bestreut und überbacken. Für die Schärfe werden häufig noch gehackte Chilischoten
               ergänzt. Normalerweise wird diese vegetarische Variante serviert, aber es gibt auch
               Lokale, die das Gemüse mit etwas angebratenem Schinken oder kleingewürfelter Chorizo-Wurst
               oder Hackfleisch kombinieren. Das nahezu identische Gericht findet sich auch als gefüllte
               Zucchini auf den Speisekarten, dabei wird - logischerweise - die ausgehöhlte Zucchini
               mit dem Gemüse (diesmal mit Auberginenstückchen angereichert) gefüllt und überbacken.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das auch als Eierfrucht bekannte Nachtschattengewächs aus Asien wird im großen Stil
               in Spanien angebaut und exportiert. Begonnen hat alles mit den Sarazenen, die das
               Gemüse vor Jahrhunderten aus Arabien nach Andalusien brachten. Damals war Spanien
               das erste europäische Land, in dem Auberginen angepflanzt wurden, deshalb nennt man
               die Frucht auch “Spanische Eier”. Logisch, dass es auch viele Gerichte in Spanien
               gibt, bei denen Auberginen eine wichtige Rolle spielen, zumal die Frucht während der
               Erntesaison sehr günstig ist. Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens. Verständlich,
               dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung haben.
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         Zutaten

         Auberginen, Tomaten, Zucchini, Rote Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Oregano, Paniermehl oder geriebener Käse, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Auberginen werden halbiert, leicht eingestochen, eingeölt und im Ofen gebacken. Das
               Fruchtfleisch wird mit dem kleingeschnittenen Gemüse sowie Kräutern vermischt und
               gebraten. Die Mischung kommt zurück in die Auberginenhälften, wird mit Paniermehl
               oder Käse bestreut und überbacken. Für die Schärfe werden häufig noch gehackte Chilischoten
               ergänzt. Normalerweise wird diese vegetarische Variante serviert, aber es gibt auch
               Lokale, die das Gemüse mit etwas angebratenem Schinken oder kleingewürfelter Chorizo-Wurst
               oder Hackfleisch kombinieren. Das nahezu identische Gericht findet sich auch als gefüllte
               Zucchini auf den Speisekarten, dabei wird - logischerweise - die ausgehöhlte Zucchini
               mit dem Gemüse (diesmal mit Auberginenstückchen angereichert) gefüllt und überbacken.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das auch als Eierfrucht bekannte Nachtschattengewächs aus Asien wird im großen Stil
               in Spanien angebaut und exportiert. Begonnen hat alles mit den Sarazenen, die das
               Gemüse vor Jahrhunderten aus Arabien nach Andalusien brachten. Damals war Spanien
               das erste europäische Land, in dem Auberginen angepflanzt wurden, deshalb nennt man
               die Frucht auch “Spanische Eier”. Logisch, dass es auch viele Gerichte in Spanien
               gibt, bei denen Auberginen eine wichtige Rolle spielen, zumal die Frucht während der
               Erntesaison sehr günstig ist. Die Region Murcia gilt als Gemüsegarten Spaniens. Verständlich,
               dass viele Gemüsegerichte hier ihren Ursprung haben.
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         Zutaten

         Oliven

         
            Zubereitung

            90 % aller Oliven werden weltweit zu Olivenöl gepresst. Werden sie früh geerntet,
               sind sie grün und werden mit längerer Reife schwarz. In Spanien werden circa 200 Olivensorten
               kultiviert, das Land gilt als größter Olivenproduzent der Welt. In Tapas-Bars und
               Restaurants kommen folgende Olivensorten auf den Tisch: Manzanilla ist die meist genutzte
               Olive und wird vorzugsweise rund um Sevilla angebaut, gefolgt von der relativ milden
               Hojiblanca. Weitere beliebte Tischoliven sind die Sorten Gordal, Morona und Cornezuelo.
               Letztere schmeckt relativ pikant. Für Olivenöl nutzt man vor allem folgende Oliven:
               Picual (auch Marteña, Lopereña oder Nevadillo Blanco genannt) ist wohl die bekannteste
               Sorte. Sie ist relativ herb, hat einen kräftigen Geschmack und wird vorzugsweise in
               Andalusien angebaut. Das Öl besitzt einen hohen Säuregehalt. Picudo wird vorzugsweise
               in der Nähe von Cordoba angebaut. Arbequina-Oliven sind relativ klein, daraus macht
               man ein sehr fruchtig-geschmeidiges Öl. Empeltre ergibt ein mildes Öl mit süßlicher
               Ausrichtung.
            

         

         
            Produkterklärung

            Oliven gehören zu Spanien wie Sonne, Meer und Flamenco. Millionen von Olivenbäumen
               überziehen das Land, es gibt allein 25 verschiedene, mit offizieller Herkunftsbezeichnung
               (Denominación de origen) registrierte Anbauzonen. Restaurants kaufen meist fertig
               eingelegte Oliven, aber viele legen die grünen oder schwarzen Früchte auch in eine
               Salzlake nach eigenem Rezept, um ihnen die Bitterstoffe zu entziehen und sie genießbar
               zu machen. Man serviert sie pur – mal mit, mal ohne Kern – aber es gibt auch jede
               Menge Füllungsvarianten: mit Tunfisch, Lachs, Anchovis, mit Anchovis-, Zitronen, Mandel-
               oder Paprikapaste, mit eingelegten Paprikastückchen oder Artischockenherzen, mit Käse
               und mit Schinken. Und eine weitere Möglichkeit ist das Frittieren – eine Zubereitungsart,
               die der Spanier ja generell besonders schätzt.
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         Zutaten

         Oliven

         
            Zubereitung

            90 % aller Oliven werden weltweit zu Olivenöl gepresst. Werden sie früh geerntet,
               sind sie grün und werden mit längerer Reife schwarz. In Spanien werden circa 200 Olivensorten
               kultiviert, das Land gilt als größter Olivenproduzent der Welt. In Tapas-Bars und
               Restaurants kommen folgende Olivensorten auf den Tisch: Manzanilla ist die meist genutzte
               Olive und wird vorzugsweise rund um Sevilla angebaut, gefolgt von der relativ milden
               Hojiblanca. Weitere beliebte Tischoliven sind die Sorten Gordal, Morona und Cornezuelo.
               Letztere schmeckt relativ pikant. Für Olivenöl nutzt man vor allem folgende Oliven:
               Picual (auch Marteña, Lopereña oder Nevadillo Blanco genannt) ist wohl die bekannteste
               Sorte. Sie ist relativ herb, hat einen kräftigen Geschmack und wird vorzugsweise in
               Andalusien angebaut. Das Öl besitzt einen hohen Säuregehalt. Picudo wird vorzugsweise
               in der Nähe von Cordoba angebaut. Arbequina-Oliven sind relativ klein, daraus macht
               man ein sehr fruchtig-geschmeidiges Öl. Empeltre ergibt ein mildes Öl mit süßlicher
               Ausrichtung.
            

         

         
            Produkterklärung

            Oliven gehören zu Spanien wie Sonne, Meer und Flamenco. Millionen von Olivenbäumen
               überziehen das Land, es gibt allein 25 verschiedene, mit offizieller Herkunftsbezeichnung
               (Denominación de origen) registrierte Anbauzonen. Restaurants kaufen meist fertig
               eingelegte Oliven, aber viele legen die grünen oder schwarzen Früchte auch in eine
               Salzlake nach eigenem Rezept, um ihnen die Bitterstoffe zu entziehen und sie genießbar
               zu machen. Man serviert sie pur – mal mit, mal ohne Kern – aber es gibt auch jede
               Menge Füllungsvarianten: mit Tunfisch, Lachs, Anchovis, mit Anchovis-, Zitronen, Mandel-
               oder Paprikapaste, mit eingelegten Paprikastückchen oder Artischockenherzen, mit Käse
               und mit Schinken. Und eine weitere Möglichkeit ist das Frittieren – eine Zubereitungsart,
               die der Spanier ja generell besonders schätzt.
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         Zutaten

         Artischocken, Öl, Knoblauch, Petersilie, Essig

         
            Zubereitung

            Die Artischocken werden gekocht, geviertelt, in der Pfanne mit Knoblauch in Olivenöl
               gebraten und vor dem Servieren mit Petersilie bestreut. Für diese Tapa nimmt man nicht
               immer nur frische, sondern auch eingelegte Artischocken aus Konserven.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison günstig auf den Märkten angeboten wird, hat
               es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. In vielen Tapa-Varianten werden
               Artischocken auch gefüllt mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
               aus alledem. Die Konservenindustrie hat eine lange Tradition in Spanien, denn schon
               früh konnte man den vorhandenen Überfluss der Erzeugnisse nicht nur direkt verkaufen,
               die große Hitze erschwerte zudem die Lagerung. Daher musste man Möglichkeiten zur
               Konservierung entwickeln. Das Einlegen in Essig ist eine traditionelle, fast schon
               historische Methode, die bis heute in vielen Gerichten wiederzufinden ist. Spanier
               lieben es praktisch, daher greifen sie in vielen Gerichten auf eingelegte Produkte
               zurück, zumal diese auch auf Grund ihrer Qualität über einen ausgezeichneten Ruf verfügen.
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         Zutaten

         Artischocken, Öl, Knoblauch, Petersilie, Essig

         
            Zubereitung

            Die Artischocken werden gekocht, geviertelt, in der Pfanne mit Knoblauch in Olivenöl
               gebraten und vor dem Servieren mit Petersilie bestreut. Für diese Tapa nimmt man nicht
               immer nur frische, sondern auch eingelegte Artischocken aus Konserven.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison günstig auf den Märkten angeboten wird, hat
               es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. In vielen Tapa-Varianten werden
               Artischocken auch gefüllt mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
               aus alledem. Die Konservenindustrie hat eine lange Tradition in Spanien, denn schon
               früh konnte man den vorhandenen Überfluss der Erzeugnisse nicht nur direkt verkaufen,
               die große Hitze erschwerte zudem die Lagerung. Daher musste man Möglichkeiten zur
               Konservierung entwickeln. Das Einlegen in Essig ist eine traditionelle, fast schon
               historische Methode, die bis heute in vielen Gerichten wiederzufinden ist. Spanier
               lieben es praktisch, daher greifen sie in vielen Gerichten auf eingelegte Produkte
               zurück, zumal diese auch auf Grund ihrer Qualität über einen ausgezeichneten Ruf verfügen.
            

         

      

      

   

Cogollos de tudela con vinagretaSalatherzen mit Essigsauce
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         Zutaten

         Salatherzen, Zwiebel, Petersilie, Weißweinessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Salatherzen werden geteilt und mit der Vinaigrette übergossen.

         

         
            Produkterklärung

            Tudela in Navarra ist bekannt für seine guten Produkte wie Artischocken, roten Spitzpaprika,
               Spargel oder Salat. Die Salatherzen sind mit circa 10 cm etwas größer als andere Salatherzen,
               sind geschützt mit einer Herkunftsbezeichnung, was bedeutet, dass die Kontrollbehörde
               dafür sorgt, dass die Samen nicht in andere Anbauregionen verkauft werden dürfen.
               Der besondere und intensive Geschmack bedingt, dass man die Salatherzen nicht nur
               als Beilage verwendet, sondern auch solo als Tapa.
            

         

      

      

   
      Cogollos de tudela con vinagretaSalatherzen mit Essigsauce

      [image: Salatherzen mit Essigsauce]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Salatherzen, Zwiebel, Petersilie, Weißweinessig, Olivenöl

         
            Zubereitung
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Pimientos del piquillo al ajilloEingelegte Paprika in Knoblauch

      [image: Eingelegte Paprika in Knoblauch]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Pimientos de piquillo, Knoblauch, Chili, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die eingelegten Paprika aus der Dose werden ähnlich wie Gambas mit Knoblauch gekocht,
               aber dann durch Zugabe der Einlegeflüssigkeit ähnlich wie bei der Methode "Pil Pil"
               (bekannt durch das Kabeljau-Gericht) durch aufwändiges Rühren emulgiert, d.h. die
               beiden Flüssigkeiten verschmelzen zu einer Einheit. Das kann nicht jeder.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Pimientos de piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas verwendet, meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich
               in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Region rund um Lodoso
               (Navarra) als eigentliches Zentrum.
            

         

      

      

   
      Pimientos del piquillo al ajilloEingelegte Paprika in Knoblauch
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Rovellons con vinagretaEdelreizker in Essigsauce

      [image: Edelreizker in Essigsauce]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Blutreizker, Rotweinessig, Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Pilze kommen in diesem Fall aus der Konserve - mitsamt der angegebenen Zutaten,
               die die Pilze konservieren und pasteurisieren. So können die Blutreizker das ganze
               Jahr gegessen werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Rovellons gehören zur Gattung der Reizker, genauer gesagt, der Pilz ist dem Edelreizker
               vergleichbar. Diese Pilze werden frisch zubereitet, man nutzt sie aber auch aus Konserven
               wie im vorliegenden Fall. Die Konservenindustrie Spaniens hat einen guten Ruf, man
               konserviert vieles in Dosen und Gläser.
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               wie im vorliegenden Fall. Die Konservenindustrie Spaniens hat einen guten Ruf, man
               konserviert vieles in Dosen und Gläser.
            

         

      

      

   

EscalivadaGegrillte geschälte Gemüse
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         Zutaten

         Paprika, Aubergine, Tomate, Zwiebel, Kürbis, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Verschiedene geschälte Gemüsesorten werden gegrillt, aber erst abgekühlt gegessen
               - normalerweise in Streifen geschnitten und mit etwas Olivenöl beträufelt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht wird genutzt, was der sommerliche Garten (oder die Marktstände)
               hergeben. In verschiedenen Gegenden Spaniens nennt man das Gericht auch "Ensalada
               asada". Das Wort escalivada stammt vom katalanischen Wort escalivar, was nichts anderes
               bedeutet als "braten auf glühender Asche".
            

         

      

      

   
      EscalivadaGegrillte geschälte Gemüse

      [image: Gegrillte geschälte Gemüse]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Paprika, Aubergine, Tomate, Zwiebel, Kürbis, Olivenöl
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Ensalada de habas con Tomate seco y jamón de patoSaubohnensalat mit getrockneter Tomate und Entenschinken

      [image: Saubohnensalat mit getrockneter Tomate und Entenschinken]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Dicke Bohnen, getrocknete Tomate, Entenschinken, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Für diese relativ mächtige Tapa werden frittierte oder konfitierte Bohnen mit getrockneten
               Tomaten und Entenschinken kombiniert. Als Variation kann man die Bohnen auch mit anderem
               Schinken, Sardinen oder Sardellen (Anchovis) kombinieren.
            

         

         
            Produkterklärung

            Gehaltvolle nährstoffreiche Bohnen in jeder Variante waren und sind häufiger Bestandteil
               von spanischen Gerichten und Tapas. Vor allem die arme Landbevölkerung hat kreativ
               aus den wenigen vorhandenen Lebensmitteln leckere und gleichzeitig satt machende Gerichte
               gezaubert. Je nach Region werden für dieses Gericht auch andere Bohnen genutzt. Aus
               dem Baskenland, genauer gesagt aus dem Ort Vitoria-Gasteiz, kommen die besten Saubohnen
               Spaniens – sagt man. Die Bewohner wurden früher sogar “babazorros” genannt – Saubohnenesser.
            

         

      

      

   
      Ensalada de habas con Tomate seco y jamón de patoSaubohnensalat mit getrockneter Tomate und Entenschinken
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            Zubereitung

            Für diese relativ mächtige Tapa werden frittierte oder konfitierte Bohnen mit getrockneten
               Tomaten und Entenschinken kombiniert. Als Variation kann man die Bohnen auch mit anderem
               Schinken, Sardinen oder Sardellen (Anchovis) kombinieren.
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Chips de Alcachofa con mostaza y mielArtischocken-Chips mit Honigsenf
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         Zutaten

         frische Artischocken, Mehl, mittelscharfer Senf, Honig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Artischocke entblättern und in feine Scheiben schneiden, anschließend mehlieren und
               langsam in Olivenöl frittieren. Die Scheiben werden warm mit einer Vinaigrette aus
               Senf, Honig und Olivenöl serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison überaus günstig auf den Märkten angeboten wird,
               hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. Artischocken werden nicht nur
               frittiert und mit Vinaigrettes serviert wie im vorliegenden Beispiel, sondern auch
               mit nahezu allem gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
               aus alledem. Viele Köche nutzen auch als Grundprodukt die eingelegten Artischockenherzen.
            

         

      

      

   
      Chips de Alcachofa con mostaza y mielArtischocken-Chips mit Honigsenf
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            Zubereitung

            Artischocke entblättern und in feine Scheiben schneiden, anschließend mehlieren und
               langsam in Olivenöl frittieren. Die Scheiben werden warm mit einer Vinaigrette aus
               Senf, Honig und Olivenöl serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison überaus günstig auf den Märkten angeboten wird,
               hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. Artischocken werden nicht nur
               frittiert und mit Vinaigrettes serviert wie im vorliegenden Beispiel, sondern auch
               mit nahezu allem gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
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Alcachofas fritasGebratene Artischocken-Viertel
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         Zutaten

         Artischocken, Knoblauchzehen, Lorbeerblatt, Grobes Meersalz, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Artischocke entblättern, vierteln und in Olivenöl etwa 15 Minuten braten. Nach 5 Minuten
               ein Lorbeerblatt und eine angedrückte Knoblauchzehe zugeben. Vor dem Servieren mit
               grobem Meersalz bestreuen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison überaus günstig auf den Märkten angeboten wird,
               hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. Artischocken werden mit nahezu
               allem gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
               aus alledem. Viele Köche nutzen auch als Grundprodukt die eingelegten Artischockenherzen.
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            Artischocke entblättern, vierteln und in Olivenöl etwa 15 Minuten braten. Nach 5 Minuten
               ein Lorbeerblatt und eine angedrückte Knoblauchzehe zugeben. Vor dem Servieren mit
               grobem Meersalz bestreuen.
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            Die aus Ägypten stammende Artischocke ist überaus beliebt in Spanien und wurde ursprünglich
               von den Arabern eingeführt. Mittlerweile gilt Spanien als zweitgrößter Artischocken-Produzent
               der Welt. Da das Gemüse in der Saison überaus günstig auf den Märkten angeboten wird,
               hat es auch den Einfallsreichtum der Köche beflügelt. Artischocken werden mit nahezu
               allem gefüllt: mit Meeresfrüchten, Fisch, Schinken, Pilzen, Käse oder Kombinationen
               aus alledem. Viele Köche nutzen auch als Grundprodukt die eingelegten Artischockenherzen.
            

         

      

      

   

Papas arrugadasRunzelkartoffeln mit roter und grüner Sauce
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         Zutaten

         junge kleine Kartoffeln, grobes Meersalz, Kreuzkümmel, Knoblauch, grobes Meersalz, Koriander, Olivenöl, Pfeffer, getrocknete Chilischoten, kanarische Paprikaschoten, Knoblauch, Meersalz, Olivenöl, trockenes Brot, Essig

         
            Zubereitung

            Auch wenn diese Kartoffeln seltsam aussehen – runzlig, mit Schale und Meersalz überzogen
               – so schmecken sie doch fantastisch. Man isst sie als Beilage, aber auch pur als Tapa,
               ähnlich wie die in Katalonien (und dem Rest Spaniens) bekannten “patatas bravas”.
               Für die papas arrugadas werden kleine Pellkartoffeln in wenig Wasser mit sehr viel
               grobem Meersalz gekocht, bis das Wasser verkocht ist, dann bleiben sie weiter im leeren
               Topf bei kleinster Flamme, bis sie ihre charakteristische runzlige Optik bekommen
               und sich auf der Haut eine Salzschicht gebildet hat. Man isst sie komplett samt Schale
               und Meersalzkruste. Dazu schmeckt ein klassischer kanarischer Dip, der Mojo.
            

         

         
            Produkterklärung

            Nomen est omen – “arrugado” bedeutet runzlig. Der Kartoffelanbau spielt auf den Kanaren
               eine große Rolle, umso mehr, da die Kartoffeln von den Entdeckern Südamerikas zunächst
               auf den Kanaren landeten und erst einige Jahre später auf dem spanischen Festland.
               Zu den Runzelkartoffeln, aber auch zu Fleisch- und Fischgerichten isst man den Dip
               mojo. Diese kalten Saucen gibt es in verschiedenen Varianten, und sie bestehen in
               der Basis aus Essig, Öl und Knoblauch. Roter mojo (mojo rojo, auch mojo picón genannt)
               enthält frisch pürierte Paprika und scharfe Chilis. Die grüne Farbe der mojo verde
               kommt durch Petersilie oder Koriander, manchmal auch in Kombination mit grüner Paprika
               und Avocado. Mojo de queso enthält gereiften Ziegenkäse. Als Gewürz darf Kreuzkümmel
               nicht fehlen.
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               ähnlich wie die in Katalonien (und dem Rest Spaniens) bekannten “patatas bravas”.
               Für die papas arrugadas werden kleine Pellkartoffeln in wenig Wasser mit sehr viel
               grobem Meersalz gekocht, bis das Wasser verkocht ist, dann bleiben sie weiter im leeren
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            Nomen est omen – “arrugado” bedeutet runzlig. Der Kartoffelanbau spielt auf den Kanaren
               eine große Rolle, umso mehr, da die Kartoffeln von den Entdeckern Südamerikas zunächst
               auf den Kanaren landeten und erst einige Jahre später auf dem spanischen Festland.
               Zu den Runzelkartoffeln, aber auch zu Fleisch- und Fischgerichten isst man den Dip
               mojo. Diese kalten Saucen gibt es in verschiedenen Varianten, und sie bestehen in
               der Basis aus Essig, Öl und Knoblauch. Roter mojo (mojo rojo, auch mojo picón genannt)
               enthält frisch pürierte Paprika und scharfe Chilis. Die grüne Farbe der mojo verde
               kommt durch Petersilie oder Koriander, manchmal auch in Kombination mit grüner Paprika
               und Avocado. Mojo de queso enthält gereiften Ziegenkäse. Als Gewürz darf Kreuzkümmel
               nicht fehlen.
            

         

      

      

   

Rovellons a la brasaGebratene Edelreizker
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         Zutaten

         Blutreizker, Petersilie, Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der beliebte Speisepilz wird in diesem Fall mit Knoblauch in etwas Olivenöl geschmort.
               Speziell beim kräftigen Anbraten entwickelt der Edelreizker seinen besonderen, leicht
               süßlichen Geschmack. Besonders delikat sind die kleinen Pilze, in Spanien „botones“
               genannt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Rovellons gehören zur Gattung der Reizker, genauer gesagt, der Pilz ist dem Edelreizker
               vergleichbar. Diese Pilze werden frisch zubereitet, man nutzt aber auch eingelegte
               aus Konserven. Auf Mallorca gibt es den vergleichbaren S'Esclata sang, der im Herbst
               gesammelt wird und viele Gerichte ziert. Ein Fest im November in Mancor de la Vall
               huldigt diesem einzigartigen und nicht gerade günstigem Speisepilz.
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               aus Konserven. Auf Mallorca gibt es den vergleichbaren S'Esclata sang, der im Herbst
               gesammelt wird und viele Gerichte ziert. Ein Fest im November in Mancor de la Vall
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PipirranaSommersalat
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         Zutaten

         Zwiebel, Tomate, grüne Paprika, Gurke, rote Paprika, Olivenöl, Essig

         
            Zubereitung

            Alle Zutaten werden kleingeschnitten, gewürzt und mit Olivenöl und einem guten Essig
               abgeschmeckt. Der Salat wird als Tapa angeboten, ist aber auch oft Beilage zu Fisch-
               oder Fleisch vom Grill.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein einfacher, erfrischender Salat, den man vor allem im heißen Süden schätzt. Er
               hat erstaunlich viele Namen, sogar innerhalb Andalusiens. Zum einen wird er nach seinem
               Ursprung auch “ensalada andaluza” genannt, in Cádiz “piriñaca”, in Sevilla wird er
               zu “picadillo”, in Huelva heißt er “almorraque”, in Granada und Málaga “pipirrana”
               und in Jaén “cascaflote”. Als Variante kann man auch kleine Tintenfisch- oder Fischstückchen
               integrieren.
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               hat erstaunlich viele Namen, sogar innerhalb Andalusiens. Zum einen wird er nach seinem
               Ursprung auch “ensalada andaluza” genannt, in Cádiz “piriñaca”, in Sevilla wird er
               zu “picadillo”, in Huelva heißt er “almorraque”, in Granada und Málaga “pipirrana”
               und in Jaén “cascaflote”. Als Variante kann man auch kleine Tintenfisch- oder Fischstückchen
               integrieren.
            

         

      

      

   

         Eintopf

         

      

      
         
               [image: ]

               
                  Habas a la Vitoriana

                  Saubohnen auf Vitorianische Art
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                  Rancho canario
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         Zutaten

         Saubohnen, Serrano-Schinken, Speck, Zwiebel

         
            Zubereitung

            Diese spezielle Bohnenart muss nicht lange eingeweicht werden, sondern köchelt lediglich
               2-5 Minuten. Untergerührt wird angebratener Schinken, Speck und Zwiebel.
            

         

         
            Produkterklärung

            Hier fehlt kein “k” im Namen, denn das Gericht ist nach dem Ort Vitoria-Gasteiz im
               Baskenland benannt. Von dort kommen die besten Saubohnen Spaniens – sagt man. Die
               Bewohner wurden früher sogar “babazorros” genannt – Saubohnenesser.
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         Zutaten

         Saubohnen, Serrano-Schinken, Speck, Zwiebel

         
            Zubereitung

            Diese spezielle Bohnenart muss nicht lange eingeweicht werden, sondern köchelt lediglich
               2-5 Minuten. Untergerührt wird angebratener Schinken, Speck und Zwiebel.
            

         

         
            Produkterklärung

            Hier fehlt kein “k” im Namen, denn das Gericht ist nach dem Ort Vitoria-Gasteiz im
               Baskenland benannt. Von dort kommen die besten Saubohnen Spaniens – sagt man. Die
               Bewohner wurden früher sogar “babazorros” genannt – Saubohnenesser.
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         Zutaten

         Speck (oder Schweinerippchen), Paprikawurst (chorizo), Kichererbsen, Kartoffeln, Suppennudeln (fideos), Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Safran, Kreuzkümmel, Petersilie, Rosmarin, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Für dieses deftige Gericht werden entweder Kichererbsen aus dem Glas verwendet, oder
               man muss sie zuvor über Nacht einweichen. Alle Zutaten werden zusammen gekocht, bis
               auf die Zwiebel, die man mit den Gewürzen in der Pfanne vorher leicht anbrät und dann
               ebenfalls in den Eintopf gibt. Die Kanaren rühren noch etwas Gofio (spezielles Mehl)
               unter.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier mögen Suppen und herzhafte Eintöpfe, ob als komplettes Gericht oder als Tapas-Portion.
               Und dies hat eine lange Tradition, denn wenn auch heutzutage die meisten dieser Eintöpfe
               gutes Fleisch verwenden, so waren Suppen früher durchaus geeignet, Reste zu verwerten
               und aus den einfachen Mitteln, die zur Verfügung standen, nahrhafte, sättigende Speisen
               zu kreieren. Hülsenfrüchte sind ein wichtiger Bestandteil der spanischen Küche. Spanien
               ist europaweit das zweitgrößte Anbaugebiet der Kichererbsen (garbanzos). Es gibt sie
               vorgekocht in Gläsern, was die Spanier sehr schätzen, denn die rohen trockenen Kichererbsen
               muss man mindestens eine Nacht lang einweichen, bevor man sie weiterverarbeiten kann.
               Man findet sie als Salat, in Eintöpfen, aber auch als Tapa in Kombination mit Chorizo,
               Muscheln, Kutteln oder anderem Gemüse. Um den für Hülsenfrüchte typischen Blähungen
               vorzubeugen, wird vielen Kichererbsen- (und Bohnen-) Gerichten Kreuzkümmel beigegeben,
               der diesbezüglich hilft bzw. diesen unangenehmen Folgen entgegenwirkt.
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         Zutaten

         Speck (oder Schweinerippchen), Paprikawurst (chorizo), Kichererbsen, Kartoffeln, Suppennudeln (fideos), Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Safran, Kreuzkümmel, Petersilie, Rosmarin, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Für dieses deftige Gericht werden entweder Kichererbsen aus dem Glas verwendet, oder
               man muss sie zuvor über Nacht einweichen. Alle Zutaten werden zusammen gekocht, bis
               auf die Zwiebel, die man mit den Gewürzen in der Pfanne vorher leicht anbrät und dann
               ebenfalls in den Eintopf gibt. Die Kanaren rühren noch etwas Gofio (spezielles Mehl)
               unter.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier mögen Suppen und herzhafte Eintöpfe, ob als komplettes Gericht oder als Tapas-Portion.
               Und dies hat eine lange Tradition, denn wenn auch heutzutage die meisten dieser Eintöpfe
               gutes Fleisch verwenden, so waren Suppen früher durchaus geeignet, Reste zu verwerten
               und aus den einfachen Mitteln, die zur Verfügung standen, nahrhafte, sättigende Speisen
               zu kreieren. Hülsenfrüchte sind ein wichtiger Bestandteil der spanischen Küche. Spanien
               ist europaweit das zweitgrößte Anbaugebiet der Kichererbsen (garbanzos). Es gibt sie
               vorgekocht in Gläsern, was die Spanier sehr schätzen, denn die rohen trockenen Kichererbsen
               muss man mindestens eine Nacht lang einweichen, bevor man sie weiterverarbeiten kann.
               Man findet sie als Salat, in Eintöpfen, aber auch als Tapa in Kombination mit Chorizo,
               Muscheln, Kutteln oder anderem Gemüse. Um den für Hülsenfrüchte typischen Blähungen
               vorzubeugen, wird vielen Kichererbsen- (und Bohnen-) Gerichten Kreuzkümmel beigegeben,
               der diesbezüglich hilft bzw. diesen unangenehmen Folgen entgegenwirkt.
            

         

      

      

   

Fabada asturianaAsturianischer Bohneneintopf

      [image: Asturianischer Bohneneintopf]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Weiße Bohnen, Paprikawurst (chorizo), Gepökelte Haxe (lacón) oder Speck, Blutwurst (morcilla)

         
            Zubereitung

            Speck, Schinken, Zwiebel und Knoblauch werden angebraten. Hinzu kommen Gewürze und
               die über Nacht eingeweichten Bohnenkerne. Aufgefüllt mit Wasser köchelt alles mindestens
               eine Stunde, bevor man Paprika- und Blutwurst hinzufügt. Manchmal wird die Fabada
               zusätzlich auch mit Kartoffelstücken angereichert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Wieder ein Beispiel für die Vorliebe der Spanier für deftige Eintöpfe. Dieser spanienweit
               bekannte Klassiker stammt aus den zerklüfteten Bergregion von Asturien. Basis des
               Gerichts, was sowohl als Tapa als auch deftiger Hauptspeisen-Eintopf serviert wird,
               sind die bekannten asturischen Bohnen der Sorte “Phaseolus vulgaris”. Sie sind cremefarben,
               nierenförmig (lang und flach) und größer als andere Sorten. Die Ernte findet noch
               per Hand statt.
            

         

      

      

   
      Fabada asturianaAsturianischer Bohneneintopf

      [image: Asturianischer Bohneneintopf]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Weiße Bohnen, Paprikawurst (chorizo), Gepökelte Haxe (lacón) oder Speck, Blutwurst (morcilla)

         
            Zubereitung

            Speck, Schinken, Zwiebel und Knoblauch werden angebraten. Hinzu kommen Gewürze und
               die über Nacht eingeweichten Bohnenkerne. Aufgefüllt mit Wasser köchelt alles mindestens
               eine Stunde, bevor man Paprika- und Blutwurst hinzufügt. Manchmal wird die Fabada
               zusätzlich auch mit Kartoffelstücken angereichert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Wieder ein Beispiel für die Vorliebe der Spanier für deftige Eintöpfe. Dieser spanienweit
               bekannte Klassiker stammt aus den zerklüfteten Bergregion von Asturien. Basis des
               Gerichts, was sowohl als Tapa als auch deftiger Hauptspeisen-Eintopf serviert wird,
               sind die bekannten asturischen Bohnen der Sorte “Phaseolus vulgaris”. Sie sind cremefarben,
               nierenförmig (lang und flach) und größer als andere Sorten. Die Ernte findet noch
               per Hand statt.
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         Zutaten

         Dicke Bohnen, Speck, Morcilla de cebolla (Zwiebel Blutwurst), Knoblauch, frische Minze, Minzlikör, Olivenöl, Hühnerbrühe

         
            Zubereitung

            Speck mit Knoblauch und Zwiebeln anbraten, gehäutete Zwiebel-Blutwurst hinzufügen.
               Dann kommen die dicken Bohnen mit etwas Hühnerbrühe hinzu. Zum Schluss ergänzt man
               Minze und etwas Minzlikör. Dies ist ein deftiges Frühlingsgericht, aber die Minze
               hilft, das enthaltene Fett zu verdauen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Gehaltvolle nährstoffreiche Bohnen in jeder Variante waren und sind häufiger Bestandteil
               von spanischen Gerichten und Tapas. Vor allem die arme Landbevölkerung hat kreativ
               aus den wenigen vorhandenen Lebensmitteln leckere und gleichzeitig satt machende Gerichte
               gezaubert. Je nach Region werden für dieses Gericht auch andere Bohnensorten genutzt.
               Minze hat eine erfrischende Wirkung. Ursprünglich kam die Minze aus China und wurde
               von den Ägyptern nachweislich schon 1000 v.Chr. genutzt. Die Griechen kannten das
               belebende, Kopfschmerz lindernde Kraut ebenso wie die Römer, die Wein mit Minze würzten.
               Auch Karl der Große hat im 9. Jahrhundert Minze angebaut und im Mittelalter wurde
               Minze als Verhütungsmittel gebraucht, denn die Essenz lässt Sperma gerinnen. Es gibt
               zig Minze-Arten, die zum Teil mit anderen Pflanzen Geschmacksähnlichkeit aufweisen
               wie die Basilikum-, die Orangen-, die Zitronen- oder die Pfeffer-Minze. In der Küche
               nutzt man Minze in Kombination mit Lamm, Wild, Saucen, Süßspeisen und macht daraus
               auch Minzlikör.
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         Zutaten

         Dicke Bohnen, Speck, Morcilla de cebolla (Zwiebel Blutwurst), Knoblauch, frische Minze, Minzlikör, Olivenöl, Hühnerbrühe

         
            Zubereitung

            Speck mit Knoblauch und Zwiebeln anbraten, gehäutete Zwiebel-Blutwurst hinzufügen.
               Dann kommen die dicken Bohnen mit etwas Hühnerbrühe hinzu. Zum Schluss ergänzt man
               Minze und etwas Minzlikör. Dies ist ein deftiges Frühlingsgericht, aber die Minze
               hilft, das enthaltene Fett zu verdauen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Gehaltvolle nährstoffreiche Bohnen in jeder Variante waren und sind häufiger Bestandteil
               von spanischen Gerichten und Tapas. Vor allem die arme Landbevölkerung hat kreativ
               aus den wenigen vorhandenen Lebensmitteln leckere und gleichzeitig satt machende Gerichte
               gezaubert. Je nach Region werden für dieses Gericht auch andere Bohnensorten genutzt.
               Minze hat eine erfrischende Wirkung. Ursprünglich kam die Minze aus China und wurde
               von den Ägyptern nachweislich schon 1000 v.Chr. genutzt. Die Griechen kannten das
               belebende, Kopfschmerz lindernde Kraut ebenso wie die Römer, die Wein mit Minze würzten.
               Auch Karl der Große hat im 9. Jahrhundert Minze angebaut und im Mittelalter wurde
               Minze als Verhütungsmittel gebraucht, denn die Essenz lässt Sperma gerinnen. Es gibt
               zig Minze-Arten, die zum Teil mit anderen Pflanzen Geschmacksähnlichkeit aufweisen
               wie die Basilikum-, die Orangen-, die Zitronen- oder die Pfeffer-Minze. In der Küche
               nutzt man Minze in Kombination mit Lamm, Wild, Saucen, Süßspeisen und macht daraus
               auch Minzlikör.
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                  Almejas a la Marinera

                  Venusmuscheln nach Seemansart
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                  Tintenfischbällchen in Sauce
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                  Marinierte Sardellen auf Seespinnen-Creme
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                  Txangurro a la Donostiarra

                  Seespinne/Taschenkrebs à la Donostiarra
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                  Panierte Tintenfischringe
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                  Salpicón de marisco

                  Meeresfrüchte-Gemüsesalat
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                  Tintenfisch-Gemüse-Kartoffeln
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                  Langostinos hervidos

                  Gekochte Garnelen
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                  Chipirones en su tinta
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                  Gambas rebozadas

                  Gambas im Teigmantel
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                  Gefüllte Tintenfische
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                  Frittierter Tintenfisch
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                  Mejillones en escabeche

                  Marinierte Miesmuscheln
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                  Weiße Bohnen mit Venusmuscheln
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                  Kaisergranaten von der heißen Platte
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                  Gebratener Tintenfisch
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                  Gebratene Gambas
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                  Sardinas en escabeche

                  Marinierte Sardinen
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         Zutaten

         Venusmuscheln (almejas), Knoblauch, Mehl, Weißwein, Petersilie, Fischfond, Olivenöl, Tomate

         
            Zubereitung

            Basis des Gerichtes ist ein Sofrito aus Tomate und Knoblauch, hinzugefügt werden etwas
               Mehl für die Bindung, Wein für den Geschmack und Fischfond. Darin werden die Muscheln
               gegart. Die Tapa kann man natürlich auch mit anderen Mollusken zubereiten wie Herzmuscheln
               (berberechos) oder Miesmuscheln (mejillones). Weitere Varianten sehen Tomaten, Zwiebeln
               und viele Gewürze vor, wieder andere ergänzen Paprika, Möhren oder sogar Reis. Gemeinsam
               ist allen Rezepten die Verwendung von Wein als Geschmacksträger, wobei natürlich jede
               Region ihren speziellen Wein nutzt – also z.B. Txakoli im Baskenland, Sherry in Andalusien,
               weißer Ribeiro im Nordwesten oder auch Cava in Katalonien.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier lieben Muscheln, daher gibt es auch viele Tapas-Varianten mit diesen Meeresfrüchten.
               Die “almejas”, uns als Venusmuscheln bekannt, gehören zu den beliebtesten, sind quasi
               in allen Meeren zuhause, leicht zu bekommen und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel
               ist nicht gleich Venusmuschel. Es gibt ca. 500 Unterarten dieser Familie – glatt,
               rau, klein, groß, unterschiedlich in der Farbe. Im Normalfall sind sie ca. 3-5cm groß.
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         Zutaten

         Venusmuscheln (almejas), Knoblauch, Mehl, Weißwein, Petersilie, Fischfond, Olivenöl, Tomate

         
            Zubereitung

            Basis des Gerichtes ist ein Sofrito aus Tomate und Knoblauch, hinzugefügt werden etwas
               Mehl für die Bindung, Wein für den Geschmack und Fischfond. Darin werden die Muscheln
               gegart. Die Tapa kann man natürlich auch mit anderen Mollusken zubereiten wie Herzmuscheln
               (berberechos) oder Miesmuscheln (mejillones). Weitere Varianten sehen Tomaten, Zwiebeln
               und viele Gewürze vor, wieder andere ergänzen Paprika, Möhren oder sogar Reis. Gemeinsam
               ist allen Rezepten die Verwendung von Wein als Geschmacksträger, wobei natürlich jede
               Region ihren speziellen Wein nutzt – also z.B. Txakoli im Baskenland, Sherry in Andalusien,
               weißer Ribeiro im Nordwesten oder auch Cava in Katalonien.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier lieben Muscheln, daher gibt es auch viele Tapas-Varianten mit diesen Meeresfrüchten.
               Die “almejas”, uns als Venusmuscheln bekannt, gehören zu den beliebtesten, sind quasi
               in allen Meeren zuhause, leicht zu bekommen und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel
               ist nicht gleich Venusmuschel. Es gibt ca. 500 Unterarten dieser Familie – glatt,
               rau, klein, groß, unterschiedlich in der Farbe. Im Normalfall sind sie ca. 3-5cm groß.
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         Zutaten

         Sepia, Zwiebel, Ei, Kräuter, Knoblauch, Tomate, Spitzpaprika, Hackfleisch, Rotwein, Fischfond, Kartoffeln, Erbsen, Artischocken

         
            Zubereitung

            Die klassischen Albóndigas werden aus einer Hackfleischmasse geformt, die mit Kräutern
               (z.B. Petersilie), Gewürzen, Zwiebeln und Eiern angerührt ist. Serviert werden sie
               im Normalfall in einer Tomatensauce. Die Bällchen werden kurz angebraten (oder frittiert)
               und schmoren dann in der Sauce weiter. Gut dazu passen Erbsen, Artischocken oder auch
               Kartoffelwürfel - jedes saisonale Gemüse.Aber immer beliebter werden auch die Fischvariante
               (z.B. mit Kabeljau – bacalao) und die Bällchen aus feiner Tintenfischmasse (sepia)
               wie im vorliegenden Gericht. Varianten siehe unter “albóndigas de pescado” (mit Fisch),
               “albóndigas de carne” (mit Fleisch) oder “albóndigas vegetarianos” (z.B. mit Tofu).
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Name stammt wahrscheinlich aus dem Arabischen. Al-bunduq bedeutet Kugel. Und es
               waren auch die Araber, die erstmals Fleischbällchen formten und daraus Gerichte zauberten,
               wie Dokumente von Geschichtsschreibern belegen. Eine Idee, die gerne weltweit aufgegriffen
               wurde, da man so perfekt Fleisch- oder Fischreste verarbeiten konnte. Varianten gibt
               es daher in vielen Ländern, so z.B. die Köfte im Arabischen, die Keftes in Griechenland,
               die durch ein schwedisches Möbelhaus berühmt gewordenen Kötbullar, die Meatballs in
               Amerika, die Polpette in Italien und die allerdings im Normalfall saucenlose Frikadelle
               in Deutschland.
            

         

      

      

   
      Albóndigas con sepiaTintenfischbällchen in Sauce

      [image: Tintenfischbällchen in Sauce]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Sepia, Zwiebel, Ei, Kräuter, Knoblauch, Tomate, Spitzpaprika, Hackfleisch, Rotwein, Fischfond, Kartoffeln, Erbsen, Artischocken

         
            Zubereitung

            Die klassischen Albóndigas werden aus einer Hackfleischmasse geformt, die mit Kräutern
               (z.B. Petersilie), Gewürzen, Zwiebeln und Eiern angerührt ist. Serviert werden sie
               im Normalfall in einer Tomatensauce. Die Bällchen werden kurz angebraten (oder frittiert)
               und schmoren dann in der Sauce weiter. Gut dazu passen Erbsen, Artischocken oder auch
               Kartoffelwürfel - jedes saisonale Gemüse.Aber immer beliebter werden auch die Fischvariante
               (z.B. mit Kabeljau – bacalao) und die Bällchen aus feiner Tintenfischmasse (sepia)
               wie im vorliegenden Gericht. Varianten siehe unter “albóndigas de pescado” (mit Fisch),
               “albóndigas de carne” (mit Fleisch) oder “albóndigas vegetarianos” (z.B. mit Tofu).
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Name stammt wahrscheinlich aus dem Arabischen. Al-bunduq bedeutet Kugel. Und es
               waren auch die Araber, die erstmals Fleischbällchen formten und daraus Gerichte zauberten,
               wie Dokumente von Geschichtsschreibern belegen. Eine Idee, die gerne weltweit aufgegriffen
               wurde, da man so perfekt Fleisch- oder Fischreste verarbeiten konnte. Varianten gibt
               es daher in vielen Ländern, so z.B. die Köfte im Arabischen, die Keftes in Griechenland,
               die durch ein schwedisches Möbelhaus berühmt gewordenen Kötbullar, die Meatballs in
               Amerika, die Polpette in Italien und die allerdings im Normalfall saucenlose Frikadelle
               in Deutschland.
            

         

      

      

   

Almejas en salsa verdeVenusmuscheln in grüner Sauce

      [image: Venusmuscheln in grüner Sauce]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Venusmuscheln (almejas), Zwiebel, Petersilie, Maizena, Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Muscheln werden gekocht und mit einer Sauce aus angebratenen Zwiebeln, der Farbe
               bringenden Petersilie, Wein und etwas Muschelkochwasser übergossen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzone des Baskenlands bietet ausreichend Grundprodukte für Fisch- Muschel-
               und Meeresfrüchte-Tapas. Speziell die Venusmuscheln (almejas), die Herzmuscheln (berberchos),
               die Schwertmuscheln (navajas) und natürlich die Miesmuscheln (mejillones) werden gerne
               verarbeitet und sind bei den Spaniern überaus beliebt. Hierbei sind der Phantasie
               keine Grenzen gesetzt, was z.B. den jeweiligen Zubereitungsstil (eingelegt, gekocht,
               gebraten, überbacken), die jeweiligen Saucen und/oder andere Ingredienzen angeht,
               mit denen man die Muscheln kombiniert. Es gibt allerdings auch immer die einfache
               Variante: gekocht in Wasser und serviert mit Zitrone. Die Venusmuscheln sind quasi
               in allen Meeren zuhause, leicht zu bekommen und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel
               ist nicht gleich Venusmuschel. Es gibt ca. 500 Unterarten dieser Familie – glatt,
               rau, klein, groß, unterschiedlich in der Farbe. Im Normalfall sind sie ca. 3-5cm groß.
            

         

      

      

   
      Almejas en salsa verdeVenusmuscheln in grüner Sauce

      [image: Venusmuscheln in grüner Sauce]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Venusmuscheln (almejas), Zwiebel, Petersilie, Maizena, Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Muscheln werden gekocht und mit einer Sauce aus angebratenen Zwiebeln, der Farbe
               bringenden Petersilie, Wein und etwas Muschelkochwasser übergossen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzone des Baskenlands bietet ausreichend Grundprodukte für Fisch- Muschel-
               und Meeresfrüchte-Tapas. Speziell die Venusmuscheln (almejas), die Herzmuscheln (berberchos),
               die Schwertmuscheln (navajas) und natürlich die Miesmuscheln (mejillones) werden gerne
               verarbeitet und sind bei den Spaniern überaus beliebt. Hierbei sind der Phantasie
               keine Grenzen gesetzt, was z.B. den jeweiligen Zubereitungsstil (eingelegt, gekocht,
               gebraten, überbacken), die jeweiligen Saucen und/oder andere Ingredienzen angeht,
               mit denen man die Muscheln kombiniert. Es gibt allerdings auch immer die einfache
               Variante: gekocht in Wasser und serviert mit Zitrone. Die Venusmuscheln sind quasi
               in allen Meeren zuhause, leicht zu bekommen und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel
               ist nicht gleich Venusmuschel. Es gibt ca. 500 Unterarten dieser Familie – glatt,
               rau, klein, groß, unterschiedlich in der Farbe. Im Normalfall sind sie ca. 3-5cm groß.
            

         

      

      

   

Antxoas marinadas sobre crema de txangurroMarinierte Sardellen auf Seespinnen-Creme

      [image: Marinierte Sardellen auf Seespinnen-Creme]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Seespinne (txangurro), Anchovis/Sardellen, Mayonnaise, Apfelessig, Lachseier, Schnittlauch, Brandy

         
            Zubereitung

            Eine besonders feine Tapa! Seespinne wird gekocht, das ausgepulte Fleisch wird mit
               Mayonnaise und etwas Brandy zu einer Creme gemixt. Die gesäuberten und entgräteten
               Sardellen/Anchovis werden einige Minuten lang mit Salz bedeckt, abgespült und marinieren
               anschließend mindestens eine Stunde lang in der Apfelessig-Wassermischung. Auf geröstetes
               Brot kommt zunächst die Creme, darauf die Sardelle. Garniert wird die Tapa bzw. der
               Pintxo mit etwas Lachskaviar und Schnittlauch.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das Baskenland gilt spanienweit als besondere Gourmetzone. Frische Produkte aus dem
               sattgrünen Landstrich bereichern die Speisekarte. Für Wild und die baskischen Ochsen
               ist die Region berühmt, und die kantabrische See ist bis heute überaus fischreich.
               Kein Wunder, dass hier auch viele berühmte Sterneköche beheimatet sind. Etwas Besonderes
               sind auch die baskischen Tapas, die hier oft Pintxos genannt werden. Zumindest diejenigen,
               die nicht in der klassischen Tapas-Form daherkommen. Das baskische Wort bedeutet “Spieß”,
               denn viele dieser kleinen Leckereien werden auf geröstetem Brot angerichtet und ein
               Zahnstocher (”pintxo”) steckt darin. Abgerechnet werden an der Kasse zum Schluss die
               gesammelten Holzspießchen. Der typisch baskische Anteil dieses Gerichts ist die Seespinne,
               auch als Taschenkrebs bekannt. Man nennt das Tier in Galicien centollo, im Baskenland
               txangurro. Sie werden wie Hummer lebend in kochendes Wasser gegeben. Das zarte Fleisch
               wird anschließend aus Scheren und Körper genommen. Seespinne ist eine beliebte Zutat
               in Salaten, aber auch – wie hier – als Cremeform eine Delikatesse.
            

         

      

      

   
      Antxoas marinadas sobre crema de txangurroMarinierte Sardellen auf Seespinnen-Creme
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         Zutaten

         Seespinne (txangurro), Anchovis/Sardellen, Mayonnaise, Apfelessig, Lachseier, Schnittlauch, Brandy

         
            Zubereitung

            Eine besonders feine Tapa! Seespinne wird gekocht, das ausgepulte Fleisch wird mit
               Mayonnaise und etwas Brandy zu einer Creme gemixt. Die gesäuberten und entgräteten
               Sardellen/Anchovis werden einige Minuten lang mit Salz bedeckt, abgespült und marinieren
               anschließend mindestens eine Stunde lang in der Apfelessig-Wassermischung. Auf geröstetes
               Brot kommt zunächst die Creme, darauf die Sardelle. Garniert wird die Tapa bzw. der
               Pintxo mit etwas Lachskaviar und Schnittlauch.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das Baskenland gilt spanienweit als besondere Gourmetzone. Frische Produkte aus dem
               sattgrünen Landstrich bereichern die Speisekarte. Für Wild und die baskischen Ochsen
               ist die Region berühmt, und die kantabrische See ist bis heute überaus fischreich.
               Kein Wunder, dass hier auch viele berühmte Sterneköche beheimatet sind. Etwas Besonderes
               sind auch die baskischen Tapas, die hier oft Pintxos genannt werden. Zumindest diejenigen,
               die nicht in der klassischen Tapas-Form daherkommen. Das baskische Wort bedeutet “Spieß”,
               denn viele dieser kleinen Leckereien werden auf geröstetem Brot angerichtet und ein
               Zahnstocher (”pintxo”) steckt darin. Abgerechnet werden an der Kasse zum Schluss die
               gesammelten Holzspießchen. Der typisch baskische Anteil dieses Gerichts ist die Seespinne,
               auch als Taschenkrebs bekannt. Man nennt das Tier in Galicien centollo, im Baskenland
               txangurro. Sie werden wie Hummer lebend in kochendes Wasser gegeben. Das zarte Fleisch
               wird anschließend aus Scheren und Körper genommen. Seespinne ist eine beliebte Zutat
               in Salaten, aber auch – wie hier – als Cremeform eine Delikatesse.
            

         

      

      

   

Gambas al ajilloGarnelen in Knoblauch

      [image: Garnelen in Knoblauch]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Garnelen, Knoblauch, Chilischoten, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Hierbei gibt es drei Varianten: 1. Das gesamte Tier wird mit Schale genutzt. 2. Man
               benutzt das bis auf das Schwanzstück entschalte und entdarmte Tier. 3. Das komplett
               entschalte und entdarmte Tier wird verwendet. Die letzte Variante ist die gängigste.
               Die Garnelen werden in Olivenöl mit vielen Knoblauchscheiben und entkernten Chilschotenstückchen
               gebraten und dann auf klassische Weise in einem braunen Keramikschälchen dampfend
               und mit noch brutzelndem Öl serviert – manchmal bestreut mit etwas Petersilie. Dazu
               gibt es meist Weißbrot, um die leckere Knoblauch-Olivenölsauce aufzusaugen. Einige
               Köche geben auch etwas trockenen Sherry in die Pfanne, um die Garnelen zusätzlich
               zu aromatisieren.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieses Gericht ist eine der beliebtesten Tapas und stammt ursprünglich aus Galicien,
               der spanischen Region, die berühmt ist für ihre Fisch- und Meeresfrüchtespeisen. Es
               steht in nahezu jeder Tapas-Bar oder Restaurant auf der Karte. Fehler, die dem Koch
               passieren können: ein zu langes Brutzeln macht die Gambas trocken. Achten Sie auf
               die Entdarmung, denn ein noch gefüllter Darm (fadendick und schwarz) ist nicht jedermanns
               Sache... Wobei man jedoch sagen muss, dass es die Spanier damit nicht sonderlich ernst
               nehmen, und am Geschmack ändert sich nicht allzuviel. Der psychologische negative
               Effekt ist größer als die geschmackliche Einbuße.
            

         

      

      

   
      Gambas al ajilloGarnelen in Knoblauch
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         Zutaten

         Garnelen, Knoblauch, Chilischoten, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Hierbei gibt es drei Varianten: 1. Das gesamte Tier wird mit Schale genutzt. 2. Man
               benutzt das bis auf das Schwanzstück entschalte und entdarmte Tier. 3. Das komplett
               entschalte und entdarmte Tier wird verwendet. Die letzte Variante ist die gängigste.
               Die Garnelen werden in Olivenöl mit vielen Knoblauchscheiben und entkernten Chilschotenstückchen
               gebraten und dann auf klassische Weise in einem braunen Keramikschälchen dampfend
               und mit noch brutzelndem Öl serviert – manchmal bestreut mit etwas Petersilie. Dazu
               gibt es meist Weißbrot, um die leckere Knoblauch-Olivenölsauce aufzusaugen. Einige
               Köche geben auch etwas trockenen Sherry in die Pfanne, um die Garnelen zusätzlich
               zu aromatisieren.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieses Gericht ist eine der beliebtesten Tapas und stammt ursprünglich aus Galicien,
               der spanischen Region, die berühmt ist für ihre Fisch- und Meeresfrüchtespeisen. Es
               steht in nahezu jeder Tapas-Bar oder Restaurant auf der Karte. Fehler, die dem Koch
               passieren können: ein zu langes Brutzeln macht die Gambas trocken. Achten Sie auf
               die Entdarmung, denn ein noch gefüllter Darm (fadendick und schwarz) ist nicht jedermanns
               Sache... Wobei man jedoch sagen muss, dass es die Spanier damit nicht sonderlich ernst
               nehmen, und am Geschmack ändert sich nicht allzuviel. Der psychologische negative
               Effekt ist größer als die geschmackliche Einbuße.
            

         

      

      

   

Pulpo a la gallegaKrake auf galicische Art
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         Zutaten

         Krake, Paprikapulver, Lorbeer, Grobes Meersalz, Kartoffelnl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die frischen oder aufgetauten Tentakel des Pulpo werden gekocht, in Scheibchen geschnitten,
               auf gekochten warmen Kartoffelscheiben angerichtet, mit dreierlei Paprikapulver und
               Meersalz bestreut und mit Olivenöl überzogen. Serviert wird stilecht auf einem Holzbrett.
               Eine Köstlichkeit, die man sich nicht nicht entgehen lassen darf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Galicien ist die wichtigste Fisch- und Meeresfrüchteregion von Spanien. Das Gericht,
               manchmal auch als “pulpo à feira” bekannt, ist ein Klassiker und wird mal mit, mal
               ohne Kartoffeln serviert. Besonders wichtig ist hierbei die spezielle Zubereitungs-
               und Kochmethode, um das Fleisch zart zu servieren. Eine Methode ist das Schlagen der
               frischen Krake, eine elegantere ist das Einfrieren und Auftauen, um so die Fasern
               mürbe zu machen. Anschließend wird der Pulpo drei- bis viermal jeweils für einige
               Sekunden in kochendes Wasser getaucht, herausgeholt, bis er schließlich ca. 30-40
               Minuten (je nach Größe) im Sud köchelt. Der spezielle Tipp ist die Beigabe eines Weinkorkens
               in das Kochwasser. Auch dies soll den Pulpo angeblich weicher machen... Bei den Tintenfischen
               gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung finden. Zum einen
               die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon zwei längere, und
               einem länglichen, tubenförmigen Körper. Zum anderen gibt es Kraken (”pulpo”). Diese
               haben acht, mit Saugnäpfen bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen Körper.
               Aus ihren Tentakeln wird das hier behandelte Gericht zubereitet.
            

         

      

      

   
      Pulpo a la gallegaKrake auf galicische Art
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         Zutaten

         Krake, Paprikapulver, Lorbeer, Grobes Meersalz, Kartoffelnl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die frischen oder aufgetauten Tentakel des Pulpo werden gekocht, in Scheibchen geschnitten,
               auf gekochten warmen Kartoffelscheiben angerichtet, mit dreierlei Paprikapulver und
               Meersalz bestreut und mit Olivenöl überzogen. Serviert wird stilecht auf einem Holzbrett.
               Eine Köstlichkeit, die man sich nicht nicht entgehen lassen darf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Galicien ist die wichtigste Fisch- und Meeresfrüchteregion von Spanien. Das Gericht,
               manchmal auch als “pulpo à feira” bekannt, ist ein Klassiker und wird mal mit, mal
               ohne Kartoffeln serviert. Besonders wichtig ist hierbei die spezielle Zubereitungs-
               und Kochmethode, um das Fleisch zart zu servieren. Eine Methode ist das Schlagen der
               frischen Krake, eine elegantere ist das Einfrieren und Auftauen, um so die Fasern
               mürbe zu machen. Anschließend wird der Pulpo drei- bis viermal jeweils für einige
               Sekunden in kochendes Wasser getaucht, herausgeholt, bis er schließlich ca. 30-40
               Minuten (je nach Größe) im Sud köchelt. Der spezielle Tipp ist die Beigabe eines Weinkorkens
               in das Kochwasser. Auch dies soll den Pulpo angeblich weicher machen... Bei den Tintenfischen
               gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung finden. Zum einen
               die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon zwei längere, und
               einem länglichen, tubenförmigen Körper. Zum anderen gibt es Kraken (”pulpo”). Diese
               haben acht, mit Saugnäpfen bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen Körper.
               Aus ihren Tentakeln wird das hier behandelte Gericht zubereitet.
            

         

      

      

   

Tortillitas de CamaronesSandgarnelen-Knusperomelette

      [image: Sandgarnelen-Knusperomelette]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Sandgarnelen, Weizenmehl, Kichererbsenmehl, Zwiebel, Petersilie, Wasser, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Eine der bekanntesten Spezialitäten der Region Cádiz. Aus den zwei Mehlsorten, etwas
               Wasser, kleingehackter Petersilie und Zwiebel wird zusammen mit den winzigen kompletten
               Camarones (Sandgarnelen) ein Teig hergestellt. Die Tortillitas werden dann knusprig
               und dünn im Olivenöl ausgebacken. Im Original werden nur frische Camarones genutzt.
               Häufig kocht man allerdings auch die Camarones, wobei man das Abkochwasser später
               abgekühlt für den Teig verwendet. Variationen: Man kann auch einen Schuss Bier, oder
               – typischer für die Region – Sherry in den Teig mischen. Jenseits von Andalusien gibt
               es die Camarones zumeist nur als gekochtes oder auch tiefgekühltes Produkt. Außer
               in Tapas-Bars erhält man die Tortillitas auch in so genannten “Churrerías”, die sich
               eigentlich auf die süßen Churros, ein traditionelles spanisches Schmalzgebäck, spezialisiert
               haben, was es traditionell am Morgen gibt. Ab dem Nachmittag bieten die Churrerías
               auch die Garnelen-”Plätzchen” an.
            

         

         
            Produkterklärung

            Entstanden ist diese Spezialität ursprünglich in San Fernando, einem kleinen Ort am
               Meer bei Cádiz, einst auch bekannt als “La Isla de León”. Gewisse Quellen führen sogar
               präzise einen Stadtteil auf, genannt „Las Callejuelas”. Früher war dieses dünne Omelette-Variante
               ohne Eier ein Arme-Leute-Essen, ein Fischer-Essen. Der gefangene Fisch wurde verkauft,
               Fleisch war zu teuer. Die kleinen Camarones waren so genannter Beifang, der schnell
               mit billigen Zutaten wie Mehl, Wasser, Zwiebel und Petersilie zu einem schmackhaften
               und sättigenden Gericht verarbeitet werden konnte. Im Laufe der Jahre wurden diese
               dünnen Reibekuchen ähnlichen Tortillitas immer beliebter, berühmter und teurer. Und
               viele Orte rühmen sich, sie erfunden zu haben. Doch die Fischer und ihre Frauen von
               San Fernando standen am Anfang dieser Erfolgsgeschichte. Als die besten Tapas-Bars
               für diese Delikatesse gelten das “Casa Balbino” in Sanlúcar de Barrameda sowie die
               “Bar Juanito” in Jerez de la Frontera. Apropos: Die Berühmtheit dieser Speise kann
               man auch daran erkennen, dass einer der größten Flamenco-Sänger der Region, José Monje
               Cruz, als “Camarón de la Isla” bekannt wurde, nicht zuletzt, weil er auch in San Fernando
               geboren wurde.
            

         

      

      

   
      Tortillitas de CamaronesSandgarnelen-Knusperomelette

      [image: Sandgarnelen-Knusperomelette]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Sandgarnelen, Weizenmehl, Kichererbsenmehl, Zwiebel, Petersilie, Wasser, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Eine der bekanntesten Spezialitäten der Region Cádiz. Aus den zwei Mehlsorten, etwas
               Wasser, kleingehackter Petersilie und Zwiebel wird zusammen mit den winzigen kompletten
               Camarones (Sandgarnelen) ein Teig hergestellt. Die Tortillitas werden dann knusprig
               und dünn im Olivenöl ausgebacken. Im Original werden nur frische Camarones genutzt.
               Häufig kocht man allerdings auch die Camarones, wobei man das Abkochwasser später
               abgekühlt für den Teig verwendet. Variationen: Man kann auch einen Schuss Bier, oder
               – typischer für die Region – Sherry in den Teig mischen. Jenseits von Andalusien gibt
               es die Camarones zumeist nur als gekochtes oder auch tiefgekühltes Produkt. Außer
               in Tapas-Bars erhält man die Tortillitas auch in so genannten “Churrerías”, die sich
               eigentlich auf die süßen Churros, ein traditionelles spanisches Schmalzgebäck, spezialisiert
               haben, was es traditionell am Morgen gibt. Ab dem Nachmittag bieten die Churrerías
               auch die Garnelen-”Plätzchen” an.
            

         

         
            Produkterklärung

            Entstanden ist diese Spezialität ursprünglich in San Fernando, einem kleinen Ort am
               Meer bei Cádiz, einst auch bekannt als “La Isla de León”. Gewisse Quellen führen sogar
               präzise einen Stadtteil auf, genannt „Las Callejuelas”. Früher war dieses dünne Omelette-Variante
               ohne Eier ein Arme-Leute-Essen, ein Fischer-Essen. Der gefangene Fisch wurde verkauft,
               Fleisch war zu teuer. Die kleinen Camarones waren so genannter Beifang, der schnell
               mit billigen Zutaten wie Mehl, Wasser, Zwiebel und Petersilie zu einem schmackhaften
               und sättigenden Gericht verarbeitet werden konnte. Im Laufe der Jahre wurden diese
               dünnen Reibekuchen ähnlichen Tortillitas immer beliebter, berühmter und teurer. Und
               viele Orte rühmen sich, sie erfunden zu haben. Doch die Fischer und ihre Frauen von
               San Fernando standen am Anfang dieser Erfolgsgeschichte. Als die besten Tapas-Bars
               für diese Delikatesse gelten das “Casa Balbino” in Sanlúcar de Barrameda sowie die
               “Bar Juanito” in Jerez de la Frontera. Apropos: Die Berühmtheit dieser Speise kann
               man auch daran erkennen, dass einer der größten Flamenco-Sänger der Region, José Monje
               Cruz, als “Camarón de la Isla” bekannt wurde, nicht zuletzt, weil er auch in San Fernando
               geboren wurde.
            

         

      

      

   

Txangurro a la DonostiarraSeespinne/Taschenkrebs à la Donostiarra
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         Zutaten

         Gekochte Seespinne/Taschenkrebs, Zwiebel, Knoblauch, Lauch, Sellerie, Tomate, Olivenöl, Brandy, Semmelbrösel, Butter, Petersilie

         
            Zubereitung

            Hierfür werden die Seespinnen gekocht und das Fleisch anschließend ausgelöst. Das
               sehr fein gewürfelte Gemüse wird angebraten, mit Brandy abgelöscht und hinzu kommt
               das Krebsfleisch. Die Mischung gibt man in ein Schälchen, bestreut das Ganze mit Semmelbrösel
               und Petersilie und überbackt es mit etwas Butter. Rustikaler und originaler ist es,
               wenn das Gericht im Panzer der Seespinne überbacken und serviert wird.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das Baskenland gilt spanienweit als besondere Gourmetzone. Frische Produkte aus dem
               sattgrünen Landstrich bereichern die Speisekarte. Für Wild und die baskischen Ochsen
               ist die Region berühmt, und die vorgelagerte atlantische Küste bzw. die kantabrische
               See sind (noch) überaus fischreich. Die Basken gelten auch als gute Seefahrer und
               fahren für den Fischfang bis nach Neufundland. Kein Wunder, dass bei all den guten
               Basisprodukten hier auch viele berühmte Sterneköche beheimatet sind. Die Nähe zu Frankreich,
               dem traditionellen Gourmetland, tut ein Übriges. Der typisch baskische Anteil dieses
               speziellen Gerichts, benannt nach dem Hafenort Donostia, ist die Seespinne, auch als
               Taschenkrebs bekannt. Sie gilt als Delikatesse und wird wie Hummer lebend in kochendes
               Wasser gegeben. Das zarte Fleisch wird anschließend aus Scheren und Körper gelöst.
            

         

      

      

   
      Txangurro a la DonostiarraSeespinne/Taschenkrebs à la Donostiarra

      [image: Seespinne/Taschenkrebs à la Donostiarra]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Gekochte Seespinne/Taschenkrebs, Zwiebel, Knoblauch, Lauch, Sellerie, Tomate, Olivenöl, Brandy, Semmelbrösel, Butter, Petersilie

         
            Zubereitung

            Hierfür werden die Seespinnen gekocht und das Fleisch anschließend ausgelöst. Das
               sehr fein gewürfelte Gemüse wird angebraten, mit Brandy abgelöscht und hinzu kommt
               das Krebsfleisch. Die Mischung gibt man in ein Schälchen, bestreut das Ganze mit Semmelbrösel
               und Petersilie und überbackt es mit etwas Butter. Rustikaler und originaler ist es,
               wenn das Gericht im Panzer der Seespinne überbacken und serviert wird.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das Baskenland gilt spanienweit als besondere Gourmetzone. Frische Produkte aus dem
               sattgrünen Landstrich bereichern die Speisekarte. Für Wild und die baskischen Ochsen
               ist die Region berühmt, und die vorgelagerte atlantische Küste bzw. die kantabrische
               See sind (noch) überaus fischreich. Die Basken gelten auch als gute Seefahrer und
               fahren für den Fischfang bis nach Neufundland. Kein Wunder, dass bei all den guten
               Basisprodukten hier auch viele berühmte Sterneköche beheimatet sind. Die Nähe zu Frankreich,
               dem traditionellen Gourmetland, tut ein Übriges. Der typisch baskische Anteil dieses
               speziellen Gerichts, benannt nach dem Hafenort Donostia, ist die Seespinne, auch als
               Taschenkrebs bekannt. Sie gilt als Delikatesse und wird wie Hummer lebend in kochendes
               Wasser gegeben. Das zarte Fleisch wird anschließend aus Scheren und Körper gelöst.
            

         

      

      

   

Calamares a la romanaPanierte Tintenfischringe

      [image: Panierte Tintenfischringe]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Tintenfisch-Tuben, Ei, Olivenöl, Mehl

         
            Zubereitung

            Die Tintenfischtuben werden in Ringe geschnitten, mariniert, mehliert, in den Teig
               aus Ei, Mehl und Flüssigkeit getunkt und in heißem Olivenöl ausgebacken. Das Gericht
               klingt einfach, aber leider kommt der Tintenfisch oft als zäher Gummireifen auf den
               Teller. Dies kann man zum einen verhindern, indem der Tintenfisch ein wenig vorgekocht
               wird, um die Fasern mürbe zu machen. Aber auch ein längeres Marinieren in einer Mischung
               aus Zitronensaft, Olivenöl und Lorbeer hilft. Der Teig wird lockerer, wenn die Eier
               getrennt werden und man unter das verquirlte Eigelb das fast zum Eischnee geschlagene
               Eiweiß unterhebt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine der bekanntesten und beliebtesten Tapas bei Einheimischen und Touristen. Die
               römischen Tintenfischringe – in vielen Tapas-Bars auch simpel als “calamares fritos”
               bezeichnet – werden vor allem in Madrid auch gerne in Kombination mit Aioli (Knoblauchmayonnaise)
               in einem Bocadillo verzehrt. Leider werden in einfachen Tapas-Bars häufig nur Tiefkühltüten
               geöffnet, das Ergebnis sind oft zähe Calamares. Hier erweist sich die wahre Qualität
               eines Lokals! Wem zarte Ringe mit knuspriger leckerer Hülle gelingen, dem gebühren
               schon die höheren Tapa-Weihen!
            

         

      

      

   
      Calamares a la romanaPanierte Tintenfischringe
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         Zutaten

         Tintenfisch-Tuben, Ei, Olivenöl, Mehl

         
            Zubereitung

            Die Tintenfischtuben werden in Ringe geschnitten, mariniert, mehliert, in den Teig
               aus Ei, Mehl und Flüssigkeit getunkt und in heißem Olivenöl ausgebacken. Das Gericht
               klingt einfach, aber leider kommt der Tintenfisch oft als zäher Gummireifen auf den
               Teller. Dies kann man zum einen verhindern, indem der Tintenfisch ein wenig vorgekocht
               wird, um die Fasern mürbe zu machen. Aber auch ein längeres Marinieren in einer Mischung
               aus Zitronensaft, Olivenöl und Lorbeer hilft. Der Teig wird lockerer, wenn die Eier
               getrennt werden und man unter das verquirlte Eigelb das fast zum Eischnee geschlagene
               Eiweiß unterhebt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine der bekanntesten und beliebtesten Tapas bei Einheimischen und Touristen. Die
               römischen Tintenfischringe – in vielen Tapas-Bars auch simpel als “calamares fritos”
               bezeichnet – werden vor allem in Madrid auch gerne in Kombination mit Aioli (Knoblauchmayonnaise)
               in einem Bocadillo verzehrt. Leider werden in einfachen Tapas-Bars häufig nur Tiefkühltüten
               geöffnet, das Ergebnis sind oft zähe Calamares. Hier erweist sich die wahre Qualität
               eines Lokals! Wem zarte Ringe mit knuspriger leckerer Hülle gelingen, dem gebühren
               schon die höheren Tapa-Weihen!
            

         

      

      

   

Salpicón de mariscoMeeresfrüchte-Gemüsesalat

      [image: Meeresfrüchte-Gemüsesalat]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Verschiedene Meeresfrüchte und Muscheln (z.B. Garnelen, Gambas, Venusmuscheln, Jakobsmuscheln), Rote und grüne Paprika, Gurke, Tomate, Zwiebel, Knoblauch, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Das kleingewürfelte Gemüse wird mit den gekochten bzw. gebratenen und klein geschnittenen
               Meeresfrüchten (gegebenenfalls auch Fisch) zusammen in eine Marinade aus Sherryessig,
               Olivenöl und Gewürzen gegeben und muss mindestens eine Stunde lang ziehen. Der Salat
               wird kalt serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch wenn das Gericht ursprünglich aus Andalusien stammt, so ist es auch für andere
               Küstenregionen typisch. Dem Einfallsreichtum der Köche sind keine Grenzen gesetzt,
               was die beigefügten Meeresfrüchte und Fischstücke (z.B. Seeteufel) angeht. Diese Tapa
               gehört auf Grund ihrer Bestandteile zu den teureren Speisen und ist daher auch nicht
               in einfachen Bars zu finden. Und wenn, dann eher mit einfachen Garnelen bestückt.
            

         

      

      

   
      Salpicón de mariscoMeeresfrüchte-Gemüsesalat
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         Zutaten

         Verschiedene Meeresfrüchte und Muscheln (z.B. Garnelen, Gambas, Venusmuscheln, Jakobsmuscheln), Rote und grüne Paprika, Gurke, Tomate, Zwiebel, Knoblauch, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Das kleingewürfelte Gemüse wird mit den gekochten bzw. gebratenen und klein geschnittenen
               Meeresfrüchten (gegebenenfalls auch Fisch) zusammen in eine Marinade aus Sherryessig,
               Olivenöl und Gewürzen gegeben und muss mindestens eine Stunde lang ziehen. Der Salat
               wird kalt serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch wenn das Gericht ursprünglich aus Andalusien stammt, so ist es auch für andere
               Küstenregionen typisch. Dem Einfallsreichtum der Köche sind keine Grenzen gesetzt,
               was die beigefügten Meeresfrüchte und Fischstücke (z.B. Seeteufel) angeht. Diese Tapa
               gehört auf Grund ihrer Bestandteile zu den teureren Speisen und ist daher auch nicht
               in einfachen Bars zu finden. Und wenn, dann eher mit einfachen Garnelen bestückt.
            

         

      

      

   

Papas con chocosTintenfisch-Gemüse-Kartoffeln

      [image: Tintenfisch-Gemüse-Kartoffeln]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Kartoffeln, Tintenfisch (chocos), Zwiebel, Knoblauch, Erbsen, Tomaten, Lorbeer, Safran, Petersilie, Sherry/Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zunächst werden Zwiebel, Knoblauch und Petersilie angebraten, es folgen die restlichen
               Zutaten. Abgelöscht wird mit Sherry und Wasser (man kann auch Fischfond nehmen). Alles
               gemeinsam muss bei kleiner Temperatur köcheln, bis Kartoffeln und Tintenfisch gar
               sind.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das Gericht stammt von Fischern, für die früher “chocos” (spezifischer Name in der
               Region Cádiz für Tintenfisch) noch als Beifang galten. Es kann als satt machende Hauptspeise
               gegessen werden, aber diese speziellen Tintenfisch-Kartoffeln finden sich auch in
               Tapas-Bars, speziell in Küstenregionen.
            

         

      

      

   
      Papas con chocosTintenfisch-Gemüse-Kartoffeln
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         Zutaten

         Kartoffeln, Tintenfisch (chocos), Zwiebel, Knoblauch, Erbsen, Tomaten, Lorbeer, Safran, Petersilie, Sherry/Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zunächst werden Zwiebel, Knoblauch und Petersilie angebraten, es folgen die restlichen
               Zutaten. Abgelöscht wird mit Sherry und Wasser (man kann auch Fischfond nehmen). Alles
               gemeinsam muss bei kleiner Temperatur köcheln, bis Kartoffeln und Tintenfisch gar
               sind.
            

         

         
            Produkterklärung

            Das Gericht stammt von Fischern, für die früher “chocos” (spezifischer Name in der
               Region Cádiz für Tintenfisch) noch als Beifang galten. Es kann als satt machende Hauptspeise
               gegessen werden, aber diese speziellen Tintenfisch-Kartoffeln finden sich auch in
               Tapas-Bars, speziell in Küstenregionen.
            

         

      

      

   

Langostinos hervidosGekochte Garnelen

      [image: Gekochte Garnelen]

      
         

         

         

      

      
         Zutaten

         Garnelen (langostinos), Wasser, Meersalz

         
            Zubereitung

            Die Garnelen (langostinos) werden kurz in Salzwasser gekocht, in Eiswasser abgeschreckt,
               in eine Schale gelegt, mit einem feuchten Tuch bedeckt und kühl gelagert bis zum Servieren.
               Dazu gibt es eine Sauce der Region, z.B. aioli, salsa rosa.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Gamba" werden die Krebstiere (Garnelen) genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere
               Tiere nennt man „langostinos“. Die ebenfalls großen „cigalas“ (Kaisergranaten) unterscheiden
               sich durch ihre Scherenform von den „gambas“. Achten Sie auf die Entdarmung, denn
               ein noch gefüllter Darm (fadendick und schwarz) ist nicht jedermanns Sache... Wobei
               man jedoch sagen muss, dass es die Spanier damit nicht sonderlich ernst nehmen, und
               am Geschmack ändert sich nicht allzuviel. Der psychologische negative Effekt ist größer
               als die geschmackliche Einbuße. Bei diesem Gericht kann man beispielsweise mit einem
               scharfen Messer leicht den Rücken einritzen und den Darm auslösen, ohne die Schale
               zu entfernen. Die guten Langostinos (Garnelen-Art) in Spanien kommen aus der Küstenzone
               bei Murcia, aus dem Mündungsgebiet des Ebro, vor allem aber wird den Langostinos von
               Sanlúcar de Barrameda (Mündungsgebiet des Guadalquivir) ein besonders guter Geschmack
               attestiert – hier leben die Garnelen in einer Mischung aus dem Süßwasser des Flusses
               und dem Salzwasser des Atlantiks. Der Preis ist dem entsprechend, daher werden diese
               teuren Delikatessen am liebsten auch pur und unverfälscht gegessen.
            

         

      

      

   
      Langostinos hervidosGekochte Garnelen
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         Zutaten

         Garnelen (langostinos), Wasser, Meersalz

         
            Zubereitung

            Die Garnelen (langostinos) werden kurz in Salzwasser gekocht, in Eiswasser abgeschreckt,
               in eine Schale gelegt, mit einem feuchten Tuch bedeckt und kühl gelagert bis zum Servieren.
               Dazu gibt es eine Sauce der Region, z.B. aioli, salsa rosa.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Gamba" werden die Krebstiere (Garnelen) genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere
               Tiere nennt man „langostinos“. Die ebenfalls großen „cigalas“ (Kaisergranaten) unterscheiden
               sich durch ihre Scherenform von den „gambas“. Achten Sie auf die Entdarmung, denn
               ein noch gefüllter Darm (fadendick und schwarz) ist nicht jedermanns Sache... Wobei
               man jedoch sagen muss, dass es die Spanier damit nicht sonderlich ernst nehmen, und
               am Geschmack ändert sich nicht allzuviel. Der psychologische negative Effekt ist größer
               als die geschmackliche Einbuße. Bei diesem Gericht kann man beispielsweise mit einem
               scharfen Messer leicht den Rücken einritzen und den Darm auslösen, ohne die Schale
               zu entfernen. Die guten Langostinos (Garnelen-Art) in Spanien kommen aus der Küstenzone
               bei Murcia, aus dem Mündungsgebiet des Ebro, vor allem aber wird den Langostinos von
               Sanlúcar de Barrameda (Mündungsgebiet des Guadalquivir) ein besonders guter Geschmack
               attestiert – hier leben die Garnelen in einer Mischung aus dem Süßwasser des Flusses
               und dem Salzwasser des Atlantiks. Der Preis ist dem entsprechend, daher werden diese
               teuren Delikatessen am liebsten auch pur und unverfälscht gegessen.
            

         

      

      

   

Chipirones en su tintaKleine Tintenfische in eigener Tinte
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         Zutaten

         Kleine Tintenfische, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Altes Brot, Weißwein, Olivenöl, Tintenfisch-Tinte

         
            Zubereitung

            Die gesäuberten Tintenfische werden mit Zwiebeln und Knoblauch geschmort, bis sie
               weich sind. Dann werden die Baby-Kalmare herausgenommen. Der Rest köchelt mit Wein,
               etwas altem Brot und Tinte weiter, wird passiert und schließlich wieder mit den Chipirones
               vereint. Als Variante kann man auch den Tintenfisch mit etwas Knoblauch anbraten,
               die Sauce extra zubereiten und zum Schluss beide Komponenten zusammenbringen. Ergänzt
               wird dieses Gericht auch mancherorts durch Beifügung von Gemüse wie rote Paprika.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch wenn man in der deutschen Übersetzung die Meeresfrüchte Baby-Kalmare nennt, so
               isst man hier keinen Nachwuchs, sondern eine kleinwüchsige Tintenfischart, die im
               Atlantik und im Mittelmeer lebt. Je nach regionalem Dialekt, aber auch nach Größe
               der Meeresfrüchte und Zubereitungsart werden die “chipirones” auch als “magano”, “calarcito”,
               “pota”, “puntillita” oder “jubión” bezeichnet. Man kann für das Gericht die Tinte
               verwenden, die man beim Säubern der “chipirones” findet, oder Tinte in Beutelchen
               kaufen. Damit wird auch der berühmte “arroz negre”, die schwarze Paella, gefärbt.
            

         

      

      

   
      Chipirones en su tintaKleine Tintenfische in eigener Tinte
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         Zutaten

         Kleine Tintenfische, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Altes Brot, Weißwein, Olivenöl, Tintenfisch-Tinte

         
            Zubereitung

            Die gesäuberten Tintenfische werden mit Zwiebeln und Knoblauch geschmort, bis sie
               weich sind. Dann werden die Baby-Kalmare herausgenommen. Der Rest köchelt mit Wein,
               etwas altem Brot und Tinte weiter, wird passiert und schließlich wieder mit den Chipirones
               vereint. Als Variante kann man auch den Tintenfisch mit etwas Knoblauch anbraten,
               die Sauce extra zubereiten und zum Schluss beide Komponenten zusammenbringen. Ergänzt
               wird dieses Gericht auch mancherorts durch Beifügung von Gemüse wie rote Paprika.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch wenn man in der deutschen Übersetzung die Meeresfrüchte Baby-Kalmare nennt, so
               isst man hier keinen Nachwuchs, sondern eine kleinwüchsige Tintenfischart, die im
               Atlantik und im Mittelmeer lebt. Je nach regionalem Dialekt, aber auch nach Größe
               der Meeresfrüchte und Zubereitungsart werden die “chipirones” auch als “magano”, “calarcito”,
               “pota”, “puntillita” oder “jubión” bezeichnet. Man kann für das Gericht die Tinte
               verwenden, die man beim Säubern der “chipirones” findet, oder Tinte in Beutelchen
               kaufen. Damit wird auch der berühmte “arroz negre”, die schwarze Paella, gefärbt.
            

         

      

      

   

Chipirones a la andaluzaFrittierte kleine Tintenfischchen
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         Zutaten

         Kleine Tintenfische, Mehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Gut abgetrocknete Chipirones werden in grobem Mehl (mit geringem Glutenanteil) gewendet,
               gut abgeklopft und in heißem Olivenöl knusprig ausgebacken.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch wenn man in der deutschen Übersetzung diese Meeresfrüchte Baby-Kalmare nennt,
               so isst man hier keinen Nachwuchs, sondern eine kleinwüchsige Tintenfischart, die
               im Atlantik und im Mittelmeer lebt. Je nach regionalem Dialekt, aber auch nach Größe
               der Tintenfische und Zubereitungsart werden die “chipirones” auch als “magano”, “calarcito”,
               “pota”, “puntillita” oder “jubión” bezeichnet.
            

         

      

      

   
      Chipirones a la andaluzaFrittierte kleine Tintenfischchen
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         Zutaten

         Kleine Tintenfische, Mehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Gut abgetrocknete Chipirones werden in grobem Mehl (mit geringem Glutenanteil) gewendet,
               gut abgeklopft und in heißem Olivenöl knusprig ausgebacken.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch wenn man in der deutschen Übersetzung diese Meeresfrüchte Baby-Kalmare nennt,
               so isst man hier keinen Nachwuchs, sondern eine kleinwüchsige Tintenfischart, die
               im Atlantik und im Mittelmeer lebt. Je nach regionalem Dialekt, aber auch nach Größe
               der Tintenfische und Zubereitungsart werden die “chipirones” auch als “magano”, “calarcito”,
               “pota”, “puntillita” oder “jubión” bezeichnet.
            

         

      

      

   

Gambas rebozadasGambas im Teigmantel

      [image: Gambas im Teigmantel]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Garnelen (gambas), Mehl, Bier, Ei, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die rohen Gambas werden bis auf das Schwanzstück geschält, entdarmt, in den Ausbackteig
               (auch als „pasta orly“ bekannt) getunkt und im heißen Olivenöl goldbraun frittiert
               bzw. gebraten.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa ist auch als “gamba en gabardina” (Garnele im Schlafrock) bekannt und wird
               mit frischen mittelgroßen Garnelen gemacht. Apropos: “Gamba” werden die Krebstiere
               genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere Tiere nennt man “langostinos”. Die
               ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich durch ihre Scherenform
               von den “gambas”.
            

         

      

      

   
      Gambas rebozadasGambas im Teigmantel
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         Zutaten

         Garnelen (gambas), Mehl, Bier, Ei, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die rohen Gambas werden bis auf das Schwanzstück geschält, entdarmt, in den Ausbackteig
               (auch als „pasta orly“ bekannt) getunkt und im heißen Olivenöl goldbraun frittiert
               bzw. gebraten.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa ist auch als “gamba en gabardina” (Garnele im Schlafrock) bekannt und wird
               mit frischen mittelgroßen Garnelen gemacht. Apropos: “Gamba” werden die Krebstiere
               genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere Tiere nennt man “langostinos”. Die
               ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich durch ihre Scherenform
               von den “gambas”.
            

         

      

      

   

Pimientos de piquillo rellenos de gambasEingelegte Paprika mit Garnelen-Ei-Füllung

      [image: Eingelegte Paprika mit Garnelen-Ei-Füllung]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Piquillo-Paprika, Garnelen, Grüner Spargel, Eier, Grüner Salat, Mayonnaise, Schnittlauch

         
            Zubereitung

            Geschälte und gekochte Garneln, gekochter grüner Spagel, hartgekochte Eier und etwas
               grüner Salat werden kleingeschnitten, mit Mayonnaise und Schnittlauch vermischt, gewürzt
               und in die eingelegten roten Paprikas („pimientos del piquillo“) gefüllt. Diese Tapa
               wird kalt serviert. Es gibt auch eine heiße Variante, die anstelle von Mayonnaise
               und Salat eine dickflüssige Bechamel-Sauce verwendet.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Pimientos del piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas verwendet, meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich
               in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Zone rund um Lodoso
               (Navarra) als eigentliches Zentrum. Gefüllte Paprika ist einer der Klassiker in den
               Tapas-Bars, und es gibt unzählige Möglichkeiten, diese pikanten eingelegten Paprika
               zu bestücken. Fisch, Meeresfrüchte, Käse, Wurst – der Phantasie sind keine Grenzen
               gesetzt. Apropos: Auch Mayonnaise ist vom Ursprung her ein spanisches Produkt, denn
               sie wurde im 18. Jahrhundert auf der Baleareninsel Menorca erfunden, speziell dort
               in der Hauptstadt Mahón, die der Ei-Öl-Mischung auch ihren Namen gab (”mahonesa”).
               Die damaligen französischen Besatzer führten die Sauce in Frankreich ein, von dort
               wurde sie weltweit verbreitet.
            

         

      

      

   
      Pimientos de piquillo rellenos de gambasEingelegte Paprika mit Garnelen-Ei-Füllung
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         Zutaten

         Piquillo-Paprika, Garnelen, Grüner Spargel, Eier, Grüner Salat, Mayonnaise, Schnittlauch

         
            Zubereitung

            Geschälte und gekochte Garneln, gekochter grüner Spagel, hartgekochte Eier und etwas
               grüner Salat werden kleingeschnitten, mit Mayonnaise und Schnittlauch vermischt, gewürzt
               und in die eingelegten roten Paprikas („pimientos del piquillo“) gefüllt. Diese Tapa
               wird kalt serviert. Es gibt auch eine heiße Variante, die anstelle von Mayonnaise
               und Salat eine dickflüssige Bechamel-Sauce verwendet.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Pimientos del piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas verwendet, meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich
               in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Zone rund um Lodoso
               (Navarra) als eigentliches Zentrum. Gefüllte Paprika ist einer der Klassiker in den
               Tapas-Bars, und es gibt unzählige Möglichkeiten, diese pikanten eingelegten Paprika
               zu bestücken. Fisch, Meeresfrüchte, Käse, Wurst – der Phantasie sind keine Grenzen
               gesetzt. Apropos: Auch Mayonnaise ist vom Ursprung her ein spanisches Produkt, denn
               sie wurde im 18. Jahrhundert auf der Baleareninsel Menorca erfunden, speziell dort
               in der Hauptstadt Mahón, die der Ei-Öl-Mischung auch ihren Namen gab (”mahonesa”).
               Die damaligen französischen Besatzer führten die Sauce in Frankreich ein, von dort
               wurde sie weltweit verbreitet.
            

         

      

      

   

Calamares rellenosGefüllte Tintenfische

      [image: Gefüllte Tintenfische]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Tintenfisch (”calamares”), Miesmuscheln, Eier, Grüne Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Weißwein, Tomatensauce, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln und Paprika kommen gekochtes Muschelfleisch, die Füßchen
               des Kalamars und hartgekochte Eier. Mit dieser Mischung werden die Kalmar-Tuben gefüllt,
               mit einem Zahnstocher verschlossen und dann angebraten. Serviert werden die Kalmare
               mit einer Knoblauch-Tomatensauce, die mit Weißwein und Miesmuschelbrühe abgeschmeckt
               wird. Neben diesem Rezept gibt es unzähige Varianten, die leckeren Tintenfische zu
               füllen, mal mit Muschelfleisch wie hier, mal mit Fisch, Fleisch oder mit Gemüse.
            

         

         
            Produkterklärung

            Bei den Tintenfischen gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung
               finden. Zum einen die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon
               zwei längere, und einem länglichen, tubenförmigen Körper. Dieser wird für die vorliegende
               Tapa benutzt. Zum anderen gibt es Kraken (”pulpo”). Diese haben acht, mit Saugnäpfen
               bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen Körper. Aus ihren Tentakeln wird
               z.B. das berühmte Gericht “pulpo a la gallega” zubereitet.
            

         

      

      

   
      Calamares rellenosGefüllte Tintenfische

      [image: Gefüllte Tintenfische]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Tintenfisch (”calamares”), Miesmuscheln, Eier, Grüne Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Weißwein, Tomatensauce, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln und Paprika kommen gekochtes Muschelfleisch, die Füßchen
               des Kalamars und hartgekochte Eier. Mit dieser Mischung werden die Kalmar-Tuben gefüllt,
               mit einem Zahnstocher verschlossen und dann angebraten. Serviert werden die Kalmare
               mit einer Knoblauch-Tomatensauce, die mit Weißwein und Miesmuschelbrühe abgeschmeckt
               wird. Neben diesem Rezept gibt es unzähige Varianten, die leckeren Tintenfische zu
               füllen, mal mit Muschelfleisch wie hier, mal mit Fisch, Fleisch oder mit Gemüse.
            

         

         
            Produkterklärung

            Bei den Tintenfischen gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung
               finden. Zum einen die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon
               zwei längere, und einem länglichen, tubenförmigen Körper. Dieser wird für die vorliegende
               Tapa benutzt. Zum anderen gibt es Kraken (”pulpo”). Diese haben acht, mit Saugnäpfen
               bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen Körper. Aus ihren Tentakeln wird
               z.B. das berühmte Gericht “pulpo a la gallega” zubereitet.
            

         

      

      

   

Frit de PopFrittierter Tintenfisch

      [image: Frittierter Tintenfisch]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Tintenfisch, Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Rote Paprika, Lorbeer, Rotwein, Pommes frites, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der gekochte Tintenfisch wird in ca. 5 cm große Stücke zerteilt und in Olivenöl mit
               Zwiebeln, Tomaten und dem Rest der Zutaten geschmort. Die Mischung köchelt, bis der
               Tintenfisch gar und weich ist. Die Pommes frites werden am Schluss untergerührt und
               nehmen so die Sauce auf. Die Tapa wird heiß serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Bei den Tintenfischen gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung
               finden. Zum einen die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon
               zwei länger, und einem länglichen, tubenförmigen Körper. Dieser wird in mannigfaltiger
               Art gefüllt (siehe z.B. “calamares rellenos”). Zum anderen gibt es Kraken (”pulpo”).
               Diese haben acht, mit Saugnäpfen bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen
               Körper. Aus ihren Tentakeln wird z.B. das berühmte Gericht “pulpo a la gallega” zubereitet.
            

         

      

      

   
      Frit de PopFrittierter Tintenfisch
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         Zutaten

         Tintenfisch, Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Rote Paprika, Lorbeer, Rotwein, Pommes frites, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der gekochte Tintenfisch wird in ca. 5 cm große Stücke zerteilt und in Olivenöl mit
               Zwiebeln, Tomaten und dem Rest der Zutaten geschmort. Die Mischung köchelt, bis der
               Tintenfisch gar und weich ist. Die Pommes frites werden am Schluss untergerührt und
               nehmen so die Sauce auf. Die Tapa wird heiß serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Bei den Tintenfischen gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung
               finden. Zum einen die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon
               zwei länger, und einem länglichen, tubenförmigen Körper. Dieser wird in mannigfaltiger
               Art gefüllt (siehe z.B. “calamares rellenos”). Zum anderen gibt es Kraken (”pulpo”).
               Diese haben acht, mit Saugnäpfen bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen
               Körper. Aus ihren Tentakeln wird z.B. das berühmte Gericht “pulpo a la gallega” zubereitet.
            

         

      

      

   

Mejillones en escabecheMarinierte Miesmuscheln

      [image: Marinierte Miesmuscheln]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Miesmuscheln (mejillones), Zwiebel, Knoblauch, Paprikapulver, Pfefferkörner, Lorbeer, Weißwein-/Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln, Pfeffer, Lorbeer und viel Knoblauch (grob geteilte Knolle),
               kommen Paprikpulver, Wasser und Essig hinzu. Es folgen die vorgekochten, somit geöffneten
               Miesmuscheln, die so den Essigsud perfekt aufsaugen können. Nachdem das Ganze einmal
               aufgekocht hat, muss das Gericht über Nacht ziehen. Serviert werden die ausgelösten,
               marinierten Muscheln in einer “cazuelita” (Schälchen), übergossen mit der Marinade.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier entstand das Gericht aus der Notwendigkeit heraus, die frischen Muscheln
               zu konservieren. Marinieren in Essig war eine beliebte Methode. Die Küstenregionen,
               speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte für Fisch-, Muschel-
               und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln (berberechos), Schwertmuscheln
               (navajas) und natürlich die Miesmuscheln (mejillones) werden gerne verarbeitet und
               sind bei den Spaniern beliebt. Es gibt sie eingelegt oder überbacken, sie sind in
               Schmorgerichten und natürlich auch in einer Paella zu finden.
            

         

      

      

   
      Mejillones en escabecheMarinierte Miesmuscheln
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         Zutaten

         Miesmuscheln (mejillones), Zwiebel, Knoblauch, Paprikapulver, Pfefferkörner, Lorbeer, Weißwein-/Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln, Pfeffer, Lorbeer und viel Knoblauch (grob geteilte Knolle),
               kommen Paprikpulver, Wasser und Essig hinzu. Es folgen die vorgekochten, somit geöffneten
               Miesmuscheln, die so den Essigsud perfekt aufsaugen können. Nachdem das Ganze einmal
               aufgekocht hat, muss das Gericht über Nacht ziehen. Serviert werden die ausgelösten,
               marinierten Muscheln in einer “cazuelita” (Schälchen), übergossen mit der Marinade.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier entstand das Gericht aus der Notwendigkeit heraus, die frischen Muscheln
               zu konservieren. Marinieren in Essig war eine beliebte Methode. Die Küstenregionen,
               speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte für Fisch-, Muschel-
               und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln (berberechos), Schwertmuscheln
               (navajas) und natürlich die Miesmuscheln (mejillones) werden gerne verarbeitet und
               sind bei den Spaniern beliebt. Es gibt sie eingelegt oder überbacken, sie sind in
               Schmorgerichten und natürlich auch in einer Paella zu finden.
            

         

      

      

   

Fabes con almejasWeiße Bohnen mit Venusmuscheln

      [image: Weiße Bohnen mit Venusmuscheln]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Weiße Bohnen, Venusmuscheln, Zwiebeln, Knoblauch, Safran, Olivenöl, Fischfond

         
            Zubereitung

            Die weißen Bohnen werden traditionell zusammen mit einem Fischkopf gekocht. Zu angebratenen
               Zwiebeln und Knoblauch kommen die gewaschenen Muscheln, bis diese sich geöffnet haben.
               Das Ganze wird samt Gewürzen und Petersilie zu den eingeweichten und gekochten Bohnen
               gegeben. Der Mix köchelt eine Zeitlang, bevor er serviert wird. In guten Tapas-Bars
               bekommen Sie ausschließlich geöffnete Muscheln, entdecken Sie doch eine geschlossene,
               sollten Sie diese entfernen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzonen, speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte
               für Fisch- Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln
               (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich die Miesmuscheln (mejillones)
               werden gerne verarbeitet und sind bei den Spaniern beliebt. Speziell die “almejas”,
               uns als Venusmuschel bekannt, sind quasi in allen Meeren zuhause, leicht zu bekommen
               und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel ist nicht gleich Venusmuschel. Es gibt ca.
               500 Unterarten dieser Familie – glatt, rau, klein, groß, unterschiedlich in der Farbe.
               Im Normalfall sind sie ca. 3-5 cm groß. Muscheln gibt es eingelegt oder überbacken,
               sie sind in Schmorgerichten und natürlich auch in einer Paella zu finden. Basis des
               Gerichts sind die bekannten asturischen Bohnen der Sorte “Phaseolus vulgaris”. Sie
               sind cremefarben, nierenförmig (lang und flach) und größer als andere Sorten. Die
               Ernte findet noch per Hand statt.
            

         

      

      

   
      Fabes con almejasWeiße Bohnen mit Venusmuscheln
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         Zutaten

         Weiße Bohnen, Venusmuscheln, Zwiebeln, Knoblauch, Safran, Olivenöl, Fischfond

         
            Zubereitung

            Die weißen Bohnen werden traditionell zusammen mit einem Fischkopf gekocht. Zu angebratenen
               Zwiebeln und Knoblauch kommen die gewaschenen Muscheln, bis diese sich geöffnet haben.
               Das Ganze wird samt Gewürzen und Petersilie zu den eingeweichten und gekochten Bohnen
               gegeben. Der Mix köchelt eine Zeitlang, bevor er serviert wird. In guten Tapas-Bars
               bekommen Sie ausschließlich geöffnete Muscheln, entdecken Sie doch eine geschlossene,
               sollten Sie diese entfernen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzonen, speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte
               für Fisch- Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln
               (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich die Miesmuscheln (mejillones)
               werden gerne verarbeitet und sind bei den Spaniern beliebt. Speziell die “almejas”,
               uns als Venusmuschel bekannt, sind quasi in allen Meeren zuhause, leicht zu bekommen
               und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel ist nicht gleich Venusmuschel. Es gibt ca.
               500 Unterarten dieser Familie – glatt, rau, klein, groß, unterschiedlich in der Farbe.
               Im Normalfall sind sie ca. 3-5 cm groß. Muscheln gibt es eingelegt oder überbacken,
               sie sind in Schmorgerichten und natürlich auch in einer Paella zu finden. Basis des
               Gerichts sind die bekannten asturischen Bohnen der Sorte “Phaseolus vulgaris”. Sie
               sind cremefarben, nierenförmig (lang und flach) und größer als andere Sorten. Die
               Ernte findet noch per Hand statt.
            

         

      

      

   

Platillo de langostinos, rape y alcaparrasLangostinos mit Seeteufel und Kapern

      [image: Langostinos mit Seeteufel und Kapern]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Langostinos, Kapern, Seeteufel, Rote und grüne Paprika, Eier, Petersilie, Zwiebel, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Hartgekochte Eier, Kapern und Gemüse werden kleingeschnitten und mit Olivenöl und
               Sherryessig angemacht. Seeteufel-Stücke und die kompletten Langostinos samt Schale
               werden in Salzwasser gekocht und anschließend bis auf das Schwanzstück geschält. Fisch
               und Meeresfrüchte werden mit dem marinierten Gemüse überzogen.
            

         

         
            Produkterklärung

            “Langostinos” werden die größeren Krebstiere genannt. “Gambas” sind nur ca. 3-6 cm
               groß. Die ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich durch ihre
               Scherenform von den “gambas”. Die guten Langostinos (Garnelen-Art) in Spanien kommen
               aus der Küstenzone bei Murcia, aus dem Mündungsgebiet des Ebro, vor allem aber wird
               den Langostinos von Sanlúcar de Barrameda (Mündungsgebiet des Guadalquivir) ein besonders
               guter Geschmack attestiert – hier leben die Garnelen in einer Mischung aus dem Süßwasser
               des Flusses und dem Salzwasser des Atlantiks. Der Preis ist dem entsprechend. Kapern,
               die im rohen Zustand geschmacksfreien Blütenknospen, werden zwar immer noch in vielen
               Landstrichen Spanien angepflanzt oder wachsen wild, aber viele spanische Unternehmen
               verlegen den Anbau der kleinen Strauchfrüchte, die in vier verschiedenen Größen/Sorten
               angeboten werden, mittlerweile nach Marokko und in die Türkei. Denn Kapern müssen
               von Hand gepflückt werden, und diese arbeits- und personalintensive Tätigkeit ist
               dort kostengünstiger. Vor Ort kommen sie zwar schon in eine konservierende Salzlake,
               aber erst in Spanien erfolgt das richtige Einlegen in Essig und Salzlösung. Als Zutat
               in Gerichten sind sie wegen ihrer pikanten Note beliebt, aber sie sind auch verdauungsfördernd
               und man schreibt ihnen sogar eine aphrodisierende Wirkung zu...
            

         

      

      

   
      Platillo de langostinos, rape y alcaparrasLangostinos mit Seeteufel und Kapern
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         Zutaten

         Langostinos, Kapern, Seeteufel, Rote und grüne Paprika, Eier, Petersilie, Zwiebel, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Hartgekochte Eier, Kapern und Gemüse werden kleingeschnitten und mit Olivenöl und
               Sherryessig angemacht. Seeteufel-Stücke und die kompletten Langostinos samt Schale
               werden in Salzwasser gekocht und anschließend bis auf das Schwanzstück geschält. Fisch
               und Meeresfrüchte werden mit dem marinierten Gemüse überzogen.
            

         

         
            Produkterklärung

            “Langostinos” werden die größeren Krebstiere genannt. “Gambas” sind nur ca. 3-6 cm
               groß. Die ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich durch ihre
               Scherenform von den “gambas”. Die guten Langostinos (Garnelen-Art) in Spanien kommen
               aus der Küstenzone bei Murcia, aus dem Mündungsgebiet des Ebro, vor allem aber wird
               den Langostinos von Sanlúcar de Barrameda (Mündungsgebiet des Guadalquivir) ein besonders
               guter Geschmack attestiert – hier leben die Garnelen in einer Mischung aus dem Süßwasser
               des Flusses und dem Salzwasser des Atlantiks. Der Preis ist dem entsprechend. Kapern,
               die im rohen Zustand geschmacksfreien Blütenknospen, werden zwar immer noch in vielen
               Landstrichen Spanien angepflanzt oder wachsen wild, aber viele spanische Unternehmen
               verlegen den Anbau der kleinen Strauchfrüchte, die in vier verschiedenen Größen/Sorten
               angeboten werden, mittlerweile nach Marokko und in die Türkei. Denn Kapern müssen
               von Hand gepflückt werden, und diese arbeits- und personalintensive Tätigkeit ist
               dort kostengünstiger. Vor Ort kommen sie zwar schon in eine konservierende Salzlake,
               aber erst in Spanien erfolgt das richtige Einlegen in Essig und Salzlösung. Als Zutat
               in Gerichten sind sie wegen ihrer pikanten Note beliebt, aber sie sind auch verdauungsfördernd
               und man schreibt ihnen sogar eine aphrodisierende Wirkung zu...
            

         

      

      

   

Cigalas a la planchaKaisergranaten von der heißen Platte

      [image: Kaisergranaten von der heißen Platte]

      
         

         

      

      
         Zutaten

         Kaisergranaten, Pfeffer

         
            Zubereitung

            Die Kaisergranaten (Cigalas) werden halbiert, mit etwas Olivenöl angebraten, beträufelt
               mit Zitrone und gewürzt mit etwas Salz und Pfeffer.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kaisergranaten, auch Kaiserhummer genannt, sind Zehnfußkrebse. Die Weibchen werden
               bis zu 20, die Männchen bis zu 24 cm groß. Man isst vor allem den Hinterkörper, aber
               auch die Scheren enthalten gutes Fleisch. Kaisergranaten gehören zu den teureren Meeresfrüchten.
            

         

      

      

   
      Cigalas a la planchaKaisergranaten von der heißen Platte
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         Zutaten

         Kaisergranaten, Pfeffer

         
            Zubereitung

            Die Kaisergranaten (Cigalas) werden halbiert, mit etwas Olivenöl angebraten, beträufelt
               mit Zitrone und gewürzt mit etwas Salz und Pfeffer.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kaisergranaten, auch Kaiserhummer genannt, sind Zehnfußkrebse. Die Weibchen werden
               bis zu 20, die Männchen bis zu 24 cm groß. Man isst vor allem den Hinterkörper, aber
               auch die Scheren enthalten gutes Fleisch. Kaisergranaten gehören zu den teureren Meeresfrüchten.
            

         

      

      

   

Sepia a la planchaGebratener Tintenfisch

      [image: Gebratener Tintenfisch]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Sepia, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Verschiedene Stücke vom Tintenfisch (Sepia) werden zunächst gekocht, dann auf der
               heißen Platte mit etwas Olivenöl und Knoblauch gebraten und schließlich, bestreut
               mit Petersilie, serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Bei den Tintenfischen gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung
               finden. Zum einen die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon
               zwei längere, und einem länglichen, tubenförmigen Körper. Zum anderen gibt es Kraken
               (”pulpo”). Diese haben acht, mit Saugnäpfen bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen
               Körper. Aus ihren Tentakeln wird z.B. das berühmte Gericht “pulpo a la gallega” zubereitet.
            

         

      

      

   
      Sepia a la planchaGebratener Tintenfisch
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         Zutaten

         Sepia, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Verschiedene Stücke vom Tintenfisch (Sepia) werden zunächst gekocht, dann auf der
               heißen Platte mit etwas Olivenöl und Knoblauch gebraten und schließlich, bestreut
               mit Petersilie, serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Bei den Tintenfischen gibt es zwei Untergruppen, die speziell in der Küche Verwendung
               finden. Zum einen die Kalmare (”calamares” und “sepia”) mit 10 dünnen Armen, davon
               zwei längere, und einem länglichen, tubenförmigen Körper. Zum anderen gibt es Kraken
               (”pulpo”). Diese haben acht, mit Saugnäpfen bestückte, dickere Arme und einen beutelförmigen
               Körper. Aus ihren Tentakeln wird z.B. das berühmte Gericht “pulpo a la gallega” zubereitet.
            

         

      

      

   

Gamba a la planchaGebratene Gambas

      [image: Gebratene Gambas]

      
         

         

      

      
         Zutaten

         Gambas, grobes Salz

         
            Zubereitung

            Für dieses Gericht werden die Gambas (Garnelen) im Ganzen auf die heiße Platte gelegt
               und mit ein wenig Olivenöl und grobem Salz zubereitet. Normale Genießer essen nur
               das festgewordene Fleisch im Schwanz des Tiers und schmeißen das Kopfteil weg. Echte
               Genießer lutschen auch den Kopf aus... Geschmackssache! Gute Gambas haben ihren Preis.
               Es gibt sie von 6 bis 60 Euro pro Kilo, mancherorts sind sie sogar noch teurer. Feinschmeckersorten
               sind beispielsweise die fast weißen Gambas aus Huelva oder die roten Gambas aus Sóller,
               wobei letztere nicht nur aus dem Gewässer direkt vor dem gleichnamigen mallorquinischen
               Ort an der Westküste stammen, sondern eine hochwertige Gamba bezeichnen, die rund
               um Mallorca gefangen wird.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Gamba“ werden die Krebstiere (Garnelen) genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere
               Tiere nennt man „langostinos“. Die ebenfalls großen „cigalas“ (Kaisergranaten) unterscheiden
               sich durch ihre Scherenform von den „gambas“ Achten Sie auf die Entdarmung, denn ein
               noch gefüllter Darm (fadendick und schwarz) ist nicht jedermanns Sache... Wobei man
               jedoch sagen muss, dass es die Spanier damit nicht sonderlich ernst nehmen, und am
               Geschmack ändert sich nicht allzuviel. Der psychologische negative Effekt ist größer
               als die geschmackliche Einbuße. Bei den "gambas a la plancha" kann man beispielsweise
               die Gambas mit einem scharfen Messer leicht am Rücken einritzen und den Darm auslösen,
               ohne die Schale zu entfernen.
            

         

      

      

   
      Gamba a la planchaGebratene Gambas

      [image: Gebratene Gambas]

      
         

         

      

      
         Zutaten

         Gambas, grobes Salz

         
            Zubereitung

            Für dieses Gericht werden die Gambas (Garnelen) im Ganzen auf die heiße Platte gelegt
               und mit ein wenig Olivenöl und grobem Salz zubereitet. Normale Genießer essen nur
               das festgewordene Fleisch im Schwanz des Tiers und schmeißen das Kopfteil weg. Echte
               Genießer lutschen auch den Kopf aus... Geschmackssache! Gute Gambas haben ihren Preis.
               Es gibt sie von 6 bis 60 Euro pro Kilo, mancherorts sind sie sogar noch teurer. Feinschmeckersorten
               sind beispielsweise die fast weißen Gambas aus Huelva oder die roten Gambas aus Sóller,
               wobei letztere nicht nur aus dem Gewässer direkt vor dem gleichnamigen mallorquinischen
               Ort an der Westküste stammen, sondern eine hochwertige Gamba bezeichnen, die rund
               um Mallorca gefangen wird.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Gamba“ werden die Krebstiere (Garnelen) genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere
               Tiere nennt man „langostinos“. Die ebenfalls großen „cigalas“ (Kaisergranaten) unterscheiden
               sich durch ihre Scherenform von den „gambas“ Achten Sie auf die Entdarmung, denn ein
               noch gefüllter Darm (fadendick und schwarz) ist nicht jedermanns Sache... Wobei man
               jedoch sagen muss, dass es die Spanier damit nicht sonderlich ernst nehmen, und am
               Geschmack ändert sich nicht allzuviel. Der psychologische negative Effekt ist größer
               als die geschmackliche Einbuße. Bei den "gambas a la plancha" kann man beispielsweise
               die Gambas mit einem scharfen Messer leicht am Rücken einritzen und den Darm auslösen,
               ohne die Schale zu entfernen.
            

         

      

      

   

Sardinas en escabecheMarinierte Sardinen

      [image: Marinierte Sardinen]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Sardinen, Zwiebel, Knoblauch, Paprikapulver, Pfefferkörner, Lorbeer, Weißwein-/Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln, Pfeffer, Lorbeer und viel Knoblauch (grob geteilte Knolle),
               kommen Paprikpulver, Wasser und Essig hinzu. Damit werden die angebratenen Sardinen
               übergossen und müssen eine Nacht ziehen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier entstand das Gericht aus der Notwendigkeit heraus, den frischen Fisch zu
               konservieren. Marinieren in Essig war eine beliebte Methode. Sardinen gehören zu den
               beliebtesten und günstigsten Speisefischen. Sie werden bis zu 25 cm groß und gehören
               zur Familie der Heringe. Der Fettanteil beträgt ca. 5 Prozent.
            

         

      

      

   
      Sardinas en escabecheMarinierte Sardinen
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         Zutaten

         Sardinen, Zwiebel, Knoblauch, Paprikapulver, Pfefferkörner, Lorbeer, Weißwein-/Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln, Pfeffer, Lorbeer und viel Knoblauch (grob geteilte Knolle),
               kommen Paprikpulver, Wasser und Essig hinzu. Damit werden die angebratenen Sardinen
               übergossen und müssen eine Nacht ziehen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier entstand das Gericht aus der Notwendigkeit heraus, den frischen Fisch zu
               konservieren. Marinieren in Essig war eine beliebte Methode. Sardinen gehören zu den
               beliebtesten und günstigsten Speisefischen. Sie werden bis zu 25 cm groß und gehören
               zur Familie der Heringe. Der Fettanteil beträgt ca. 5 Prozent.
            

         

      

      

   

         Mollusken
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                  Caracoles en salsa / Caracoles a la cazuela

                  Schnecken in Tomatensauce

               

               


         
               [image: ]

               
                  Caracoles a la llauna

                  Schnecken vom Blech
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                  Caracoles con sobrasada

                  Schnecken mit Sobrasada
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                  Navajas a la plancha

                  Schwertmuscheln von der heißen Platte
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                  Berberechos al vapor

                  Gekochte Herzmuscheln
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                  Mejillones a la marinera

                  Miesmuschel auf Fischerart
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                  Cañaillas

                  Stachelschnecken
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                  Mejillones tigre / empanados

                  Gefüllte Miesmuscheln
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                  Mejillones al vapor

                  Gekochte Miesmuscheln
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                  Caracoles en salsa / Caracoles a la cazuela

                  Schnecken in Tomatensauce
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                  Schnecken vom Blech
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                  Caracoles con sobrasada

                  Schnecken mit Sobrasada
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                  Schwertmuscheln von der heißen Platte
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                  Berberechos al vapor

                  Gekochte Herzmuscheln
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                  Mejillones a la marinera

                  Miesmuschel auf Fischerart
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                  Cañaillas

                  Stachelschnecken
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                  Mejillones tigre / empanados

                  Gefüllte Miesmuscheln
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                  Mejillones al vapor

                  Gekochte Miesmuscheln

               

               


      

   

Caracoles en salsa / Caracoles a la cazuelaSchnecken in Tomatensauce

      [image: Schnecken in Tomatensauce]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Schnecken, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer, Kräutermix, Nelken, Tomaten (Tomatensauce), Paprikapulver, Chilischote, Fenchel, Serrano-Schinken, Brandy, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Wenn ein Koch sich die Mühe macht, dieses Rezept wirklich mit frischen Schnecken zu
               kochen, erfordert dies großen Zeitaufwand. Zunächst müssen die Schnecken 2 Tage in
               Mehl liegen, um ihre Darmflora zu reinigen. Anschließend werden sie mit Salz und etwas
               Essig bedeckt, damit sie den Schleim absondern, und später sorgfältig gewaschen. Erst
               dann werden die immer noch lebenden Schnecken gekocht, bis sie tot sind... Dieses
               “Sterbewasser”wird abgeschüttet. Die Schnecken kommen in neues Wasser und köcheln
               zusammen mit den Gewürzen und dem Fenchel. Parallel macht der Koch die Sauce mit Tomaten,
               Knoblauch, Fleischbrühe, etwas Serrano-Schinken (je nach Region auch Speck oder andere
               Fleisch- oder Wurstsorten) und einem Schuss Brandy. In diese kommen schließlich die
               Schnecken sowie etwas von dem Kochwasser für die Konsistenz. Die Tapa wird heiß serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schnecken gibt es in ganz Spanien. Speziell im Herbst ist Sammelzeit. Da die Zubereitung
               so aufwändig ist, nutzen viele Köche vorgekochte Schnecken, die der Handel bereithält.
               Wer ein Schneckenfan ist und auf frische Mollusken steht, sollte in der Tapa-Bar fragen,
               welche Art von Schnecke benutzt wurde. Tipp: Stehen mehrere Schneckengerichte auf
               der Karte, so scheint es sich beim Koch um einen Spezialisten zu handeln, der mit
               frischen Tieren arbeitet. Trick: Erfahrene Schneckensammler füttern die Tierchen erst
               mit Mehl für die Darmreinigung und anschließend mit Kräutern, so dass sie sich so
               zu sagen selbst würzen.
            

         

      

      

   
      Caracoles en salsa / Caracoles a la cazuelaSchnecken in Tomatensauce
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         Zutaten

         Schnecken, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer, Kräutermix, Nelken, Tomaten (Tomatensauce), Paprikapulver, Chilischote, Fenchel, Serrano-Schinken, Brandy, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Wenn ein Koch sich die Mühe macht, dieses Rezept wirklich mit frischen Schnecken zu
               kochen, erfordert dies großen Zeitaufwand. Zunächst müssen die Schnecken 2 Tage in
               Mehl liegen, um ihre Darmflora zu reinigen. Anschließend werden sie mit Salz und etwas
               Essig bedeckt, damit sie den Schleim absondern, und später sorgfältig gewaschen. Erst
               dann werden die immer noch lebenden Schnecken gekocht, bis sie tot sind... Dieses
               “Sterbewasser”wird abgeschüttet. Die Schnecken kommen in neues Wasser und köcheln
               zusammen mit den Gewürzen und dem Fenchel. Parallel macht der Koch die Sauce mit Tomaten,
               Knoblauch, Fleischbrühe, etwas Serrano-Schinken (je nach Region auch Speck oder andere
               Fleisch- oder Wurstsorten) und einem Schuss Brandy. In diese kommen schließlich die
               Schnecken sowie etwas von dem Kochwasser für die Konsistenz. Die Tapa wird heiß serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schnecken gibt es in ganz Spanien. Speziell im Herbst ist Sammelzeit. Da die Zubereitung
               so aufwändig ist, nutzen viele Köche vorgekochte Schnecken, die der Handel bereithält.
               Wer ein Schneckenfan ist und auf frische Mollusken steht, sollte in der Tapa-Bar fragen,
               welche Art von Schnecke benutzt wurde. Tipp: Stehen mehrere Schneckengerichte auf
               der Karte, so scheint es sich beim Koch um einen Spezialisten zu handeln, der mit
               frischen Tieren arbeitet. Trick: Erfahrene Schneckensammler füttern die Tierchen erst
               mit Mehl für die Darmreinigung und anschließend mit Kräutern, so dass sie sich so
               zu sagen selbst würzen.
            

         

      

      

   

Caracoles a la llaunaSchnecken vom Blech

      [image: Schnecken vom Blech]

      
         

         

         

      

      
         Zutaten

         Schnecken, Olivenöl, Salz

         
            Zubereitung

            Die Schnecken kommen mit der Öffnung nach oben auf ein Backblech und werden reichlich
               gesalzen und gepfeffert. Im Ofen werden sie bei großer Hitze im eigenen Saft gebacken,
               bis der Saft verdunstet, die Schnecke an der Oberfläche knusprig und innen noch weich
               ist.Wenn ein Koch sich die Mühe macht, dieses Rezept wirklich mit frischen Schnecken
               zu kochen, erfordert dies großen Zeitaufwand. Zunächst müssen die Schnecken 2 Tage
               in Mehl liegen, um ihre Darmflora zu reinigen. Anschließend werden sie mit Salz und
               etwas Essig bedeckt, damit sie den Schleim absondern, und später sorgfältig gewaschen.
               Erst dann werden die immer noch lebenden Schnecken auf das Backblech gegeben.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schnecken gibt es in ganz Spanien. Speziell im Herbst ist Sammelzeit. Da die Zubereitung
               so aufwändig ist, nutzen viele Köche vorgekochte Schnecken, die der Handel bereithält.
               Wer ein Schneckenfan ist und auf frische Mollusken steht, sollte in der Tapas-Bar
               fragen, welche Art von Schnecke benutzt wurde. Tipp: Stehen mehrere Schneckengerichte
               auf der Karte, so scheint es sich beim Koch um einen Spezialisten zu handeln, der
               mit frischen Tieren arbeitet. Trick: Erfahrene Schneckensammler füttern die Tierchen
               erst mit Mehl für die Darmreinigung und anschließend mit Kräutern, so dass sie sich
               so zu sagen selbst würzen.
            

         

      

      

   
      Caracoles a la llaunaSchnecken vom Blech
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         Zutaten

         Schnecken, Olivenöl, Salz

         
            Zubereitung

            Die Schnecken kommen mit der Öffnung nach oben auf ein Backblech und werden reichlich
               gesalzen und gepfeffert. Im Ofen werden sie bei großer Hitze im eigenen Saft gebacken,
               bis der Saft verdunstet, die Schnecke an der Oberfläche knusprig und innen noch weich
               ist.Wenn ein Koch sich die Mühe macht, dieses Rezept wirklich mit frischen Schnecken
               zu kochen, erfordert dies großen Zeitaufwand. Zunächst müssen die Schnecken 2 Tage
               in Mehl liegen, um ihre Darmflora zu reinigen. Anschließend werden sie mit Salz und
               etwas Essig bedeckt, damit sie den Schleim absondern, und später sorgfältig gewaschen.
               Erst dann werden die immer noch lebenden Schnecken auf das Backblech gegeben.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schnecken gibt es in ganz Spanien. Speziell im Herbst ist Sammelzeit. Da die Zubereitung
               so aufwändig ist, nutzen viele Köche vorgekochte Schnecken, die der Handel bereithält.
               Wer ein Schneckenfan ist und auf frische Mollusken steht, sollte in der Tapas-Bar
               fragen, welche Art von Schnecke benutzt wurde. Tipp: Stehen mehrere Schneckengerichte
               auf der Karte, so scheint es sich beim Koch um einen Spezialisten zu handeln, der
               mit frischen Tieren arbeitet. Trick: Erfahrene Schneckensammler füttern die Tierchen
               erst mit Mehl für die Darmreinigung und anschließend mit Kräutern, so dass sie sich
               so zu sagen selbst würzen.
            

         

      

      

   

Caracoles con sobrasadaSchnecken mit Sobrasada
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         Zutaten

         Schnecken, Sobrasada, Schinkenknochen, Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Hühnerbrühe, Kräutermix, Lorbeer, Chilischote, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Wenn ein Koch sich die Mühe macht, dieses Rezept wirklich mit frischen Schnecken zu
               kochen, erfordert dies großen Zeitaufwand. Zunächst müssen die Schnecken 2 Tage in
               Mehl liegen, um ihre Darmflora zu reinigen. Anschließend werden sie mit Salz und etwas
               Essig bedeckt, damit sie den Schleim absondern, und später sorgfältig gewaschen. Erst
               dann werden die immer noch lebenden Schnecken gekocht, bis sie tot sind... Dieses
               “Sterbewasser” wird abgeschüttet. Die Schnecken kommen anschließend mit Kräutern und
               dem Schinkenknochen in Hühnerbrühe und köcheln ca. eine Stunde, bis sie gar sind.
               Dann werden sie in die parallel zubereitete Sauce aus den übrigen Zutaten (Sobrasada,
               Chili, Tomaten, Zwiebeln etc.) gegeben. Mallorquiner essen dazu Brot mit Aioli als
               Dip.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schnecken gibt es in ganz Spanien. Speziell im Herbst ist Sammelzeit. Da die Zubereitung
               so aufwändig ist, nutzen viele Köche vorgekochte Schnecken, die der Handel bereithält.
               Wer ein Schneckenfan ist und auf frische Mollusken steht, sollte in der Tapas-Bar
               fragen, welche Art von Schnecke benutzt wurde. Tipp: Stehen mehrere Schneckengerichte
               auf der Karte, so scheint es sich beim Koch um einen Spezialisten zu handeln, der
               mit frischen Tieren arbeitet. Trick: Erfahrene Schneckensammler füttern die Tierchen
               erst mit Mehl für die Darmreinigung und anschließend mit Kräutern, so dass sie sich
               so zu sagen selbst würzen. Sobrasada ist eine pikante Wurstdelikatesse aus Mallorca
               mit einer langen Geschichte, die bis ins Altertum zurückreicht. Sie besteht aus feinst
               gehacktem Schweinefleisch, angemacht mit Gewürzen, vor allem rotem Paprikapulver,
               und wird eingefüllt in Tierdärme verschiedener Größe. Der anschließende Trocknungsprozess
               bei ganz spezieller Temperatur und Luftfeuchtigkeit bewirkt Veränderungen hinsichtlich
               der physio-chemischen und mikrobiologischen Eigenschaften, was den charakteristischen
               Geschmack, das Aroma, die Konsistenz und die Haltbarkeit prägt. Man kann Sobrasada
               aufs Brot oder salzige Kekse schmieren, Saucen, Suppen und Eintöpfe verfeinern, Käse
               belegen, Fleisch, Ravioli und sogar eine süße Ensaimada füllen bzw. sie mit Honig
               genießen, und sie schmeckt sogar zu Fisch. Der Mallorquiner kombiniert “seine” Sobrasada
               überaus abwechslungsreich.
            

         

      

      

   
      Caracoles con sobrasadaSchnecken mit Sobrasada
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         Zutaten

         Schnecken, Sobrasada, Schinkenknochen, Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Hühnerbrühe, Kräutermix, Lorbeer, Chilischote, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Wenn ein Koch sich die Mühe macht, dieses Rezept wirklich mit frischen Schnecken zu
               kochen, erfordert dies großen Zeitaufwand. Zunächst müssen die Schnecken 2 Tage in
               Mehl liegen, um ihre Darmflora zu reinigen. Anschließend werden sie mit Salz und etwas
               Essig bedeckt, damit sie den Schleim absondern, und später sorgfältig gewaschen. Erst
               dann werden die immer noch lebenden Schnecken gekocht, bis sie tot sind... Dieses
               “Sterbewasser” wird abgeschüttet. Die Schnecken kommen anschließend mit Kräutern und
               dem Schinkenknochen in Hühnerbrühe und köcheln ca. eine Stunde, bis sie gar sind.
               Dann werden sie in die parallel zubereitete Sauce aus den übrigen Zutaten (Sobrasada,
               Chili, Tomaten, Zwiebeln etc.) gegeben. Mallorquiner essen dazu Brot mit Aioli als
               Dip.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schnecken gibt es in ganz Spanien. Speziell im Herbst ist Sammelzeit. Da die Zubereitung
               so aufwändig ist, nutzen viele Köche vorgekochte Schnecken, die der Handel bereithält.
               Wer ein Schneckenfan ist und auf frische Mollusken steht, sollte in der Tapas-Bar
               fragen, welche Art von Schnecke benutzt wurde. Tipp: Stehen mehrere Schneckengerichte
               auf der Karte, so scheint es sich beim Koch um einen Spezialisten zu handeln, der
               mit frischen Tieren arbeitet. Trick: Erfahrene Schneckensammler füttern die Tierchen
               erst mit Mehl für die Darmreinigung und anschließend mit Kräutern, so dass sie sich
               so zu sagen selbst würzen. Sobrasada ist eine pikante Wurstdelikatesse aus Mallorca
               mit einer langen Geschichte, die bis ins Altertum zurückreicht. Sie besteht aus feinst
               gehacktem Schweinefleisch, angemacht mit Gewürzen, vor allem rotem Paprikapulver,
               und wird eingefüllt in Tierdärme verschiedener Größe. Der anschließende Trocknungsprozess
               bei ganz spezieller Temperatur und Luftfeuchtigkeit bewirkt Veränderungen hinsichtlich
               der physio-chemischen und mikrobiologischen Eigenschaften, was den charakteristischen
               Geschmack, das Aroma, die Konsistenz und die Haltbarkeit prägt. Man kann Sobrasada
               aufs Brot oder salzige Kekse schmieren, Saucen, Suppen und Eintöpfe verfeinern, Käse
               belegen, Fleisch, Ravioli und sogar eine süße Ensaimada füllen bzw. sie mit Honig
               genießen, und sie schmeckt sogar zu Fisch. Der Mallorquiner kombiniert “seine” Sobrasada
               überaus abwechslungsreich.
            

         

      

      

   

Navajas a la planchaSchwertmuscheln von der heißen Platte

      [image: Schwertmuscheln von der heißen Platte]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Schwertmuscheln, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Schwertmuscheln werden in einer Pfanne oder auf der heißen Platte mit etwas Olivenöl
               und Knoblauch gebraten bis sie sich öffnen. Man kann sie dann mit dem Knoblauch-Olivenöl
               beträufeln und Petersilie drübergeben.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die dicken Schwert- oder auch Stabmuscheln genannten Mollusken kommen vorrangig aus
               Galicien. Im Ebro Delta gibt es eine Variante die „Cañuts“, die wesentlich kleiner
               und sehr viel feiner in Geschmack und Textur sind.
            

         

      

      

   
      Navajas a la planchaSchwertmuscheln von der heißen Platte
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         Zutaten

         Schwertmuscheln, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Schwertmuscheln werden in einer Pfanne oder auf der heißen Platte mit etwas Olivenöl
               und Knoblauch gebraten bis sie sich öffnen. Man kann sie dann mit dem Knoblauch-Olivenöl
               beträufeln und Petersilie drübergeben.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die dicken Schwert- oder auch Stabmuscheln genannten Mollusken kommen vorrangig aus
               Galicien. Im Ebro Delta gibt es eine Variante die „Cañuts“, die wesentlich kleiner
               und sehr viel feiner in Geschmack und Textur sind.
            

         

      

      

   

Berberechos al vaporGekochte Herzmuscheln
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         Zutaten

         Herzmuscheln, Lorbeer, Zitronenschale

         
            Zubereitung

            Die Herzmuscheln (berberechos) werden normalerweise im eigenen Saft gekocht. Man kann
               auch noch Lorbeer, oder Zitronenschale hinzugeben.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzonen, speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte
               für Fisch- Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln
               (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich auch die weitverbreiteten Miesmuscheln
               (mejillones) werden gerne verarbeitet und sind bei den Spaniern beliebt. Es gibt sie
               eingelegt oder überbacken, sie sind in Schmorgerichten und natürlich auch in einer
               Paella zu finden.
            

         

      

      

   
      Berberechos al vaporGekochte Herzmuscheln
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         Zutaten

         Herzmuscheln, Lorbeer, Zitronenschale

         
            Zubereitung

            Die Herzmuscheln (berberechos) werden normalerweise im eigenen Saft gekocht. Man kann
               auch noch Lorbeer, oder Zitronenschale hinzugeben.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzonen, speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte
               für Fisch- Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln
               (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich auch die weitverbreiteten Miesmuscheln
               (mejillones) werden gerne verarbeitet und sind bei den Spaniern beliebt. Es gibt sie
               eingelegt oder überbacken, sie sind in Schmorgerichten und natürlich auch in einer
               Paella zu finden.
            

         

      

      

   

Mejillones a la marineraMiesmuschel auf Fischerart

      [image: Miesmuschel auf Fischerart]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Miesmuscheln, Knoblauch, Petersilie, Tomatensauce, Weißwein

         
            Zubereitung

            Die Miesmuscheln werden in einem angeschwitzten Mix aus Knoblauch, Petersilie, Weißwein
               und Tomatensauce gekocht. Muscheln, die beim Servieren noch geschlossen sind, sollten
               nicht gegessen werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenzonen, speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte
               für Fisch-, Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln
               (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich auch die weitverbreiteten Miesmuscheln
               (mejillones), wie in diesem Gericht, werden gerne verarbeitet und sind bei den Spaniern
               beliebt. Es gibt sie eingelegt oder überbacken, sie sind in Schmorgerichten und natürlich
               auch in einer Paella zu finden. Miesmuscheln, in Deutschland auch Pfahlmuscheln genannt,
               werden seit dem 13. Jahrhundert in Kulturen gezüchtet, in Galicien seit der keltischen
               Zeit. Der größte Anteil der in Europa gezüchteten Miesmuscheln, nämlich über 250.000
               Tonnen, stammen aus den Aquakulturen in Galicien.
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         Zutaten

         Stachelschnecke, Lorbeer, Pfefferkörner

         
            Zubereitung

            Die Schnecken (Cañaillas) werden mit etwas Lorbeer und Pfeffer gekocht und serviert.
               Beim Essen droht Verletzungsgefahr, also Achtung vor den Stacheln. In Feinschmeckerlokalen
               werden die Schnecken nach dem Kochen auf Eis serviert - mit einer extra gereichten
               Knoblauch-Kräuter-Vinaigrette zum Beträufeln.
            

         

         
            Produkterklärung

            In Spanien gelten die Seeschnecken als Delikatesse, beispielsweise in Andalusien.
               Im katalonischen Ort L'Escala wird im Juni sogar ein Cañailla-Fest gefeiert. Die Tiere
               sind weltweit verbreitet und werden auch schon mal Herkuleskeule, Brandhorn oder Türkenblut
               genannt. Ihre teils spitzen Stacheln machen sie wehrhaft. Nicht nur Gourmets mögen
               die Tierchen, denn ein milchiges Sekret, dass die Tiere ausscheiden, wird in Kontakt
               mit Sauerstoff und Licht purpurrot und wurde in früheren Zeiten zum Färben genutzt,
               speziell zur phönizischen Zeit.
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         Zutaten

         Miesmuscheln, Bechamelsauce, Ei, Semmelbrösel, Olivenöl, Zwiebel, Knoblauch

         
            Zubereitung

            Die Miesmuscheln werden gekocht. Anschließend schneidet man das ausgelöste Muschelfleisch
               klein. In einer Pfanne brät man kleingehackte Zwiebel und etwas Knoblauch an und gibt
               das Muschelfleisch hinzu. Die erkaltete Mischung rührt man in die Bechamelsauce, füllt
               damit die Muschelschalen, bedeckt alles mit Semmelbrösel und frittiert sie in Olivenöl.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenregionen, speziell auch die des Baskenlands, bieten ausreichend Grundprodukte
               für Fisch-, Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln (almejas), Herzmuscheln
               (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich auch die weitverbreiteten Miesmuscheln
               (mejillones) wie in diesem Gericht, werden gerne verarbeitet und sind bei den Spaniern
               beliebt. Es gibt sie eingelegt oder überbacken, sie sind in Schmorgerichten und natürlich
               auch in einer Paella zu finden.Miesmuscheln, in Deutschland auch Pfahlmuscheln genannt,
               werden seit dem 13. Jahrhundert in Kulturen gezüchtet, in Galicien seit der keltischen
               Zeit. Der größte Anteil der in Europa gezüchteten Miesmuscheln, nämlich über 250.000
               Tonnen, stammen aus den Aquakulturen in Galicien.
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         Zutaten

         Miesmuscheln

         
            Zubereitung

            Die Miesmuscheln werden in Wasser aufgesetzt und einige Minuten im Wasser oder über
               Wasser im Dampf gekocht, bis sie sich öffnen. Einen etwas intensiveren Geschmack erhält
               das Ganze, wenn man dem Wasser einige Stücke Zitrone hinzugibt. Achtung: vor der Zubereitung
               müssen alle Muscheln geschlossen sein, anschließend geöffnet. Muscheln, die auch nach
               dem Kochen noch zu sind, bitte entsorgen. Für eine etwas geschmackvollere Variante
               fertigt man einen Sud aus Wasser, Gemüse wie Möhren, Porree, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch
               sowie Wein und lässt die Muscheln darin garen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenregionen Spaniens, speziell im Falle der Miesmuscheln die galicische, bieten
               ausreichend Grundprodukte für Fisch-, Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln
               (almejas), Herzmuscheln (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich die
               weitverbreiteten Miesmuscheln (mejillones) werden gerne verarbeitet und sind bei den
               Spaniern beliebt. Es gibt sie eingelegt oder überbacken, sie sind in Schmorgerichten
               und natürlich auch in einer Paella zu finden.In Deutschland werden Miesmuscheln auch
               Pfahlmuscheln genannt. Sie wurden schon im 13. Jahrhundert in Frankreich gezüchtet,
               bekannt waren sie in Galicien schon seit der keltischen Besetzung. Heutzutage gibt
               es sie in nahezu allen Küstenzonen. Nahezu 550.000 Tonnen werden in Europa jährlich
               gezüchtet, knapp die Hälfte davon allein in Galicien.
            

         

      

      

   
      Mejillones al vaporGekochte Miesmuscheln

      [image: Gekochte Miesmuscheln ]

      
         

      

      
         Zutaten

         Miesmuscheln

         
            Zubereitung

            Die Miesmuscheln werden in Wasser aufgesetzt und einige Minuten im Wasser oder über
               Wasser im Dampf gekocht, bis sie sich öffnen. Einen etwas intensiveren Geschmack erhält
               das Ganze, wenn man dem Wasser einige Stücke Zitrone hinzugibt. Achtung: vor der Zubereitung
               müssen alle Muscheln geschlossen sein, anschließend geöffnet. Muscheln, die auch nach
               dem Kochen noch zu sind, bitte entsorgen. Für eine etwas geschmackvollere Variante
               fertigt man einen Sud aus Wasser, Gemüse wie Möhren, Porree, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch
               sowie Wein und lässt die Muscheln darin garen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Küstenregionen Spaniens, speziell im Falle der Miesmuscheln die galicische, bieten
               ausreichend Grundprodukte für Fisch-, Muschel- und Meeresfrüchte-Tapas. Venusmuscheln
               (almejas), Herzmuscheln (berberechos), Schwertmuscheln (navajas) und natürlich die
               weitverbreiteten Miesmuscheln (mejillones) werden gerne verarbeitet und sind bei den
               Spaniern beliebt. Es gibt sie eingelegt oder überbacken, sie sind in Schmorgerichten
               und natürlich auch in einer Paella zu finden.In Deutschland werden Miesmuscheln auch
               Pfahlmuscheln genannt. Sie wurden schon im 13. Jahrhundert in Frankreich gezüchtet,
               bekannt waren sie in Galicien schon seit der keltischen Besetzung. Heutzutage gibt
               es sie in nahezu allen Küstenzonen. Nahezu 550.000 Tonnen werden in Europa jährlich
               gezüchtet, knapp die Hälfte davon allein in Galicien.
            

         

      

      

   

         Fisch

         

      

      
         
               [image: ]

               
                  Albóndigas de bacalao
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         Zutaten

         Festkochender Fisch (z.B. Kabeljau - bacalao), Zwiebel, Ei, Paniermehl, Kräuter (z.B. Petersilie), Safran, Knoblauch, Mehl, Fischfond

         
            Zubereitung

            Die klassischen Albóndigas werden aus einer Hackfleischmasse geformt, die mit Kräutern
               (z.B. Petersilie), Gewürzen, Zwiebeln und Eiern angerührt ist. Serviert werden sie
               im Normalfall in einer Tomatensauce. Die Bällchen werden kurz angebraten (oder frittiert)
               und schmoren dann in der Sauce weiter. Aber immer beliebter wird auch die Fischvariante,
               wobei in diesem Fall häufiger eine Sauce auf Safran-, Curry- oder Zitronenbasis kombiniert
               wird. Genutzt wird meist fester Fisch à la Kabeljau (bacalao). So z.B. im katalanischen
               Rezept “albóndigas de bacalao” – Kabeljaubällchen in Haselnuss-Safransauce. Varianten
               siehe unter “albóndigas de carne” (mit Fleisch), “albóndigas de sepia (mit Tintenfisch)
               oder “albóndigas vegetarianos” (z.B. mit Tofu).
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Name stammt wahrscheinlich aus dem Arabischen. Al-bunduq bedeutet Kugel. Und es
               waren auch die Araber, die erstmals Fleischbällchen formten und daraus Gerichte zauberten,
               wie Dokumente von Geschichtsschreibern belegen. Eine Idee, die gerne weltweit aufgegriffen
               wurde, da man so perfekt Fleisch- oder Fischreste verarbeiten konnte. Varianten gibt
               es daher in vielen Ländern, so z.B. die Köfte im Arabischen, die Keftes in Griechenland,
               die durch ein schwedisches Möbelhaus berühmt gewordenen Kötbullar, die Meatballs in
               Amerika, die Polpette in Italien und die allerdings im Normalfall saucenlose Frikadelle
               in Deutschland.
            

         

      

      

   
      Albóndigas de bacalaoKabeljaubällchen in Sauce

      [image: Kabeljaubällchen in Sauce]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Festkochender Fisch (z.B. Kabeljau - bacalao), Zwiebel, Ei, Paniermehl, Kräuter (z.B. Petersilie), Safran, Knoblauch, Mehl, Fischfond

         
            Zubereitung

            Die klassischen Albóndigas werden aus einer Hackfleischmasse geformt, die mit Kräutern
               (z.B. Petersilie), Gewürzen, Zwiebeln und Eiern angerührt ist. Serviert werden sie
               im Normalfall in einer Tomatensauce. Die Bällchen werden kurz angebraten (oder frittiert)
               und schmoren dann in der Sauce weiter. Aber immer beliebter wird auch die Fischvariante,
               wobei in diesem Fall häufiger eine Sauce auf Safran-, Curry- oder Zitronenbasis kombiniert
               wird. Genutzt wird meist fester Fisch à la Kabeljau (bacalao). So z.B. im katalanischen
               Rezept “albóndigas de bacalao” – Kabeljaubällchen in Haselnuss-Safransauce. Varianten
               siehe unter “albóndigas de carne” (mit Fleisch), “albóndigas de sepia (mit Tintenfisch)
               oder “albóndigas vegetarianos” (z.B. mit Tofu).
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Name stammt wahrscheinlich aus dem Arabischen. Al-bunduq bedeutet Kugel. Und es
               waren auch die Araber, die erstmals Fleischbällchen formten und daraus Gerichte zauberten,
               wie Dokumente von Geschichtsschreibern belegen. Eine Idee, die gerne weltweit aufgegriffen
               wurde, da man so perfekt Fleisch- oder Fischreste verarbeiten konnte. Varianten gibt
               es daher in vielen Ländern, so z.B. die Köfte im Arabischen, die Keftes in Griechenland,
               die durch ein schwedisches Möbelhaus berühmt gewordenen Kötbullar, die Meatballs in
               Amerika, die Polpette in Italien und die allerdings im Normalfall saucenlose Frikadelle
               in Deutschland.
            

         

      

      

   

Atún en escabecheMarinierter Tunfisch

      [image: Marinierter Tunfisch]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Tunfisch, Zwiebel, Olivenöl, Essig, Kräuter (Lorbeer, Thymian, Rosmarin), Knoblauch, Mehl

         
            Zubereitung

            Gesäuberte, entgrätete und leicht mehlierte Tunfischstücke werden ganz kurz in der
               Pfanne gebraten, herausgenommen, mit einer Mischung aus den angeschmorten übrigen
               Zutaten übergossen und ziehen anschließend in diesem Sud. Das Ganze wird kühl, am
               besten aber lauwarm (Zimmertemperatur) gegessen. Alternativ gibt es das Gericht übrigens
               auch mit anderen festfleischigem Fisch wie Bonito (Tunfisch-Art), Sardinen, Makrele
               (Caballa) oder Stöcker (Chicharro).
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier entstand das Gericht aus der Notwendigkeit heraus, den gefangenen Fisch
               zu konservieren. Marinieren in Essig war die beliebteste Methode. In diesem Fall ist
               das Besondere, dass man mit einer warmen Öl-Essig-Zwiebel-Kräutermischung den Fisch
               mariniert und er so intensiver in der Lake garzieht. Da sich der marinierte Tunfisch
               mehrere Tage gut im Kühlschrank hält, ist es eine gut vorzubereitende Tapa für die
               Bars und dem entsprechend oft auf den Speisekarten zu finden.
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               mehrere Tage gut im Kühlschrank hält, ist es eine gut vorzubereitende Tapa für die
               Bars und dem entsprechend oft auf den Speisekarten zu finden.
            

         

      

      

   

Atún encebolladoTunfisch mit Zwiebeln
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         Zutaten

         Tunfisch, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Muskat, Lorbeer, Trockener Sherry, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Alle Zutaten werden mit den Tunfischstücken zusammen gebraten und köcheln, bis die
               Zwiebeln zwar braun angebraten, aber gleichzeitig auch eine weiche Konsistenz haben.
               Diesen Punkt genau zu treffen, erfordert einige Erfahrung und macht die Qualität der
               Tapa aus. Den besonderen Geschmack erhält das Gericht auch durch die Verwendung von
               trockenem Sherry, dem für diese Region typischen Weißwein.
            

         

         
            Produkterklärung

            An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt der Tunfischfang
               seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die ungewöhnliche
               Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara de los Atunes
               gepflegt wird. Man nennt es ”almadraba”, dabei werden die Tunfische von verschiedenen
               kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine im Vergleich zu der
               Fangart der Großfischereiflotten faire Variante. Die Küche der Küstenregion – genannt
               ‘cocina gaditana’ – nutzt daher den Fisch für eine große Vielfalt an Speisen, mal
               roh mariniert, mal gebraten und auch luftgetrocknet, siehe z.B. Mojama de Atún.
            

         

      

      

   
      Atún encebolladoTunfisch mit Zwiebeln
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         Zutaten

         Tunfisch, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Muskat, Lorbeer, Trockener Sherry, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Alle Zutaten werden mit den Tunfischstücken zusammen gebraten und köcheln, bis die
               Zwiebeln zwar braun angebraten, aber gleichzeitig auch eine weiche Konsistenz haben.
               Diesen Punkt genau zu treffen, erfordert einige Erfahrung und macht die Qualität der
               Tapa aus. Den besonderen Geschmack erhält das Gericht auch durch die Verwendung von
               trockenem Sherry, dem für diese Region typischen Weißwein.
            

         

         
            Produkterklärung

            An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt der Tunfischfang
               seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die ungewöhnliche
               Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara de los Atunes
               gepflegt wird. Man nennt es ”almadraba”, dabei werden die Tunfische von verschiedenen
               kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine im Vergleich zu der
               Fangart der Großfischereiflotten faire Variante. Die Küche der Küstenregion – genannt
               ‘cocina gaditana’ – nutzt daher den Fisch für eine große Vielfalt an Speisen, mal
               roh mariniert, mal gebraten und auch luftgetrocknet, siehe z.B. Mojama de Atún.
            

         

      

      

   

Piquillos con Bonito del norteRote Paprika mit Bonito-Tunfisch aus dem Norden

      [image: Rote Paprika mit Bonito-Tunfisch aus dem Norden]

      
         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eingelegte rote Paprika, Bonito (Tunfisch-Variante), Geröstetes Brot

         
            Zubereitung

            Eingelegter roter Paprika wird mit Stücken von eingelegtem Bonito kombiniert und auf
               einer Scheibe geröstetem Brot serviert, aber auch als Salat in Kombination mit Zwiebeln
               und Tomaten angeboten.
            

         

         
            Produkterklärung

            “Pimientos de piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas kombiniert. Am bekanntesten ist die Verwendung von eingelegter Paprika. Mehrere
               Regionen nehmen für sich in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt
               die Zone rund um Lodoso (Navarra) als eigentliches Zentrum. Bonito ist eine Tunfisch-Art,
               die etwas zarter und milder schmeckt als der bekannte Rote Tunfisch. Er wird in den
               Gewässern vor der nördlichen Küste Spaniens gefischt und findet sich daher auch in
               dieser Region verstärkt auf dem Speisezettel.
            

         

      

      

   
      Piquillos con Bonito del norteRote Paprika mit Bonito-Tunfisch aus dem Norden
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         Zutaten

         Eingelegte rote Paprika, Bonito (Tunfisch-Variante), Geröstetes Brot

         
            Zubereitung

            Eingelegter roter Paprika wird mit Stücken von eingelegtem Bonito kombiniert und auf
               einer Scheibe geröstetem Brot serviert, aber auch als Salat in Kombination mit Zwiebeln
               und Tomaten angeboten.
            

         

         
            Produkterklärung

            “Pimientos de piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas kombiniert. Am bekanntesten ist die Verwendung von eingelegter Paprika. Mehrere
               Regionen nehmen für sich in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt
               die Zone rund um Lodoso (Navarra) als eigentliches Zentrum. Bonito ist eine Tunfisch-Art,
               die etwas zarter und milder schmeckt als der bekannte Rote Tunfisch. Er wird in den
               Gewässern vor der nördlichen Küste Spaniens gefischt und findet sich daher auch in
               dieser Region verstärkt auf dem Speisezettel.
            

         

      

      

   

Sancocho canarioKartoffel-Fisch-Eintopf kanarische Art

      [image: Kartoffel-Fisch-Eintopf kanarische Art]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Gepökelter Fisch (z.B. Kabeljau, Zackenbarsch), Kartoffeln, Süßkartoffeln, Zwiebeln, Gofio, Mojo-Sauce nach Wahl

         
            Zubereitung

            Der gepökelte Fisch wird vor der Zubereitung gewässert, um ihn wieder zu entsalzen.
               Anschließend wird er zusammen mit groben Kartoffel- und Süßkartoffelstücken sowie
               Zwiebeln gekocht. Darüber kommt die Mojo-Sauce und – je nach Wunsch – gibt es dazu
               etwas Gofio, einem Hauptbestandteil der kanarischen Küche (Mehl aus gerösteten Weizen-
               oder Maiskörnern zubereitet, das zu Brot aber auch zu anderen Beilagen verarbeitet
               wird).
            

         

         
            Produkterklärung

            Inseln sind naturgemäß bekannt für ihre Fischgerichte, die Kanaren machen da keine
               Ausnahme. Auf den Karten der Restaurants finden sich z.B. bacalao (Kabeljau), cherne
               (Wrackbarsch), fula (Mönchsfisch), sama (Zahnbrasse), lubina (Wolfsbarsch), sargos
               (Geiß- und Spitzbrasse), bogas (Goldstrieme), caballa (Makrele) und vieja (Papageienfisch).
               Das beschriebene Gericht wird vorzugsweise als normales Gericht angeboten, aber auf
               Grund der Beliebtheit steht es auch in Tapas-Bars auf der Karte. Auf Grund der Lage
               und der klimatischen Bedingungen hat man sich auf den Kanaren schon früh mit Konservierungsmethoden
               speziell für Fische beschäftigt. Eine davon ist es, den Fisch in der Sonne zu trocknen
               und in Salz einzulegen (siehe auch die Tapa “tollos encebollados”). Beim Wässern hat
               jeder Koch seine kleinen Tricks. Wichtig ist es, dass der Salzgeschmack nicht mehr
               so präsent ist und der Fisch seine Konsistenz behält.
            

         

      

      

   
      Sancocho canarioKartoffel-Fisch-Eintopf kanarische Art
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         Zutaten

         Gepökelter Fisch (z.B. Kabeljau, Zackenbarsch), Kartoffeln, Süßkartoffeln, Zwiebeln, Gofio, Mojo-Sauce nach Wahl

         
            Zubereitung

            Der gepökelte Fisch wird vor der Zubereitung gewässert, um ihn wieder zu entsalzen.
               Anschließend wird er zusammen mit groben Kartoffel- und Süßkartoffelstücken sowie
               Zwiebeln gekocht. Darüber kommt die Mojo-Sauce und – je nach Wunsch – gibt es dazu
               etwas Gofio, einem Hauptbestandteil der kanarischen Küche (Mehl aus gerösteten Weizen-
               oder Maiskörnern zubereitet, das zu Brot aber auch zu anderen Beilagen verarbeitet
               wird).
            

         

         
            Produkterklärung

            Inseln sind naturgemäß bekannt für ihre Fischgerichte, die Kanaren machen da keine
               Ausnahme. Auf den Karten der Restaurants finden sich z.B. bacalao (Kabeljau), cherne
               (Wrackbarsch), fula (Mönchsfisch), sama (Zahnbrasse), lubina (Wolfsbarsch), sargos
               (Geiß- und Spitzbrasse), bogas (Goldstrieme), caballa (Makrele) und vieja (Papageienfisch).
               Das beschriebene Gericht wird vorzugsweise als normales Gericht angeboten, aber auf
               Grund der Beliebtheit steht es auch in Tapas-Bars auf der Karte. Auf Grund der Lage
               und der klimatischen Bedingungen hat man sich auf den Kanaren schon früh mit Konservierungsmethoden
               speziell für Fische beschäftigt. Eine davon ist es, den Fisch in der Sonne zu trocknen
               und in Salz einzulegen (siehe auch die Tapa “tollos encebollados”). Beim Wässern hat
               jeder Koch seine kleinen Tricks. Wichtig ist es, dass der Salzgeschmack nicht mehr
               so präsent ist und der Fisch seine Konsistenz behält.
            

         

      

      

   

Churros de pescado / Pescado rebozadoFisch im Teigmantel
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         Zutaten

         Festfleischiger Weißfisch (z.B. Seehecht), Mehl, Ei, Milch (oder Bier, Sherry), Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Festfleischiger entgräteter Fisch (z.B. Seehecht, Kabeljau, Wolfsbarsch oder Katzenhai)
               wird in Streifen geschnitten, leicht mit Zitronensaft und Chilipulver mariniert und
               in gehackter Petersilie und Knoblauch gewendet. Anschließend tunkt man die Fischstücke
               in eine Mischung aus Mehl, Ei, Milch (oder Bier bzw. Sherry) und Gewürzen und backt
               sie im heißen Öl aus. Dazu passt – je nach Region – ein Dip (Aioli, Mojo etc.).
            

         

         
            Produkterklärung

            Frittierte Tapas sind – trotz der Tendenz zur leichten Küche auch in Spanien – die
               beliebtesten und gängigsten Tapas. Die Art der Panade reicht von einfachem Mehl bis
               hin zum raffinierteren Teig inklusive vorherigem Marinieren wie bei dieser Tapa. Eine
               einfachere Variante ist “pescado rebozado”. Und natürlich gilt in Spanien wie weltweit:
               Riechen Sie beim Betreten der Bar altes Fett, so sollten Sie Abstand nehmen! Eine
               gute Tapasbar frittiert natürlich Fisch/Meeresfrüchte, Fleisch und Gemüse in getrennten
               Fritteusen. Nicht zu verwechseln mit Churros, den länglichen süßen, vor allem in Andalusien
               beliebten Teigkringeln, die ebenfalls in Öl ausgebacken werden.
            

         

      

      

   
      Churros de pescado / Pescado rebozadoFisch im Teigmantel
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         Zutaten

         Festfleischiger Weißfisch (z.B. Seehecht), Mehl, Ei, Milch (oder Bier, Sherry), Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Festfleischiger entgräteter Fisch (z.B. Seehecht, Kabeljau, Wolfsbarsch oder Katzenhai)
               wird in Streifen geschnitten, leicht mit Zitronensaft und Chilipulver mariniert und
               in gehackter Petersilie und Knoblauch gewendet. Anschließend tunkt man die Fischstücke
               in eine Mischung aus Mehl, Ei, Milch (oder Bier bzw. Sherry) und Gewürzen und backt
               sie im heißen Öl aus. Dazu passt – je nach Region – ein Dip (Aioli, Mojo etc.).
            

         

         
            Produkterklärung

            Frittierte Tapas sind – trotz der Tendenz zur leichten Küche auch in Spanien – die
               beliebtesten und gängigsten Tapas. Die Art der Panade reicht von einfachem Mehl bis
               hin zum raffinierteren Teig inklusive vorherigem Marinieren wie bei dieser Tapa. Eine
               einfachere Variante ist “pescado rebozado”. Und natürlich gilt in Spanien wie weltweit:
               Riechen Sie beim Betreten der Bar altes Fett, so sollten Sie Abstand nehmen! Eine
               gute Tapasbar frittiert natürlich Fisch/Meeresfrüchte, Fleisch und Gemüse in getrennten
               Fritteusen. Nicht zu verwechseln mit Churros, den länglichen süßen, vor allem in Andalusien
               beliebten Teigkringeln, die ebenfalls in Öl ausgebacken werden.
            

         

      

      

   

Cazón en adoboMarinierter Hai
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         Zutaten

         Katzenhai (cazón), Olivenöl, Weinessig, Knoblauch, Paprikapulver, Oregano, Kreuzkümmel, Mehl

         
            Zubereitung

            Der in Würfel zerschnittene Fisch wird mit einer Öl-Essig-Gewürzmischung mindestens
               6-10 Stunden mariniert. Anschließend wird der Fisch mehliert und knusprig ausgebacken.
               Dazu wird Gemüse (Frühlingszwiebeln / Möhren) serviert, das in der Marinade mit etwas
               Wasser gekocht hat. Eine Alternative bzw. Ergänzung ist auch die Beigabe der auf den
               Kanaren so beliebten Mojo-Sauce.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auf Grund der klimatischen Bedingungen hat man sich auf den Kanaren schon früh mit
               Konservierungsmethoden speziell für Fische beschäftigt. Eine davon ist es, den Fisch
               in der Sonne zu trocknen und in Salz einzulegen (siehe auch “tollos encebollados”).
               Eine andere ist das Marinieren in Essig. Wie so oft auf den Kanaren reicht man auch
               hierzu eine Mojo. Diese kalten Saucen gibt es in verschiedenen Varianten, und sie
               bestehen in der Basis aus Essig, Öl und Knoblauch. Roter mojo (mojo rojo, auch mojo
               picón genannt) enthält frisch pürierte Paprika und scharfe Chilis. Die grüne Farbe
               der mojo verde kommt durch Petersilie oder Koriander, manchmal auch in Kombination
               mit grüner Paprika und Avocado. Mojo de queso enthält gereiften Ziegenkäse. Als Gewürz
               darf Kreuzkümmel nicht fehlen.
            

         

      

      

   
      Cazón en adoboMarinierter Hai
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         Zutaten

         Katzenhai (cazón), Olivenöl, Weinessig, Knoblauch, Paprikapulver, Oregano, Kreuzkümmel, Mehl

         
            Zubereitung

            Der in Würfel zerschnittene Fisch wird mit einer Öl-Essig-Gewürzmischung mindestens
               6-10 Stunden mariniert. Anschließend wird der Fisch mehliert und knusprig ausgebacken.
               Dazu wird Gemüse (Frühlingszwiebeln / Möhren) serviert, das in der Marinade mit etwas
               Wasser gekocht hat. Eine Alternative bzw. Ergänzung ist auch die Beigabe der auf den
               Kanaren so beliebten Mojo-Sauce.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auf Grund der klimatischen Bedingungen hat man sich auf den Kanaren schon früh mit
               Konservierungsmethoden speziell für Fische beschäftigt. Eine davon ist es, den Fisch
               in der Sonne zu trocknen und in Salz einzulegen (siehe auch “tollos encebollados”).
               Eine andere ist das Marinieren in Essig. Wie so oft auf den Kanaren reicht man auch
               hierzu eine Mojo. Diese kalten Saucen gibt es in verschiedenen Varianten, und sie
               bestehen in der Basis aus Essig, Öl und Knoblauch. Roter mojo (mojo rojo, auch mojo
               picón genannt) enthält frisch pürierte Paprika und scharfe Chilis. Die grüne Farbe
               der mojo verde kommt durch Petersilie oder Koriander, manchmal auch in Kombination
               mit grüner Paprika und Avocado. Mojo de queso enthält gereiften Ziegenkäse. Als Gewürz
               darf Kreuzkümmel nicht fehlen.
            

         

      

      

   

Boquerones fritosFrittierte Sardellen
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         Zutaten

         Boquerones (Sardellen), Mehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die kleinen Boquerones (Sardellen/Anchovis) werden kurz in Mehl gewälzt, dann in Öl
               ausgebacken und leicht gewürzt mit Zitronenscheibe serviert. Normalerweise werden
               die Fischchen komplett gegessen, inklusive Kopf und Gräte. Man nutzt dafür die Finger.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Sardellenfang hat eine lange Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu
               Zeiten des Römischen Reichs für die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte
               man den kompletten Fisch, gab ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus,
               um den Fermentationsprozess zu beschleunigen. Die daraus entstandene Flüssigkeit wurde
               gefiltert und dann zur Sauce, die im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde
               - vergleichbar der Beliebtheit der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden
               an allen Küstenregionen Spaniens gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders
               eng ist die Sardelle mit der andalusischen Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner
               auch scherzhaft “boquerones”, ebenso wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins
               Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden vor allem die “boquerones victorianos” gefangen,
               eine kleinere, geschmacklich noch feinere Sardellenart.
            

         

      

      

   
      Boquerones fritosFrittierte Sardellen
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         Zutaten

         Boquerones (Sardellen), Mehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die kleinen Boquerones (Sardellen/Anchovis) werden kurz in Mehl gewälzt, dann in Öl
               ausgebacken und leicht gewürzt mit Zitronenscheibe serviert. Normalerweise werden
               die Fischchen komplett gegessen, inklusive Kopf und Gräte. Man nutzt dafür die Finger.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Sardellenfang hat eine lange Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu
               Zeiten des Römischen Reichs für die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte
               man den kompletten Fisch, gab ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus,
               um den Fermentationsprozess zu beschleunigen. Die daraus entstandene Flüssigkeit wurde
               gefiltert und dann zur Sauce, die im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde
               - vergleichbar der Beliebtheit der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden
               an allen Küstenregionen Spaniens gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders
               eng ist die Sardelle mit der andalusischen Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner
               auch scherzhaft “boquerones”, ebenso wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins
               Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden vor allem die “boquerones victorianos” gefangen,
               eine kleinere, geschmacklich noch feinere Sardellenart.
            

         

      

      

   

Boquerones en vinagreEingelegte Sardellen
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         Zutaten

         Boquerones (Sardellen), Weißweinessig/Sherryessig, Meersalz, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Sardellen werden ausgenommen, filetiert, mit Meersalz bestreut und in Weißweinessig
               oder Sherryessig einige Stunden mariniert. Dies macht das Fleisch weiß. Anschließend
               gießt man den Essig ab, tupft die Boquerones trocken, belegt sie mit Petersilie und
               Knoblauchstücken und lässt sie weitere 2-3 Stunden in Olivenöl bedeckt ziehen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Sardellenfang hat eine lange Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu
               Zeiten des Römischen Reichs für die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte
               man den kompletten Fisch, gab ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus,
               um den Fermentationsprozess zu beschleunigen. Die daraus entstandene Flüssigkeit wurde
               gefiltert und dann zur Sauce, die im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde
               - vergleichbar der Beliebtheit der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden
               an allen Küstenregionen Spaniens gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders
               eng ist die Sardelle mit der andalusischen Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner
               auch scherzhaft “boquerones”, ebenso wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins
               Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden vor allem die “boquerones victorianos” gefangen,
               eine kleinere, geschmacklich noch feinere Sardellenart. Wie viele Gerichte, hat auch
               dieses sich eigentlich aus einer praktischen Notwendigkeit heraus entwickelt: in Ermangelung
               von Kühlschränken musste man früher anderweitig den frischen Fisch konservieren und
               hat dafür z.B. Salz oder Essig benutzt. Apropos: Diese Tapa ist auch ein idealer Kater-Killer...
            

         

      

      

   
      Boquerones en vinagreEingelegte Sardellen
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         Zutaten

         Boquerones (Sardellen), Weißweinessig/Sherryessig, Meersalz, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Sardellen werden ausgenommen, filetiert, mit Meersalz bestreut und in Weißweinessig
               oder Sherryessig einige Stunden mariniert. Dies macht das Fleisch weiß. Anschließend
               gießt man den Essig ab, tupft die Boquerones trocken, belegt sie mit Petersilie und
               Knoblauchstücken und lässt sie weitere 2-3 Stunden in Olivenöl bedeckt ziehen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Sardellenfang hat eine lange Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu
               Zeiten des Römischen Reichs für die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte
               man den kompletten Fisch, gab ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus,
               um den Fermentationsprozess zu beschleunigen. Die daraus entstandene Flüssigkeit wurde
               gefiltert und dann zur Sauce, die im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde
               - vergleichbar der Beliebtheit der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden
               an allen Küstenregionen Spaniens gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders
               eng ist die Sardelle mit der andalusischen Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner
               auch scherzhaft “boquerones”, ebenso wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins
               Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden vor allem die “boquerones victorianos” gefangen,
               eine kleinere, geschmacklich noch feinere Sardellenart. Wie viele Gerichte, hat auch
               dieses sich eigentlich aus einer praktischen Notwendigkeit heraus entwickelt: in Ermangelung
               von Kühlschränken musste man früher anderweitig den frischen Fisch konservieren und
               hat dafür z.B. Salz oder Essig benutzt. Apropos: Diese Tapa ist auch ein idealer Kater-Killer...
            

         

      

      

   

MatrimonioEhepaar
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         Zutaten

         Sardelle, Anchovi, Brot, Knoblauch, Petersilie

         
            Zubereitung

            Eine in Essig eingelegte Sardelle und eine in Salzlake eingelegte Anchovis werden
               über Kreuz auf ein Stück (geröstetes) Brot gelegt. Es gibt – wie bei vielen Tapas
               – natürlich auch Variationen. So geben manche Restaurants etwas eingelegte rote Paprika
               (”pimiento piquillo”) zusätzlich auf die Tapa oder Frischkäse, manche ersetzen das
               Brot durch ein Stück Käse oder reichen Kartoffelchips dazu.
            

         

         
            Produkterklärung

            Matrimonio, also Ehepaar, wird diese Tapa genannt, weil die beiden Fische mit den
               unterschiedlichen Geschmacksrichtungen (sauer und salzig) trotzdem eine harmonische
               Einheit bilden. Vor allem in der Region Murcia, aber auch in anderen Küstenzonen im
               Norden, die für die fischverarbeitende Industrie bekannt sind, ist diese Tapa bekannt
               und wird speziell in den Sommermonaten angeboten. Der Sardellenfang hat eine lange
               Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu Zeiten des Römischen Reichs für
               die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte man den kompletten Fisch, gab
               ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus, um den Fermentationsprozess zu
               beschleunigen. Die daraus enstehende und gefilterte Flüssigkeit wurde zur Sauce, die
               im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde - vergleichbar mit der Beliebtheit
               der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden an allen Küstenregionen Spaniens
               gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders eng ist die Sardelle mit der andalusischen
               Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner auch scherzhaft “boquerones”, ebenso
               wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden
               vor allem die “boquerones victorianos” gefangen, eine kleinere, geschmacklich noch
               feinere Sardellenart.
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         Zutaten

         Sardelle, Anchovi, Brot, Knoblauch, Petersilie

         
            Zubereitung

            Eine in Essig eingelegte Sardelle und eine in Salzlake eingelegte Anchovis werden
               über Kreuz auf ein Stück (geröstetes) Brot gelegt. Es gibt – wie bei vielen Tapas
               – natürlich auch Variationen. So geben manche Restaurants etwas eingelegte rote Paprika
               (”pimiento piquillo”) zusätzlich auf die Tapa oder Frischkäse, manche ersetzen das
               Brot durch ein Stück Käse oder reichen Kartoffelchips dazu.
            

         

         
            Produkterklärung

            Matrimonio, also Ehepaar, wird diese Tapa genannt, weil die beiden Fische mit den
               unterschiedlichen Geschmacksrichtungen (sauer und salzig) trotzdem eine harmonische
               Einheit bilden. Vor allem in der Region Murcia, aber auch in anderen Küstenzonen im
               Norden, die für die fischverarbeitende Industrie bekannt sind, ist diese Tapa bekannt
               und wird speziell in den Sommermonaten angeboten. Der Sardellenfang hat eine lange
               Geschichte in Spanien. Die Fische wurden schon zu Zeiten des Römischen Reichs für
               die berühmte Würzsauce Garum genutzt. Dafür zermalmte man den kompletten Fisch, gab
               ihn in eine Salzlake und setzte diese der Sonne aus, um den Fermentationsprozess zu
               beschleunigen. Die daraus enstehende und gefilterte Flüssigkeit wurde zur Sauce, die
               im gesamten Römischen Reich exzessiv genutzt wurde - vergleichbar mit der Beliebtheit
               der Fischsauce heutzutage in Asien. Sardellen werden an allen Küstenregionen Spaniens
               gefischt, Hauptfangsaison ist der Sommer. Besonders eng ist die Sardelle mit der andalusischen
               Stadt Málaga verknüpft, man nennt die Bewohner auch scherzhaft “boquerones”, ebenso
               wie die Spieler des örtlichen Fußballvereins Málaga CF. Vor der Küste Málagas werden
               vor allem die “boquerones victorianos” gefangen, eine kleinere, geschmacklich noch
               feinere Sardellenart.
            

         

      

      

   

Garbanzos con bacalaoKichererbsen mit Kabeljau
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Kichererbsen (garbanzos), Spinat, gekochte Eier, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der Kabeljau wird nicht im frischen Zustand für dieses Gericht verwendet, sondern
               die getrocknete und in Salz gepökelte Version. Daher muss der Fisch zuvor mindestens
               24 Stunden wässern, wobei das Wasser regelmäßig gewechselt wird. Bei den Kichererbsen
               kann man auf Vorgekochte aus dem Glas zurückgreifen oder die trockenen Kerne über
               Nacht einweichen, bevor man sie weiterverarbeitet. Alle Zutaten köcheln zusammen,
               bis sie gar sind.
            

         

         
            Produkterklärung

            Hülsenfrüchte sind ein wichtiger Bestandteil der spanischen Küche. Spanien ist europaweit
               das zweitgrößte Anbaugebiet der Kichererbsen (garbanzos). Es gibt sie vorgekocht in
               Gläsern, was die Spanier sehr schätzen, denn die rohen trockenen Kichererbsen muss
               man mindestens eine Nacht lang einweichen, bevor man sie weiterverarbeiten kann. Man
               findet sie als Salat, in Eintöpfen, aber auch als Tapa in Kombination mit Chorizo,
               mit Muscheln, mit Kutteln, mit anderem Gemüse. Um den für Hülsenfrüchte typischen
               Blähungen vorzubeugen, wird vielen Kichererbsen- (und Bohnen-) Gerichten Kreuzkümmel
               beigegeben, der diesbezüglich hilft bzw. diesen unangenehmen Folgen entgegenwirkt.
               Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst,”bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
            

         

      

      

   
      Garbanzos con bacalaoKichererbsen mit Kabeljau
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Kichererbsen (garbanzos), Spinat, gekochte Eier, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der Kabeljau wird nicht im frischen Zustand für dieses Gericht verwendet, sondern
               die getrocknete und in Salz gepökelte Version. Daher muss der Fisch zuvor mindestens
               24 Stunden wässern, wobei das Wasser regelmäßig gewechselt wird. Bei den Kichererbsen
               kann man auf Vorgekochte aus dem Glas zurückgreifen oder die trockenen Kerne über
               Nacht einweichen, bevor man sie weiterverarbeitet. Alle Zutaten köcheln zusammen,
               bis sie gar sind.
            

         

         
            Produkterklärung

            Hülsenfrüchte sind ein wichtiger Bestandteil der spanischen Küche. Spanien ist europaweit
               das zweitgrößte Anbaugebiet der Kichererbsen (garbanzos). Es gibt sie vorgekocht in
               Gläsern, was die Spanier sehr schätzen, denn die rohen trockenen Kichererbsen muss
               man mindestens eine Nacht lang einweichen, bevor man sie weiterverarbeiten kann. Man
               findet sie als Salat, in Eintöpfen, aber auch als Tapa in Kombination mit Chorizo,
               mit Muscheln, mit Kutteln, mit anderem Gemüse. Um den für Hülsenfrüchte typischen
               Blähungen vorzubeugen, wird vielen Kichererbsen- (und Bohnen-) Gerichten Kreuzkümmel
               beigegeben, der diesbezüglich hilft bzw. diesen unangenehmen Folgen entgegenwirkt.
               Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst,”bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
            

         

      

      

   

Bacalao con pimientos y patatasKabeljau mit Paprika und Kartoffeln
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Paprika, Kartoffeln, Zwiebel, Lauch, Knoblauch, Petersilie, Weißwein/Sherry, Fischfond

         
            Zubereitung

            Der Kabeljau wird nicht im frischen Zustand für dieses Gericht verwendet, sondern
               die getrocknete und in Salz gepökelte Version. Daher muss der Fisch zuvor mindestens
               24 Stunden wässern, wobei das Wasser regelmäßig gewechselt wird. Das Gemüse wird angebraten,
               mit Weißwein abgelöscht und mit Fischfond gar geköchelt. Der in größere Stücke zerteilte
               Fisch wird ca. 10-15 Minuten vor Ende der Garzeit hinzugefügt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst, ”bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
            

         

      

      

   
      Bacalao con pimientos y patatasKabeljau mit Paprika und Kartoffeln
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Paprika, Kartoffeln, Zwiebel, Lauch, Knoblauch, Petersilie, Weißwein/Sherry, Fischfond

         
            Zubereitung

            Der Kabeljau wird nicht im frischen Zustand für dieses Gericht verwendet, sondern
               die getrocknete und in Salz gepökelte Version. Daher muss der Fisch zuvor mindestens
               24 Stunden wässern, wobei das Wasser regelmäßig gewechselt wird. Das Gemüse wird angebraten,
               mit Weißwein abgelöscht und mit Fischfond gar geköchelt. Der in größere Stücke zerteilte
               Fisch wird ca. 10-15 Minuten vor Ende der Garzeit hinzugefügt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst, ”bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
            

         

      

      

   

Atún con tomateTunfisch mit Tomate
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         Zutaten

         Tunfisch, Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der frische Tunfisch wird in große Stücke geteilt und in Wasser gekocht, bis er ausgeblutet
               ist. Anschließend werden zunächst Zwiebel und Knoblauch angebraten, gefolgt vom Tunfisch
               und später vom Tomaten-Petersilienmix, der den Fisch bedeckt, während das Gericht
               auf dem Herd köchelt.
            

         

         
            Produkterklärung

            An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt der Tunfischfang
               seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die ungewöhnliche
               Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara de los Atunes
               gepflegt wird. Man nennt es “almadraba”, dabei werden die Tunfische von verschiedenen
               kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine im Vergleich zu der
               Fangart der Großfischereiflotten faire Variante. Die Küche der Küstenregion – genannt
               ‘cocina gaditana’ – nutzt daher den Fisch für eine große Vielfalt an Speisen.
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         Zutaten

         Tunfisch, Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Der frische Tunfisch wird in große Stücke geteilt und in Wasser gekocht, bis er ausgeblutet
               ist. Anschließend werden zunächst Zwiebel und Knoblauch angebraten, gefolgt vom Tunfisch
               und später vom Tomaten-Petersilienmix, der den Fisch bedeckt, während das Gericht
               auf dem Herd köchelt.
            

         

         
            Produkterklärung

            An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt der Tunfischfang
               seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die ungewöhnliche
               Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara de los Atunes
               gepflegt wird. Man nennt es “almadraba”, dabei werden die Tunfische von verschiedenen
               kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine im Vergleich zu der
               Fangart der Großfischereiflotten faire Variante. Die Küche der Küstenregion – genannt
               ‘cocina gaditana’ – nutzt daher den Fisch für eine große Vielfalt an Speisen.
            

         

      

      

   

Huevas aliñadasFischeier-Salat

      [image: Fischeier-Salat]

      
         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Fischeier, Gekochtes Ei, Paprika, Tomate, Zwiebel, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Ein etwas gewöhnungsbedürftiges, aber für die Region Cádiz typisches Gericht! Der
               Rogen (Eier) z. B. vom Seehecht wird behutsam gekocht, im kalten Zustand zerschnitten,
               mit dem zerkleinerten Gemüse sowie dem gekochten Hühnerei vermischt und mit Sherryessig
               und Ölivenöl abgeschmeckt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sicher nur was für Kenner und Könner – sowohl auf Seiten der Esser als auch auf Seiten
               der Köche... Frischer Fischrogen vom Seehecht gilt als Delikatesse und hat auch seinen
               Preis. Aber das Schönste: Er ist auch gesund, denn der Anteil guter Omega-3-Fettsäuren,
               die Blutfettwerte senken und somit das Risiko für Herz-Kreislauf-Erkrankungen verringern,
               ist überdurchschnittlich hoch.
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         Zutaten

         Fischeier, Gekochtes Ei, Paprika, Tomate, Zwiebel, Sherryessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Ein etwas gewöhnungsbedürftiges, aber für die Region Cádiz typisches Gericht! Der
               Rogen (Eier) z. B. vom Seehecht wird behutsam gekocht, im kalten Zustand zerschnitten,
               mit dem zerkleinerten Gemüse sowie dem gekochten Hühnerei vermischt und mit Sherryessig
               und Ölivenöl abgeschmeckt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sicher nur was für Kenner und Könner – sowohl auf Seiten der Esser als auch auf Seiten
               der Köche... Frischer Fischrogen vom Seehecht gilt als Delikatesse und hat auch seinen
               Preis. Aber das Schönste: Er ist auch gesund, denn der Anteil guter Omega-3-Fettsäuren,
               die Blutfettwerte senken und somit das Risiko für Herz-Kreislauf-Erkrankungen verringern,
               ist überdurchschnittlich hoch.
            

         

      

      

   

Pimientos rellenos de bacalaoPaprika gefüllt mit Kabeljau
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Eingelegte rote Paprika, Grüne Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Tomatensauce, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Kleingeschnittene Zwiebel, grüne Paprika und Knoblauch werden angebraten, hinzu kommen
               Kabeljaustückchen. Ist der Fisch gar, füllt man die Masse in die eingelegte rote Paprika,
               legt diese in eine “cazuelita” (Schälchen), erhitzt die Tapa im Ofen und serviert
               sie mit etwas heißer Tomatensauce.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine schöne Kombination aus einem klassischen Landprodukt mit dem für Spanien so typischen
               Kabeljau. Die Region Murcia verfügt über beides. Sie gilt als der “Garten Spaniens”,
               gleichzeitig sind die Einwohner auch im Fischfang traditionell aktiv. Die süßliche
               Note des Paprikas ergänzt sich wunderbar mit dem leicht salzigen Fisch. Das Gericht
               kann kalt oder lauwarm gegessen werden. Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und
               gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete
               Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört zur Gattung der Dorschfische und relativ
               günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer; in Spanien sind die galicischen
               Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen Pasajes die Hauptumschlagsplätze.
               Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau getrocknet und gepökelt. Das bedeutet,
               dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert werden muss, damit der Salzgeschmack
               ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind berühmt für ihre hohe Kunst,”„bacalao”“
               in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn
               gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen, Eiergerichten und Salaten.„Pimientos
               de piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend, mit intensivem,
               süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne in Tapas verwendet,
               meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich in Anspruch, die besten
               Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Zone rund um Lodoso (Navarra) als eigentliches
               Zentrum.
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Eingelegte rote Paprika, Grüne Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Tomatensauce, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Kleingeschnittene Zwiebel, grüne Paprika und Knoblauch werden angebraten, hinzu kommen
               Kabeljaustückchen. Ist der Fisch gar, füllt man die Masse in die eingelegte rote Paprika,
               legt diese in eine “cazuelita” (Schälchen), erhitzt die Tapa im Ofen und serviert
               sie mit etwas heißer Tomatensauce.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine schöne Kombination aus einem klassischen Landprodukt mit dem für Spanien so typischen
               Kabeljau. Die Region Murcia verfügt über beides. Sie gilt als der “Garten Spaniens”,
               gleichzeitig sind die Einwohner auch im Fischfang traditionell aktiv. Die süßliche
               Note des Paprikas ergänzt sich wunderbar mit dem leicht salzigen Fisch. Das Gericht
               kann kalt oder lauwarm gegessen werden. Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und
               gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete
               Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört zur Gattung der Dorschfische und relativ
               günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer; in Spanien sind die galicischen
               Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen Pasajes die Hauptumschlagsplätze.
               Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau getrocknet und gepökelt. Das bedeutet,
               dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert werden muss, damit der Salzgeschmack
               ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind berühmt für ihre hohe Kunst,”„bacalao”“
               in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn
               gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen, Eiergerichten und Salaten.„Pimientos
               de piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend, mit intensivem,
               süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne in Tapas verwendet,
               meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich in Anspruch, die besten
               Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Zone rund um Lodoso (Navarra) als eigentliches
               Zentrum.
            

         

      

      

   

Pinchitos de rapeSeeteufelspießchen
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         Zutaten

         Seeteufel (rape), Rote und grüne Paprika, Knoblauch, Kreuzkümmel, Zitrone, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Fisch- und Paprikawürfel werden abwechselnd auf Spießchen gesteckt, die dann in einer
               Öl-Zitronen-Gewürz-Marinade einige Zeit ziehen. Anschließend werden sie in der Pfanne
               oder auf dem Grill zubereitet. Natürlich sind der Kombinationsfreude der Köche keine
               Grenzen gesetzt – es gibt Fisch am Spieß auch mit Zwiebeln, Champignons, Gurken etc.
               Dies ist größtenteils auch abhängig von der jeweiligen Saison und dem vorherrschenden
               Gemüse der Region.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht eignen sich alle festfleischigen Fische, so z.B. auch Kabeljau,
               Schwert- oder Tunfisch. Der Seeteufel schmeckt allerdings besonders gut und ist auf
               Grund seiner festen Struktur gut zu verarbeiten. Apropos: Man sollte es nicht versäumen,
               sich den Fisch auf dem Fischmarkt in kompletter Form anzuschauen – da wird man schnell
               sehen, woher der Zusatz “Teufel” kommt...
            

         

      

      

   
      Pinchitos de rapeSeeteufelspießchen
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         Zutaten

         Seeteufel (rape), Rote und grüne Paprika, Knoblauch, Kreuzkümmel, Zitrone, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Fisch- und Paprikawürfel werden abwechselnd auf Spießchen gesteckt, die dann in einer
               Öl-Zitronen-Gewürz-Marinade einige Zeit ziehen. Anschließend werden sie in der Pfanne
               oder auf dem Grill zubereitet. Natürlich sind der Kombinationsfreude der Köche keine
               Grenzen gesetzt – es gibt Fisch am Spieß auch mit Zwiebeln, Champignons, Gurken etc.
               Dies ist größtenteils auch abhängig von der jeweiligen Saison und dem vorherrschenden
               Gemüse der Region.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht eignen sich alle festfleischigen Fische, so z.B. auch Kabeljau,
               Schwert- oder Tunfisch. Der Seeteufel schmeckt allerdings besonders gut und ist auf
               Grund seiner festen Struktur gut zu verarbeiten. Apropos: Man sollte es nicht versäumen,
               sich den Fisch auf dem Fischmarkt in kompletter Form anzuschauen – da wird man schnell
               sehen, woher der Zusatz “Teufel” kommt...
            

         

      

      

   

Fideuá de rapeNudelpfännchen mit Seeteufel

      [image: Nudelpfännchen mit Seeteufel]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Seeteufel, Suppennudeln, Fischfond, Olivenöl, Knoblauch, Petersilie

         
            Zubereitung

            Die Suppennudeln mit den Seeteufel-Resten (Knochen) in Fischfond kochen, bis sie gar
               sind. Anschließend die Suppennudeln mit dem Knoblauch gut anbraten, die Seeteufel-Stücke
               und die Petersilie zufügen und kurz mitbraten. Am Schluß kurz unter den Grill geben,
               damit sich die Nudeln aufrichten und knusprig werden. Das Gericht wird zumeist mit
               Alioli serviert. Auch hier gibt es sehr viele verschiedene Varianten - mit zusätzlichem
               Gemüse, mit Zwiebeln ...
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein klassisches Reste-Essen – Grundlage vieler, heute berühmter und beliebter Rezepte.
               Nachdem man das delikate Seeteufelfleisch anderweitig verwendet hat, kommt auch der
               Knochen noch zum Einsatz und gibt seinen Geschmack an die Nudeln ab. Aber in den Lokalen
               werden Sie diese Tapa immer mit integrierten Seeteufelstücken finden.“Fideuà” sind
               dünne kleine Fadennudeln, besonders beliebt in der valenzianischen, katalanischen
               und balearischen Küche. Mit dieser Nudelsorte wird auch eine Paella-Variante zubereitet,
               die auf den klassischen Reis zugunsten der Nudeln verzichtet. Angeblich wurde die
               Nudel-Paella übrigens im valenzianischen Ort Gandia erfunden, als einst, in Ermangelung
               von Reis, Fischer diese Nudeln als Ersatz probierten und das Ergebnis für gut befanden.
            

         

      

      

   
      Fideuá de rapeNudelpfännchen mit Seeteufel

      [image: Nudelpfännchen mit Seeteufel]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Seeteufel, Suppennudeln, Fischfond, Olivenöl, Knoblauch, Petersilie

         
            Zubereitung

            Die Suppennudeln mit den Seeteufel-Resten (Knochen) in Fischfond kochen, bis sie gar
               sind. Anschließend die Suppennudeln mit dem Knoblauch gut anbraten, die Seeteufel-Stücke
               und die Petersilie zufügen und kurz mitbraten. Am Schluß kurz unter den Grill geben,
               damit sich die Nudeln aufrichten und knusprig werden. Das Gericht wird zumeist mit
               Alioli serviert. Auch hier gibt es sehr viele verschiedene Varianten - mit zusätzlichem
               Gemüse, mit Zwiebeln ...
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein klassisches Reste-Essen – Grundlage vieler, heute berühmter und beliebter Rezepte.
               Nachdem man das delikate Seeteufelfleisch anderweitig verwendet hat, kommt auch der
               Knochen noch zum Einsatz und gibt seinen Geschmack an die Nudeln ab. Aber in den Lokalen
               werden Sie diese Tapa immer mit integrierten Seeteufelstücken finden.“Fideuà” sind
               dünne kleine Fadennudeln, besonders beliebt in der valenzianischen, katalanischen
               und balearischen Küche. Mit dieser Nudelsorte wird auch eine Paella-Variante zubereitet,
               die auf den klassischen Reis zugunsten der Nudeln verzichtet. Angeblich wurde die
               Nudel-Paella übrigens im valenzianischen Ort Gandia erfunden, als einst, in Ermangelung
               von Reis, Fischer diese Nudeln als Ersatz probierten und das Ergebnis für gut befanden.
            

         

      

      

   

Angulas al ajilloGlasaale mit Knoblauch

      [image: Glasaale mit Knoblauch]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Glasaale (angulas), Chilischote, Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Chilischote und Knoblauch werden in Öl angebraten, hinzu kommen die frischen Glasaale.
               So eine Tapa müsste eigentlich über 50 Euro kosten - so selten sind echte Glasaale
               heutzutage. Serviert wird daher meistens die künstliche Variante - nachgebildete Aale
               aus Surimi. Diese Variante heißt dann „Gula“ anstelle von „Angula“. Neuerdings gibt
               es allerdings auch preiswertere Importware aus China.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier stand ein Restaurant Pate für eine Tapa, die es aber so auch in anderen
               Lokalen gibt: “El Litri” in Trebujena an der Mündung des Flusses Guadalquivir. Und
               von dort kommen auch die leckeren kleinen Glasaale, die diese Tapa prägen und für
               die die Region spanienweit bekannt ist. Das Vergnügen, diese Delikatesse zu genießen,
               hat allerdings ihren Preis... Früher waren die Tiere übrigens lediglich Beifang der
               Fischer, die auf Kalamar-Suche waren. Heute fischt man gezielt die kleinen weißen
               Aale.
            

         

      

      

   
      Angulas al ajilloGlasaale mit Knoblauch
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         Zutaten

         Glasaale (angulas), Chilischote, Knoblauch, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Chilischote und Knoblauch werden in Öl angebraten, hinzu kommen die frischen Glasaale.
               So eine Tapa müsste eigentlich über 50 Euro kosten - so selten sind echte Glasaale
               heutzutage. Serviert wird daher meistens die künstliche Variante - nachgebildete Aale
               aus Surimi. Diese Variante heißt dann „Gula“ anstelle von „Angula“. Neuerdings gibt
               es allerdings auch preiswertere Importware aus China.
            

         

         
            Produkterklärung

            Auch hier stand ein Restaurant Pate für eine Tapa, die es aber so auch in anderen
               Lokalen gibt: “El Litri” in Trebujena an der Mündung des Flusses Guadalquivir. Und
               von dort kommen auch die leckeren kleinen Glasaale, die diese Tapa prägen und für
               die die Region spanienweit bekannt ist. Das Vergnügen, diese Delikatesse zu genießen,
               hat allerdings ihren Preis... Früher waren die Tiere übrigens lediglich Beifang der
               Fischer, die auf Kalamar-Suche waren. Heute fischt man gezielt die kleinen weißen
               Aale.
            

         

      

      

   

Huevos marineraSchmortöpfchen mit Seemannseiern

      [image: Schmortöpfchen mit Seemannseiern]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, Garnelen, Seeteufel, Venusmuscheln, Zwiebel, Kartoffel, Knoblauch, Lorbeer, Petersilie, Fischbrühe, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln und Knoblauch kommen Fischstücke und Meeresfrüchte. Es folgen
               eine zerquetschte im Fischfond gekochte Kartoffel und die Fischbrühe. Diese Mischung
               muss köcheln, bis die Brühe eindickt. Alles wird eingefüllt in eine „cazuelita”, man
               schlägt ein Ei darüber, wobei die Gambas um das Ei herum drapiert werden – das Auge
               isst schließlich mit. Das Schälchen kommt in den Ofen, bis die Eier gestockt sind.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine Tapa, die berühmt wurde durch das bekannte Fischrestaurant “Casa Bigote” am Strand
               von Sanlúcar de Barrameda an der Atlantikküste. Die Lokalität ist eine Institution
               der Region, existiert seit über 60 Jahren und ist berühmt für gute Fischgerichte in
               Kombination mit traumhaftem Meerblick. Für dieses Gericht eignet sich der leckere
               Seeteufel auf Grund seiner festfleischigen Struktur besonders gut. Apropos: Man sollte
               es nicht versäumen, sich das Tier auf dem Fischmarkt in kompletter Form anzuschauen
               – da wird man schnell sehen, woher der Zusatz “Teufel” kommt... “Gamba” (Garnelen)
               werden die Krebstiere genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere Tiere nennt
               man “langostinos”. Die ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich
               durch ihre Scherenform von den “gambas”. Spanier lieben Muscheln, daher gibt es auch
               viele Tapas-Varianten mit diesen Meeresfrüchten. Die “almejas”, uns als Venusmuschel
               bekannt, gehören zu den beliebtesten, sind quasi in allen Meeren zuhause, leicht zu
               bekommen und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel ist nicht gleich Venusmuschel.
               Es gibt ca. 500 Unterarten dieser Familie – glatt, rau, klein, groß, unterschiedlich
               in der Farbe. Im Normalfall sind sie ca. 3-5 cm groß.
            

         

      

      

   
      Huevos marineraSchmortöpfchen mit Seemannseiern
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         Zutaten

         Eier, Garnelen, Seeteufel, Venusmuscheln, Zwiebel, Kartoffel, Knoblauch, Lorbeer, Petersilie, Fischbrühe, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln und Knoblauch kommen Fischstücke und Meeresfrüchte. Es folgen
               eine zerquetschte im Fischfond gekochte Kartoffel und die Fischbrühe. Diese Mischung
               muss köcheln, bis die Brühe eindickt. Alles wird eingefüllt in eine „cazuelita”, man
               schlägt ein Ei darüber, wobei die Gambas um das Ei herum drapiert werden – das Auge
               isst schließlich mit. Das Schälchen kommt in den Ofen, bis die Eier gestockt sind.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine Tapa, die berühmt wurde durch das bekannte Fischrestaurant “Casa Bigote” am Strand
               von Sanlúcar de Barrameda an der Atlantikküste. Die Lokalität ist eine Institution
               der Region, existiert seit über 60 Jahren und ist berühmt für gute Fischgerichte in
               Kombination mit traumhaftem Meerblick. Für dieses Gericht eignet sich der leckere
               Seeteufel auf Grund seiner festfleischigen Struktur besonders gut. Apropos: Man sollte
               es nicht versäumen, sich das Tier auf dem Fischmarkt in kompletter Form anzuschauen
               – da wird man schnell sehen, woher der Zusatz “Teufel” kommt... “Gamba” (Garnelen)
               werden die Krebstiere genannt, wenn sie ca. 3-6 cm groß sind. Größere Tiere nennt
               man “langostinos”. Die ebenfalls großen “cigalas” (Kaisergranaten) unterscheiden sich
               durch ihre Scherenform von den “gambas”. Spanier lieben Muscheln, daher gibt es auch
               viele Tapas-Varianten mit diesen Meeresfrüchten. Die “almejas”, uns als Venusmuschel
               bekannt, gehören zu den beliebtesten, sind quasi in allen Meeren zuhause, leicht zu
               bekommen und nicht so teuer. Apropos: Venusmuschel ist nicht gleich Venusmuschel.
               Es gibt ca. 500 Unterarten dieser Familie – glatt, rau, klein, groß, unterschiedlich
               in der Farbe. Im Normalfall sind sie ca. 3-5 cm groß.
            

         

      

      

   

Buñuelos de bacalaoKabeljaukrapfen
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         Zutaten

         Gepökelter Kabeljau (Klippfisch), Grüne Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Mehl, Eier, Bier, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln, Paprika und Knoblauch kommen Stücke des sorgfältig gewässerten
               und entsalzenen Kabeljaus sowie die gehackte Petersilie. Abgekühlt wird die gegarte
               Mischung unter einen Mehl-Eier-Bier-Teig gerührt, aus dem Krapfen geformt und in Olivenöl
               ausgebacken werden. Gehaltvoller werden die Krapfen durch Einbeziehung einer gekochten
               Kartoffel in den Teig.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst,”bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
            

         

      

      

   
      Buñuelos de bacalaoKabeljaukrapfen
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         Zutaten

         Gepökelter Kabeljau (Klippfisch), Grüne Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Mehl, Eier, Bier, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zu angebratenen Zwiebeln, Paprika und Knoblauch kommen Stücke des sorgfältig gewässerten
               und entsalzenen Kabeljaus sowie die gehackte Petersilie. Abgekühlt wird die gegarte
               Mischung unter einen Mehl-Eier-Bier-Teig gerührt, aus dem Krapfen geformt und in Olivenöl
               ausgebacken werden. Gehaltvoller werden die Krapfen durch Einbeziehung einer gekochten
               Kartoffel in den Teig.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst,”bacalao” in vielerlei Varianten zuzubereiten (z.B. a
               la Vizcaina, al pil-pil). Es gibt ihn gekocht, gebraten, frittiert, gegrillt, in Eintöpfen
               und Salaten.
            

         

      

      

   

Bacalao al pil-pilEmulgierter Kabeljau
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Ölivenöl, Knoblauch

         
            Zubereitung

            Knoblauch wird in Olivenöl erhitzt, dazu kommt der Kabeljau. Bei kleiner bis mittlerer
               Hitze gart nun der Knoblauch und der Koch emulgiert durch aufwändiges Rühren das Knoblauch-Öl
               mit dem austretenden Fischsaft, bis beides zusammen eine dickflüssige, weiße, gelatine-artige
               Einheit ergibt. Serviert wird das Gericht mit geröstetem Knoblauch. Auf diesen Klassiker
               der spanischen Küche sind vor allem die Basken sehr stolz, so dass sie diese, eigentlich
               als Hauptgericht vorgesehene Speise auch als Tapa servieren.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst,”„bacalao”“ in vielerlei Varianten zuzubereiten, z.B.
               a la Vizcaina oder al pil-pil wie in der vorliegenden Tapa. Es gibt ihn gekocht, gebraten,
               frittiert, gegrillt, in Eintöpfen und Salaten.
            

         

      

      

   
      Bacalao al pil-pilEmulgierter Kabeljau
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         Zutaten

         Kabeljau (bacalao), Ölivenöl, Knoblauch

         
            Zubereitung

            Knoblauch wird in Olivenöl erhitzt, dazu kommt der Kabeljau. Bei kleiner bis mittlerer
               Hitze gart nun der Knoblauch und der Koch emulgiert durch aufwändiges Rühren das Knoblauch-Öl
               mit dem austretenden Fischsaft, bis beides zusammen eine dickflüssige, weiße, gelatine-artige
               Einheit ergibt. Serviert wird das Gericht mit geröstetem Knoblauch. Auf diesen Klassiker
               der spanischen Küche sind vor allem die Basken sehr stolz, so dass sie diese, eigentlich
               als Hauptgericht vorgesehene Speise auch als Tapa servieren.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kabeljau, vor allem auch in getrockneter und gepökelter Form als Klipp- oder Stockfisch
               bekannt (”bacalao”), ist der meist verwendete Fisch in Spanien. Er ist fettarm, gehört
               zur Gattung der Dorschfische und relativ günstig. Die Hauptfanggebiete liegen im Nordmeer,
               in Spanien sind die galizischen Häfen Vigo und La Coruña sowie der baskische Hafen
               Pasajes die Hauptumschlagsplätze. Aus Gründen der besseren Haltbarkeit wird Kabeljau
               getrocknet und gepökelt. Was bedeutet, dass er vor der Verwendung ausführlich gewässert
               werden muss, damit der Salzgeschmack ausgewaschen wird. Vor allem die Basken sind
               berühmt für ihre hohe Kunst,”„bacalao”“ in vielerlei Varianten zuzubereiten, z.B.
               a la Vizcaina oder al pil-pil wie in der vorliegenden Tapa. Es gibt ihn gekocht, gebraten,
               frittiert, gegrillt, in Eintöpfen und Salaten.
            

         

      

      

   

Pincho de salmón marinadoMarinierter Lachs
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         Zutaten

         Lachs, Salz, Zucker, Pfeffer, Dill

         
            Zubereitung

            Mit den vermischten Gewürzen werden die in Würfeln geteilten frischen Lachsstücke
               gut eingerieben und müssen dann circa 10 Stunden an einem kühlen Ort bzw. im Kühlschrank
               ziehen. Vor dem Servieren kann man sie mit etwas gutem Olivenöl beträufeln, muss aber
               nicht sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Lachs ist auch in Spanien ein beliebter Speisefisch und reich an gesunden Omega-3-Fettsäuren.
               Er wurde schon im 1. Jahrhundert vom Gelehrten Plinius dem Älteren erwähnt. Er galt
               jahrhundertelang als eher 'normaler' und günstiger Fisch, wurde aber durch Überfischung
               und Wasserverschmutzung immer seltener und teurer - zumindest der Wildlachs.
            

         

      

      

   
      Pincho de salmón marinadoMarinierter Lachs

      [image: Marinierter Lachs]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Lachs, Salz, Zucker, Pfeffer, Dill

         
            Zubereitung

            Mit den vermischten Gewürzen werden die in Würfeln geteilten frischen Lachsstücke
               gut eingerieben und müssen dann circa 10 Stunden an einem kühlen Ort bzw. im Kühlschrank
               ziehen. Vor dem Servieren kann man sie mit etwas gutem Olivenöl beträufeln, muss aber
               nicht sein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Lachs ist auch in Spanien ein beliebter Speisefisch und reich an gesunden Omega-3-Fettsäuren.
               Er wurde schon im 1. Jahrhundert vom Gelehrten Plinius dem Älteren erwähnt. Er galt
               jahrhundertelang als eher 'normaler' und günstiger Fisch, wurde aber durch Überfischung
               und Wasserverschmutzung immer seltener und teurer - zumindest der Wildlachs.
            

         

      

      

   

Mojama de AtúnGetrockneter Tunfisch

      [image: Getrockneter Tunfisch]

      
         

      

      
         Zutaten

         Tunfisch

         
            Zubereitung

            Mojama nennt man den getrockneten Tunfisch. Er wird ähnlich wie beim Schinken konserviert,
               d.h. in diesem Fall wird der Fisch gesalzen, muss 24 Stunden marinieren, wird dann
               abgewaschen und an der Sonne getrocknet. Die gleiche Methode wird übrigens auch bei
               anderen "blauen" Fischsorten angewendet. Die aufwändige Zubereitungsmethode und die
               Qualität des Fischs machen diese Tapa etwas teurer, Mojama gilt aber dafür auch als
               besondere Delikatesse.
            

         

         
            Produkterklärung

            An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt der Tunfischfang
               seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die ungewöhnliche
               Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara de los Atunes
               gepflegt wird. Man nennt es „almadraba“, dabei werden die Tunfische von verschiedenen
               kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine im Vergleich zu der
               Fangart der Großfischereiflotten faire Variante. Die Küche der Küstenregion – genannt
               cocina gaditana – nutzt daher den Fisch für eine große Vielfalt an Speisen, mal roh
               mariniert, mal gebraten, mal mit Tomatensauce und wie hier luftgetrocknet als Moha
               de Atún.
            

         

      

      

   
      Mojama de AtúnGetrockneter Tunfisch
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         Zutaten

         Tunfisch

         
            Zubereitung

            Mojama nennt man den getrockneten Tunfisch. Er wird ähnlich wie beim Schinken konserviert,
               d.h. in diesem Fall wird der Fisch gesalzen, muss 24 Stunden marinieren, wird dann
               abgewaschen und an der Sonne getrocknet. Die gleiche Methode wird übrigens auch bei
               anderen "blauen" Fischsorten angewendet. Die aufwändige Zubereitungsmethode und die
               Qualität des Fischs machen diese Tapa etwas teurer, Mojama gilt aber dafür auch als
               besondere Delikatesse.
            

         

         
            Produkterklärung

            An der Atlantikküste zwischen Cádiz und dem Kap von Gibraltar spielt der Tunfischfang
               seit der römischen Zeit eine große Rolle. Traditionell ist auch die ungewöhnliche
               Methode der Fischer, die bis heute in Orten wie Barbate oder Zahara de los Atunes
               gepflegt wird. Man nennt es „almadraba“, dabei werden die Tunfische von verschiedenen
               kleinen Booten mit Netzen eingekesselt und von Hand erlegt. Eine im Vergleich zu der
               Fangart der Großfischereiflotten faire Variante. Die Küche der Küstenregion – genannt
               cocina gaditana – nutzt daher den Fisch für eine große Vielfalt an Speisen, mal roh
               mariniert, mal gebraten, mal mit Tomatensauce und wie hier luftgetrocknet als Moha
               de Atún.
            

         

      

      

   

Kokotxas de Merluza en salsa verdeSeehechtbacken in grüner Sauce
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         Zutaten

         Seehechtbacken, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl, Weißwein, Fischfond

         
            Zubereitung

            In etwas Olivenöl frittiert man den kleingeschnittenen Knoblauch, gibt die Hechtbacken
               dazu, löscht mit Weißwein und dem Fischfond ab und fügt geschnittene Petersilie bei.
               Manche Restaurants dicken die Sauce noch mit etwas Stärke bzw. Mehl ein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa gibt es auch mit Kabeljau (bacalao) und anderem festfleischigen Fisch.
               Der Seehecht alias "merluza" gehört zur Dorschfamilie und kann bis zu 1,30 m lang
               werden. Er ist einer der meistverwendeten Fische in der spanischen Küche, weil er
               sowohl im Atlantik als auch im Mittelmeer in rauen Mengen gefangen wird.
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         Zutaten

         Seehechtbacken, Knoblauch, Petersilie, Olivenöl, Weißwein, Fischfond

         
            Zubereitung

            In etwas Olivenöl frittiert man den kleingeschnittenen Knoblauch, gibt die Hechtbacken
               dazu, löscht mit Weißwein und dem Fischfond ab und fügt geschnittene Petersilie bei.
               Manche Restaurants dicken die Sauce noch mit etwas Stärke bzw. Mehl ein.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa gibt es auch mit Kabeljau (bacalao) und anderem festfleischigen Fisch.
               Der Seehecht alias "merluza" gehört zur Dorschfamilie und kann bis zu 1,30 m lang
               werden. Er ist einer der meistverwendeten Fische in der spanischen Küche, weil er
               sowohl im Atlantik als auch im Mittelmeer in rauen Mengen gefangen wird.
            

         

      

      

   

Pescadito FritoFrittierte Fischchen
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         Zutaten

         kleine Fische, Mehl, Olivenöl, Salz, Zitrone

         
            Zubereitung

            Kleine Fische werden kurz in Mehl gewälzt, dann in Öl ausgebacken und leicht gewürzt
               mit Zitronenscheibe serviert. Normalerweise werden die Fischchen komplett gegessen,
               inklusive Kopf und Gräte. Man nutzt dafür die Finger.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses einfache und preisgünstige Gericht nutzt man vorzugsweise Beifang wie kleine
               Sardinen oder Sardellen.
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         Zutaten

         kleine Fische, Mehl, Olivenöl, Salz, Zitrone

         
            Zubereitung

            Kleine Fische werden kurz in Mehl gewälzt, dann in Öl ausgebacken und leicht gewürzt
               mit Zitronenscheibe serviert. Normalerweise werden die Fischchen komplett gegessen,
               inklusive Kopf und Gräte. Man nutzt dafür die Finger.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses einfache und preisgünstige Gericht nutzt man vorzugsweise Beifang wie kleine
               Sardinen oder Sardellen.
            

         

      

      

   

Sardinas en espetoGegrillte Sardinen
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         Zutaten

         Sardinen, Zitrone

         
            Zubereitung

            Ein beliebtes sommerliches, einfaches und auch günstiges Gericht: Sardinen werden
               aufgespießt und über offenem Feuer gegrillt, was gleichzeitig auch bedeutet, dass
               sie geräuchert werden. Dafür ist es wichtig, mit welchem Holz befeuert wird. Je nach
               Größe der Fische (und Niveau des Lokals) sind die Fische ausgenommen. In einfachen
               Lokalen aber werden sie frisch vom Markt kommend komplett zubereitet. Dazu ein wenig
               frisch gepresster Zitronensaft und fertig ist ein typisch spanisches, schmackhaftes
               Gericht.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sardinen gehören zu den wichtigsten Fischen in Spanien, sind meist überaus günstig
               und nicht nur in Restaurants, sondern vor allem auch in den Küchen der Privathaushalte
               zu finden. Es gibt sie von klein bis groß. Sie werden eingelegt oder gebraten.
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         Sardinen, Zitrone

         
            Zubereitung

            Ein beliebtes sommerliches, einfaches und auch günstiges Gericht: Sardinen werden
               aufgespießt und über offenem Feuer gegrillt, was gleichzeitig auch bedeutet, dass
               sie geräuchert werden. Dafür ist es wichtig, mit welchem Holz befeuert wird. Je nach
               Größe der Fische (und Niveau des Lokals) sind die Fische ausgenommen. In einfachen
               Lokalen aber werden sie frisch vom Markt kommend komplett zubereitet. Dazu ein wenig
               frisch gepresster Zitronensaft und fertig ist ein typisch spanisches, schmackhaftes
               Gericht.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sardinen gehören zu den wichtigsten Fischen in Spanien, sind meist überaus günstig
               und nicht nur in Restaurants, sondern vor allem auch in den Küchen der Privathaushalte
               zu finden. Es gibt sie von klein bis groß. Sie werden eingelegt oder gebraten.
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         Zutaten

         Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Ei, Kräuter (z.B. Petersilie), Paniermehl, Tomatensauce (oder andere Variante)

         
            Zubereitung

            Albóndigas werden aus einer Hackfleischmasse (halb-halb) geformt, die mit Kräutern
               (z.B. Petersilie), Gewürzen, Zwiebeln und Eiern angerührt ist. Serviert werden sie
               meist in einer Tomatensauce, aber hier sind dem Ideenreichtum der Köche keine Grenzen
               gesetzt. So kombiniert man beispielsweise auf den Balearen die Bällchen auch gerne
               mit einer Mandelsauce, oder die Jerez-Variante nutzt für die Sauce Sherry. Die Bällchen
               werden jeweils kurz angebraten (oder frittiert) und schmoren dann in der Sauce weiter.
               Varianten siehe unter “albóndigas de pescado” (mit Fisch), “albóndigas de calamar”
               (mit Tintenfisch) oder “albóndigas vegetarianos” (z.B. mit Tofu).
            

         

         
            Produkterklärung

            Der Name stammt wahrscheinlich aus dem Arabischen. Al-bunduq bedeutet Kugel. Und es
               waren auch die Araber, die erstmals Fleischbällchen formten und daraus Gerichte zauberten,
               wie Dokumente von Geschichtsschreibern belegen. Eine Idee, die gerne weltweit aufgegriffen
               wurde, da man so perfekt Fleisch- oder Fischreste verarbeiten konnte. Varianten gibt
               es daher in vielen Ländern, so z.B. die Köfte im Arabischen, die Keftes in Griechenland,
               die durch ein schwedisches Möbelhaus berühmt gewordenen Kötbullar, die Meatballs in
               Amerika, die Polpette in Italien oder die allerdings im Normalfall saucenlose Frikadelle
               in Deutschland.
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         Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Ei, Kräuter (z.B. Petersilie), Paniermehl, Tomatensauce (oder andere Variante)

         
            Zubereitung

            Albóndigas werden aus einer Hackfleischmasse (halb-halb) geformt, die mit Kräutern
               (z.B. Petersilie), Gewürzen, Zwiebeln und Eiern angerührt ist. Serviert werden sie
               meist in einer Tomatensauce, aber hier sind dem Ideenreichtum der Köche keine Grenzen
               gesetzt. So kombiniert man beispielsweise auf den Balearen die Bällchen auch gerne
               mit einer Mandelsauce, oder die Jerez-Variante nutzt für die Sauce Sherry. Die Bällchen
               werden jeweils kurz angebraten (oder frittiert) und schmoren dann in der Sauce weiter.
               Varianten siehe unter “albóndigas de pescado” (mit Fisch), “albóndigas de calamar”
               (mit Tintenfisch) oder “albóndigas vegetarianos” (z.B. mit Tofu).
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            Der Name stammt wahrscheinlich aus dem Arabischen. Al-bunduq bedeutet Kugel. Und es
               waren auch die Araber, die erstmals Fleischbällchen formten und daraus Gerichte zauberten,
               wie Dokumente von Geschichtsschreibern belegen. Eine Idee, die gerne weltweit aufgegriffen
               wurde, da man so perfekt Fleisch- oder Fischreste verarbeiten konnte. Varianten gibt
               es daher in vielen Ländern, so z.B. die Köfte im Arabischen, die Keftes in Griechenland,
               die durch ein schwedisches Möbelhaus berühmt gewordenen Kötbullar, die Meatballs in
               Amerika, die Polpette in Italien oder die allerdings im Normalfall saucenlose Frikadelle
               in Deutschland.
            

         

      

      

   

Carne FiestaSchweinegeschnetzeltes kanarische Art
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         Zutaten

         Schweinefleisch, Marinade aus Knoblauch, Pfeffer, Weißwein, Weißweinessig, Olivenöl und Kräutern, Kartoffeln

         
            Zubereitung

            Das zerkleinerte Fleisch bleibt einige Stunden in der pikanten Marinade, wird anschließend
               gebraten, die Marinade köchelt mit und dickt leicht ein. Entweder integriert man noch
               gekochte Kartoffelwürfel in das Gericht, oder man isst dazu als begleitende Tapa die
               berühmten “papas arrugadas”.
            

         

         
            Produkterklärung

            Einfach, schnörkellos, aber auf den Kanaren wird diese Tapa – wie der Name schon sagt
               – bei Fiestas, also bei Feiern, gerne gegessen.
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         Schweinefleisch, Marinade aus Knoblauch, Pfeffer, Weißwein, Weißweinessig, Olivenöl und Kräutern, Kartoffeln

         
            Zubereitung

            Das zerkleinerte Fleisch bleibt einige Stunden in der pikanten Marinade, wird anschließend
               gebraten, die Marinade köchelt mit und dickt leicht ein. Entweder integriert man noch
               gekochte Kartoffelwürfel in das Gericht, oder man isst dazu als begleitende Tapa die
               berühmten “papas arrugadas”.
            

         

         
            Produkterklärung

            Einfach, schnörkellos, aber auf den Kanaren wird diese Tapa – wie der Name schon sagt
               – bei Fiestas, also bei Feiern, gerne gegessen.
            

         

      

      

   

Dátiles con BaconDatteln im Speckmantel
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         Zutaten

         Datteln, Schinkenspeck (bacon)

         
            Zubereitung

            Wohl eine der beliebtesten Tapa bei Einheimischen und Ausländern. Entkernte Datteln
               werden in magere Speckstreifen gewickelt und frittiert, in der Pfanne gebraten oder
               im Ofen gebacken. Es gibt natürlich viele Abwandlungen dieses Klassikers: Für die
               Füllung kann man z.B. geröstete Mandeln nehmen oder Käse (z.B. Frischkäse oder Manchego).
               Anstelle des Specks schmeckt auch Schinken. Und in einigen andalusischen Bars löscht
               man die Datteln in der Pfanne abschließend noch mit etwas Sherry ab. Den leckeren
               Sherry-Geschmack erzielt man auch, wenn man die Datteln vor der Benutzung mit dem
               Zahnstocher einige Male einsticht und in Sherry einlegt. Als Variante gibt es das
               Gericht auch mit Trockenpflaumen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Datteln wurden im 8. Jahrhundert von den Arabern in Spanien eingeführt. Bis heute
               finden sich in vielen Gerichten arabische Einflüsse bzw. etliche der auf die Araber
               zurückgehenden Produkte sind gern gesehene Bestandteile von Speisen wie auch die Datteln.
               Man kombiniert sie z.B. mit Lamm oder auch mit Meeresfrüchten. Datteln weisen einen
               hohen Vitamin B-Gehalt auf, beinhalten Kalzium, Magnesium und Eisen, vor allem aber
               Kalium. Auch in Bezug auf die wichtigen Ballaststoffe übertreffen Datteln jedes Vollkornbrot.
               Ursprünglich aus Andalusien stammend, wird diese Tapa in ganz Spanien serviert.
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         Datteln, Schinkenspeck (bacon)

         
            Zubereitung

            Wohl eine der beliebtesten Tapa bei Einheimischen und Ausländern. Entkernte Datteln
               werden in magere Speckstreifen gewickelt und frittiert, in der Pfanne gebraten oder
               im Ofen gebacken. Es gibt natürlich viele Abwandlungen dieses Klassikers: Für die
               Füllung kann man z.B. geröstete Mandeln nehmen oder Käse (z.B. Frischkäse oder Manchego).
               Anstelle des Specks schmeckt auch Schinken. Und in einigen andalusischen Bars löscht
               man die Datteln in der Pfanne abschließend noch mit etwas Sherry ab. Den leckeren
               Sherry-Geschmack erzielt man auch, wenn man die Datteln vor der Benutzung mit dem
               Zahnstocher einige Male einsticht und in Sherry einlegt. Als Variante gibt es das
               Gericht auch mit Trockenpflaumen.
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               finden sich in vielen Gerichten arabische Einflüsse bzw. etliche der auf die Araber
               zurückgehenden Produkte sind gern gesehene Bestandteile von Speisen wie auch die Datteln.
               Man kombiniert sie z.B. mit Lamm oder auch mit Meeresfrüchten. Datteln weisen einen
               hohen Vitamin B-Gehalt auf, beinhalten Kalzium, Magnesium und Eisen, vor allem aber
               Kalium. Auch in Bezug auf die wichtigen Ballaststoffe übertreffen Datteln jedes Vollkornbrot.
               Ursprünglich aus Andalusien stammend, wird diese Tapa in ganz Spanien serviert.
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         Zutaten

         Jamón Serrano / Jamon Ibérico

         
            Zubereitung

            In nahezu jeder Tapas-Bar hängen verführerische Schinkenkeulen von der Decke, und
               einige stehen eingespannt in den “jamoneras” (spezielle Schinkenständer aus Holz und
               Metall) auf der Theke. Mit einem äußerst scharfen Spezialmesser werden hauchdünne
               Scheibchen abgeschnitten – eine Wissenschaft für sich. Es gibt unterschiedliche Sorten
               und Qualitäten des luftgetrockneten Schinkens. Das Spitzenprodukt, der “jamón Ibérico
               de bellota”, ist fein mit Fett durchsetzt, das auf dem Gaumen schmilzt, saftig und
               kräftig im Geschmack und eine Delikatesse. Man isst ihn mit den Fingern. Dazu ein
               Schälchen Oliven, etwas Brot und ein guter Wein – typischer können Sie einen spanischen
               Tapas-Abend nicht beginnen. Interessante Informationen finden Sie unter www.realiberico.com
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa hat sozusagen dem Ganzen den Namen gegeben: Tapa bedeutet im Spanischen
               “Deckel”. Und mit einer Scheibe Schinken (oder auch Käse) wurde einst das Glas Wein
               oder Sherry belegt. Zum einen, um Insekten abzuhalten, zum anderen gab es ein Dekret
               aus dem 13. Jahrhundert vom spanischen König Alfonso X., der den Lokalen auftrug,
               zum Alkohol stets auch einen kleinen Snack zu reichen. Daraus entwickelte sich so
               nach und nach die heutige Tapas-Kultur. Alle Schinken sind luftgetrocknet, aber es
               gibt diverse Varianten: Man unterscheidet hier nach der Herkunft oder nach der Ernährung
               der Schweine. Der Serrano-Schinken stammt vom normalen hellhäutigen Hausschwein und
               ist sowohl günstiger im Preis als auch milder im Geschmack. Die spezifischen Ibérico-Schweine
               – auch Pata Negra genannt – sind ursprünglich in der Dehesa im Südwesten Spaniens
               beheimatet (Teile von Andalusien und der Extramadura), aber auch in Teilen der Region
               Kastilien-Leon und auf den Balearen zuhause. Ein Ibérico-Schinken muss zu 50% reinrassigen
               iberischen Ursprungs sein, je dunkelhäutiger das Schwein, desto besser. Beim Jamón
               Ibérico de Campo basiert die Ernährung der Tiere auf Getreide. Beim Jamón de Recebo
               wird ebenfalls Getreide gefüttert, aber gegen Ende der Mastzeit erhält das Tier auch
               Eicheln. Und der Rolls Royce unter den Schinken, ein Jamón Ibérico de Bellota, stammt
               von Tieren, die vorzugsweise mit Eicheln und Kräutern gefüttert wurden und zu 75%
               iberischen Ursprungs sind. Zwischen Schlachtung und Genuss können einige Jahre der
               Reifung liegen.
            

         

      

      

   
      Jamón Serrano / Jamon IbéricoLuftgetrockneter Schweineschinken (Hausschwein /iberisches Schwein)
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         Zutaten

         Jamón Serrano / Jamon Ibérico

         
            Zubereitung

            In nahezu jeder Tapas-Bar hängen verführerische Schinkenkeulen von der Decke, und
               einige stehen eingespannt in den “jamoneras” (spezielle Schinkenständer aus Holz und
               Metall) auf der Theke. Mit einem äußerst scharfen Spezialmesser werden hauchdünne
               Scheibchen abgeschnitten – eine Wissenschaft für sich. Es gibt unterschiedliche Sorten
               und Qualitäten des luftgetrockneten Schinkens. Das Spitzenprodukt, der “jamón Ibérico
               de bellota”, ist fein mit Fett durchsetzt, das auf dem Gaumen schmilzt, saftig und
               kräftig im Geschmack und eine Delikatesse. Man isst ihn mit den Fingern. Dazu ein
               Schälchen Oliven, etwas Brot und ein guter Wein – typischer können Sie einen spanischen
               Tapas-Abend nicht beginnen. Interessante Informationen finden Sie unter www.realiberico.com
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa hat sozusagen dem Ganzen den Namen gegeben: Tapa bedeutet im Spanischen
               “Deckel”. Und mit einer Scheibe Schinken (oder auch Käse) wurde einst das Glas Wein
               oder Sherry belegt. Zum einen, um Insekten abzuhalten, zum anderen gab es ein Dekret
               aus dem 13. Jahrhundert vom spanischen König Alfonso X., der den Lokalen auftrug,
               zum Alkohol stets auch einen kleinen Snack zu reichen. Daraus entwickelte sich so
               nach und nach die heutige Tapas-Kultur. Alle Schinken sind luftgetrocknet, aber es
               gibt diverse Varianten: Man unterscheidet hier nach der Herkunft oder nach der Ernährung
               der Schweine. Der Serrano-Schinken stammt vom normalen hellhäutigen Hausschwein und
               ist sowohl günstiger im Preis als auch milder im Geschmack. Die spezifischen Ibérico-Schweine
               – auch Pata Negra genannt – sind ursprünglich in der Dehesa im Südwesten Spaniens
               beheimatet (Teile von Andalusien und der Extramadura), aber auch in Teilen der Region
               Kastilien-Leon und auf den Balearen zuhause. Ein Ibérico-Schinken muss zu 50% reinrassigen
               iberischen Ursprungs sein, je dunkelhäutiger das Schwein, desto besser. Beim Jamón
               Ibérico de Campo basiert die Ernährung der Tiere auf Getreide. Beim Jamón de Recebo
               wird ebenfalls Getreide gefüttert, aber gegen Ende der Mastzeit erhält das Tier auch
               Eicheln. Und der Rolls Royce unter den Schinken, ein Jamón Ibérico de Bellota, stammt
               von Tieren, die vorzugsweise mit Eicheln und Kräutern gefüttert wurden und zu 75%
               iberischen Ursprungs sind. Zwischen Schlachtung und Genuss können einige Jahre der
               Reifung liegen.
            

         

      

      

   

Pincho MorunoMaurische Spießchen
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         Zutaten

         Rind-, Schwein-, Huhn- oder Lammfleisch, Gewürzmarinade, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Das wichtigste an dieser Tapa ist neben dem guten Fleisch die Marinade, in der die
               Fleischstückchen mindestens einen Tag verbringen. Hier hat jeder Koch sein Spezialrezept.
               Gemeinsam ist stets die Verwendung von Olivenöl und Paprika. Hinzu kommen aber auch
               Kümmel, Knoblauch, Zitrone, Minze, Petersilie oder Koriander – je nach Gusto des Kochs.
               Aufgesteckt auf Holz- oder Metallspieße kommt das Fleisch auf die “plancha”, die heiße
               Platte oder in den Grill. Serviert wird dem Gast das Gericht meist praktischerweise
               ohne den Spieß.
            

         

         
            Produkterklärung

            Wie der Name schon verrät, geht das Gericht auf die Zeit der Mauren in Spanien zurück.
               In den arabischen Ländern kennt man z.B. das ähnliche Şiş Kebab. Man bekommt die Spießchen
               mittlerweile in ganz Spanien, ursprünglich stammen sie aus Salamanca. In manchen Lokalen
               wird man gefragt, ob man die Spieße “con o sin”“ möchte, was sich auf die Verwendung
               von scharfem Paprika bezieht – Mit oder Ohne. Gängig ist übrigens ein Mix, denn die
               Spanier mögen beide Varianten – mal die scharf-pikante, mal die sanfte.
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         Zutaten

         Rind-, Schwein-, Huhn- oder Lammfleisch, Gewürzmarinade, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Das wichtigste an dieser Tapa ist neben dem guten Fleisch die Marinade, in der die
               Fleischstückchen mindestens einen Tag verbringen. Hier hat jeder Koch sein Spezialrezept.
               Gemeinsam ist stets die Verwendung von Olivenöl und Paprika. Hinzu kommen aber auch
               Kümmel, Knoblauch, Zitrone, Minze, Petersilie oder Koriander – je nach Gusto des Kochs.
               Aufgesteckt auf Holz- oder Metallspieße kommt das Fleisch auf die “plancha”, die heiße
               Platte oder in den Grill. Serviert wird dem Gast das Gericht meist praktischerweise
               ohne den Spieß.
            

         

         
            Produkterklärung

            Wie der Name schon verrät, geht das Gericht auf die Zeit der Mauren in Spanien zurück.
               In den arabischen Ländern kennt man z.B. das ähnliche Şiş Kebab. Man bekommt die Spießchen
               mittlerweile in ganz Spanien, ursprünglich stammen sie aus Salamanca. In manchen Lokalen
               wird man gefragt, ob man die Spieße “con o sin”“ möchte, was sich auf die Verwendung
               von scharfem Paprika bezieht – Mit oder Ohne. Gängig ist übrigens ein Mix, denn die
               Spanier mögen beide Varianten – mal die scharf-pikante, mal die sanfte.
            

         

      

      

   

Riñones al JerezNierchen in Sherrysauce
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         Zutaten

         Lamm- oder Kalbsnieren, Zwiebel, Chilischote, Knoblauch, Petersilie, Paprikapulver, Sherryessig, Sherry, am besten ein Amontillado, Olivenöl, Huhn-, Lamm- oder Kalbsfond

         
            Zubereitung

            Innereien sind nicht jedermanns Sache, aber die Spanier lieben sie, zumal man bei
               den Hausschlachtungen traditionell auch alles vom wertvollen Tier genutzt hat. Das
               zeigt auch dieses bekannte Gericht, welches aus Andalusien stammt. Die Nieren werden
               zunächst in Sherryessig mariniert, geschnitten, zusammen mit Zwiebel und Knoblauch
               gebraten, gewürzt, mit dem für Andalusien so typischen Sherry abgelöscht und köcheln
               dann zusammen mit etwas Hühner-, Lamm- oder Kalbsfond einige Minuten lang. Je nach
               Küchenchef marinieren die Nierchen vorher auch in Milch, um den leicht strengen Geschmack
               etwas abzumildern. Manche bevorzugen die Nierchen noch leicht rosa, andere durch.
               Je nach Ihrem Gusto sollten Sie im Restaurant fragen, welche Variante angeboten wird
               und gegebenenfalls Ihre dementsprechende Bitte äußern. Tipp: Die Zubereitung von Nieren
               erfordert äußerste Sorgfalt und eine umfassende Reinigung des Fleisches. Es ist empfehlenswert,
               dieses Gericht nur in seriösen Lokalen zu essen...
            

         

         
            Produkterklärung

            Sherry, auf spanisch Jerez, darf – ähnlich wie Kölsch oder Champagner – nur in einer
               bestimmten Region hergestellt werden. Und die liegt rund um die gleichnamige Stadt
               Jerez de la Frontera im Südwesten von Spanien. Sherry ist nicht gleich Sherry, es
               gibt viele verschiedene Sorten von leicht über salzig, trocken, samtig schwer bis
               hin zum süßen, fast schon cremigen Dessert-Sherry. Und natürlich eignet sich Sherry
               vorzüglich zum Verfeinern von Speisen, daher gibt es unzählige spanische Gerichte,
               die erst mit einem Schuss dieses Getränks perfekt schmecken. Nahezu alle Innereien
               finden sich auf spanischen Speisekarten wieder. Doch Achtung: Nierchen sind nicht
               immer Nierchen. Dort, wo noch der Stierkampf gepflegt wird, gibt es in Lokalen häufiger
               auch “Spanische Nierchen”. Dahinter verbergen sich Stierhoden, die ähnlich wie das
               vorliegende Gericht zubereitet werden. Dies wird vorzugsweise von Männern gegessen,
               denn man sagt den Stierhoden belebende Kräfte nach...
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         Zutaten

         Lamm- oder Kalbsnieren, Zwiebel, Chilischote, Knoblauch, Petersilie, Paprikapulver, Sherryessig, Sherry, am besten ein Amontillado, Olivenöl, Huhn-, Lamm- oder Kalbsfond

         
            Zubereitung

            Innereien sind nicht jedermanns Sache, aber die Spanier lieben sie, zumal man bei
               den Hausschlachtungen traditionell auch alles vom wertvollen Tier genutzt hat. Das
               zeigt auch dieses bekannte Gericht, welches aus Andalusien stammt. Die Nieren werden
               zunächst in Sherryessig mariniert, geschnitten, zusammen mit Zwiebel und Knoblauch
               gebraten, gewürzt, mit dem für Andalusien so typischen Sherry abgelöscht und köcheln
               dann zusammen mit etwas Hühner-, Lamm- oder Kalbsfond einige Minuten lang. Je nach
               Küchenchef marinieren die Nierchen vorher auch in Milch, um den leicht strengen Geschmack
               etwas abzumildern. Manche bevorzugen die Nierchen noch leicht rosa, andere durch.
               Je nach Ihrem Gusto sollten Sie im Restaurant fragen, welche Variante angeboten wird
               und gegebenenfalls Ihre dementsprechende Bitte äußern. Tipp: Die Zubereitung von Nieren
               erfordert äußerste Sorgfalt und eine umfassende Reinigung des Fleisches. Es ist empfehlenswert,
               dieses Gericht nur in seriösen Lokalen zu essen...
            

         

         
            Produkterklärung

            Sherry, auf spanisch Jerez, darf – ähnlich wie Kölsch oder Champagner – nur in einer
               bestimmten Region hergestellt werden. Und die liegt rund um die gleichnamige Stadt
               Jerez de la Frontera im Südwesten von Spanien. Sherry ist nicht gleich Sherry, es
               gibt viele verschiedene Sorten von leicht über salzig, trocken, samtig schwer bis
               hin zum süßen, fast schon cremigen Dessert-Sherry. Und natürlich eignet sich Sherry
               vorzüglich zum Verfeinern von Speisen, daher gibt es unzählige spanische Gerichte,
               die erst mit einem Schuss dieses Getränks perfekt schmecken. Nahezu alle Innereien
               finden sich auf spanischen Speisekarten wieder. Doch Achtung: Nierchen sind nicht
               immer Nierchen. Dort, wo noch der Stierkampf gepflegt wird, gibt es in Lokalen häufiger
               auch “Spanische Nierchen”. Dahinter verbergen sich Stierhoden, die ähnlich wie das
               vorliegende Gericht zubereitet werden. Dies wird vorzugsweise von Männern gegessen,
               denn man sagt den Stierhoden belebende Kräfte nach...
            

         

      

      

   

Chorizo a la riojanaChorizo in Rotwein
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         Zutaten

         Paprikawurst (chorizo), Petersilie, Rotwein, Brandy

         
            Zubereitung

            Paprikawurst (”chorizo”) wird eingestochen in Rotwein gelegt und aufgekocht, dann
               zieht das Ganze einige Stunden. Die mit viel Rotwein aufgesogene Wurst wird anschließend
               in Scheiben geschnitten, angebraten, mit Brandy flambiert und mit Petersilie bestreut
               serviert. Ein Tapas-Klassiker, der in Abwandlungen (mal mit Zwiebel- und Knoblauchergänzung
               und auch ohne Flambieren) in nahezu jeder spanischen Bar erhältlich ist. In Asturien
               nimmt man den dort typischen Apfelwein (sidra) und in Andalusien Sherry anstelle von
               Rotwein. Da die Tapas meist einsehbar an der Theke gelagert sind, sollte man sich
               vergewissern, dass nicht allzu fette Chorizo benutzt wurde. Auch beim Schärfegrad
               reicht die Bandbreite von normal bis muy picante, also scharf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Chorizo ist eine feste, relativ grobe Wurst, die mit sehr viel Paprika und Knoblauch
               gewürzt wird. Die rohe Wurst wird luftgetrocknet und/oder geräuchert und ist eine
               feste Institution in der spanischen Küche. Man serviert sie pur, eingelegt, geräuchert
               oder in Alkohol getränkt wie im vorliegenden Gericht. Sie gibt vielen Gerichten eine
               pikante Note und wird mit Gemüse aller Art und mit Eiern kombiniert, man findet sie
               in Eintöpfen, aber auch als Wurstaufschnitt in Bocadillos.
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         Zutaten

         Paprikawurst (chorizo), Petersilie, Rotwein, Brandy

         
            Zubereitung

            Paprikawurst (”chorizo”) wird eingestochen in Rotwein gelegt und aufgekocht, dann
               zieht das Ganze einige Stunden. Die mit viel Rotwein aufgesogene Wurst wird anschließend
               in Scheiben geschnitten, angebraten, mit Brandy flambiert und mit Petersilie bestreut
               serviert. Ein Tapas-Klassiker, der in Abwandlungen (mal mit Zwiebel- und Knoblauchergänzung
               und auch ohne Flambieren) in nahezu jeder spanischen Bar erhältlich ist. In Asturien
               nimmt man den dort typischen Apfelwein (sidra) und in Andalusien Sherry anstelle von
               Rotwein. Da die Tapas meist einsehbar an der Theke gelagert sind, sollte man sich
               vergewissern, dass nicht allzu fette Chorizo benutzt wurde. Auch beim Schärfegrad
               reicht die Bandbreite von normal bis muy picante, also scharf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Chorizo ist eine feste, relativ grobe Wurst, die mit sehr viel Paprika und Knoblauch
               gewürzt wird. Die rohe Wurst wird luftgetrocknet und/oder geräuchert und ist eine
               feste Institution in der spanischen Küche. Man serviert sie pur, eingelegt, geräuchert
               oder in Alkohol getränkt wie im vorliegenden Gericht. Sie gibt vielen Gerichten eine
               pikante Note und wird mit Gemüse aller Art und mit Eiern kombiniert, man findet sie
               in Eintöpfen, aber auch als Wurstaufschnitt in Bocadillos.
            

         

      

      

   

Migas a la aragonesaBrotwürfel nach aragonesischer Art
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         Zutaten

         Altes Bauernbrot, Knoblauch, Serrano-Schinken, Wasser, Olivenöl, Chorizo

         
            Zubereitung

            Eine kreative und auf den ersten Blick ungewöhnliche Mischung: Altes Brot, in Würfel
               geschnitten, wird in einem mit Wasser befeuchtetem und mit Salz bestreutem Tuch über
               Nacht eingeweicht. Die Brotwürfel (”migas”) kommen zu angebratenem Knoblauch und gewürfeltem
               Schinken in die Pfanne, bis sie knusprig braun werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Bauern waren arm, aber erfinderisch und nutzten das wenige, was sie hatten. In
               diesem Fall alte Brotreste (”migas”) als Hauptbestandteil. Dieses Gericht (auch als
               “migas de pastor” –nach Schäferart – bekannt) ist in vielen Regionen verbreitet und
               wird nicht nur als Tapa, sondern auch als einfaches Hauptgericht gegessen. Pikanter
               und deftiger wird das Gericht durch die Verwendung von Fleischbrühe und Paprikapulver.
               Und anstelle des Schinkens kann man auch die würzige Paprikawurst (”chorizo”) nehmen.
               In Küstenregionen gibt man anstelle des Schinkens auch Fisch (z.B. Kabeljau oder Sardellen)
               hinzu. Etwas frischer werden die “migas” durch Gurke, Melone oder Weintrauben.
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         Zutaten

         Altes Bauernbrot, Knoblauch, Serrano-Schinken, Wasser, Olivenöl, Chorizo

         
            Zubereitung

            Eine kreative und auf den ersten Blick ungewöhnliche Mischung: Altes Brot, in Würfel
               geschnitten, wird in einem mit Wasser befeuchtetem und mit Salz bestreutem Tuch über
               Nacht eingeweicht. Die Brotwürfel (”migas”) kommen zu angebratenem Knoblauch und gewürfeltem
               Schinken in die Pfanne, bis sie knusprig braun werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Bauern waren arm, aber erfinderisch und nutzten das wenige, was sie hatten. In
               diesem Fall alte Brotreste (”migas”) als Hauptbestandteil. Dieses Gericht (auch als
               “migas de pastor” –nach Schäferart – bekannt) ist in vielen Regionen verbreitet und
               wird nicht nur als Tapa, sondern auch als einfaches Hauptgericht gegessen. Pikanter
               und deftiger wird das Gericht durch die Verwendung von Fleischbrühe und Paprikapulver.
               Und anstelle des Schinkens kann man auch die würzige Paprikawurst (”chorizo”) nehmen.
               In Küstenregionen gibt man anstelle des Schinkens auch Fisch (z.B. Kabeljau oder Sardellen)
               hinzu. Etwas frischer werden die “migas” durch Gurke, Melone oder Weintrauben.
            

         

      

      

   

Tartaletas de MorcillaBlutwurst-Tartelettes
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         Zutaten

         Mürbteigschälchen, Blutwurst (morcilla), Apfel, Rosinen, Pinienkerne, Ei, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Basis dieser Tapa sind würzige Blutwurststückchen, die mit Apfel, Rosinen und Pinienkernen
               zu einer Masse vermischt und gebraten werden. Über den Mix kommt ein geschlagenes
               Ei. Serviert wird die würzige Kombi in Tartaletas.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht eignet sich am besten die bekannte Blutwurst „morcilla“ aus Burgos.
               Es gibt sie in verschiedenen Würz- und Schärfegraden. Beliebt ist die pikante Variante,
               angereichert mit Zwiebeln. Basis dieser gewöhnungsbedürftigen Delikatesse ist eine
               Masse aus Schweineblut, Fett und Reis. Die Morcilla de verduras nutzt statt Reis Porree.
               Auch auf den Kanaren wird Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten verwendet. Dort
               ist sie süßlich (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und Zimt hergestellt
               – in der Kombination mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet sich viel in Eintöpfen
               und in Kombination mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla, aber es gibt sie auch
               pur gegrillt oder gebraten.
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         Zutaten

         Mürbteigschälchen, Blutwurst (morcilla), Apfel, Rosinen, Pinienkerne, Ei, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Basis dieser Tapa sind würzige Blutwurststückchen, die mit Apfel, Rosinen und Pinienkernen
               zu einer Masse vermischt und gebraten werden. Über den Mix kommt ein geschlagenes
               Ei. Serviert wird die würzige Kombi in Tartaletas.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht eignet sich am besten die bekannte Blutwurst „morcilla“ aus Burgos.
               Es gibt sie in verschiedenen Würz- und Schärfegraden. Beliebt ist die pikante Variante,
               angereichert mit Zwiebeln. Basis dieser gewöhnungsbedürftigen Delikatesse ist eine
               Masse aus Schweineblut, Fett und Reis. Die Morcilla de verduras nutzt statt Reis Porree.
               Auch auf den Kanaren wird Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten verwendet. Dort
               ist sie süßlich (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und Zimt hergestellt
               – in der Kombination mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet sich viel in Eintöpfen
               und in Kombination mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla, aber es gibt sie auch
               pur gegrillt oder gebraten.
            

         

      

      

   

Croquetas de jamónSchinkenkroketten
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         Zutaten

         Serrano-Schinken, Butter, Mehl, Ei, Milch, Zwiebeln, Paniermehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Eine Mehlschwitze, besser gesagt, eine verdickte Béchamel-Sauce ist die Basis des
               Krokettenteigs. Hinein kommen angebratene kleine Zwiebel- und Schinkenwürfel sowie
               Gewürze. Die Masse muss ein paar Stunden kühlen vor der Weiterverarbeitung und dabei
               fest werden, das ist der Trick. Anschließend werden Kroketten geformt, in Mehl, verquirltem
               Ei und Paniermehl gewendet und in Olivenöl ausgebacken. Kroketten gibt es in vielerlei
               Varianten – mit Hühnerfleisch (”croquetas de pollo”), Fisch (z.B. “croquetas de bacalao”),
               Meeresfrüchten (”croquetas de marisco”) oder mit Gemüse. Praktisch und lecker zugleich
               sind auch die “croquetas de paella”, bei denen der Koch Paella-Reste vom Vortag verwenden
               kann.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kroketten fehlen in keiner Tapas-Bar. Bitte nicht mit den bekannten Kartoffel-Kroketten
               verwechseln! Eine spanische “croqueta” wird ganz ohne Kartoffeln hergestellt. Auch
               hier hat jeder Koch sein eigenes Rezept. Innen weich, außen müssen sie leicht knusprig
               sein, daher rührt ja auch der Name, der französischen Ursprungs ist: ‘croquer’ für
               knacken, aber auch knabbern. Und als eine delikate Knabberei sind sie unbestritten,
               wenn auch recht kalorienreich... Dazu schmeckt als Dip eine Aioli.
            

         

      

      

   
      Croquetas de jamónSchinkenkroketten

      [image: Schinkenkroketten]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Serrano-Schinken, Butter, Mehl, Ei, Milch, Zwiebeln, Paniermehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Eine Mehlschwitze, besser gesagt, eine verdickte Béchamel-Sauce ist die Basis des
               Krokettenteigs. Hinein kommen angebratene kleine Zwiebel- und Schinkenwürfel sowie
               Gewürze. Die Masse muss ein paar Stunden kühlen vor der Weiterverarbeitung und dabei
               fest werden, das ist der Trick. Anschließend werden Kroketten geformt, in Mehl, verquirltem
               Ei und Paniermehl gewendet und in Olivenöl ausgebacken. Kroketten gibt es in vielerlei
               Varianten – mit Hühnerfleisch (”croquetas de pollo”), Fisch (z.B. “croquetas de bacalao”),
               Meeresfrüchten (”croquetas de marisco”) oder mit Gemüse. Praktisch und lecker zugleich
               sind auch die “croquetas de paella”, bei denen der Koch Paella-Reste vom Vortag verwenden
               kann.
            

         

         
            Produkterklärung

            Kroketten fehlen in keiner Tapas-Bar. Bitte nicht mit den bekannten Kartoffel-Kroketten
               verwechseln! Eine spanische “croqueta” wird ganz ohne Kartoffeln hergestellt. Auch
               hier hat jeder Koch sein eigenes Rezept. Innen weich, außen müssen sie leicht knusprig
               sein, daher rührt ja auch der Name, der französischen Ursprungs ist: ‘croquer’ für
               knacken, aber auch knabbern. Und als eine delikate Knabberei sind sie unbestritten,
               wenn auch recht kalorienreich... Dazu schmeckt als Dip eine Aioli.
            

         

      

      

   

Morro de ternera a la riojanaOchsenmaul nach Rioja-Art
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         Zutaten

         Ochsenmaul (morro de ternera), Paprikawurst (chorizo), Serrano-Schinken, Möhren, Lauch, Zwiebeln, Paprika, Chilischote, Knoblauch, Nelken, Lorbeer, Tomatensauce, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Wenn der Koch sich das Ochsenmaul nicht vom Metzger vorbereiten lässt, so kostet die
               Vor- und Zubereitung dieses Gerichts viel Zeit. Es gilt, das Maul sorgfältig zu säubern
               und gegebenenfalls Haare abzusengen, anschließend muss das Fleisch kurz gekocht werden,
               bevor es zusammen mit Suppengemüse und Wasser in einem Topf 2-3 Stunden köchelt, bis
               es zart ist. In einer Pfanne werden Zwiebel, Knoblauch, Wurst und Schinken gebraten,
               Tomatensauce und etwas von der Fleischbrühe kommen hinzu und die mittlerweile kalt
               gewordene, in Stücke geschnittene Rinderschnauze. Besser schmeckt das Gericht – wie
               nahezu jedes Schmorgericht – erst am nächsten Tag.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ochsenmaul wird man auf Grund der aufwändigen Zubereitung in einfachen Tapas-Bars
               eher selten auf der Speisekarte finden, aber in vielen, durch Rinderzucht geprägten
               Gebieten Spaniens, wird dieses deftige Schmorgericht als Hauptspeise, aber auch als
               Tapa vor allem im Winter sehr geschätzt. Wer auf der Suche nach den ursprünglichen
               Tapas Spaniens ist, sollte sich das Rindermaul auf keinen Fall entgehen lassen. Das
               zarte Fleisch wird auch in einer Pintxo-Variante mit etwas Salsa auf geröstetem Brot
               angerichtet.
            

         

      

      

   
      Morro de ternera a la riojanaOchsenmaul nach Rioja-Art
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         Ochsenmaul (morro de ternera), Paprikawurst (chorizo), Serrano-Schinken, Möhren, Lauch, Zwiebeln, Paprika, Chilischote, Knoblauch, Nelken, Lorbeer, Tomatensauce, Olivenöl
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            Wenn der Koch sich das Ochsenmaul nicht vom Metzger vorbereiten lässt, so kostet die
               Vor- und Zubereitung dieses Gerichts viel Zeit. Es gilt, das Maul sorgfältig zu säubern
               und gegebenenfalls Haare abzusengen, anschließend muss das Fleisch kurz gekocht werden,
               bevor es zusammen mit Suppengemüse und Wasser in einem Topf 2-3 Stunden köchelt, bis
               es zart ist. In einer Pfanne werden Zwiebel, Knoblauch, Wurst und Schinken gebraten,
               Tomatensauce und etwas von der Fleischbrühe kommen hinzu und die mittlerweile kalt
               gewordene, in Stücke geschnittene Rinderschnauze. Besser schmeckt das Gericht – wie
               nahezu jedes Schmorgericht – erst am nächsten Tag.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ochsenmaul wird man auf Grund der aufwändigen Zubereitung in einfachen Tapas-Bars
               eher selten auf der Speisekarte finden, aber in vielen, durch Rinderzucht geprägten
               Gebieten Spaniens, wird dieses deftige Schmorgericht als Hauptspeise, aber auch als
               Tapa vor allem im Winter sehr geschätzt. Wer auf der Suche nach den ursprünglichen
               Tapas Spaniens ist, sollte sich das Rindermaul auf keinen Fall entgehen lassen. Das
               zarte Fleisch wird auch in einer Pintxo-Variante mit etwas Salsa auf geröstetem Brot
               angerichtet.
            

         

      

      

   

Patates amb sobrasadaKartoffeln mit Sobrasada
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         Zutaten

         Kartoffeln, Sobrasada, Olivenöl, Honig

         
            Zubereitung

            Kartoffel-Achtel werden in Olivenöl gebraten, hinzu kommt Sobrasada, die untergerührt
               wird. Abgeschmeckt wird mit Gewürzen und dem “besten” Begleiter - so die Mallorquiner
               - von Sobrasada, nämlich etwas Honig.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sobrasada ist eine pikante Wurstdelikatesse aus Mallorca mit einer langen Geschichte,
               die bis ins Altertum zurückreicht. Sie besteht aus feinst gehacktem Schweinefleisch,
               angemacht mit Gewürzen, vor allem rotem Paprikapulver, und wird eingefüllt in Tierdärme
               verschiedener Größe. Der anschließende Trocknungsprozess bei ganz spezieller Temperatur
               und Luftfeuchtigkeit bewirkt Veränderungen hinsichtlich der physio-chemischen und
               mikrobiologischen Eigenschaften, was den charakteristischen Geschmack, das Aroma,
               die Konsistenz und die Haltbarkeit prägt. Man kann Sobrasada aufs Brot oder salzige
               Kekse schmieren, Saucen, Suppen und Eintöpfe verfeinern, Käse belegen, Fleisch, Ravioli
               und sogar eine süße Ensaimada füllen bzw. sie mit Honig genießen, und sie schmeckt
               sogar zu Fisch. Der Mallorquiner kombiniert “seine” Sobrasada überaus abwechslungsreich.
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         Zutaten

         Kartoffeln, Sobrasada, Olivenöl, Honig

         
            Zubereitung

            Kartoffel-Achtel werden in Olivenöl gebraten, hinzu kommt Sobrasada, die untergerührt
               wird. Abgeschmeckt wird mit Gewürzen und dem “besten” Begleiter - so die Mallorquiner
               - von Sobrasada, nämlich etwas Honig.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sobrasada ist eine pikante Wurstdelikatesse aus Mallorca mit einer langen Geschichte,
               die bis ins Altertum zurückreicht. Sie besteht aus feinst gehacktem Schweinefleisch,
               angemacht mit Gewürzen, vor allem rotem Paprikapulver, und wird eingefüllt in Tierdärme
               verschiedener Größe. Der anschließende Trocknungsprozess bei ganz spezieller Temperatur
               und Luftfeuchtigkeit bewirkt Veränderungen hinsichtlich der physio-chemischen und
               mikrobiologischen Eigenschaften, was den charakteristischen Geschmack, das Aroma,
               die Konsistenz und die Haltbarkeit prägt. Man kann Sobrasada aufs Brot oder salzige
               Kekse schmieren, Saucen, Suppen und Eintöpfe verfeinern, Käse belegen, Fleisch, Ravioli
               und sogar eine süße Ensaimada füllen bzw. sie mit Honig genießen, und sie schmeckt
               sogar zu Fisch. Der Mallorquiner kombiniert “seine” Sobrasada überaus abwechslungsreich.
            

         

      

      

   

Sobrasada con miel y huevoSobrasada mit Honig und Ei
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         Zutaten

         Sobrasada, Honig, Wachtelei

         
            Zubereitung

            Sobrasada wird in eine „cazuelita“ (braunes Keramikschälchen) gefüllt, auf dem Herd
               erwärmt, untergerührt wird Honig. Anschließend kommt obenauf ein Wachtelei und ab
               in den Grill mit Oberhitze. Eine Variation: Man gibt nur das Eigelb auf die Tapa und
               erhitzt nur kurz, so dass das Eigelb noch sehr flüssig bleibt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sobrasada ist eine pikante Wurstdelikatesse aus Mallorca mit einer langen Geschichte,
               die bis ins Altertum zurückreicht. Sie besteht aus feinst gehacktem Schweinefleisch,
               angemacht mit Gewürzen, vor allem rotem Paprikapulver, und wird eingefüllt in Tierdärme
               verschiedener Größe. Der anschließende Trocknungsprozess bei ganz spezieller Temperatur
               und Luftfeuchtigkeit bewirkt Veränderungen hinsichtlich der physio-chemischen und
               mikrobiologischen Eigenschaften, was den charakteristischen Geschmack, das Aroma,
               die Konsistenz und die Haltbarkeit prägt. Man kann Sobrasada aufs Brot oder salzige
               Kekse schmieren, Saucen, Suppen und Eintöpfe verfeinern, Käse belegen, Fleisch, Ravioli
               und sogar eine süße Ensaimada füllen bzw. sie mit Honig genießen, und sie schmeckt
               sogar zu Fisch. Der Mallorquiner kombiniert “seine” Sobrasada überaus abwechslungsreich.
            

         

      

      

   
      Sobrasada con miel y huevoSobrasada mit Honig und Ei
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         Zutaten

         Sobrasada, Honig, Wachtelei

         
            Zubereitung

            Sobrasada wird in eine „cazuelita“ (braunes Keramikschälchen) gefüllt, auf dem Herd
               erwärmt, untergerührt wird Honig. Anschließend kommt obenauf ein Wachtelei und ab
               in den Grill mit Oberhitze. Eine Variation: Man gibt nur das Eigelb auf die Tapa und
               erhitzt nur kurz, so dass das Eigelb noch sehr flüssig bleibt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Sobrasada ist eine pikante Wurstdelikatesse aus Mallorca mit einer langen Geschichte,
               die bis ins Altertum zurückreicht. Sie besteht aus feinst gehacktem Schweinefleisch,
               angemacht mit Gewürzen, vor allem rotem Paprikapulver, und wird eingefüllt in Tierdärme
               verschiedener Größe. Der anschließende Trocknungsprozess bei ganz spezieller Temperatur
               und Luftfeuchtigkeit bewirkt Veränderungen hinsichtlich der physio-chemischen und
               mikrobiologischen Eigenschaften, was den charakteristischen Geschmack, das Aroma,
               die Konsistenz und die Haltbarkeit prägt. Man kann Sobrasada aufs Brot oder salzige
               Kekse schmieren, Saucen, Suppen und Eintöpfe verfeinern, Käse belegen, Fleisch, Ravioli
               und sogar eine süße Ensaimada füllen bzw. sie mit Honig genießen, und sie schmeckt
               sogar zu Fisch. Der Mallorquiner kombiniert “seine” Sobrasada überaus abwechslungsreich.
            

         

      

      

   

Cerdo a la naranjaSchweinefleisch in Orangensauce
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         Zutaten

         Schweinefilet, Zwiebel, Orangen (Saft und Schale), Hühnerbrühe, Chilischoten, Knoblauch, Petersilie, Stärkemehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Fleischwürfel und Zwiebeln werden angebraten, gegebenenfalls kann man mit einem Schuss
               Brandy, Sherry oder auch Orangenlikör ablöschen. Hinzu kommt eine Mischung aus Orangenschalen-Abrieb,
               Orangensaft, Hühnerbrühe, Chili, Knoblauch und Petersilie. Alles köchelt, bis das
               Fleisch gar ist. Die Sauce wird gegebenenfalls noch mit etwas Stärkemehl angedickt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Araber brachten einst die Orangen nach Spanien. Die Entdeckung des Vitamin C für
               die Gesundheit der Menschen Anfang des 20. Jahrhunderts brachte den Orangenbauern
               viel Geld, der Export florierte. Auch heute gilt Spanien als einer der größten Orangenproduzenten
               der Welt, europaweit liegt Spanien an der Spitze. Man schätzt die saftige Frucht nicht
               nur pur, sondern auch als Bestandteil von Salaten, Fisch- und Fleischgerichten.
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         Zutaten

         Schweinefilet, Zwiebel, Orangen (Saft und Schale), Hühnerbrühe, Chilischoten, Knoblauch, Petersilie, Stärkemehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Fleischwürfel und Zwiebeln werden angebraten, gegebenenfalls kann man mit einem Schuss
               Brandy, Sherry oder auch Orangenlikör ablöschen. Hinzu kommt eine Mischung aus Orangenschalen-Abrieb,
               Orangensaft, Hühnerbrühe, Chili, Knoblauch und Petersilie. Alles köchelt, bis das
               Fleisch gar ist. Die Sauce wird gegebenenfalls noch mit etwas Stärkemehl angedickt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Die Araber brachten einst die Orangen nach Spanien. Die Entdeckung des Vitamin C für
               die Gesundheit der Menschen Anfang des 20. Jahrhunderts brachte den Orangenbauern
               viel Geld, der Export florierte. Auch heute gilt Spanien als einer der größten Orangenproduzenten
               der Welt, europaweit liegt Spanien an der Spitze. Man schätzt die saftige Frucht nicht
               nur pur, sondern auch als Bestandteil von Salaten, Fisch- und Fleischgerichten.
            

         

      

      

   

Chuletas de corderoLammkoteletts
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         Zutaten

         Lammkoteletts, Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Sherry, Olivenöl, Petersilie

         
            Zubereitung

            Einfach zuzubereiten, aber überaus lecker und beliebt sind die kleinen Lammkoteletts,
               die zuvor in einer Knoblauch-Kräutermarinade eingelegt und dann kurz gebraten werden.
               Besonders lecker: Wenn der Bratensatz mit etwas Sherry abgelöscht und über das Fleisch
               gegeben wird. Garniert wird mit gehackter Petersilie.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schafzucht spielt in Spanien eine große Rolle. Ideal beispielswiese ist das Halten
               von Schafen in Olivenbaumhainen, da die Blätter des Baums den Schafen schmecken, und
               der Kot der Tiere die Bäume düngt. Es gibt sehr viele Lammgerichte, die kleinen Koteletts
               werden natürlich mit entsprechender Beilage auch als Hauptspeise serviert. Aber auch
               als Tapa knabbert man sie gerne, speziell die Koteletts vom Milchlamm (”chuletas de
               cordero lechal”). Dies ist ein Jungtier, dass noch ausschließlich am Mutterschaf säugt,
               das Fleisch dieser Tiere ist besonders zart. Aber ob man es übers Herz bringt, derart
               junge Tiere mit Genuss zu verspeisen, ist eine andere Sache...
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         Zutaten

         Lammkoteletts, Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Sherry, Olivenöl, Petersilie

         
            Zubereitung

            Einfach zuzubereiten, aber überaus lecker und beliebt sind die kleinen Lammkoteletts,
               die zuvor in einer Knoblauch-Kräutermarinade eingelegt und dann kurz gebraten werden.
               Besonders lecker: Wenn der Bratensatz mit etwas Sherry abgelöscht und über das Fleisch
               gegeben wird. Garniert wird mit gehackter Petersilie.
            

         

         
            Produkterklärung

            Schafzucht spielt in Spanien eine große Rolle. Ideal beispielswiese ist das Halten
               von Schafen in Olivenbaumhainen, da die Blätter des Baums den Schafen schmecken, und
               der Kot der Tiere die Bäume düngt. Es gibt sehr viele Lammgerichte, die kleinen Koteletts
               werden natürlich mit entsprechender Beilage auch als Hauptspeise serviert. Aber auch
               als Tapa knabbert man sie gerne, speziell die Koteletts vom Milchlamm (”chuletas de
               cordero lechal”). Dies ist ein Jungtier, dass noch ausschließlich am Mutterschaf säugt,
               das Fleisch dieser Tiere ist besonders zart. Aber ob man es übers Herz bringt, derart
               junge Tiere mit Genuss zu verspeisen, ist eine andere Sache...
            

         

      

      

   

Butifarras con judíasSchweinebratwürste mit weißen Bohnen
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         Zutaten

         Schweinebratwurst (butifarra crudo), Weiße Bohnen, Olivenöl, Knoblauch, Petersilie

         
            Zubereitung

            Die Würste werden eingestochen und in Olivenöl gebraten. Sind sie fertig, nimmt man
               sie heraus und brät im Wurstfett die vorgekochten Bohnen. Die Tapa wird normalerweise
               mit Alioli serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine einfache, auf Grund der Zutaten sättigende Tapa. In Katalonien wird dieses Gericht
               auch in der Landessprache als “botifarra amb mongetes” angeboten. Butifarra (auf katalan:
               botifarra) ist eine besondere Wurstspezialität aus Schweinefleisch. Die Wurstmasse
               enthält mageres Fleisch, Speck, Salz und Pfeffer und wird ungegart wie eine Bratwurst
               verwendet (”butifarra crudo”). Als Brühwurst gibt es sie in weißer (”butifarra blanco”,
               mit Leber) und schwarzer Form (”butifarra negre”, Blutwurst mit Schweineblut; in der
               besonders edlen Version mit Blut vom schwarzen iberischen Schwein). Als Gewürz werden
               u.a. Knoblauch und Petersilie sowie Muskat verwendet. Metzger überbieten sich in der
               Vielfalt der Varianten dieses beliebten katalanischen Wurstklassikers, z.B. mit integrierten
               Zutaten wie Zunge, Pinienkerne, Zwiebeln, Pilze oder auch Trüffel. Sogar eine leicht
               süßliche Wurst mit Honig wird hergestellt. Butifarra gibt es auch in den Regionen
               Murcia, Valencia und auf den Balearen, dort als “butifarron” bekannt. Man verwendet
               die Wurst pur zu Brot (in diesem Fall nur die Brühwurst), gebraten, in Eintöpfen und
               Schmorgerichten.
            

         

      

      

   
      Butifarras con judíasSchweinebratwürste mit weißen Bohnen
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         Zutaten

         Schweinebratwurst (butifarra crudo), Weiße Bohnen, Olivenöl, Knoblauch, Petersilie

         
            Zubereitung

            Die Würste werden eingestochen und in Olivenöl gebraten. Sind sie fertig, nimmt man
               sie heraus und brät im Wurstfett die vorgekochten Bohnen. Die Tapa wird normalerweise
               mit Alioli serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine einfache, auf Grund der Zutaten sättigende Tapa. In Katalonien wird dieses Gericht
               auch in der Landessprache als “botifarra amb mongetes” angeboten. Butifarra (auf katalan:
               botifarra) ist eine besondere Wurstspezialität aus Schweinefleisch. Die Wurstmasse
               enthält mageres Fleisch, Speck, Salz und Pfeffer und wird ungegart wie eine Bratwurst
               verwendet (”butifarra crudo”). Als Brühwurst gibt es sie in weißer (”butifarra blanco”,
               mit Leber) und schwarzer Form (”butifarra negre”, Blutwurst mit Schweineblut; in der
               besonders edlen Version mit Blut vom schwarzen iberischen Schwein). Als Gewürz werden
               u.a. Knoblauch und Petersilie sowie Muskat verwendet. Metzger überbieten sich in der
               Vielfalt der Varianten dieses beliebten katalanischen Wurstklassikers, z.B. mit integrierten
               Zutaten wie Zunge, Pinienkerne, Zwiebeln, Pilze oder auch Trüffel. Sogar eine leicht
               süßliche Wurst mit Honig wird hergestellt. Butifarra gibt es auch in den Regionen
               Murcia, Valencia und auf den Balearen, dort als “butifarron” bekannt. Man verwendet
               die Wurst pur zu Brot (in diesem Fall nur die Brühwurst), gebraten, in Eintöpfen und
               Schmorgerichten.
            

         

      

      

   

Butifarras al vinoSchweinebratwurst in Rotwein
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         Zutaten

         Schweinebratwurst (butifarra crudo), Speck, Zwiebel, Möhren, Knoblauch, Petersilie, Thymian, Rotwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Für diese Tapa werden Gemüse und Kräuter zerkleinert, angebraten und mit Rotwein geschmort.
               In einer extra Pfanne wird die eingestochene Wurst gebraten. Anschließend gibt man
               den Gemüse-Weinmix auf die Wurst und lässt alles zusammen köcheln, bis aus der Bratflüssigkeit
               eine Sauce entstanden ist.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine einfache und sättigende Tapa. Butifarra (auf katalan: botifarra) ist eine besondere
               Wurstspezialität aus Schweinefleisch. Die Wurstmasse enthält mageres Fleisch, Speck,
               Salz und Pfeffer und wird ungegart wie eine Bratwurst verwendet (”butifarra crudo”).
               Als Brühwurst gibt es sie in weißer (”butifarra blanco”, mit Leber) und schwarzer
               Form (”butifarra negre”, Blutwurst mit Schweineblut; in der besonders edlen Version
               mit Blut vom schwarzen iberischen Schwein). Als Gewürz werden u.a. Knoblauch und Petersilie
               sowie Muskat verwendet. Metzger überbieten sich in der Vielfalt der Varianten dieses
               beliebten katalanischen Wurstklassikers, z.B. mit integrierten Zutaten wie Zunge,
               Pinienkernen, Trockenfrüchte, Zwiebeln, Pilze oder auch Trüffel. Sogar eine leicht
               süßliche Wurst mit Honig wird hergestellt. Butifarra gibt es auch in den Regionen
               Murcia, Valencia und auf den Balearen, dort als “butifarron” bekannt. Man verwendet
               die Wurst pur zu Brot (in diesem Fall nur die Brühwurst), gebraten, in Eintöpfen und
               Schmorgerichten.
            

         

      

      

   
      Butifarras al vinoSchweinebratwurst in Rotwein
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         Zutaten

         Schweinebratwurst (butifarra crudo), Speck, Zwiebel, Möhren, Knoblauch, Petersilie, Thymian, Rotwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Für diese Tapa werden Gemüse und Kräuter zerkleinert, angebraten und mit Rotwein geschmort.
               In einer extra Pfanne wird die eingestochene Wurst gebraten. Anschließend gibt man
               den Gemüse-Weinmix auf die Wurst und lässt alles zusammen köcheln, bis aus der Bratflüssigkeit
               eine Sauce entstanden ist.
            

         

         
            Produkterklärung

            Eine einfache und sättigende Tapa. Butifarra (auf katalan: botifarra) ist eine besondere
               Wurstspezialität aus Schweinefleisch. Die Wurstmasse enthält mageres Fleisch, Speck,
               Salz und Pfeffer und wird ungegart wie eine Bratwurst verwendet (”butifarra crudo”).
               Als Brühwurst gibt es sie in weißer (”butifarra blanco”, mit Leber) und schwarzer
               Form (”butifarra negre”, Blutwurst mit Schweineblut; in der besonders edlen Version
               mit Blut vom schwarzen iberischen Schwein). Als Gewürz werden u.a. Knoblauch und Petersilie
               sowie Muskat verwendet. Metzger überbieten sich in der Vielfalt der Varianten dieses
               beliebten katalanischen Wurstklassikers, z.B. mit integrierten Zutaten wie Zunge,
               Pinienkernen, Trockenfrüchte, Zwiebeln, Pilze oder auch Trüffel. Sogar eine leicht
               süßliche Wurst mit Honig wird hergestellt. Butifarra gibt es auch in den Regionen
               Murcia, Valencia und auf den Balearen, dort als “butifarron” bekannt. Man verwendet
               die Wurst pur zu Brot (in diesem Fall nur die Brühwurst), gebraten, in Eintöpfen und
               Schmorgerichten.
            

         

      

      

   

Pimientos del piquillo con morcillaRote Paprika mit Blutwurst
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         Zutaten

         Morcilla (Blutwurst), Eingelegte rote Paprika, Grüne Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Tomatensauce

         
            Zubereitung

            Gefüllte Paprika ist einer der Klassiker in den Tapas-Bars, und es gibt unzählige
               Möglichkeiten, diese pikanten eingelegten Paprika zu bestücken. Fisch, Käse, Wurst
               – der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. In diesem Fall wurde Blutwurst aus Burgos
               (”morcilla”) genommen. Kleingeschnittene Zwiebel, Knoblauch, grüne Paprika und Blutwurst
               werden angebraten, mit Tomatensauce ergänzt und köcheln gar, bis man mit dieser Masse
               die Paprika füllt. Angerichtet werden sie in einer “cazuelita”, einem Schälchen, wobei
               die Paprikas auf den Saucenrest gegeben werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Pimientos del piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas verwendet, meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich
               in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Zone rund um Lodoso
               (Navarra) als eigentliches Zentrum. Kombiniert wird in diesem Fall eine spezifische
               Blutwurst aus Burgos. Es gibt sie in verschiedenen Würz- und Schärfegraden. Beliebt
               ist die pikante Variante, angereichert mit Zwiebeln. Basis dieser gewöhnungsbedürftigen
               Delikatesse ist eine Masse aus Schweineblut, Fett und Reis. Die “morcilla de verduras”
               nutzt statt Reis Porree. Auch auf den Kanaren wird Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten
               verwendet. Dort ist sie süßlich (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und
               Zimt hergestellt – in der Kombination mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet
               sich viel in Eintöpfen und in Kombination mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla,
               aber es gibt sie auch pur, gegrillt oder gebraten.
            

         

      

      

   
      Pimientos del piquillo con morcillaRote Paprika mit Blutwurst

      [image: Rote Paprika mit Blutwurst]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Morcilla (Blutwurst), Eingelegte rote Paprika, Grüne Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Tomatensauce

         
            Zubereitung

            Gefüllte Paprika ist einer der Klassiker in den Tapas-Bars, und es gibt unzählige
               Möglichkeiten, diese pikanten eingelegten Paprika zu bestücken. Fisch, Käse, Wurst
               – der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. In diesem Fall wurde Blutwurst aus Burgos
               (”morcilla”) genommen. Kleingeschnittene Zwiebel, Knoblauch, grüne Paprika und Blutwurst
               werden angebraten, mit Tomatensauce ergänzt und köcheln gar, bis man mit dieser Masse
               die Paprika füllt. Angerichtet werden sie in einer “cazuelita”, einem Schälchen, wobei
               die Paprikas auf den Saucenrest gegeben werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            „Pimientos del piquillo“ ist eine für Spanien typische Paprikasorte. Spitz zulaufend,
               mit intensivem, süßlichen Geschmack und fester Textur wird diese rote Paprika gerne
               in Tapas verwendet, meistens in eingelegter Form. Mehrere Regionen nehmen für sich
               in Anspruch, die besten Paprikas zu produzieren, jedoch gilt die Zone rund um Lodoso
               (Navarra) als eigentliches Zentrum. Kombiniert wird in diesem Fall eine spezifische
               Blutwurst aus Burgos. Es gibt sie in verschiedenen Würz- und Schärfegraden. Beliebt
               ist die pikante Variante, angereichert mit Zwiebeln. Basis dieser gewöhnungsbedürftigen
               Delikatesse ist eine Masse aus Schweineblut, Fett und Reis. Die “morcilla de verduras”
               nutzt statt Reis Porree. Auch auf den Kanaren wird Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten
               verwendet. Dort ist sie süßlich (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und
               Zimt hergestellt – in der Kombination mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet
               sich viel in Eintöpfen und in Kombination mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla,
               aber es gibt sie auch pur, gegrillt oder gebraten.
            

         

      

      

   

Rabo de toroOchsenschwanz in Rotwein

      [image: Ochsenschwanz in Rotwein]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Ochsenschwanz, Mehl, Lauch, Zwiebeln, Rote Paprika, Möhren, Tomaten, Knoblauch, Nelken, Thymian, Lorbeer, Rotwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Ein klassisches Schmorgericht. Das leicht mehlierte Fleisch wird mit dem kleingeschnittenen
               Gemüse angebraten, gewürzt, mit Wein und Fleischbrühe abgelöscht und köchelt bis zu
               drei Stunden auf kleiner Flamme, bevor es weich und gar ist. Diese Tapa wird entweder
               mit dem Gemüse oder nur mit der gesiebten Sauce serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein typisch andalusisches Gericht, das sowohl als Hauptspeise als auch in Tapas-Bars
               serviert wird. Da derartige Schmorgerichte sowieso aufgewärmt immer besser schmecken,
               kann man es gut vorbereiten. Ursprünglich stammt es aus Cordoba, dort wurde der Schwanz
               eines Stieres genommen, der bei einer “corrida” (Stierkampf) starb. Stierschwänze
               sind jedoch selten, daher wird das Fleisch von Ochsen verwendet. Der geschmackliche
               Unterschied ist minimal. Ochsenfleisch gilt lediglich als fettreicher und feiner marmoriert.
            

         

      

      

   
      Rabo de toroOchsenschwanz in Rotwein

      [image: Ochsenschwanz in Rotwein]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Ochsenschwanz, Mehl, Lauch, Zwiebeln, Rote Paprika, Möhren, Tomaten, Knoblauch, Nelken, Thymian, Lorbeer, Rotwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Ein klassisches Schmorgericht. Das leicht mehlierte Fleisch wird mit dem kleingeschnittenen
               Gemüse angebraten, gewürzt, mit Wein und Fleischbrühe abgelöscht und köchelt bis zu
               drei Stunden auf kleiner Flamme, bevor es weich und gar ist. Diese Tapa wird entweder
               mit dem Gemüse oder nur mit der gesiebten Sauce serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Ein typisch andalusisches Gericht, das sowohl als Hauptspeise als auch in Tapas-Bars
               serviert wird. Da derartige Schmorgerichte sowieso aufgewärmt immer besser schmecken,
               kann man es gut vorbereiten. Ursprünglich stammt es aus Cordoba, dort wurde der Schwanz
               eines Stieres genommen, der bei einer “corrida” (Stierkampf) starb. Stierschwänze
               sind jedoch selten, daher wird das Fleisch von Ochsen verwendet. Der geschmackliche
               Unterschied ist minimal. Ochsenfleisch gilt lediglich als fettreicher und feiner marmoriert.
            

         

      

      

   

Morcilla fritaGebratene Blutwurst

      [image: Gebratene Blutwurst]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Blutwurst (morcilla), Zwiebeln, Brot, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zwiebelringe werden angebraten, hinzu kommen Scheiben der Wurst. Serviert wird die
               Tapa auf geröstetem Brot. Diese Tapa gibt es alternativ auch mit der harten Paprikawurst
               (”chorizo”) und der speziellen mallorquinischen weichen Paprikawurst (”sobrasada”).
            

         

         
            Produkterklärung

            Die bekannteste und – wie man sagt – beste Blutwurst kommt aus Burgos. Es gibt sie
               in verschiedenen Würz- und Schärfegraden. Beliebt ist die pikante Variante, angereichert
               mit Zwiebeln. Basis dieser gewöhnungsbedürftigen Delikatesse ist eine Masse aus Schweineblut,
               Fett und Reis. Die “morcilla de verduras” nutzt statt Reis Porree. Auch auf den Kanaren
               wird Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten verwendet. Dort ist sie jedoch süßlich
               (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und Zimt hergestellt – in der Kombination
               mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet sich viel in Eintöpfen und in Kombination
               mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla, aber es gibt sie auch pur, gegrillt oder
               gebraten.
            

         

      

      

   
      Morcilla fritaGebratene Blutwurst

      [image: Gebratene Blutwurst]

      
         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Blutwurst (morcilla), Zwiebeln, Brot, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Zwiebelringe werden angebraten, hinzu kommen Scheiben der Wurst. Serviert wird die
               Tapa auf geröstetem Brot. Diese Tapa gibt es alternativ auch mit der harten Paprikawurst
               (”chorizo”) und der speziellen mallorquinischen weichen Paprikawurst (”sobrasada”).
            

         

         
            Produkterklärung

            Die bekannteste und – wie man sagt – beste Blutwurst kommt aus Burgos. Es gibt sie
               in verschiedenen Würz- und Schärfegraden. Beliebt ist die pikante Variante, angereichert
               mit Zwiebeln. Basis dieser gewöhnungsbedürftigen Delikatesse ist eine Masse aus Schweineblut,
               Fett und Reis. Die “morcilla de verduras” nutzt statt Reis Porree. Auch auf den Kanaren
               wird Blutwurst in verschiedenen Tapas-Gerichten verwendet. Dort ist sie jedoch süßlich
               (”morcilla dulce”) und wird mit Rosinen, Mandeln und Zimt hergestellt – in der Kombination
               mit Blut sehr ungewöhnlich... Morcilla findet sich viel in Eintöpfen und in Kombination
               mit Eiergerichten wie Rührei oder Tortilla, aber es gibt sie auch pur, gegrillt oder
               gebraten.
            

         

      

      

   

Higadillos al JerezHühnerleber mit Sherrysauce

      [image: Hühnerleber mit Sherrysauce]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Geflügelleber, Knoblauch, Lauchzwiebeln, Kräuter, Paprikapulver, Geflügelfond, Sherry, Sherryessig

         
            Zubereitung

            Gebratene Hühnerleberstückchen, Knoblauch und Lauchzwiebeln werden kurz mehliert und
               mit Sherryessig, Sherry und etwas Fond abgelöscht. Serviert wird die Tapa in einer
               “cazuelita” (Schälchen).
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa gibt es auch in einer Version mit Lammleber. Innereien sind in Spanien
               sehr beliebt, hat man doch früher bei seinen Hausschlachtungen möglichst alles vom
               wertvollen Tier genutzt. Und in Spanien hat man auch keine Berührungsängste damit
               – ganz im Gegenteil: Tapas mit Innereien sind eine besondere Spezialität der Iberer
               und sollten von Tapas-Freunden unbedingt probiert werden. Weitere Innereien-Klassiker
               sind Kutteln (”callos madrileña”), Nierchen (”riñones al jerez”), Stierhoden (”riñones
               española”) oder die Hirn und Hoden beinhaltende “tortilla de Sacromonte”.
            

         

      

      

   
      Higadillos al JerezHühnerleber mit Sherrysauce

      [image: Hühnerleber mit Sherrysauce]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Geflügelleber, Knoblauch, Lauchzwiebeln, Kräuter, Paprikapulver, Geflügelfond, Sherry, Sherryessig

         
            Zubereitung

            Gebratene Hühnerleberstückchen, Knoblauch und Lauchzwiebeln werden kurz mehliert und
               mit Sherryessig, Sherry und etwas Fond abgelöscht. Serviert wird die Tapa in einer
               “cazuelita” (Schälchen).
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Tapa gibt es auch in einer Version mit Lammleber. Innereien sind in Spanien
               sehr beliebt, hat man doch früher bei seinen Hausschlachtungen möglichst alles vom
               wertvollen Tier genutzt. Und in Spanien hat man auch keine Berührungsängste damit
               – ganz im Gegenteil: Tapas mit Innereien sind eine besondere Spezialität der Iberer
               und sollten von Tapas-Freunden unbedingt probiert werden. Weitere Innereien-Klassiker
               sind Kutteln (”callos madrileña”), Nierchen (”riñones al jerez”), Stierhoden (”riñones
               española”) oder die Hirn und Hoden beinhaltende “tortilla de Sacromonte”.
            

         

      

      

   

Alitas de polloPikante Hühnchenflügel

      [image: Pikante Hühnchenflügel]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Hühnerflügel, Knoblauch, Kreuzkümmel, Chilischote, Paprikapulver, Tomaten, Basilikum, Weißweinessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Hühnerflügel werden in einer pikanten Marinade eingelegt, deren Zutaten variabel
               sind, und anschließend gebraten. Hinzu kommt die aus Tomaten, Essig und Basilikum
               angerührte Sauce, die mal sanfter, mal schärfer angemacht ist und parallel zubereitet
               wird. Oft verfügen Tapas-Bars auch über eine scharfe Sauce, die bei mehreren Tapas
               eingesetzt wird. Einige Bars servieren die Flügelchen pur, da wurde dann bei der Marinade
               das pikante Element integriert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Geflügel ist nicht nur auf Grund seines guten Geschmacks, sondern auch des günstigen
               Preises seit altersher in Spanien beliebt. Zumal viele Einheimische selbst Hühner
               halten oder gehalten haben und mit dem Fleisch experimentierten. Seltsamerweise gibt
               es jedoch relativ wenige Tapas-Rezepte. Beliebt sind aber – neben dieser Tapa – auch
               Huhn in Knoblauch (”pollo al ajillo”), Spießchen mit Huhn (”brochetas de pollo”),
               geschmortes Huhn (Brust oder Leber) in Sherrysauce (”higadillos al jerez”) oder Hühnchenkroketten.
            

         

      

      

   
      Alitas de polloPikante Hühnchenflügel

      [image: Pikante Hühnchenflügel]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Hühnerflügel, Knoblauch, Kreuzkümmel, Chilischote, Paprikapulver, Tomaten, Basilikum, Weißweinessig, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Hühnerflügel werden in einer pikanten Marinade eingelegt, deren Zutaten variabel
               sind, und anschließend gebraten. Hinzu kommt die aus Tomaten, Essig und Basilikum
               angerührte Sauce, die mal sanfter, mal schärfer angemacht ist und parallel zubereitet
               wird. Oft verfügen Tapas-Bars auch über eine scharfe Sauce, die bei mehreren Tapas
               eingesetzt wird. Einige Bars servieren die Flügelchen pur, da wurde dann bei der Marinade
               das pikante Element integriert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Geflügel ist nicht nur auf Grund seines guten Geschmacks, sondern auch des günstigen
               Preises seit altersher in Spanien beliebt. Zumal viele Einheimische selbst Hühner
               halten oder gehalten haben und mit dem Fleisch experimentierten. Seltsamerweise gibt
               es jedoch relativ wenige Tapas-Rezepte. Beliebt sind aber – neben dieser Tapa – auch
               Huhn in Knoblauch (”pollo al ajillo”), Spießchen mit Huhn (”brochetas de pollo”),
               geschmortes Huhn (Brust oder Leber) in Sherrysauce (”higadillos al jerez”) oder Hühnchenkroketten.
            

         

      

      

   

Pollo al ajilloHühnchen in Knoblauch

      [image: Hühnchen in Knoblauch]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Hühnerstücke, Knoblauch, Chilischoten, Thymian, Petersilie, Zitrone, Weißwein/Sherry, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Hühnerstücke werden in einer pikanten Marinade eingelegt, deren Zutaten variabel
               sind, dann leicht mehliert, anschließend mit viel Knoblauch gebraten und abgelöscht
               mit Sherry. Die Tapa wird oft mit frittierten Kartoffelwürfeln serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Geflügel ist nicht nur auf Grund seines guten Geschmacks, sondern auch des günstigen
               Preises seit altersher in Spanien beliebt. Zumal viele Einheimische selbst Hühner
               halten oder gehalten haben und mit dem Fleisch experimentierten. Seltsamerweise gibt
               es jedoch relativ wenige Tapas-Rezepte. Beliebt sind aber – neben dieser Tapa – auch
               Hühnerflügel in Knoblauch (”alitas de pollo”), Spießchen mit Huhn (”brochetas de pollo”),
               geschmortes Huhn (Brust oder Leber) in Sherrysauce (”higadillos al jerez”) oder Hühnchenkroketten.
            

         

      

      

   
      Pollo al ajilloHühnchen in Knoblauch

      [image: Hühnchen in Knoblauch]

      
         

         

         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Hühnerstücke, Knoblauch, Chilischoten, Thymian, Petersilie, Zitrone, Weißwein/Sherry, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Die Hühnerstücke werden in einer pikanten Marinade eingelegt, deren Zutaten variabel
               sind, dann leicht mehliert, anschließend mit viel Knoblauch gebraten und abgelöscht
               mit Sherry. Die Tapa wird oft mit frittierten Kartoffelwürfeln serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Geflügel ist nicht nur auf Grund seines guten Geschmacks, sondern auch des günstigen
               Preises seit altersher in Spanien beliebt. Zumal viele Einheimische selbst Hühner
               halten oder gehalten haben und mit dem Fleisch experimentierten. Seltsamerweise gibt
               es jedoch relativ wenige Tapas-Rezepte. Beliebt sind aber – neben dieser Tapa – auch
               Hühnerflügel in Knoblauch (”alitas de pollo”), Spießchen mit Huhn (”brochetas de pollo”),
               geschmortes Huhn (Brust oder Leber) in Sherrysauce (”higadillos al jerez”) oder Hühnchenkroketten.
            

         

      

      

   

Solomillo al queso de TresvisoRindermedaillons mit Tresviso-Käsesauce

      [image: Rindermedaillons mit Tresviso-Käsesauce]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Rindermedaillons, Tresviso-Käse, Sahne, Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Käse und Wein werden zusammen bei kleiner Flamme geschmort, hinzu kommt noch etwas
               Sahne und Gewürze. Parallel wird das Rindfleisch gebraten und vor dem Servieren mit
               der heißen Käsesauce serviert. Dies ist eigentlich ein Hauptgericht, aber weil die
               Bewohner Kantabriens stolz sind auf ihren berühmten Käse, servieren sie auch Tapas-Rationen
               oder wählen die Montadito-Form, d.h. sie geben kleinere, mit der Wein-Käse-Mischung
               überzogene Rindfleischstücke auf Brot.
            

         

         
            Produkterklärung

            Aus Kantabrien, genauer gesagt aus dem Landstrich Liébana am Fuß des Gebirgszugs Picos
               de Europa kommt der Blauschimmelkäse Picón Bejes-Tresviso. Er wird aus Kuh-, Schaf-
               und Ziegenmilch gefertigt. Ein starker, herzhafter Geschmack, der sich für eine Kombination
               mit Rindfleisch gut eignet. Der Käse ist gelblich-weiß, durchzogen von bläulich-grünen
               Schimmelstreifen. Ebenso wie der kastilische Valdéon-Käse reift er monatelang in Kalksteinhöhlen.
            

         

      

      

   
      Solomillo al queso de TresvisoRindermedaillons mit Tresviso-Käsesauce

      [image: Rindermedaillons mit Tresviso-Käsesauce]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Rindermedaillons, Tresviso-Käse, Sahne, Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Käse und Wein werden zusammen bei kleiner Flamme geschmort, hinzu kommt noch etwas
               Sahne und Gewürze. Parallel wird das Rindfleisch gebraten und vor dem Servieren mit
               der heißen Käsesauce serviert. Dies ist eigentlich ein Hauptgericht, aber weil die
               Bewohner Kantabriens stolz sind auf ihren berühmten Käse, servieren sie auch Tapas-Rationen
               oder wählen die Montadito-Form, d.h. sie geben kleinere, mit der Wein-Käse-Mischung
               überzogene Rindfleischstücke auf Brot.
            

         

         
            Produkterklärung

            Aus Kantabrien, genauer gesagt aus dem Landstrich Liébana am Fuß des Gebirgszugs Picos
               de Europa kommt der Blauschimmelkäse Picón Bejes-Tresviso. Er wird aus Kuh-, Schaf-
               und Ziegenmilch gefertigt. Ein starker, herzhafter Geschmack, der sich für eine Kombination
               mit Rindfleisch gut eignet. Der Käse ist gelblich-weiß, durchzogen von bläulich-grünen
               Schimmelstreifen. Ebenso wie der kastilische Valdéon-Käse reift er monatelang in Kalksteinhöhlen.
            

         

      

      

   

CecinaGeräucherter Rinderschinken

      [image: Geräucherter Rinderschinken]

      
         

      

      
         Zutaten

         Kalbs- oder Rindfleischschinken

         
            Zubereitung

            Eigentlich kennt man vorzugsweise Schinken von Schweinen, doch diese besondere und
               nicht gerade günstige Spezialität stammt von Rindern. Gedörrt und geräuchert gilt
               der spanische Rinderschinken - speziell aus León - als einer der besten weltweit und
               wird hauchdünn aufgeschnitten serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Spezialität kommt im Normalfall vom Rind, Ausnahmen stammen aber auch von anderen
               Tieren wie Wildschweinen. In Italien ist Rinderschinken als Bresaola bekannt und stammt
               hauptsächlich aus Norditalien (dort luftgetrocknet), in der Schweiz als Bündnerfleisch
               (dort kommt der Rinderschinken gepökelt auf den Tisch) und in der Türkei sowie den
               angrenzenden Ländern als Pastirma (Dörrfleisch).
            

         

      

      

   
      CecinaGeräucherter Rinderschinken

      [image: Geräucherter Rinderschinken]

      
         

      

      
         Zutaten

         Kalbs- oder Rindfleischschinken

         
            Zubereitung

            Eigentlich kennt man vorzugsweise Schinken von Schweinen, doch diese besondere und
               nicht gerade günstige Spezialität stammt von Rindern. Gedörrt und geräuchert gilt
               der spanische Rinderschinken - speziell aus León - als einer der besten weltweit und
               wird hauchdünn aufgeschnitten serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Spezialität kommt im Normalfall vom Rind, Ausnahmen stammen aber auch von anderen
               Tieren wie Wildschweinen. In Italien ist Rinderschinken als Bresaola bekannt und stammt
               hauptsächlich aus Norditalien (dort luftgetrocknet), in der Schweiz als Bündnerfleisch
               (dort kommt der Rinderschinken gepökelt auf den Tisch) und in der Türkei sowie den
               angrenzenden Ländern als Pastirma (Dörrfleisch).
            

         

      

      

   

Hígado encebolladoLeber mit Zwiebeln

      [image: Leber mit Zwiebeln]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Leber, Zwiebel, Lorbeer, Knoblauch, Sherry, schwarze Pfefferkörner

         
            Zubereitung

            Die Leber (Schwein oder Rind) wird in Stücke zerteilt, mehliert und angebraten. Hinzu
               kommen Zwiebeln und Knoblauch. Abgelöscht wird mit Sherry. Das Ganze sollte noch eine
               Zeit mit einem beigefügten Lorbeerblatt gar köcheln.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht wird - je nach Gusto - sowohl Rinderleber als auch Schweineleber
               verwendet. Innereien sind in Spanien sehr beliebt, hat man doch früher bei seinen
               Hausschlachtungen möglichst alles vom wertvollen Tier genutzt. Und in Spanien hat
               man auch keine Berührungsängste damit – ganz im Gegenteil: Tapas mit Innereien sind
               eine besondere Spezialität der Iberer und sollten von Tapas-Freunden unbedingt probiert
               werden. Weitere Innereien-Klassiker sind Kutteln (”callos madrileña”), Nierchen (”riñones
               al jerez”), Stierhoden (”riñones española”) oder die Hirn und Hoden beinhaltende “tortilla
               de Sacromonte”.
            

         

      

      

   
      Hígado encebolladoLeber mit Zwiebeln

      [image: Leber mit Zwiebeln]

      
         

         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Leber, Zwiebel, Lorbeer, Knoblauch, Sherry, schwarze Pfefferkörner

         
            Zubereitung

            Die Leber (Schwein oder Rind) wird in Stücke zerteilt, mehliert und angebraten. Hinzu
               kommen Zwiebeln und Knoblauch. Abgelöscht wird mit Sherry. Das Ganze sollte noch eine
               Zeit mit einem beigefügten Lorbeerblatt gar köcheln.
            

         

         
            Produkterklärung

            Für dieses Gericht wird - je nach Gusto - sowohl Rinderleber als auch Schweineleber
               verwendet. Innereien sind in Spanien sehr beliebt, hat man doch früher bei seinen
               Hausschlachtungen möglichst alles vom wertvollen Tier genutzt. Und in Spanien hat
               man auch keine Berührungsängste damit – ganz im Gegenteil: Tapas mit Innereien sind
               eine besondere Spezialität der Iberer und sollten von Tapas-Freunden unbedingt probiert
               werden. Weitere Innereien-Klassiker sind Kutteln (”callos madrileña”), Nierchen (”riñones
               al jerez”), Stierhoden (”riñones española”) oder die Hirn und Hoden beinhaltende “tortilla
               de Sacromonte”.
            

         

      

      

   

Duelos y quebrantosDuelle und Verluste
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         Zutaten

         Eier, Chorizo, gepökelter Schweinebauchspeck

         
            Zubereitung

            Dieses, vor allem in Kastilien bekannte, kalorienhaltige Gericht, wird meist in einer
               Tonschale serviert. Ein zusammen gebratener Mix aus Rührei, gepökeltem Schweinebauch
               und Chorizo-Wurst. Mancherorts wird auch Lammhirn untergemischt...
            

         

         
            Produkterklärung

            Bekannt ist dieses Gericht vor allem aus dem Literatur-Klassiker Spaniens: "Don Quichotte
               de la Mancha" von Miguel de Cervantes, wo es schon zu Anfang erwähnt wird und angeblich
               vom Titelheld immer samstags gegessen wird. Die Herkunft des Namens ist umstritten.
               Manche verweisen auf den Tod von Arbeits- bzw. Nutztieren, die für die Landwirte einen
               großen 'Verlust' darstellten. Andere wiederum beziehen es auf die 'Duelle', die die
               Anhänger der jüdischen Religion mit den Anhängern der islamischen Religion über die
               Verstoße in der Fastenzeit ausgefochten haben.
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         Zutaten

         Eier, Chorizo, gepökelter Schweinebauchspeck

         
            Zubereitung

            Dieses, vor allem in Kastilien bekannte, kalorienhaltige Gericht, wird meist in einer
               Tonschale serviert. Ein zusammen gebratener Mix aus Rührei, gepökeltem Schweinebauch
               und Chorizo-Wurst. Mancherorts wird auch Lammhirn untergemischt...
            

         

         
            Produkterklärung

            Bekannt ist dieses Gericht vor allem aus dem Literatur-Klassiker Spaniens: "Don Quichotte
               de la Mancha" von Miguel de Cervantes, wo es schon zu Anfang erwähnt wird und angeblich
               vom Titelheld immer samstags gegessen wird. Die Herkunft des Namens ist umstritten.
               Manche verweisen auf den Tod von Arbeits- bzw. Nutztieren, die für die Landwirte einen
               großen 'Verlust' darstellten. Andere wiederum beziehen es auf die 'Duelle', die die
               Anhänger der jüdischen Religion mit den Anhängern der islamischen Religion über die
               Verstoße in der Fastenzeit ausgefochten haben.
            

         

      

      

   

Chorizo a la SidraChorizo in Apfelwein
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         Zutaten

         Paprikawurst (chorizo), Petersilie, Apfelwein, Brandy

         
            Zubereitung

            Paprikawurst (Chorizo) wird eingestochen in Apfelwein (Sidra) gelegt, der vor allem
               in Asturien und dem Baskenland bekannt ist, anschließend für längere Zeit geköchelt,
               bis der Apfelwein von der Wurst aufgesogen bzw. verdampft ist. Die Wurst kann zusätzlich
               in Scheiben geschnitten, angebraten, mit Brandy flambiert und mit Petersilie bestreut
               serviert werden. Ein Tapas-Klassiker, der in Abwandlungen (auch mit Zwiebel- und Knoblauchergänzung)
               in nahezu jeder spanischen Bar erhältlich ist. In Andalusien nimmt man Sherry statt
               Apfelwein, ansonsten ist Rotwein für dieses Rezept die gängige Variante. Da die Tapas
               meist einsehbar an der Theke gelagert sind, sollte man sich vergewissern, dass nicht
               allzu fette Chorizo benutzt wurde. Auch beim Schärfegrad reicht die Bandbreite von
               normal bis muy picante, also scharf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Chorizo ist eine feste, relativ grobe Wurst, die mit sehr viel Paprika und Knoblauch
               gewürzt wird. Die rohe Wurst wird luftgetrocknet und/oder geräuchert und ist eine
               feste Institution in der spanischen Küche. Man serviert sie pur, eingelegt, geräuchert
               oder in Alkohol getränkt wie im vorliegenden Gericht. Sie gibt vielen Gerichten eine
               pikante Note und wird mit Gemüse aller Art und mit Eiern kombiniert, man findet sie
               in Eintöpfen, aber auch als Wurstaufschnitt in Bocadillos.
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         Zutaten

         Paprikawurst (chorizo), Petersilie, Apfelwein, Brandy

         
            Zubereitung

            Paprikawurst (Chorizo) wird eingestochen in Apfelwein (Sidra) gelegt, der vor allem
               in Asturien und dem Baskenland bekannt ist, anschließend für längere Zeit geköchelt,
               bis der Apfelwein von der Wurst aufgesogen bzw. verdampft ist. Die Wurst kann zusätzlich
               in Scheiben geschnitten, angebraten, mit Brandy flambiert und mit Petersilie bestreut
               serviert werden. Ein Tapas-Klassiker, der in Abwandlungen (auch mit Zwiebel- und Knoblauchergänzung)
               in nahezu jeder spanischen Bar erhältlich ist. In Andalusien nimmt man Sherry statt
               Apfelwein, ansonsten ist Rotwein für dieses Rezept die gängige Variante. Da die Tapas
               meist einsehbar an der Theke gelagert sind, sollte man sich vergewissern, dass nicht
               allzu fette Chorizo benutzt wurde. Auch beim Schärfegrad reicht die Bandbreite von
               normal bis muy picante, also scharf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Chorizo ist eine feste, relativ grobe Wurst, die mit sehr viel Paprika und Knoblauch
               gewürzt wird. Die rohe Wurst wird luftgetrocknet und/oder geräuchert und ist eine
               feste Institution in der spanischen Küche. Man serviert sie pur, eingelegt, geräuchert
               oder in Alkohol getränkt wie im vorliegenden Gericht. Sie gibt vielen Gerichten eine
               pikante Note und wird mit Gemüse aller Art und mit Eiern kombiniert, man findet sie
               in Eintöpfen, aber auch als Wurstaufschnitt in Bocadillos.
            

         

      

      

   

Pincho de ChistorraGebratene Chistorra auf Brot

      [image: Gebratene Chistorra auf Brot]

      
         

         

      

      
         Zutaten

         Chistorra, Brot

         
            Zubereitung

            Chistorra ist die feine Variante der chorizo. Sie ist besser verdaulich, hat weniger
               Fett und ist nur etwa fingerdick. Traditionell wird sie gegrillt. Sie kann aber auch
               gekocht oder frittiert werden. Die chistorra wird normalerweise als Pincho auf Brot
               serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Chistorra ist eine Wurstsorte, ursprünglich aus Navarra, die aus Schweinehackfleisch
               oder einer Mischung aus Schweine- und Rindfleischhack hergestellt wird. Sie ist viel
               dünner als ihre „große Schwester", die chorizo und darf höchstens einen Durchmesser
               von 25 mm haben. Der Fettanteil liegt bei ca. 70-80%, die Fettstücke in einer chistorra
               sind aber feiner als in einer chorizo. Die Würste müssen nach der Herstellung nur
               kurz in einem Kühlräum lagern, bevor sie in den Verkauf kommen. Neben dieser Tapas-Variante
               werden chistorras auch als Füllung für Croissants verwendet. Dies nennt man dann preñada
               croissant (schwangeres Croissant).
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         Zutaten

         Chistorra, Brot

         
            Zubereitung

            Chistorra ist die feine Variante der chorizo. Sie ist besser verdaulich, hat weniger
               Fett und ist nur etwa fingerdick. Traditionell wird sie gegrillt. Sie kann aber auch
               gekocht oder frittiert werden. Die chistorra wird normalerweise als Pincho auf Brot
               serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Chistorra ist eine Wurstsorte, ursprünglich aus Navarra, die aus Schweinehackfleisch
               oder einer Mischung aus Schweine- und Rindfleischhack hergestellt wird. Sie ist viel
               dünner als ihre „große Schwester", die chorizo und darf höchstens einen Durchmesser
               von 25 mm haben. Der Fettanteil liegt bei ca. 70-80%, die Fettstücke in einer chistorra
               sind aber feiner als in einer chorizo. Die Würste müssen nach der Herstellung nur
               kurz in einem Kühlräum lagern, bevor sie in den Verkauf kommen. Neben dieser Tapas-Variante
               werden chistorras auch als Füllung für Croissants verwendet. Dies nennt man dann preñada
               croissant (schwangeres Croissant).
            

         

      

      

   

BombaKartoffelpüree-Hackfleisch Bällchen
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         Zutaten

         Kartoffelpüree, Hackfleisch, Mehl, Semmelbrösel, Pfeffer, Ei, scharfe Sauce

         
            Zubereitung

            In Kartoffelpüree-Bällchen wird gebratenes Hackfleisch (je nach Laune gewürzt und
               mit Zwiebeln und Knoblauch angereichert) gegeben. Diese Tennisball großen "bombas"
               werden mit Mehl, Ei und Semmelbröseln paniert und anschließend frittiert. Dazu reicht
               man normalerweise eine scharfe Sauce. Manche bereiten aber auch Überraschungs-"bombas"
               zu, indem sie die Sauce samt dem Hackfleisch direkt in die Bällchen füllen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier lieben Überraschungen, und so werden diese "bombas" nicht nur mit Hackfleisch
               gefüllt, sondern es gibt sie auch mit Fisch, Meeresfrüchten, Käse oder Gemüse.
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         Zutaten

         Kartoffelpüree, Hackfleisch, Mehl, Semmelbrösel, Pfeffer, Ei, scharfe Sauce

         
            Zubereitung

            In Kartoffelpüree-Bällchen wird gebratenes Hackfleisch (je nach Laune gewürzt und
               mit Zwiebeln und Knoblauch angereichert) gegeben. Diese Tennisball großen "bombas"
               werden mit Mehl, Ei und Semmelbröseln paniert und anschließend frittiert. Dazu reicht
               man normalerweise eine scharfe Sauce. Manche bereiten aber auch Überraschungs-"bombas"
               zu, indem sie die Sauce samt dem Hackfleisch direkt in die Bällchen füllen.
            

         

         
            Produkterklärung

            Spanier lieben Überraschungen, und so werden diese "bombas" nicht nur mit Hackfleisch
               gefüllt, sondern es gibt sie auch mit Fisch, Meeresfrüchten, Käse oder Gemüse.
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                  Callos a la madrileña

                  Kutteln Madrider Art
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                  Tortilla de Sacromonte

                  Tortilla nach Art des Klosters Sacromonte
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Callos a la madrileñaKutteln Madrider Art
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         Zutaten

         Kutteln, Speck, Schinkenknochen, Blutwurst (Morcilla), Paprikawurst (Chorizo), Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Paprikapulver, Lorbeer, Mehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Hier geht es deftig zu und überaus kalorienreich. Denn es werden verschiedene Würste,
               Speck und die klein geschnittenen Kutteln zusammen gekocht. Das ganze wird mit Zwiebel
               und viel Knoblauch verfeinert. Da sich dieses Gericht gut vorbereiten lässt und aufgewärmt
               fast noch besser schmeckt, ist es ideal, um auch als Tapa serviert zu werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Innereien sind in Spanien sehr beliebt, hat man doch früher bei den Hausschlachtungen
               möglichst alles vom wertvollen Tier genutzt. So auch die Kutteln wie in diesem Fall.
               So nennt man den Vormagen (Pansen) der Wiederkäuer, wobei für dieses Gericht vorzugsweise
               Kutteln vom älteren Kalb oder vom Rind benutzt werden. Bevor die eigentliche Zubereitung
               beginnt, hat der Koch viel zu tun, wenn er die Kutteln frisch kauft. Man muss das
               Fleisch intensiv reinigen, von anhaftendem Talg befreien, wässern und viele Stunden
               in Salzwasser garen. Normalerweise übernimmt der Metzger diese Prozedur und verkauft
               das Fleisch derart vorbereitet an seine Kunden.
            

         

      

      

   
      Callos a la madrileñaKutteln Madrider Art
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         Zutaten

         Kutteln, Speck, Schinkenknochen, Blutwurst (Morcilla), Paprikawurst (Chorizo), Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Paprikapulver, Lorbeer, Mehl, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Hier geht es deftig zu und überaus kalorienreich. Denn es werden verschiedene Würste,
               Speck und die klein geschnittenen Kutteln zusammen gekocht. Das ganze wird mit Zwiebel
               und viel Knoblauch verfeinert. Da sich dieses Gericht gut vorbereiten lässt und aufgewärmt
               fast noch besser schmeckt, ist es ideal, um auch als Tapa serviert zu werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Innereien sind in Spanien sehr beliebt, hat man doch früher bei den Hausschlachtungen
               möglichst alles vom wertvollen Tier genutzt. So auch die Kutteln wie in diesem Fall.
               So nennt man den Vormagen (Pansen) der Wiederkäuer, wobei für dieses Gericht vorzugsweise
               Kutteln vom älteren Kalb oder vom Rind benutzt werden. Bevor die eigentliche Zubereitung
               beginnt, hat der Koch viel zu tun, wenn er die Kutteln frisch kauft. Man muss das
               Fleisch intensiv reinigen, von anhaftendem Talg befreien, wässern und viele Stunden
               in Salzwasser garen. Normalerweise übernimmt der Metzger diese Prozedur und verkauft
               das Fleisch derart vorbereitet an seine Kunden.
            

         

      

      

   

Tortilla de SacromonteTortilla nach Art des Klosters Sacromonte
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         Zutaten

         Schweine- oder Lammhirn, Schweine- oder Lammhoden, Knochenmark, Eier, Lorbeer, Gewürze, Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Sicherlich die wohl ungewöhnlichste Tortilla, die in Spanien angeboten wird. Und sicher
               auch nur etwas für ganz spezielle Genießer. Denn Hirn und Hoden sind wahrlich nicht
               jedermanns Sache. Die ausführlich gesäuberten Fleischstücke werden mit den Zutaten
               (bis auf die Eier) in einem Topf mit Wasser zum Kochen gebracht. Sind sie gar, lässt
               man sie abkühlen und brät sie anschließend an. Die verquirlte Eimasse wird mit Knochenmark
               vermengt und über die Innereien gegeben. Alles zusammen wird zu einer kreisförmigen
               Tortilla gebacken, die von von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein muss.
            

         

         
            Produkterklärung

            Innereien sind in Spanien sehr beliebt, hat man doch früher bei seinen Hausschlachtungen
               möglichst alles vom wertvollen Tier genutzt. Und in Spanien hat man auch keine Berührungsängste
               damit. Trotzdem steht diese Tapa nur selten auf einer Speisekarte. Bekannt ist sie
               vor allem in Granada. Dort wird sie z.B. am Tag des Heiligen Cecilio (1. Februar),
               dem Schutzpatron der Stadt, serviert. Seine Reliquien sind bis heute im Kloster Sacromonte
               aufbewahrt. Die Legende besagt, dass ihm zu Ehren der jeweilige Abt die Honoratioren
               der Stadt an eben jenem Feiertag immer zu festlichem Lammbraten einlud. Doch es ergab
               sich, dass in einem Jahr alle Lämmer gestohlen wurden. Auf der Suche nach Ersatz entdeckte
               der Abt lediglich Hirn und Hoden sowie einige Rinderknochen und Eier in der Kühlkammer
               des Klosters. In der Not bat er daraufhin seinen Koch, daraus eine Speise zu fertigen
               – und so wurde die Tortilla Sacromonte erfunden.
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         Zutaten

         Schweine- oder Lammhirn, Schweine- oder Lammhoden, Knochenmark, Eier, Lorbeer, Gewürze, Weißwein, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Sicherlich die wohl ungewöhnlichste Tortilla, die in Spanien angeboten wird. Und sicher
               auch nur etwas für ganz spezielle Genießer. Denn Hirn und Hoden sind wahrlich nicht
               jedermanns Sache. Die ausführlich gesäuberten Fleischstücke werden mit den Zutaten
               (bis auf die Eier) in einem Topf mit Wasser zum Kochen gebracht. Sind sie gar, lässt
               man sie abkühlen und brät sie anschließend an. Die verquirlte Eimasse wird mit Knochenmark
               vermengt und über die Innereien gegeben. Alles zusammen wird zu einer kreisförmigen
               Tortilla gebacken, die von von außen gut gebräunt, aber innen noch saftig sein muss.
            

         

         
            Produkterklärung

            Innereien sind in Spanien sehr beliebt, hat man doch früher bei seinen Hausschlachtungen
               möglichst alles vom wertvollen Tier genutzt. Und in Spanien hat man auch keine Berührungsängste
               damit. Trotzdem steht diese Tapa nur selten auf einer Speisekarte. Bekannt ist sie
               vor allem in Granada. Dort wird sie z.B. am Tag des Heiligen Cecilio (1. Februar),
               dem Schutzpatron der Stadt, serviert. Seine Reliquien sind bis heute im Kloster Sacromonte
               aufbewahrt. Die Legende besagt, dass ihm zu Ehren der jeweilige Abt die Honoratioren
               der Stadt an eben jenem Feiertag immer zu festlichem Lammbraten einlud. Doch es ergab
               sich, dass in einem Jahr alle Lämmer gestohlen wurden. Auf der Suche nach Ersatz entdeckte
               der Abt lediglich Hirn und Hoden sowie einige Rinderknochen und Eier in der Kühlkammer
               des Klosters. In der Not bat er daraufhin seinen Koch, daraus eine Speise zu fertigen
               – und so wurde die Tortilla Sacromonte erfunden.
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                  Queso de Castilla

                  Käseplatte aus Kastilien
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                  Queso de Las Islas de Canarias

                  Käse von den Kanarischen Inseln
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                  Queso de País Vasco y Navarra

                  Käse aus dem Baskenland und Navarra
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                  Queso de cabra en aceite

                  Ziegenkäse eingelegt in Olivenöl
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                  Ziegenkäse eingelegt in Olivenöl
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         Zutaten

         Manchego-Käse (fest/mittelalt), Eier, Sahne, Mehl, Paniermehl, Gemahlene Mandeln, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Käse-Würfel werden zunächst mehliert, dann in eine verquirlte Sahne-Ei-Mischung getunkt
               und in einen Mix aus Paniermehl und gemahlenen Mandeln gewälzt, bevor sie im heißen
               Olivenöl goldbraun ausgebacken werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Am besten schmeckt diese Tapa mit Manchego, dem kräftigen Schafskäse aus der Region
               La Mancha. Die dortigen heftigen klimatischen Unterschiede zwischen sehr kaltem Winter
               und überaus heißen Sommern hält vor allem das genügsame Manchego-Schaf aus. Der normale
               Manchego wird aus pasteurisierter Rohmilch hergestellt. Wenn man nicht pasteurisierte
               Rohmilch nutzt, dann darf er “queso manchego artesano” genannt werden. Der Käse ist
               innen weiß bis goldfarbig, hat eine beige-braune bis dunkle Rinde mit dem typischen
               Rillenmuster. Er schmeckt, abhängig von den unterschiedlichen Reifegraden (frisch,
               halbhart, hart und alt), mild bis pikant, mal salzig, mal säuerlich – immer jedoch
               sehr gehaltvoll. Der Käse wird auch in Würfeln, gewürzt und eingelegt in Olivenöl,
               als Tapa serviert. Alternativ können sowohl für “queso frito” als auch für den eingelegten
               Käse andere Sorten genutzt werden, vorzugsweise mit den Reifegraden hart “curado”
               oder halbhart “semi-curado”.
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         Zutaten

         Manchego-Käse (fest/mittelalt), Eier, Sahne, Mehl, Paniermehl, Gemahlene Mandeln, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Käse-Würfel werden zunächst mehliert, dann in eine verquirlte Sahne-Ei-Mischung getunkt
               und in einen Mix aus Paniermehl und gemahlenen Mandeln gewälzt, bevor sie im heißen
               Olivenöl goldbraun ausgebacken werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Am besten schmeckt diese Tapa mit Manchego, dem kräftigen Schafskäse aus der Region
               La Mancha. Die dortigen heftigen klimatischen Unterschiede zwischen sehr kaltem Winter
               und überaus heißen Sommern hält vor allem das genügsame Manchego-Schaf aus. Der normale
               Manchego wird aus pasteurisierter Rohmilch hergestellt. Wenn man nicht pasteurisierte
               Rohmilch nutzt, dann darf er “queso manchego artesano” genannt werden. Der Käse ist
               innen weiß bis goldfarbig, hat eine beige-braune bis dunkle Rinde mit dem typischen
               Rillenmuster. Er schmeckt, abhängig von den unterschiedlichen Reifegraden (frisch,
               halbhart, hart und alt), mild bis pikant, mal salzig, mal säuerlich – immer jedoch
               sehr gehaltvoll. Der Käse wird auch in Würfeln, gewürzt und eingelegt in Olivenöl,
               als Tapa serviert. Alternativ können sowohl für “queso frito” als auch für den eingelegten
               Käse andere Sorten genutzt werden, vorzugsweise mit den Reifegraden hart “curado”
               oder halbhart “semi-curado”.
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         Zutaten

         Manchego-Käse, Montenebro del Tiétar, Zamorano-Käse, Käse aus Burgos, Käse aus Villalón, Käse aus Valdéon

         
            Zubereitung

            Der wohl bekannteste Käse Spaniens ist Manchego, der kräftige Schafskäse aus der kastilischen
               Region La Mancha. Die dortigen heftigen klimatischen Unterschiede zwischen sehr kaltem
               Winter und überaus heißen Sommern hält vor allem das genügsame Manchego-Schaf aus.
               Der normale Manchego wird aus pasteurisierter Rohmilch hergestellt. Wenn man nicht
               pasteurisierte Rohmilch nutzt, darf er “queso manchego artesano” genannt werden. Der
               Käse ist innen weiß bis goldfarbig, hat eine beige-braune bis dunkle Rinde mit dem
               typischen Rillenmuster. Er schmeckt, abhängig von den unterschiedlichen Reifegraden
               (frisch, halbhart, hart und alt), mild bis pikant, mal salzig, mal säuerlich – immer
               jedoch sehr gehaltvoll. Der Käse wird z.B. in Teig eingehüllt frittiert (”queso frito”),
               aber auch in Würfeln, gewürzt und eingelegt in Olivenöl, als Tapa serviert. Aus der
               kastilischen Provinz Ávila kommt der Montenebro del Tiétar. Ein Weichkäse aus reiner
               Ziegenmilch mit blau bis grüner Oberflächenschimmel-Rinde bei längerer Reifung. Ein
               dichter Teig, cremig, leicht säuerlich bis pikant. Milchlieferanten sind hier die
               Ziegenrassen Retina und Verata. Er wird als Crème zu Salaten gegessen oder pur mit
               Olivenöl mariniert. Aus dem Hochland von Zamora kommt der Zamorano-Käse aus Schafsmilch.
               Der zylindrisch geformte Käse lagert, gepresst und gesalzen, mindestens 100 Tage.
               Die Rinde ist hart, gelblich bis dunkel und ist ganz unverwechselbar mit einer Zick-Zack-Gravur
               am Rand und einem ährenförmigen Muster auf Ober- und Unterseite versehen. Milchlieferanten
               sind die Schafrassen Churra und Castellana. Der Fettgehalt liegt ca. bei 45% in der
               Trockenmasse. Burgos, die kastilische Provinz im Norden, ist nicht nur für ihre Blutwurst
               (”morcilla de burgos”) berühmt, sondern auch der milde Frischkäse aus Schafmilch ist
               als “queso de burgos” spanienweit bekannt. Er ist rindenlos, weiß, weich, aber nicht
               cremig, sondern schnittfest. Es gibt ihn gesalzen und ungesalzen. Der hohe Wasseranteil
               sorgt für raschen Verzehr. Er wird auf Brot zusammen mit Marmelade gegessen, passt
               zu Äpfeln und Birnen und in Salaten. Aus dem Ort Villalón (Provinz Valladolid) stammt
               der gleichnamige “queso de villalón”, der auch “pata de mulo” genannt wird. Castellana-Schafe
               geben die Milch für den stangenförmigen Käse, der innen strohgelb und kompakt ist,
               außen eine gelbliche Rinde aufweist. Säuerlich, salzig, leicht ölig im Geschmack.
               Frisch ist er dem Käse aus Burgos nicht unähnlich. Und schließlich der “queso valdeón”
               aus dem gleichnamigen Tal in den südlichen Ausläufern des Gebirgszuges Picos de Europa.
               Hergestellt aus Kuh- und Ziegenmilch reift dieser Blauschimmelkäse ca. 6 Monate in
               Kalksteinhöhlen. Lang anhaltender, sehr eigener Geschmack.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse aus Kastilien, allen voran der berühmte Manchego-Käse.
            

         

      

      

   
      Queso de CastillaKäseplatte aus Kastilien
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         Zutaten

         Manchego-Käse, Montenebro del Tiétar, Zamorano-Käse, Käse aus Burgos, Käse aus Villalón, Käse aus Valdéon

         
            Zubereitung

            Der wohl bekannteste Käse Spaniens ist Manchego, der kräftige Schafskäse aus der kastilischen
               Region La Mancha. Die dortigen heftigen klimatischen Unterschiede zwischen sehr kaltem
               Winter und überaus heißen Sommern hält vor allem das genügsame Manchego-Schaf aus.
               Der normale Manchego wird aus pasteurisierter Rohmilch hergestellt. Wenn man nicht
               pasteurisierte Rohmilch nutzt, darf er “queso manchego artesano” genannt werden. Der
               Käse ist innen weiß bis goldfarbig, hat eine beige-braune bis dunkle Rinde mit dem
               typischen Rillenmuster. Er schmeckt, abhängig von den unterschiedlichen Reifegraden
               (frisch, halbhart, hart und alt), mild bis pikant, mal salzig, mal säuerlich – immer
               jedoch sehr gehaltvoll. Der Käse wird z.B. in Teig eingehüllt frittiert (”queso frito”),
               aber auch in Würfeln, gewürzt und eingelegt in Olivenöl, als Tapa serviert. Aus der
               kastilischen Provinz Ávila kommt der Montenebro del Tiétar. Ein Weichkäse aus reiner
               Ziegenmilch mit blau bis grüner Oberflächenschimmel-Rinde bei längerer Reifung. Ein
               dichter Teig, cremig, leicht säuerlich bis pikant. Milchlieferanten sind hier die
               Ziegenrassen Retina und Verata. Er wird als Crème zu Salaten gegessen oder pur mit
               Olivenöl mariniert. Aus dem Hochland von Zamora kommt der Zamorano-Käse aus Schafsmilch.
               Der zylindrisch geformte Käse lagert, gepresst und gesalzen, mindestens 100 Tage.
               Die Rinde ist hart, gelblich bis dunkel und ist ganz unverwechselbar mit einer Zick-Zack-Gravur
               am Rand und einem ährenförmigen Muster auf Ober- und Unterseite versehen. Milchlieferanten
               sind die Schafrassen Churra und Castellana. Der Fettgehalt liegt ca. bei 45% in der
               Trockenmasse. Burgos, die kastilische Provinz im Norden, ist nicht nur für ihre Blutwurst
               (”morcilla de burgos”) berühmt, sondern auch der milde Frischkäse aus Schafmilch ist
               als “queso de burgos” spanienweit bekannt. Er ist rindenlos, weiß, weich, aber nicht
               cremig, sondern schnittfest. Es gibt ihn gesalzen und ungesalzen. Der hohe Wasseranteil
               sorgt für raschen Verzehr. Er wird auf Brot zusammen mit Marmelade gegessen, passt
               zu Äpfeln und Birnen und in Salaten. Aus dem Ort Villalón (Provinz Valladolid) stammt
               der gleichnamige “queso de villalón”, der auch “pata de mulo” genannt wird. Castellana-Schafe
               geben die Milch für den stangenförmigen Käse, der innen strohgelb und kompakt ist,
               außen eine gelbliche Rinde aufweist. Säuerlich, salzig, leicht ölig im Geschmack.
               Frisch ist er dem Käse aus Burgos nicht unähnlich. Und schließlich der “queso valdeón”
               aus dem gleichnamigen Tal in den südlichen Ausläufern des Gebirgszuges Picos de Europa.
               Hergestellt aus Kuh- und Ziegenmilch reift dieser Blauschimmelkäse ca. 6 Monate in
               Kalksteinhöhlen. Lang anhaltender, sehr eigener Geschmack.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse aus Kastilien, allen voran der berühmte Manchego-Käse.
            

         

      

      

   

Queso de Las Islas de CanariasKäse von den Kanarischen Inseln
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         Zutaten

         Majorero-Käse, Käse von La Palma, Blumenkäse

         
            Zubereitung

            Von der nur auf den Kanarischen Inseln beheimateten Ziegenart Majorera macht der Kanare
               den gleichnamigen milden Ziegenkäse Majorero mit cremiger Konsistenz. Er schmeckt
               leicht säuerlich-fruchtig, man bemerkt Majoran, was die Ziegen gerne fressen, und
               in der reifen Version ist eine pikante Note spürbar. Der zylinderförmige Käse hat
               normalerweise eine weiße Rinde, aber die älteren Laibe werden zur besseren Konservierung
               mit Öl, Paprikapulver (”queso con pimentón”) oder der für die Kanaren so typischen
               Mehlpaste „gofio“ (”queso con gofio”) eingerieben. Dies hat eine dunklere Rinde zur
               Folge. Erkennbar ist aber immer das für diesen Käse so typische Muster der geflochtenen
               Palmblätter, aus denn die Formen hergestellt werden. Es gibt ihn von jung “tierno”
               bis hart “curado”. Von der kanarischen Insel La Palma kommt der gleichfalls bei Kennern
               beliebte Ziegenkäse “queso palmero”. Gran Canaria hat den so genannten Blumenkäse
               (”queso flor”). Er wird aus Kuh- und Schafmilch hergestellt und erhält sein ganz typisches
               Aroma durch Distelblüten.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse von den kanarischen Inseln, die vor allem für ihren Ziegenkäse
               (”queso de cabra”) auch internationale Auszeichnungen erhalten. So kamen die Ziegenkäse
               “finca de uga” aus Lanzarote und der “tofio curado” aus Fuerteventura bei der World
               Cheese Awards 2009 in das Finale der TopTen-Käse der Welt...
            

         

      

      

   
      Queso de Las Islas de CanariasKäse von den Kanarischen Inseln
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         Zutaten

         Majorero-Käse, Käse von La Palma, Blumenkäse

         
            Zubereitung

            Von der nur auf den Kanarischen Inseln beheimateten Ziegenart Majorera macht der Kanare
               den gleichnamigen milden Ziegenkäse Majorero mit cremiger Konsistenz. Er schmeckt
               leicht säuerlich-fruchtig, man bemerkt Majoran, was die Ziegen gerne fressen, und
               in der reifen Version ist eine pikante Note spürbar. Der zylinderförmige Käse hat
               normalerweise eine weiße Rinde, aber die älteren Laibe werden zur besseren Konservierung
               mit Öl, Paprikapulver (”queso con pimentón”) oder der für die Kanaren so typischen
               Mehlpaste „gofio“ (”queso con gofio”) eingerieben. Dies hat eine dunklere Rinde zur
               Folge. Erkennbar ist aber immer das für diesen Käse so typische Muster der geflochtenen
               Palmblätter, aus denn die Formen hergestellt werden. Es gibt ihn von jung “tierno”
               bis hart “curado”. Von der kanarischen Insel La Palma kommt der gleichfalls bei Kennern
               beliebte Ziegenkäse “queso palmero”. Gran Canaria hat den so genannten Blumenkäse
               (”queso flor”). Er wird aus Kuh- und Schafmilch hergestellt und erhält sein ganz typisches
               Aroma durch Distelblüten.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse von den kanarischen Inseln, die vor allem für ihren Ziegenkäse
               (”queso de cabra”) auch internationale Auszeichnungen erhalten. So kamen die Ziegenkäse
               “finca de uga” aus Lanzarote und der “tofio curado” aus Fuerteventura bei der World
               Cheese Awards 2009 in das Finale der TopTen-Käse der Welt...
            

         

      

      

   

Queso de GaliciaKäse aus Galicien
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         Zutaten

         Tetilla-Käse, San Simón-Käse, Käse aus Pedrafita, Käse aus Melide

         
            Zubereitung

            Der bekannteste ist der Tetilla. Dieser schimmelfreie, naturgelbe halbfeste Käse aus
               Kuhmilch wird in diversen galicischen Dörfern produziert. Eine spezielle, besonders
               köstliche Tetilla-Variante stammt aus A Ulloa und Arzúa. Er schmeckt mild, reift ca.
               zwei bis drei Monate und enthält nur 25% Fett in der Trockenmasse. Zusammen mit dem
               Quittengelee (“dulce de membrillo”) bildet er das beliebte galicische Dessert “queso
               con membrillo”. Den Namen hat er übrigens von seiner Form, die an eine kleine Brust
               “tetilla” erinnert... Eine Anekdote dazu: Am Glorienportal der Kathedrale von Santiago
               de Compostela liegen die Abbilder des Propheten Daniel und der Königin von Saba gegenüber.
               Daniel lächelt, schaut aber dabei ins (ehemals) üppige Dekolleté der Königin. Einem
               Erzbischof missfiel dieser lächelnde Blick und er ließ den Busen von Steinmetzen abflachen.
               Als Reaktion sollen die Bürger dann einen Käse in Busenform erfunden haben... Der
               kegelfömige gelbe San Simón hat eine glänzende harte Rinde und einen weichen Kern.
               Er kommt aus Vilalba und wird in Birkenholzrauch geräuchert. Die Reifezeit des mild-pikanten,
               fettarmen Frischmilch-Käses beträgt mindestens 60 Tage. Beliebt ist auch der zart-weiche,
               leicht säuerliche Gebirgskäse aus Pedrafita, der ebenfalls oft mit Quittengelee kombiniert
               wird und entfernt aussieht wie eine Kochmütze. Es gibt ihn in frischer Variante (Reifezeit
               3-4 Tage) und als Hartkäse (mindestens zwei Monate Reifezeit). Und schließlich kann
               der Käsefreund auch den weich-zarten, flachförmigen “queixo do pais” genießen, der
               z.B. in Melide produziert wird.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse aus Galicien, dort spielt der Käse nicht nur eine große Rolle
               in den einheimischen Gerichten, sondern man widmet ihm auch Feste, so z.B. am ersten
               März-Sonntag das Käsefest “Festa do Queixo” in Arzúa, oder am ersten Aprilsonntag
               in O Cebreiro.
            

         

      

      

   
      Queso de GaliciaKäse aus Galicien
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         Zutaten

         Tetilla-Käse, San Simón-Käse, Käse aus Pedrafita, Käse aus Melide

         
            Zubereitung

            Der bekannteste ist der Tetilla. Dieser schimmelfreie, naturgelbe halbfeste Käse aus
               Kuhmilch wird in diversen galicischen Dörfern produziert. Eine spezielle, besonders
               köstliche Tetilla-Variante stammt aus A Ulloa und Arzúa. Er schmeckt mild, reift ca.
               zwei bis drei Monate und enthält nur 25% Fett in der Trockenmasse. Zusammen mit dem
               Quittengelee (“dulce de membrillo”) bildet er das beliebte galicische Dessert “queso
               con membrillo”. Den Namen hat er übrigens von seiner Form, die an eine kleine Brust
               “tetilla” erinnert... Eine Anekdote dazu: Am Glorienportal der Kathedrale von Santiago
               de Compostela liegen die Abbilder des Propheten Daniel und der Königin von Saba gegenüber.
               Daniel lächelt, schaut aber dabei ins (ehemals) üppige Dekolleté der Königin. Einem
               Erzbischof missfiel dieser lächelnde Blick und er ließ den Busen von Steinmetzen abflachen.
               Als Reaktion sollen die Bürger dann einen Käse in Busenform erfunden haben... Der
               kegelfömige gelbe San Simón hat eine glänzende harte Rinde und einen weichen Kern.
               Er kommt aus Vilalba und wird in Birkenholzrauch geräuchert. Die Reifezeit des mild-pikanten,
               fettarmen Frischmilch-Käses beträgt mindestens 60 Tage. Beliebt ist auch der zart-weiche,
               leicht säuerliche Gebirgskäse aus Pedrafita, der ebenfalls oft mit Quittengelee kombiniert
               wird und entfernt aussieht wie eine Kochmütze. Es gibt ihn in frischer Variante (Reifezeit
               3-4 Tage) und als Hartkäse (mindestens zwei Monate Reifezeit). Und schließlich kann
               der Käsefreund auch den weich-zarten, flachförmigen “queixo do pais” genießen, der
               z.B. in Melide produziert wird.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse aus Galicien, dort spielt der Käse nicht nur eine große Rolle
               in den einheimischen Gerichten, sondern man widmet ihm auch Feste, so z.B. am ersten
               März-Sonntag das Käsefest “Festa do Queixo” in Arzúa, oder am ersten Aprilsonntag
               in O Cebreiro.
            

         

      

      

   

Queso de País Vasco y NavarraKäse aus dem Baskenland und Navarra
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         Zutaten

         Idiazábal-Käse, Käse aus Roncal, Gaztazarra-Käse

         
            Zubereitung

            Der Idiazábal stammt aus dem Baskenland, wird aber auch in der Region Navarra hergestellt.
               Namensgebend war ein kleiner Ort in der baskischen Provinz Gipuzkoa, weil dieser geographisch
               genau mittig im Produktionsgebiet liegt. Schafe der Rassen Latxa und Carranzana geben
               die Milch, es sind kleine ausdauernde Pyrenäenschafe. Den mittelpikanten, leicht scharfen
               Hartkäse in kleiner Zylinderform gibt es sowohl ungeräuchert als auch geräuchert mit
               gelblicher bis brauner glatter Rinde. Letzteres ist per Zufall entstanden, da der
               Käse in den Hütten der Schäfer lagerte und dort vom Kaminfeuer (in Ermangelung eines
               Rauchabzugs) auf natürliche Weise geräuchert wurde. Er gilt als ausgesprochene Delikatesse
               und ist dem entsprechend teuer. Am letzten August-Wochenende gibt es ein großes Fest
               mit einer Versteigerung als Höhepunkt. Da wurden schon mal 12.000 Euro für einen einzigen
               Laib Käse bezahlt... Queso Roncal stammt aus Navarra, genauer gesagt aus dem Tal Roncal,
               und ist ein Hartkäse aus Schafmilch der Rassen Latxa und Rasa. Er ist leicht- bis
               mittelpikant, hat eine blau-grau-dunkle Rinde und reift mindestens vier Monate. Der
               elfenbeinfarbene, rindenlose Schafskäse Gaztazarra wird durch doppelte Fermentation
               hergestellt und reift 2 bis 12 Monate. Dieser “alte Käse”, so die Übersetzung seines
               Namens, ist streichfähig und weist einen intensiven, fast scharfen Geschmack auf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse aus dem Baskenland und Navarra, die vor allem für ihren Idiazábal
               berühmt sind und sich den Ruhm teilen müssen - nach außen hin wird jedoch meist das
               Baskenland mit dieser Spezialität assoziiert. Der Idiazábal wurde übrigens aufgenommen
               in die erlauchte Liste “Kulinarisches Erbe Europas”. Kein Wunder, dass die stolzen
               Basken ihrem Edelkäse auch ein eigenes kleines Museum gewidmet haben – der Besuch
               wird kombiniert mit dem Besuch einer Käsefabrik und einer kleinen Verkostung.
            

         

      

      

   
      Queso de País Vasco y NavarraKäse aus dem Baskenland und Navarra
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         Zutaten

         Idiazábal-Käse, Käse aus Roncal, Gaztazarra-Käse

         
            Zubereitung

            Der Idiazábal stammt aus dem Baskenland, wird aber auch in der Region Navarra hergestellt.
               Namensgebend war ein kleiner Ort in der baskischen Provinz Gipuzkoa, weil dieser geographisch
               genau mittig im Produktionsgebiet liegt. Schafe der Rassen Latxa und Carranzana geben
               die Milch, es sind kleine ausdauernde Pyrenäenschafe. Den mittelpikanten, leicht scharfen
               Hartkäse in kleiner Zylinderform gibt es sowohl ungeräuchert als auch geräuchert mit
               gelblicher bis brauner glatter Rinde. Letzteres ist per Zufall entstanden, da der
               Käse in den Hütten der Schäfer lagerte und dort vom Kaminfeuer (in Ermangelung eines
               Rauchabzugs) auf natürliche Weise geräuchert wurde. Er gilt als ausgesprochene Delikatesse
               und ist dem entsprechend teuer. Am letzten August-Wochenende gibt es ein großes Fest
               mit einer Versteigerung als Höhepunkt. Da wurden schon mal 12.000 Euro für einen einzigen
               Laib Käse bezahlt... Queso Roncal stammt aus Navarra, genauer gesagt aus dem Tal Roncal,
               und ist ein Hartkäse aus Schafmilch der Rassen Latxa und Rasa. Er ist leicht- bis
               mittelpikant, hat eine blau-grau-dunkle Rinde und reift mindestens vier Monate. Der
               elfenbeinfarbene, rindenlose Schafskäse Gaztazarra wird durch doppelte Fermentation
               hergestellt und reift 2 bis 12 Monate. Dieser “alte Käse”, so die Übersetzung seines
               Namens, ist streichfähig und weist einen intensiven, fast scharfen Geschmack auf.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten, daher finden Sie hier die wichtigsten
               Informationen zu Käse aus dem Baskenland und Navarra, die vor allem für ihren Idiazábal
               berühmt sind und sich den Ruhm teilen müssen - nach außen hin wird jedoch meist das
               Baskenland mit dieser Spezialität assoziiert. Der Idiazábal wurde übrigens aufgenommen
               in die erlauchte Liste “Kulinarisches Erbe Europas”. Kein Wunder, dass die stolzen
               Basken ihrem Edelkäse auch ein eigenes kleines Museum gewidmet haben – der Besuch
               wird kombiniert mit dem Besuch einer Käsefabrik und einer kleinen Verkostung.
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         Zutaten

         Ziegenkäse, Olivenöl

         
            Zubereitung

            Stücke von vorzugsweise gereiftem ("muy curado"), eher härterem Ziegenkäse werden
               in gutem Olivenöl eingelegt und serviert.
            

         

         
            Produkterklärung

            Käse ist – neben Schinken – der absolute Klassiker in Tapas-Bars. Er wird in Tapas-Rezepten
               verwendet, aber es gibt ihn auch pur oder in Olivenöl eingelegt, in Salaten oder als
               pikantes Dessert. Meist steht eine kleine Auswahl an Käse zur Verfügung – wobei die
               Restaurants natürlich dem Käse der jeweiligen Region den Vorzug geben. Es gibt in
               ganz Spanien mehr als hundert verschiedene Sorten. Ziegenkäse ("queso de cabra") kommt
               vor allem von den kanarischen Inseln, die für ihren Käse auch schon internationale
               Auszeichnungen erhalten haben. So kamen die Ziegenkäse “finca de uga” aus Lanzarote
               und der “tofio curado” aus Fuerteventura bei der World Cheese Awards 2009 in das Finale
               der TopTen-Käse der Welt. Von der kanarischen Insel La Palma kommt der gleichfalls
               bei Kennern beliebte Ziegenkäse “queso palmero”.
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         Zutaten

         Rundkornreis, Zucker, Milch, Zitrone, Zimtstangen

         
            Zubereitung

            Kurz vorgekochter Reis wird zusammen mit Milch, Zimtstangen, Zitronenschale und Zucker
               so lange geköchelt, bis der Reis aufgequollen und die Mischung eingedickt ist. Ständiges
               Umrühren und das Gefühl für den richtigen Garpunkt ist bei diesem Dessert wichtig.
               In Andalusien kommt auch noch eine Eiercreme aus Eigelb und Milch sowie geschlagene
               Sahne hinzu. In der nördlichen Region wird der Zimt oft durch Sternanis ersetzt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieses Gericht kannte schon die Großmutter – und nicht nur die spanische... Doch der
               Legende nach soll Mitte des 19. Jahrhunderts Eugénia de Montijo, besser bekannt als
               Gattin Napoleons III und letzte Kaiserin Frankreichs, aus ihrer Geburtsstadt Granada
               das Rezept mit nach Paris genommen haben, wo es als “Riz à l’impératrice” berühmt
               wurde. Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz
               und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Rundkornreis, Zucker, Milch, Zitrone, Zimtstangen

         
            Zubereitung

            Kurz vorgekochter Reis wird zusammen mit Milch, Zimtstangen, Zitronenschale und Zucker
               so lange geköchelt, bis der Reis aufgequollen und die Mischung eingedickt ist. Ständiges
               Umrühren und das Gefühl für den richtigen Garpunkt ist bei diesem Dessert wichtig.
               In Andalusien kommt auch noch eine Eiercreme aus Eigelb und Milch sowie geschlagene
               Sahne hinzu. In der nördlichen Region wird der Zimt oft durch Sternanis ersetzt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieses Gericht kannte schon die Großmutter – und nicht nur die spanische... Doch der
               Legende nach soll Mitte des 19. Jahrhunderts Eugénia de Montijo, besser bekannt als
               Gattin Napoleons III und letzte Kaiserin Frankreichs, aus ihrer Geburtsstadt Granada
               das Rezept mit nach Paris genommen haben, wo es als “Riz à l’impératrice” berühmt
               wurde. Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz
               und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Eier, Milch, Zitronenschale, Zucker, Zimt, Mehl, Stärke, Semmelbrösel, Neutrales Öl

         
            Zubereitung

            Milch wird mit Zitronenschale, Zimtstange und Zucker aufgekocht und kommt zur Eigelb-Mehl-Stärke-Mischung
               hinzu. Zusammen köchelt die Eiercreme bei niedriger Temperatur und muss ständig gerührt
               werden, bis ein dicker Pudding entsteht, der in eine flache Form gefüllt wird. Die
               abgekühlte Crème wird in Quadrate zerteilt, zunächst in verquirltem Ei, dann in Semmelbröseln
               gewendet und in Öl ausgebacken. Serviert wird diese Leckerei mit Zimt und Zucker bestreut.
               Sie schmeckt kalt oder warm
            

         

         
            Produkterklärung

            Speziell in den nordspanischen Regionen ist diese “gebackene Milch” beliebt. Sie vereint
               einen Knuspermantel mit einer weichen Puddingmasse. Süßspeisen gehören allerdings
               nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar, waren diese doch
               eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung auf ein
               ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Eier, Milch, Zitronenschale, Zucker, Zimt, Mehl, Stärke, Semmelbrösel, Neutrales Öl

         
            Zubereitung

            Milch wird mit Zitronenschale, Zimtstange und Zucker aufgekocht und kommt zur Eigelb-Mehl-Stärke-Mischung
               hinzu. Zusammen köchelt die Eiercreme bei niedriger Temperatur und muss ständig gerührt
               werden, bis ein dicker Pudding entsteht, der in eine flache Form gefüllt wird. Die
               abgekühlte Crème wird in Quadrate zerteilt, zunächst in verquirltem Ei, dann in Semmelbröseln
               gewendet und in Öl ausgebacken. Serviert wird diese Leckerei mit Zimt und Zucker bestreut.
               Sie schmeckt kalt oder warm
            

         

         
            Produkterklärung

            Speziell in den nordspanischen Regionen ist diese “gebackene Milch” beliebt. Sie vereint
               einen Knuspermantel mit einer weichen Puddingmasse. Süßspeisen gehören allerdings
               nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar, waren diese doch
               eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung auf ein
               ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Eier, Milch, Zitrone, Zucker, Zimt, Stärke

         
            Zubereitung

            Milch, Schale einer unbehandelten Zitrone und Zimtstange werden aufgekocht. Eigelb,
               Zucker und Stärke werden klumpenfrei verrührt, hinzu kommt die mittlerweile erkaltete
               Milch. Alles zusammen wird langsam unter ständigem Rühren erhitzt und in kleine Schälchen
               gefüllt. Auf das erkaltete Dessert wird Zucker gestreut, der mit einem speziellen
               Brenneisen karamellisiert wird. Verfeinert wird die Crema catalana manchmal mit frischer
               Vanille. Ohne Stärke und nicht mit Zucker karamellisiert nennt man diesen Pudding
               "Natillas". Ihn findet man in ganz Spanien.
            

         

         
            Produkterklärung

            Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapa-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten. Meistens beschränkt sich das Angebot
               auf vorgefertigten Flan oder Eis, aber wenn es eine hausgemachte Crema catalana gibt,
               sollten Sie zugreifen. Ursprünglich – wie der Name schon sagt – aus Katalonien, genauer
               gesagt, aus Barcelona stammend, ist dieses Dessert spanienweit verbreitet. Es ähnelt
               einer französischen Crème brûlee, allerdings wird die spanische Variante nicht im
               Wasserbad zubereitet. Und anstelle der französischen Sahne nimmt der Spanier Milch.
               Trotzdem ist es ein mächtiges Dessert, nicht zuletzt wegen der vielen enthaltenen
               Eier.
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         Zutaten

         Eier, Milch, Zitrone, Zucker, Zimt, Stärke

         
            Zubereitung

            Milch, Schale einer unbehandelten Zitrone und Zimtstange werden aufgekocht. Eigelb,
               Zucker und Stärke werden klumpenfrei verrührt, hinzu kommt die mittlerweile erkaltete
               Milch. Alles zusammen wird langsam unter ständigem Rühren erhitzt und in kleine Schälchen
               gefüllt. Auf das erkaltete Dessert wird Zucker gestreut, der mit einem speziellen
               Brenneisen karamellisiert wird. Verfeinert wird die Crema catalana manchmal mit frischer
               Vanille. Ohne Stärke und nicht mit Zucker karamellisiert nennt man diesen Pudding
               "Natillas". Ihn findet man in ganz Spanien.
            

         

         
            Produkterklärung

            Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapa-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten. Meistens beschränkt sich das Angebot
               auf vorgefertigten Flan oder Eis, aber wenn es eine hausgemachte Crema catalana gibt,
               sollten Sie zugreifen. Ursprünglich – wie der Name schon sagt – aus Katalonien, genauer
               gesagt, aus Barcelona stammend, ist dieses Dessert spanienweit verbreitet. Es ähnelt
               einer französischen Crème brûlee, allerdings wird die spanische Variante nicht im
               Wasserbad zubereitet. Und anstelle der französischen Sahne nimmt der Spanier Milch.
               Trotzdem ist es ein mächtiges Dessert, nicht zuletzt wegen der vielen enthaltenen
               Eier.
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         Zutaten

         Eier, Milch, Zucker

         
            Zubereitung

            Zucker und Eier werden homogen verrührt, mit heißer Milch ergänzt und in Förmchen
               gefüllt, die zuvor mit etwas karamellisiertem Zucker eingestrichen wurden. Im heißen
               Wasserbad wird der Flan eine Stunde lang gegart, so dass eine Art Pudding entsteht.
               Serviert wird der Flan abgekühlt und aus dem Förmchen gestürzt. Der Pudding wird oft
               auch mit Vanille gemacht.
            

         

         
            Produkterklärung

            Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten. Meistens beschränkt sich das Angebot
               auf Eis oder vorgefertigten Flan, aber wenn dieser Pudding hausgemacht ist, sollten
               Sie ihn probieren - auch wenn es ein mächtiges Dessert ist, vor allem wegen dem vielen
               Karamell. Flan ist in Frankreich als Crème au Caramel bekannt.
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         Zutaten

         Eier, Milch, Zucker

         
            Zubereitung

            Zucker und Eier werden homogen verrührt, mit heißer Milch ergänzt und in Förmchen
               gefüllt, die zuvor mit etwas karamellisiertem Zucker eingestrichen wurden. Im heißen
               Wasserbad wird der Flan eine Stunde lang gegart, so dass eine Art Pudding entsteht.
               Serviert wird der Flan abgekühlt und aus dem Förmchen gestürzt. Der Pudding wird oft
               auch mit Vanille gemacht.
            

         

         
            Produkterklärung

            Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten. Meistens beschränkt sich das Angebot
               auf Eis oder vorgefertigten Flan, aber wenn dieser Pudding hausgemacht ist, sollten
               Sie ihn probieren - auch wenn es ein mächtiges Dessert ist, vor allem wegen dem vielen
               Karamell. Flan ist in Frankreich als Crème au Caramel bekannt.
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         Zutaten

         Altes Baguette, Eier, Milch oder Rotwein, Zucker, Puderzucker, Zimt, Neutrales Öl

         
            Zubereitung

            Brotscheiben werden in mit Zucker gesüßter Milch oder Rotwein getunkt, dann in verquirltem
               Ei gewendet und in Öl goldbraun ausgebacken. Serviert werden die armen Ritter mit
               Zimt und Puderzucker bestreut. Mancherorts werden sie auch zusätzlich mit Honig beträufelt
               oder mit Likör.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Speise dürfte Deutschen bekannt vorkommen. Ursprünglich von den Römern erfunden,
               wird sie bis heute in all jenen Ländern zubereitet, wo sich die Römer einst aufhielten.
               In England sind sie als Poor Knights, in der Schweiz als Fotzelschnitten, in Portugal
               als Rabanadas und in Frankreich als Pain perdu bekannt. In Spanien wird dieses extrem
               sättigende Dessert auch zur Fastenzeit traditionell gegessen. Die Rotwein-Variante
               hat sich im Laufe der Zeit entwickelt, um das Gericht auch Erwachsenen schmackhaft
               zu machen. Süßspeisen gehören jedoch nicht wirklich zum Grundrepertoire einer klassischen
               Tapas-Bar, waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch
               oder als Einstimmung auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste
               mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz, und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Altes Baguette, Eier, Milch oder Rotwein, Zucker, Puderzucker, Zimt, Neutrales Öl

         
            Zubereitung

            Brotscheiben werden in mit Zucker gesüßter Milch oder Rotwein getunkt, dann in verquirltem
               Ei gewendet und in Öl goldbraun ausgebacken. Serviert werden die armen Ritter mit
               Zimt und Puderzucker bestreut. Mancherorts werden sie auch zusätzlich mit Honig beträufelt
               oder mit Likör.
            

         

         
            Produkterklärung

            Diese Speise dürfte Deutschen bekannt vorkommen. Ursprünglich von den Römern erfunden,
               wird sie bis heute in all jenen Ländern zubereitet, wo sich die Römer einst aufhielten.
               In England sind sie als Poor Knights, in der Schweiz als Fotzelschnitten, in Portugal
               als Rabanadas und in Frankreich als Pain perdu bekannt. In Spanien wird dieses extrem
               sättigende Dessert auch zur Fastenzeit traditionell gegessen. Die Rotwein-Variante
               hat sich im Laufe der Zeit entwickelt, um das Gericht auch Erwachsenen schmackhaft
               zu machen. Süßspeisen gehören jedoch nicht wirklich zum Grundrepertoire einer klassischen
               Tapas-Bar, waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch
               oder als Einstimmung auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste
               mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz, und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Ziegenmilch, Eier, Zucker, Zitrone, Zimt, Honig

         
            Zubereitung

            Milch wird mit Zucker verrührt und mit verquirltem Eigelb, geschlagenem Eiweiß, Zitronenschale
               und Zimtstangen vermischt. Die Masse wird in einer Auflaufform im Ofen goldbraun gebacken,
               bis sie eine Pudding-Konsistenz aufweist. Das gekühlte Dessert wird mit Honig beträufelt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieses auf Grund der verwendeten Ziegenmilch leicht gewöhnungsbedürftige Dessert stammt
               von der kanarischen Insel La Gomera. Der verwendete Honig ist als “miel de palma”
               (Palmenhonig) bekannt und ebenfalls eine Spezialität der Kanaren. Er wird aus dem
               Palmsaft „guarapo“ hergestellt. Aus dem Saft einer Palme, den sie im Laufe von 8 bis
               12 Wochen abgibt, können rund 200 Liter “miel de palma” hergestellt werden. Süßspeisen
               gehören jedoch nicht wirklich zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar, waren
               diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Ziegenmilch, Eier, Zucker, Zitrone, Zimt, Honig

         
            Zubereitung

            Milch wird mit Zucker verrührt und mit verquirltem Eigelb, geschlagenem Eiweiß, Zitronenschale
               und Zimtstangen vermischt. Die Masse wird in einer Auflaufform im Ofen goldbraun gebacken,
               bis sie eine Pudding-Konsistenz aufweist. Das gekühlte Dessert wird mit Honig beträufelt.
            

         

         
            Produkterklärung

            Dieses auf Grund der verwendeten Ziegenmilch leicht gewöhnungsbedürftige Dessert stammt
               von der kanarischen Insel La Gomera. Der verwendete Honig ist als “miel de palma”
               (Palmenhonig) bekannt und ebenfalls eine Spezialität der Kanaren. Er wird aus dem
               Palmsaft „guarapo“ hergestellt. Aus dem Saft einer Palme, den sie im Laufe von 8 bis
               12 Wochen abgibt, können rund 200 Liter “miel de palma” hergestellt werden. Süßspeisen
               gehören jedoch nicht wirklich zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar, waren
               diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten.
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         Zutaten

         Orangen, Orangenlikör, Eier, Zucker, Puderzucker, Sahne

         
            Zubereitung

            Eigelb, Zucker, Orangensaft und ein Schuss Orangenlikör werden verrührt und im heißen
               Wasserbad schaumig geschlagen, anschließend im kalten Wasserbad kühl gerührt. Hinzu
               kommt steife Sahne. Die Crème wird in ofenfeste Förmchen gefüllt, die mit filetierten
               Orangenscheiben belegt sind. Bestreut mit Puderzucker kommt die Crème in den Ofen
               unter den Grill.
            

         

         
            Produkterklärung

            Zitrusfrüchte spielen auf Mallorca eine große Rolle. Vor über 600 Jahren von den Mauren
               eingeführt, wurden vor allem in dem klimatisch dafür perfekten Tal von Sóller üppige
               Zitronen- und Orangenhaine angelegt. Kein Wunder, dass die saftigen Früchte viele
               Inspirationen für die einheimische Küche geliefert haben. Man nutzt sie für Salate,
               Fleisch-, Fischgerichte, für Eis, Flan oder Mousse, für Marmelade oder Kuchen. Und
               natürlich machen viele Einheimische ihren selbstgebrannten Orangenschnaps oder Likör.
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         Zutaten

         Orangen, Orangenlikör, Eier, Zucker, Puderzucker, Sahne

         
            Zubereitung

            Eigelb, Zucker, Orangensaft und ein Schuss Orangenlikör werden verrührt und im heißen
               Wasserbad schaumig geschlagen, anschließend im kalten Wasserbad kühl gerührt. Hinzu
               kommt steife Sahne. Die Crème wird in ofenfeste Förmchen gefüllt, die mit filetierten
               Orangenscheiben belegt sind. Bestreut mit Puderzucker kommt die Crème in den Ofen
               unter den Grill.
            

         

         
            Produkterklärung

            Zitrusfrüchte spielen auf Mallorca eine große Rolle. Vor über 600 Jahren von den Mauren
               eingeführt, wurden vor allem in dem klimatisch dafür perfekten Tal von Sóller üppige
               Zitronen- und Orangenhaine angelegt. Kein Wunder, dass die saftigen Früchte viele
               Inspirationen für die einheimische Küche geliefert haben. Man nutzt sie für Salate,
               Fleisch-, Fischgerichte, für Eis, Flan oder Mousse, für Marmelade oder Kuchen. Und
               natürlich machen viele Einheimische ihren selbstgebrannten Orangenschnaps oder Likör.
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         Zutaten

         Eier, Milch, Zitrone, Zucker, Zimt oder Vanille

         
            Zubereitung

            Für dieses Dessert werden ein Teil der Milch, die Schale einer unbehandelten Zitrone
               und eine Zimtstange aufgekocht. Hinzu kommen klumpenfrei miteinander verrührtes Eigelb,
               Zucker und der Rest der kalten Milch. Alles zusammen wird zunächst gesiebt, dann langsam
               unter ständigem Rühren erhitzt, bis die Masse verdickt und anschließend in kleine
               Schälchen gefüllt. Statt der Zimtstange kann auch das Mark einer Vanilleschote oder
               - etwas profaner - Vanillearoma verwendet werden. Das Dessert ist der Crema Catalana
               sehr ähnlich, Natillas sind aber von der Konsistenz her ein wenig dünnflüssiger, da
               sie ohne Stärke zubereitet werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten. Meistens beschränkt sich das Angebot
               auf vorgefertigten Flan oder Eis, aber wenn es hausgemachte Crema catalana oder Natillas
               nach Art des Hauses gibt, sollten sie zugreifen. Natillas sind der Englischen Creme
               nicht unähnlich.
            

         

      

      

   
      NatillasPudding

      [image: Pudding]

      
         

         

         

         

         

      

      
         Zutaten

         Eier, Milch, Zitrone, Zucker, Zimt oder Vanille

         
            Zubereitung

            Für dieses Dessert werden ein Teil der Milch, die Schale einer unbehandelten Zitrone
               und eine Zimtstange aufgekocht. Hinzu kommen klumpenfrei miteinander verrührtes Eigelb,
               Zucker und der Rest der kalten Milch. Alles zusammen wird zunächst gesiebt, dann langsam
               unter ständigem Rühren erhitzt, bis die Masse verdickt und anschließend in kleine
               Schälchen gefüllt. Statt der Zimtstange kann auch das Mark einer Vanilleschote oder
               - etwas profaner - Vanillearoma verwendet werden. Das Dessert ist der Crema Catalana
               sehr ähnlich, Natillas sind aber von der Konsistenz her ein wenig dünnflüssiger, da
               sie ohne Stärke zubereitet werden.
            

         

         
            Produkterklärung

            Süßspeisen gehören nicht unbedingt zum Grundrepertoire einer klassischen Tapas-Bar,
               waren diese doch eher gedacht für herzhafte Kleinigkeiten zwischendurch oder als Einstimmung
               auf ein ‘richtiges’ Essen. Doch mittlerweile essen viele Gäste mehrere Tapas als Hauptspeisenersatz,
               und somit werden auch einige Desserts angeboten. Meistens beschränkt sich das Angebot
               auf vorgefertigten Flan oder Eis, aber wenn es hausgemachte Crema catalana oder Natillas
               nach Art des Hauses gibt, sollten sie zugreifen. Natillas sind der Englischen Creme
               nicht unähnlich.
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