TAPAS

Grufd vom Grill
Datteln im Speckmantel

(fiir 6 Personen)

12 Datteln
6 Scheiben Bacon
Zahnstocher

Zubereitung:

Die Baconscheiben einmal durchschneiden und diese dann jeweils um eine Dattel wickeln.
Mit einem Zahnstocher wird der Speck fixiert.

Im Grill indirekt bei 160 °C ca.20 Minuten garen bis der Speck knusprig ist.
Als Alternative kann man Trockenpflaumen verwenden.



TAPAS

Dips

(fiir 6 Personen)

Aioli
Zubereitung:

Eigelb, Zitronensaft, Senf und Knoblauch sowie
§a|z und Pfeffer im Mixer mischen.
Ol bei laufendem Mixer tropfenweise zugeben bis

die Mischung eindickt, dann in einem diinnen
Strahl gleichmaBig zugeben und zu einer dicken

glatten SoBe verarbeiten.

Tapenade

Zubereitung:

Oliven, Sardellen, Knoblauch, Pinienkerne im Mixer

purieren. Olivendl portionsweise dazugeben bis
eine weiche Masse entsteht. Mit Limettensaft und

Pfeffer abschmecken.

Baguettebrot

4 groBe Baquettebrote zum Dippen bei allen Tapas.

2 Eigelb, zimmerwarm
1 EL Zitronensaft
1-2 Knoblauchzehen
5 EL Sonnenblumendl
1 TL Senf

Salz | Pfeffer

250 gr Oliven schwarz,
entsteint

S Sardellenfilets
1-2 Khoblauchzehen
2 EL Pinienkerne
125 ml Olivens|

1 Limette / Zitrone
Pfeffer




TAPAS

1. Gang

Lamm mit Zitrone
(fiir 6 Personen)

1,2 kg Lammfleisch (Lachse o. Kotelett)
1 TL Zitronenschale (abgerieben)

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Gemiisezwiebel, fein gehackt

2 EL Zitronensaft

1 TL frischer Thymian

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

2EL Rotweinessig
125 ml Olivens|

@ @‘@ 2 EL Blattpetersilie, fein gehackt
() Orangenscheiben, Garnitur

—— T

Zubereitung: '
Knoblauch, Zwiebeln, Zitronenschale und -saft, Thymian, .
Koriander, Kreuzkimmel, Essig und Olivendl mischen flr -
die Marinade.

Das Lammfleisch in 2cm groBe Wiirfel schneiden und in
die Marinade einlegen und je nach Geschmack zwischen

1-12 Stunden kaltstellen, ggf. wenden.

Fleischwiirfel auf GrillspieBe stecken und bei mittlerer
Hitze grillen, dabei 1-2 mal mit der Marinade bestreichen.

Fertige Fleischstlicke in Tapasschalen geben, ggf, etwas
Marinade dartiber geben und mit Petersilie und Orangenscheiben
garnieren.

Gang 1 - Seite 1 von 3



TAPAS

1. Gang

Knoblauch-Champignons
(fiir 6 Personen)

600 gr. Champignons
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Koja et - Blattpetersilie, fein gehackt

1 TL Zitronensaft (Limette)
Olivenol

Salz / Pfeffer

{

Zubereitung:

Die Champignons putzen und die Stiele dicht unter dem

Hut abschneiden. GroBe Champignons halbieren/vierteln.
Den Boden einer Grillpfanne (Wok) mit Olivendl bedecken
und erhitzen. Knoblauch darin ca. 1 Minute leicht anbraunen.
Die Champignons zufligen und bei starker Hitze und
standigem Ruhren schmoren bis das Wasser aus den Pilzen
verdampft ist. Zitronensaft zugeben, salzen und pfeffern
nach Geschmack, Petersilie unterrihren.

Champignons in eine Tapasschale geben, mit etwas Petersilie
bestreuen und warm am Tisch servieren. Dazu passt
Baguettebrot und Aioli.
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TAPAS

1. Gang

Hahnchenleber mit Zwiebeln
(fiir 6 Personen)

600 gr. Hahnchenleber
1 Gemiisezwiebel

2 Fruhlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

10 getrocknete Tomaten
Y2 Bund Blattpetersilie

2 EL rosa Pfefferbeeren
100 ml WeiBwein
Olivenel

Salz / Pfeffer

Zubereitung:

Die getrockneten Tomaten ca. 20 Minuten in Wasser einlegen.

Die Huhnerleber salzen und pfeffern und im Grillwok kurz scharf anbraten. Dann in Tapasschalen
abfullen und indirekt stellen.

Zwiebeln, Tomaten, Fruhlingszwiebeln, Knoblauch und Krauter grob wurfeln bzw. hacken.

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Wok mit wenig Olivendl glasig anschwitzen.

Mit WeiBwein abléschen und die klein geschnittenen Tomaten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Einige Korner rosa Pfeffer, ggf. grob gestoBen, dazugeben.

Die Krduter unterheben. Etwas einreduzieren und lber die Leber in die Tapasschalen abfullen.
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TAPAS

2. Gang

Knoblauch-Garnelen
(fiir 6 Personen)

25 rohe Riesengarnelen (TK)
300 ml Olivensl

2 Chilischote ganz/getrocknet

6 Knoblauchzehen, in Scheiben

4 EL Blattpetersilie, fein gehackt

Zubereitung:

Die Garnelen ausl6sen (ggf. Kopf und Darm entfernen),

abspulen und abtrocknen. Die Garnelen in eine Tapasschale
legen, Chili und Knoblauch dazugeben und mit Olivendl

auffiullen und auf den Grill stellen. So lange braten
bis sie weiB/rosa sind und sich kriimmen. Dazu passt Baguettebrot
und Aioli.
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TAPAS

2. Gang

Hahnchen mit Minze
(fiir 6 Personen)

600 gr. Hahnchenfilet

2 Orangen (Bio) / unbehandelt
2 EL Olivensl

100ml Sherry
Y2 Bund frische Minze
Salz / Pfeffer

Zubereitung:

Hihnchenfilets in Stiicke schneiden (2 cm) und in einer
Grillpfanne leicht braun anbraten, anschlieBend salzen,

pfeffern und warmhalten. Die Orangen sehr diinn schalen
und in feine Streifen schneiden. Alternativ Zestenreil3er
benutzen.

Eine Orange in diinne Scheiben schneiden (Garnitur), die
restlichen Orangen auspressen und den Saft auffangen.
Den Bratensatz mit Sherry aufkochen, Orangenschale und
Orangensaft dazugeben und um 1/3 einkochen. Minzblatter
fein hacken und in die Sauce geben, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Hihnchenstiicke in ein Tapasschale geben und

daruber die Sauce geben, alles noch einmal 10 Minuten
ziehen lassen. Mit Minzblattern und Orangenscheiben

garnieren.
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TAPAS

2. Gang

Spinat Sacromonte
(fiir 6 Personen) 0,5 kg Blattspinat
20 gr. Pinienkerne
1 Knoblauchzehen, fein gehackt

1/2 Gemu :
Zubereitung: usezwiebel

25 gr. Rosinen
Zwiebel, Pinienkerne 2 EL Olivensl
und Knoblauch im Olivendl Salz / Pfeffer
andiinsten (hohe Pfanne Muskat

oder Wok) bis die Zwiebeln

glasig sind.
und ebenfalls mit diinsten. Nach
weiteren 10 Minuten den Spinat mit Salz, Peffer und Muskat

abschmecken. In einer Tapasschale servieren.

Iberico Spiefde

(fiir 6 Personen)

800 gr Iberico Schweinefleisch
Salz / Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch in 0,5-1 cm dicke Scheiben schneiden und auf

WellenspieBe aufstecken. SpieBe bei direkter Hitze angrillen

und indirekt fertig garen.

Fleisch anschlieBend salzen und Pfeffern und in Tapasschalen abfullen.
Dazu rote Mojo reichen.
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TAPAS

3. Gang

Chorizo in Rotwein
(fiir 6 Personen)

350 gr. Chorizo

200 ml Rotwein (Spanisch)
1 grofie Gemiisezwiebel,
1/4 oder 1/8 Stiicke

ol Blattpetersilie, fein gehackt
Olivensl

Zubereitung:

Die Chorizo in Scheiben (0,5-1 cm) schneiden und mit Olivendl
im GuBwok (oder groBer Pfanne) anbraten. Nach 3-

5 Minuten die Zwiebel zugeben und mit diinsten. Nach
weiteren 5-10 Minuten den Rotwein zugeben und einreduzieren

(auf ca. 1/4).
Chorizo in Tapasschalen umfiillen, mit Petersilie bestreuen
und mit Baquettebrot servieren.
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TAPAS

3. Gang

Lachs in Mojo-Sauce
(fiir 6-8 Personen)

750gr. Lachsfilet
Salz / Pfeffer

2 Knoblauchzehen

2TL Paprikapulver'

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
© EL Olivens|

2FEL WeiBweinessig

Zubereitung:

Lachs in 2cm dicke Wirfel schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf einer Grillplatte die Lachswiirfel bradunen
und dabei moglichst wenig wenden. Zum Warmstellen

in Tapasschalen umfullen.

Fir die Mojo-Sauce Olivenldl, Knoblauch, Paprikapulver

und Kreuzkummel im Mixer sehr fein purieren, dabei langsam
den WeiBweinessig zugeben bis die Sauce samig ist.

Mit Salz und ggf. Pfeffer abschmecken. Die Mojo uber den
Lachs geben, ggf. etwas zum Dippen dazustellen.
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TAPAS

3. Gang

Tortilla Espanola
(fiir 6 Personen)

500 gr. Festkochende Kartoffeln
100 ml Olivensl

2 Zwiebeln, gehackt
3 Scheiben Seranoschinken
S Eier

1EL Blattpetersilie, fein gehackt
Veggie Pimper

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in ca. 5 mm groB3e Wiirfel

schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwurfel und Zwiebeln

ca. 20 Minuten braten. Die Kartoffeln sollten dabei nicht braun werden (Hitze reduzieren).
Die Eier mit Veggie Pimper kraftig wurzen und mit der Petersilie mischen und verquirlen.

Die Kartoffelstucke aus dem Olivendl abschdpfen und in leicht gedlte Tapasschalen umfiillen.
Seranoschinken klein schneiden oder zupfen und in die Kartoffeln drucken.

AnschlieBend das verquirlte Ei zugeben und die Schale max. bis 2/3 der Schalenhéhe fiillen.
Die Tapasschalen bei indirekter Hitze (ca. 180°C) noch einmal 20 Minuten garen.

Wenn das Ei an der Oberflache hart geworden ist kann serviert werden.

Mit etwas Petersilie bestreuen.
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TAPAS

4. Gang
Frupella
(fiir 6 Personen)
4-5 Apfel
\ 250 gr Mandelblittchen

1 Dose Ananasstiicke
350 gr. Paellareis

700 ml Wasser

1TL Zimt

100 gr. brauner Zucker
50 ml Olivenél

Q} Fruchte nach Wahl
Heidelbeeren, Erdbeeren, Banane,
Kiwi, Mandarinen, Himbeeren

- —
S
A

)

Zubereitung:

Olivendl in einer Gourmetschale erhitzen, Mandeln und brauner Zucker zufugen

und karamellisieren.
Ananas und Apfel zufiigen und mit dem Zucker vermischen. Wasser, Reis und Zimt zufiigen

und in der Pfanne gleichmaBig verteilen. Fiir 20-30 Minuten leicht kocheln lassen, dabei

nicht umrihren.
Danach Hitze zuriicknehmen und mit frischen Friichten dekorieren.



