Wachteln mit Vinaigrette (4 Portionen)

4 kiichenfertige Wachteln

Salz, Peffer

150 g Weintrauben ohne Kerne

100 ml Olivensl

4 Zwiebeln

10 Knoblauchzehen

2 Lorbeerbldtter

6 EL Sherry-Essig

16 Scheiben durchwachsener Speck
Zitronenspalten zum Garnieren

1. Die Wachteln salzen und pfeffern. Die Weintrauben schdlen und halbieren

2. Ineinem Brdter das Ol erhitzen und die Wachteln darin anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
schdlen und klein hacken.

3. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und Zwiebeln und den Knoblauch darin glasig diinsten. Die
Lorbeerbldtter dazugeben und 1 Minute mitbraten.

4. Den Pfanneninhalt mit Solz, Pfeffer und dem Essig zu den Wachteln geben und anschliefend in der
gleichen Pfanne die Speckscheiben braten.

5. Die Wachteln zugedeckt langsam gor schmoren lassen. Die Wachteln vierteln und jedes Stiick mit
einigen Weintrauben und einer Speckscheibe garnieren. Dazu Zitronenspalten servieren.

Alioli (4 Portionen)

Dos Original:

3 groBe Knoblauchzehen, grob gehackt
+-1TL Salz

1/8 - % | Olivendl

Zitronensaft nach Wunsch

Knoblauch und Salz im Marser zu einer homogenen Masse zerstampfen. Dann das Olivens! zuerst
tropfenweise, dann in diinnem Strahl unter stdndigem Riihren einarbeiten, sodass eine dickliche Paste
entsteht. Nach Geschmack mit einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken.

Die moderne Falschung:

3 groBe Knoblauchzehen, geschalt
% TL Salz

1-2 Eigelb

4 | Olivendl

Zitronensaft nach Wunsch

Knoblauch in Stiicke schneiden und im Morser mit Salz zu einer homogenen Paste zerstampfen. Das
Eigelb einriihren. Dann das Olivendl zuerst tropfenweise, dann in diinnem Strahl unter stdndigem
Riihren einarbeiten. Nach Wunsch mit Zitronensaft abschmecken und kalt servieren. Zum Unterriihren
des Ols kann man auch Schneebesen oder Handriihrgerit beniitzen.



Marinierte Schalotten (4 Portionen)

500 g Schalotten

6 EL Olivenol

4 EL Sherryessig

250 ml trockener Sherry

1 getrocknete Chillischote

I Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

1 Tl schwarze Pfefferkérner
1 Tl Salz, Zucker

1. Die Schalotten schélen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die ganzen Schalotten darin unter
Riihren hellbraun anbraten. Den Sherryessig und den Sherry hinzugieBen. Die Chillischote entkernen,
fein zerreiben, zu den Zutaten in den Topf geben und alles sorgfdltig durchrihren.

2. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und ebenfalls zu den Schalotten geben. Die Pfefferkérner
etwas zerstoflen und mit dem Lorbeerblatt hinzufiigen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

3. Alles zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen. Anschliefend vom Herd nehmen und die Schalotten
im Topf abkiihlen lassen. Die Schalotten vor dem Verzehr 24 Stunden durchziehen lassen. Mit frisch
gebackenem Brot servieren.

Jakobsmuscheln mit Peperoni (4 Portionen)

1 rote Peperoni

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivenal

1 EL Limonensaft

Salz

4 Jakobsmuscheln

4 Schalen von der Jakobsmuschel
gehackte Petersilie

1. Peperoni putzen, waschen und halbieren, anschlieBend Stielansatz und Kerne entfernen und klein
hocken, Knoblauch schdlen und fein hocken.

2. Olivendl mit Peperoni, Knoblauch, Limonensaft und Salz vermengen. Das ausgeldste Muschelfleisch
dazugeben und gut damit vermischen.

3. Alles in die Schalen fiillen und unter dem vorgeheizten Grill etwa 5 Mimten grillen lassen. Mit der
gehackten Petersilie bestreuen und sofort servieren.



Tortillias mit Garnelen (4 Portionen)

8 EL Kichererbsenmehl

8 EL Mehl

3 Zwiebeln

250 g kiichenfertige Garnelen
2 EL gehackte Petersilie

1 TL Mehrsalz

Olivendl zum Backen

1. Das Mehl in einer Schiisse! mit 250 ml kaltem Wasser zu einem dickfliissigen Pfannkuchenteig glatt
verriihren. Die Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln.

2. Die Garnelen sdubern, den schwarzen Darm entfernen und klein hacken. Zwiebeln, Garnelen und die
gehackte Petersilie unter den Teig heben.

3. Den Teig salzen und mindestens 3 Stunden gehen lassen. Wenn der Teig zu dick geworden ist, mit
etwas Wasser verriihren.

4. Den Boden einer Pfanne etwa 1/2 cm hoch mit Ol bedecken. Mit einem Essloffel etwas Teig in die
Pfanne geben.

5. Teighdufchen mit dem Essloffel so diinn wie maglich zu kleinen Pfannkuchen ausstreichen. Tortillias
von beiden Seiten goldbraun backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In Stiicke geschnitten
warm servieren

Salsa fresca (4 Portionen)

1 Bund Friihlingszwiebeln
500 g Tomaten

2 griine Peperoni

je 4 EL Ol und Bier

2 EL Zitronensaft

1 EL Tomatenpiiree

2 TL Zucker, Salz

1 Knoblauchzehe

1. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und anschliefend klein schneiden.

2. Die Tomaten mit kochenden Wasser iiberbriihen, hduten und halbieren, den Stielansatz entfernen,
entkernen und fein wiirfeln.

3. Die Peperoni klein schneiden. Das Ol mit Bier, Zitronensaft, Tomatenpiiree, Zucker und Salz
verriihren. Den Knoblauch schdlen, dazupressen und unterriihren.

4. Das vorbereitete Gemiise salzen, zur Sauce hinzugeben und damit vermischen.

5. Die Salsa mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Salsa fresca passt zu Fleisch und Bratspiefen.



Hdhnchen mit Chorizo und Paprika fiir 4 Portionen

400 g Hahnchenfilet

100 g Chorizo

3 Paprikaschoten

1 Bund Thai-Schnittknoblauch
1 Orange

4 EL Olivenal

Salz, Pfeffer

1. Das Hahnchenfilet und die Chorizo in kleine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten halbieren,
entkernen und in diinne Streifen schneiden.

2. Den Schnittknoblauch waschen, trocken schiitteln und mit der Kiichenschere in feine Réllchen
schneiden.

3. Die Orange waschen, abtrocknen und die Schale diinn abreiben. 1 /2 Orange auspressen.

4. In einer Schiissel das Hahnchenfleisch mit Wurstwiirfeln, Paprika, 2/3 des Schnittknoblauchs,
Orangenschale und -saft und 2 EL Olivendl vermischen.

5. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischmischung portionsweise darin rundherum
etwa 7 Minuten braten, bis das Fleisch gar ist.

6. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit dem restlichen Schnittknoblauch bestreut servieren.

Andalusische Tapenade (4 Portionen)

150 g schwarze Oliven

2 EL Kapern

1/2 Dost Thunfisch in Ol

6 Anchovisfilets

1 EL Zitronensaft

1 TL Senf

6 EL Olivencl

1/2 TL getrocknete Kraiiter, z. B. Thymian, Rosmarin und Oregano
Pfeffer

1. Die Oliven und die Kapern abtropfen lassen, die Oliven anschliefiend entsteinen

2. Die Oliven mit den Kapern in einen Mixer geben.

3. Den abgetropften Thunfisch und die Anchovisfilets dazugeben. Den Zitronensaft und den Senf
ebenfalls dazufiigen und alles fein piirieren.

4. Unter stdndigem Mixen nach und nach das Olivendl vorsichtig daruntermixen. So lange weitermixen.
bis die richtige Konsistenz entstanden ist.

5. Die Krduter, Salz und frisch gemahlenen Pfeffer dazugeben und untermixen.

6. Abschmecken und zugedeckt mindestens 3 Stunden durchziehen lassen.



Tarta de manzanas (Apfelkuchen)

300g Mehl

100 g Zucker

200 g Butter

1Ei

1 Prise Salz

Fett fiir die Form

7509 Apfel

Saft von 1 Zitrone

1TL Zimt

Aprikosengelee zum Glasieren

Aus Mehl, Zucker, Butter, Ei und Salz einen Miirbeteig kneten. Zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen. Dann den Teig ausrollen. Eine gefettete Springform mit dem Teig auslegen, Teig am
Rand hochziehen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Apfel schdlen, entkernen und in
Ringe schneiden. Auf dem Teigboden verteilen und mit Zitronensaft betrdufeln. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 30 Minuten backen. Den fertigen Kuchen etwas auskiihlen lassen, mit Zimt
bestduben und mit Aprikosengelee glasieren. In der Form erkalten lassen.

CHAMPINONES AL AJILLO (Champignons mit Knoblauch)

100 ml Olivenal

6 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

500g Champignons, in dicke Scheiben geschnitten
1 Messerspitze scharfes Paprikapulver

Salz

50 ml Sherry

2 EL gehackte Petersilie

Das Olivendl in einer tiefen Pfanne nicht zu stark erhitzen. Den Knoblauch darin leicht anbrdunen, dann
die Champignons zufiigen. Unter Riihren schmoren, bis die Garfliissigkeit verdampft ist. Mit
Paprikapulver, Salz und Sherry abschmecken und vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.



Hdhnchenschenkel andalusisch (4 Portionen)

6-8 Hahnchenschenkel

Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

10 schwarze Oliven aus dem Glos
1 rote Peperoni

1 getrocknete Tomate

3 Knoblauchzehen

75 ml trockener Sherry

1. Hdhnchenschenkel salzen und pfeffern, anschliefend in etwas Ol in einer Pfanne goldbraun anbraten.
Zugedeckt etwa 30 Minuten gar schmoren, anschliefend abkiihlen lassen. Das Fleisch von den Knochen
I6sen und in grobe Stiicke schneiden. Oliven abtropfen lassen, entsteinen und in Scheiben schneiden.
2. Peperoni putzen, waschen und halbieren, anschliefend Stielansatz und die Kerne entfernen und klein
hacken. Die Tomate klein wiirfeln, den Knoblauch schdlen und in Scheiben schneiden.

3. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Hahnchenfleisch, Knoblauch, Peperoni, Tomaten und Oliven
miteinander vermischen und in eine Auflaufform geben. Den Sherry dariibertrdufeln und das
Hdhnchenfleisch bei 150 °C etwa 20 Minuten backen.

Berenjenas rellenas (Gefiillte Auberginen)

4 kleine Auberginen

350 g Lammhackfleisch

1Ei

1 Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
# TL Zimt

Salz und Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

1/8 | Olivenol

125 g geriebener Manchego-Kdse

Die Auberginen waschen und der Lange nach halbieren. Mit dem Loffel aushshlen. Das Lammhackfleisch
mit dem Ei, der Zwiebel, Knoblauch, Zimt, Salz, Pfeffer und Petersilie gut verkneten und die
Auberginen damit fiillen. Das Olivendl in einer feuerfesten Form erhitzen und die Auberginen
hineinsetzen. Mit dem Kdse bestreuen, die Form mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C ca. 40 Minuten schmoren lassen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Folie entfernen.



Artischocken-Spargel-Salat

Zutaten fiir 4-6 Personen

500 g griiner Spargel

400g eingelegte Artischockenherzen, abgespiilt und abgetropft
2 EL frisch gepresster Orangensaft

3 TL fein abgeriebene Orangenschale

2 EL Walnussol

1 TL Dijon-Senf

Salz und Pfeffer

Salatbldtter, zum Servieren

Die holzigen Enden der Spargelstangen entfernen. Die Stangen auf gleiche Ldnge schneiden und locker
mit Kiichengarn zusammenbinden. Wenn Sie einen Spargelkochtopf haben, die Stangen nicht
zusammenbinden, sondern einfach in den Korb stellen. Salzwasser in einem hohen Topf aufkochen. Den
Spargel hineinstellen (die Spitzen sollten nicht im Wasser sein), den Herd herunterschalten und den
Spargel 10-15 Minuten weich kocheln. Zur Garprobe eine Stange knapp tliber dem Wasser mit einem
scharfen Messer einstechen. Abgiefen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Spargel in 2,5 cm
lange Stiicke schneiden. Die Artischockenherzen in kleine Spalten schneiden und mit dem Spargel in
einer Schiissel mischen. Orangensaft, Orangenschale, Walnussdl und Senf verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren das Dressing liber die Spargel-Artischocken-Mischung geben
und vorsichtig umriihren. Salatbldtter in Servierschalen anrichten und den Spargel-Artischocken-Salat
daraufgeben. Sofort servieren. Alternativ die Spargel-Artischocken-Mischung und das Dressing bis
zum Servieren getrennt abgedeckt kalt stellen.

Spinat-Tomaten-Pizza

Zutaten fiir 32 Stiick

2 EL Olivendl, plus etwas mehr zum Einfetten und Betrdufeln
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

400 g gewiirfelte Tomaten

125 g Blattspinat

Salz und Pfeffer

2 EL Pinienkerne

Pizzateig

125ml warmes Wasser

1/4 TL Trockenbackhefe

1 Prise Zucker

175 g Weizenmehl Type 550, plus etwas mehr zum Bestduben
+ TL Salz

Fiir den Teig das Wasser in eine Schiissel geben, Hefe und Zucker dariiberstreuen. An einem warmen
Ort 10-15 Minuten schaumig werden lassen. Mehl und Salz in eine Schiissel sieben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken und die Hefemischung hineingeben. Verriihren, dann mit den Hdanden verkneten, bis
sich der Teig vom Rand l6st. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben und 10 Minuten glatt
kneten. In einer Schiissel abgedeckt 1 Stunde aufgehen lassen. Fiir den Belag das Olivendl in einer



Pfanne erhitzen. Die Zwiebel darin 5 Minuten glasig diinsten. Den Knoblauch zufiigen und 30 Sekunden
anschwitzen. Die Tomaten zugeben und unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten einkochen lassen. Den
Spinat einriihren und leicht zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen
auf 200 °C vorheizen. Mehrere Backbleche mit Olivensl einfetten. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldache 2-3 Minuten krdftig durchkneten. Den Teig diinn ausrollen und mit einem Ausstecher (6
cm @) 32 Kreise ausstechen. Auf die Bleche legen. Die Teigkreise mit der Spinatmischung belegen, mit
den Pinienkernen bestreuen und mit etwas Olivendl betrdufeln. Im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten
backen, bis die Teigrdnder goldbraun sind.

Knoblauchtomaten

Zutaten fiir 6 Personen

8 vollreife Tomaten

3 frische Thymianzweige, plus etwas mehr zum Garnieren
12 Knoblauchzehen, ungeschdalt

5 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Tomaten halbieren und mit der Schnittfldche nach oben eng
nebeneinander in eine grofe Auflaufform legen. Thymianzweige und Knoblauchzehen
dazwischenstecken. Die Tomaten mit dem Olivendl betrdufeln und nach Belieben mit Pfeffer wiirzen.
40-45 Minuten im Ofen résten, bis die Tomaten weich sind und am Rand dunkel werden. Die
Thymianzweige entfernen und wegwerfen. Die Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den
zusdtzlichen frischen Thymianzweigen garnieren. Heifl oder warm servieren. Bei Tisch den Knoblauch
aus seiner Haut auf die Tomaten driicken.



