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Spanische Tapas: Pfiffige Kleinigkeiten zum Glas Wein
Alle Rezepte von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Diesmal geht die kulinarische Reise von
Martina und Moritz nach Spanien: Tapas,
das sind jene kleinen Happchen, die in
spanischen Bars zu einem Glas Wein
oder Sherry serviert werden.

Die urspriingliche Bedeutung des
Wortes Tapa ist Deckel. Mit einer
Scheibe Brot als Deckel auf dem Glas
verhinderte man, dass etwas reintropfen
—von den Schinken, die in einer Tapa-Bar an der Decke baumeln — oder hineinfallen
konnte, zum Beispiel Sdgespadne, mit denen die Bars ausgestreut waren, damit
Feuchtigkeit aufgesogen wurde.
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Die schlichte Brotscheibe diente dann zunehmend als Grundlage fiir die Oliven, die
zur Bedienung auf dem Tresen standen, fiir Chorizoscheiben oder Anchovisréllchen.
Daraus entwickelten sich immer lippigere Happchen und Leckerbissen. Und ldngst
sind Tapas Kult, mit immer reicheren Anrichtungen, immer raffinierteren
Kostlichkeiten, fiir die man mitunter sogar schon kleine Teller braucht, weil man sie
nicht mehr als einzigen Bissen aus der Hand verspeisen kann. Und je grofier die
Auswahl, je grof3ziigiger die Fiille von kleinen Platten und Schiisseln, die da vor dem
Gast aufgebaut wird, desto so besser.

Tapas kdnnen ganz einfache Dinge sein, die man ohnehin im Haus hat und um die
anzurichten, man gar kein Rezept braucht: Verschiedene Oliven in Schalchen etwa,
Anchovisfilets, die sich um Kapern kringeln. Oder Schafskase in Wiirfeln, mit
gehacktem Paprika, Friihlingszwiebeln, Petersilie, Rosmarin und zerstoRenem Pfeffer
in Olivendl mariniert. Luftgetrocknete Wurst in Scheibchen oder hauchfein
geschnittener spanischer Schinken.
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Gefiillte Oliven

Alle Bestandteile dafiir - angemachter
Frischkdse, Krauter und Anchovis - kann
man sehr gut vorbereiten. Gefiillt wird
aber erst unmittelbar vor dem Servieren.
So bleibt alles schon frisch und
appetitlich.

Zutaten fir sechs bis acht Personen:

Fiir die Frischkdsecreme:

200 g Frischkdse

Salz

Pfeffer

1-2 EL Olivendl

Zitronensaft und Zitronenschale

je 3 EL gewiirfelte rote, gelbe und griine Paprika

1 Stiick Frithlingszwiebel

Petersilie

1 Knoblauchzehe

Chilipulver oder feingewdirfelte frische Chilischote.

AuBerdem:

e 12 bis 16 Anchovis
e Petersilie oder Koriandergriin
e 20- 24 sehr grof3e Oliven

Zubereitung:

Den Frischkdse mit Salz, Pfeffer, Olivendl, Zitronensaft und —schale, den gehackten
Paprika, Petersilie und Knoblauch im Mixbecher piirieren(Bild 03). Mit Chili kraftig
abschmecken. Wenn der Frischkdse zu fest ist, etwas Milch zufiigen. Anchovis in
zentimetergrofie Stiicke schneiden, Petersilien- oder Korianderblatter abzupfen.

Die grofRen Oliven ldangs aufschlitzen, den Stein entfernen. Stattdessen etwas
Frischkdse, Anchovis und Krduter einfiillen, ruhig so, dass an den Seiten ein bisschen
herausschaut. Auf einen Teller hdufen.

Tipp: Chicoréebladtter mit dieser Creme fiillen. Das sieht hiibsch aus, erfrischt und ist
ebenfalls schnell gemacht. Dazu die Kolben in Blatter zerlegen, jeweils einen Loffel
Frischkdse in die Hohlung streichen, ein Stiick Anchovis mit einem Krauterblatt
auflegen und die Schiffchen hiibsch auf einer Platte anrichten.
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Gebackene Manchegoschnitten

Schnell gemacht und einfach kdéstlich.
Statt des spanischen Manchegokadses
(Schafkdse aus der Region Kastilien-La
Mancha) kann man ebenso gut einen
kraftigen Bergkdse verwenden. Als Brot
nimmt man entweder Ciabatta oder ein
anderes italienisches oder spanisches
Weiflbrot. Oder einfach ein kraftiges
Grau- oder Bauernbrot. Wichtig: Es darf
nicht zu frisch sein, damit es sich in
wirklich sehr diinne Scheiben aufschneiden lasst. Am besten auf der Aufschnitt-
maschine, nicht mehr als héchsten 2-3 mm stark.

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

12-16 Brotscheiben wie oben beschrieben

12-16 diinne Kdsescheiben

2-3 rote Spitzpaprika (nach Belieben auch 1 scharfe Chilischote dazu)
Frihlingszwiebeln

Rosmarin

Olivendl zum Braten

Zubereitung:

Die Brotscheiben ausbreiten, auf die Halfte von ihnen Kasescheiben breiten, die
moglichst nicht iberstehen, sondern exakt zugeschnitten sind. Die Paprika in
Scheibchen schneiden und darauf verteilen, ebenso die scharfe Schote, fein
geschnittene Frithlingszwiebeln und Rosmarin(Bild 05).

Jeweils mit einer genau passenden Brotscheibe abdecken und in einer beschichteten
Pfanne auf beiden Seiten in Olivendl braten. Dabei sanft braunen. Die Brotschnitten
zu mundgerechten Bissen schneiden und auf einer Platte anrichten.

Pimientos de Padron

Das sind schmale griine Chili-, bzw.
Paprikaschoten (benannt nach dem Ort
Padrén in Galizien), die immer haufiger
auch bei uns angeboten werden. Man
gibt sie in eine unbeschichtete, heifle
Pfanne mit Olivendl und brdunt sie unter
gelegentlichem Wenden. Zum Schluss
mit grobem Salz bestreuen und bald
verzehren.

Von den Schoten heif3t es: ,,Los pimientos de Padrdon, unos pican y otros no“ - einige
beiBen, andere nicht. Tatsdchlich sind aber eher selten scharfe Exemplare dabei.
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Trockenfriichte im Speckmantel: Feigen, Datteln, Aprikosen und
Bananen

Ein Klassiker - aber immer wieder pfiffig.
Wir packen auBBerdem noch
Krauterbldtter dazwischen, die fiir einen
besonderen Duft sorgen.

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

e Je 8-12 Datteln, Trockenaprikosen,
Trockenpflaumen und Feigen

e 2-3 Bananen

e 200 gin hauchdiinne Scheiben geschnittener, moglichst luftgetrockneter
Bauchspeck (ideal vom Iberico-Schwein)

e geschalte Mandeln

e Salbeiblatter

e Thymian

Zubereitung:

Die Datteln entsteinen, auch die Pflaumen, wenn nétig. Wer kleinere Happchen
bevorzugt, halbiert die Friichte, natiirlich kann man sie auch ganz lassen. In jedem Fall
je eine Mandel darin einwickeln, dann jeweils mit einem Speckstreifen umhiillen.

Dabei je ein Salbeiblatt oder abgezupfte Thymianblattchen mit einwickeln. Hiibsch
und nachher auch besonders kostlich, wenn das Salbeiblatt nach auf’en kommt, damit
es schon knusprig gebraten wird. Dann muss man die Happchen mit Kiichenzwirn
umschniiren, damit das Krduterblatt haften bleibt.

Die Bananen in dicke Scheiben schneiden und ebenfalls in Speckstreifen wickeln. Die
so vorbereiteten Speckpdckchen in einer beschichteten Pfanne rundum knusprig
braten.

Entweder sofort servieren — zuvor auf Kiichenpapier sorgsam abgetupft, oder auf
einem mit

Backpapier belegten Blech kurz vor dem Servieren im 200 Grad heifen Ofen Heif3luft
(220 Grad bei Ober- und Unterhitze) nochmals kurz aufbacken, damit die Packchen
wieder schon knusprig sind.
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Zitronenkartoffeln

Sie schmecken sehr gut zu Fleisch- und
Fischgerichten, aber auch mit Dips oder
einer wiirzigen Mojo-Sauce. Dafiiram
besten kleine Kartoffelchen aussuchen,
moglichst alle von derselben Grofle.

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

* 1,5 kg kleine festkochende
Kartoffelchen

* 2 EL Olivenol

» 1 gehdufter TL grobes Meersalz

* Schale und Saft einer Zitrone

Zubereitung:

Die Kartoffeln griindlich waschen und abtrocknen. In einer unbeschichteten Pfanne
oder einem moglichst breiten Topf, in dem alle Kartoffeln Kontakt mit der Bratflache
haben, das Ol erhitzen und die Kartoffeln darin kréiftig anrésten. Immer wieder den
Topf schiitteln, damit sie rundum brdunen.

Dann mit Salz bestreuen, eine kleine Kelle Wasser angiefRen und sofort den Topf mit
einem Deckel verschlielen. Auf kleine Hitze stellen und je nach GréBe in rund 15
Minuten gar kochen.

Dabei verdampft das Wasser, die Kartoffeln beginnen wieder zu braten - man kann sie
durch den Deckel knistern horen. Jetzt die abgeriebene Zitronenschale und
Zitronensaft zufiigen. Den Topf nochmals verschlielen, auf starkem Feuer zwei bis
drei Minuten braten, dabei riitteln und schiitteln.
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Drei wiirzige Mojo-Saucen: griin, rot und weif

Sie passen zu den gerdsteten Kartoffeln,
einfach pur aufs Weibrot, zu den
Hackfleischballchen und natiirlich auch
zu Fisch und zu unseren Salzgarnelen. In
Schraubgldsern halten sie sich im
Kiihlschrank miihelos mehrere Tage.

Griiner Mojo:

+ 3 Knoblauchzehen

« 1 milde griine Spitzpaprika

« 2 scharfe griine Chilis

« Y5 reife Avocado

« Saft und Schale einer Zitrone
« Salz, Pfeffer

+ 100 ml Olivendl

Roter Mojo:

« 1 Tomate

+ 3 Knoblauchzehen

« 1 rote Spitzpaprika

« 2 rote Chilis

« 1 Weilbrotscheibe

« 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

« Y TL Ras el Hanout (marokkanische Wiirzmischung)
« 1 Prise Zucker

+ 2 ELEssig

+ 100 ml Olivendl

Weifler Mojo (weif3e Aioli):

+ 3-4 Knoblauchzehen

+ 1 TL scharfer Senf

+ 50 ml Milch

+ 1 Weilbrotscheibe

« Salz Pfeffer

- etwas abgeriebene Zitronenschale
« 1 EL Zitronensaft

+ 1 Prise Zucker

+ 100 ml Olivendl
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Zubereitung:

Jeweils alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen, dann in einen schlanken hohen
Mixbecher geben: Knoblauch zerdriickt, Chilis entkernt, Paprika gewiirfelt.

Mit dem Mixstab von unten her zundchst die Zutaten fein piirieren, dann langsam
hochziehen und so alles zu einer dicken Creme emulgieren.

Fiir die weifse Mojo-Sauce braucht man unter Umstdanden Geduld und muss langer
mixen, bis sie cremig geworden ist.

In Schalchen fiillen und kalt stellen.

Rezepte.wdr.de © WDR 2018 Seite 8 von 13


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Albondigas: Wiirzige Hackfleischballchen

Als Tapa wiirzt man sie in Spanien gern
mit Pinienkernen, gehackten Datteln und
zerkriimelten Chilis. Aber natiirlich
gehort auch hier eingeweichtes Wei3brot
zum Auflockern hinein.

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

« 100 g altbackenes Weif3brot

« 100 ml Wei3wein zum Einweichen
« 1 Zwiebel

+ 3-4 Knoblauchzehen

« 2-3 EL Olivendl

« 2 EL Pinienkerne

« 1 Handvoll glatte Petersilienblatter oder Koriandergriin
« 500 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)

« 4 Datteln

« 2 Eier

« Salz, Pfeffer

« 1ELsuBes Paprikapulver

- etwas Cayennepfeffer oder Chiliflocken (Pul biber)

« AuBerdem: Olivendl zum Braten

Zubereitung:

Das Weiflbrot in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Weifwein trdanken. Eine halbe
Stunde lang zugedeckt ziehen lassen, bis das Brot gut durchgeweicht ist. Die Zwiebel
sehr klein wiirfeln, den Knoblauch fein hacken und in Olivendél langsam weich
diinsten, ohne Farbe annehmen zu lassen.

Die Pinienkerne zufiigen und die auch sehr fein gehackte Petersilie untermischen.
Etwas zusammenfallen lassen. SchlieBBlich unter das Hackfleisch mischen, dabei auch
das eingeweichte Brot und die Eier einarbeiten.

Die Datteln entsteinen, fein hacken und ebenfalls unter das Hackfleisch mischen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen und mit Cayennepfeffer oder Chiliflocken nach
Gusto scharfen. Aus diesem Teig mit angefeuchteten Handen kleine, hochstens
walnussgrofie Kugeln formen. In etwas Olivendl in einer beschichteten Pfanne rundum
braun braten — immer wieder riitteln und schiitteln, damit sie Hackfleischballchen
rundum gleichmafig braunen.
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Sie darf auf keinem Tapa-Buffet fehlen, T i '-~-"
und kann immer wieder neu variiert % -~

werden. Grundzutat sind Kartoffeln, und
dann lasst sich alles, was der
Kiihlschrank bietet, mit verwenden. Von
A wie Artischocke oder Aubergine bis Z
wie Zwiebel oder Zucchini.

Zutaten fiir sechs Personen:

+ 800 g gekochte Kartoffeln
+ 1 Zwiebel

+ 3 Knoblauchzehen

« 3 EL Olivenol

« 1 griine und 1 rote Spitzpaprika
+  Rosmarin

+ Glatte Petersilie

« Salz, Pfeffer

+ 6-7 Eier

« Chiliflocken (nach Gusto)
+  Muskatnuss

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln wiirfeln, moglichst gleichmaBig und hdchstens
zweizentimeterklein. Die Zwiebel sehr fein wiirfeln, den Knoblauch ebenso. Zundchst
Zwiebeln und Knoblauch in etwas Olivendl in einer beschichteten Pfanne (von 22 cm
Durchmesser) andiinsten. Sobald sie weich werden, die Kartoffelwiirfel zufiigen. Bei
nunmehr etwas hoherer Temperatur braten, bis die Kartoffelwiirfel ganz sanfte

Braunungsspuren zeigen. Dann den gewiirfelten Paprika, die fein gehackte Petersilie
und das Rosmarin hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer grof3en Schiissel die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach
Belieben auch mit Chiliflocken und Muskat. Den Pfanneninhalt etwas abkiihlen lassen,
dann in die Eimasse geben. So stocken die Eier nicht durch dessen Hitze. Alles
griindlich mischen.

In der Pfanne das restliche Ol erhitzen, das Eier-Kartoffelgemisch auf einmal
hineinkippen.

Auf mittlerer, lieber eher sanfter als zu starker Hitze langsam durchgaren und stocken
lassen. Man kann zu diesem Zweck ruhig einen Deckel auflegen, damit die Eiermasse
durchgart. Sie darf nicht zu heis werden, weil sonst unschéne Blaschen entstehen.
Sobald an der Oberflache nichts mehr fliissig aussieht - nach rund 20 Minuten - kann
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man die Tortilla stiirzen: am besten mit Hilfe des Deckels, wenn dieser flach genug ist.
Auflegen, die Pfanne auf den Kopf stiirzen und die Tortilla vom Deckel zuriick in die

Pfanne schieben.

Eventuell noch einen kleinen Schuss Ol in die Pfanne geben, damit nichts ansetzt.

Jetzt auf etwas starkerer Hitze die Tortilla auf der Unterseite goldbraun backen. Auf
eine Platte stiirzen, etwa zehn Minuten sich setzen lassen, bevor sie angeschnitten
wird. Entweder zum aus-der-Hand-Essen in Rauten oder in Tortenstiicke schneiden,

wenn man sie vom Teller essen will.
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Garnelen in Salz

Diese Art der Zubereitung ist eine
besonders schonende Methode, so
bekommen die Garnelen gleichmafige
Hitze und auBerdem behalten sie ihren
Duft. Dafiir Garnelen mit Kopf und
Schale verwenden — moglichst darauf
achten, dass sie aus umweltgerechtem
Fang oder Zucht stammen.

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

« 12-15 Garnelen (wie oben beschrieben)
+ ca. 200 g grobes Meersalz

Zubereitung:

Die Garnelen waschen und abtrocknen. Das Salz in einer gusseisernen Pfanne so
verteilen, dass diese fiir die Garnelen eine ausreichend grofie Fldache bildet. Die
Garnelen nebeneinander auflegen und jetzt auf kraftigem Feuer auf beiden Seiten
insgesamt fiinf Minuten garen.

Sie sind gar, wenn sie auf Fingerdruck an der dicksten Stelle des Schwanzes Widerstand
bieten. Auf eine Platte setzen und servieren. Dazu die verschiedenen Wiirzsaucen servieren.
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Mallorquinischer Mandelkuchen

Ein fabelhafter Kuchen, saftig, duftend,
einfach kostlich. Macht absolut keine
Miihe, und enthdlt kein Gramm Mehl —
also das ideale Rezept fiir alle, die kein
Gluten vertragen.

Zutaten fiir eine Springform von 24 cm
Durchmesser:

+ 6 Eigelbe

+ 200 g Zucker

« 1 TL Vanillezucker (oder das ausgeschabte Mark einer Vanilleschote)
+ die abgeriebene Schale und der Saft einer Orange

« 1 Schuss Orangenlikor

« V2 TLZimt
« 200 g geschalte fein gemahlene Mandeln
+ 6 EiweifBe

- 1 Prise Salz
- Butter fir die Form
+ Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

Eigelbe und Zucker mit dem Handriihrer dick und cremig schlagen. Erst wenn der
Zucker nicht mehr knirscht, Vanille, Orangenschale, Orangensaft, Orangenlikdr und
Zimt zufiigen. Die gemahlenen Mandeln unterziehen.

Das EiweiB in der Kiichenmaschine mit der Salzprise zu cremig-steifem Schnee
schlagen und in zwei Portionen unter die Teigmasse heben.

In eine ausgebutterte Springform fiillen, bei 160 Grad HeiBluft (180 Grad Ober- und
Unterhitze) eine knappe Stunde backen. Entscheidend ist die Stabchenprobe: Ein
eingestochenes Holzstdbchen muss trocken sein und sich an der Lippe warm
anfiihlen.

Den Kuchen aus der Form holen, auf ein Gitter stiirzen und ausktihlen lassen.
Abermals zurilick auf eine Platte stiirzen und mit Puderzucker bestduben. Ein Kuchen,
der von Tag zu Tag besser schmeckt. Bleibt eine gute Woche durch und durch saftig.
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