Tapas - Champignones al jerez

25 Minuten ¢ ergibt 4 Portionen

Zutaten

500 g kleine Champignons

2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch

Y2 Chilischote

100 ml spanischer Rotwein

Etwas Olivendl

Petersilie Tipp:

Salz, Pfeffer Statt Rotwein kannst Du auch einen
trocknen Sherry nutzen

Zubereitung

Champignons putzen. Champignons zugeben und ca. 5 Min.

. braten.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen

und fein hacken. Mit Rotwein abldschen und mit Salz, Pfeffer
und gehackter Petersilie wurzen.

Chilischote waschen und in feine Ringe

schneiden. Solange braten, bis alle FlUssigkeit
verdampft ist.

Schalotten, Knoblauch und Chili in Olivendl

dinsten.
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Albondigas - spanische Fleischballchen

25 Minuten (+ 4 Stunden Ruhezeit) * ergibt 4 Portionen

Zutaten
2 Schalotten /2 Chilischote
50 g Rucola 1/2 Teeloffel Kreuzkimmel
1/4 Bund frischer Koriander 100 ml Hihnerbrthe
60 g Tortilla-Chips 2 Essloffel Olivendl
60 ml Vollmilch 1 Essloffel Zucker
30 g Ziegenkase Salz, Pfeffer
400 g Rinderhackfleisch
LE Tipp:
Zubereitun g Schmeckt sowohl warm als auch kalt
Schalotten schalen und sehr fein hacken. Rinderhackfleisch dazugeben und alles gut mit
den Handen vermengen. Danach mittelgrofle
Rucola waschen und trocknen. Fleischballchen formen und diese abgedeckt 4

. Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
Koriander waschen, die Blatter von den

Stangeln zupfen Un_d zusammen mit dem Etwas Olivendl in einer groen Pfanne erhitzen
Rucola ebenfalls fein hacken. und die Fleischballchen von allen Seiten braun

. . braten. Zur Seite stellen.
Tortilla-Chips zerbréseln und zusammen mit der

Milch in eine grofRe Schissel flllen und 5 Chilischote und restliche Schalotten mit
Minuten einweichen lassen. Kreuzkimmel anschwitzen und mit
Huhnerbrihe abléschen, mit Zucker, Salz und

Ziegenkase mit der Halfte der Schalotten, Pfeffer wiirzen.

Koriander, Rucola und Ei zu den eingeweichten
Tortilla-Chips in die Schissel geben und Hitze reduzieren, die Fleischbéllchen zur Sauce
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. geben und 15 Minuten kdcheln lassen.
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Patatas Bravas - spanische Bratkartoffeln

30 Minuten < ergibt 4 Portionen

Zutaten

500 g Kartoffel

1 EL Weinessig rot

1 EL Tomatenmark

Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack
Paprika edelsufl

5 EL Olivendl
Tipp:
Zubereitun g Dazu passt Aioli Creme
Kartoffeln schalen und in kleine Warfel Weinessig in die Pfanne geben.
schneiden.

Die Kartoffeln noch gut 3 Minuten weiter
Olivendl in eine Pfanne geben, die braten bis sich die Zutaten mit den
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wirzen Kartoffeln verteilt haben.
und bei hoher Hitze knusprig anbraten.

Danach abgedeckt bei reduzierter Hitze
weitere 20 Minuten kochen, gelegentlich
umruhren.

Die Kartoffeln mit edelsiiRem Paprika
bestreuen und umruihren.

Die Hitze erneut erhdhen und das
Tomatenmark zusammen mit dem

(c) WolfgaﬂgWilbois.de



Datteln im Speckmantel

20 Minuten < ergibt 4 Portionen

L b '
VOl ' Zutaten

+ 200g Datteln

3 Ziegenkase

: 200g Bacon

5

Zubereitung

Datteln in der Mitte einschneiden und
mit Ziegenkase fullen.

Mit Bacon umwickeln.

In der Pfanne kross ausbraten.
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