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len und
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Baskische Teigtaschen
» Empanadillas vascas
Zubereitung.

Die Zwiebeln schilen, klein hacken, die Paprika und
die Chilischote putzen und in kleine Streifen schnei-
dent. Den Knoblauch schilen und dinn hobeln.

Das Mehl in eine grofie Rihrschissel geben. Die But-
ter in kleine Flocken zerteilen und unter das Mehl
mengen. In der Mitte der Schiissel eine Mulde for-
men und dort hinein das Ei, das Salz und das Was-
ser geben, Nun von der Mitte aus, von Hand, alles
zu cinem glatten Teig verarbeiten, AnschlieBend die
Schiissel mit einem feuchten Handtuch bedecken
und beiseite steilen, Das Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und darin die Zwiebeln, die Paprika- und Chi-
listreifen sowie die Knoblauchhobel bei geringer Hit-
ze weich braten, Inzwischen den Schinken sehr fein
hacken und die Lende in kleine Wirfel schneiden.
Wenn die Zwicbeln glasig sind, die Temperatur eshé-
hen und den Schinken und die Lendenstitckchen in
die Pfanne geben. Unter Rithren alles etwas briaunen,
dann mit dem Rotwein abléschen Nun das Toma-
tenmark und den Oregano unterrithren, Die Tempe-
ratur verringern und etwa 7 Minuten unter stetigem
Rihren einreduzieren lassen. Dann die Safranfiden
unterrihren und mir Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Mischung vom Herd nehmen und abkihlen las-
sen, In einer Schiisse! das Fi schlagen, Den Backofen
auf 200°C vorheizen, Den Teig zwischen 2 Stiicken
Frischhaltefolie diinn ausrollen (1-2 mm) und Kreise
von etwa 12 cm ausstechen. Die Fillung gleichmilig
auf den Teigplitzchen verteilen, die Rinder der Teig-
kreise mis Wasser bestreichen und zu Halblreisen
aufeinander klappen. Die Teigrander mit einer Gabel
zusammendriicken. Ein Backblech cindlen, die Teig-
taschen darauf verteilen und mit dem T bestreichen.
In etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Baskenland

Zutaten fiir 4 Personen:

240g  Schweinelende
150g Serranoschinken
2 Paprikaschoten,
rot
2kleine  Chilischoien
3 Zehen  Knobilauch
JEL Tomatermnark
360g Meh!
i20g Buiter
120w Wasser
fgrofles Ei
ITL Salz
3EL Clivenol
240 g Zwiebeln
2LL Creganobldtichen
120m Ronwein, trocken
1 Prise  Safianfiden
! grofles  Ei
Plefier
Salz




anbraten, Dann die Garnelenschwinze und die Schne-
cken, die Champignonscheiben, den fein gehackten
Salbei und die Rosmarinzweige dazugeben und unter
stetigern Rithren 2-4 Minuten garen.

_ Die Zweige herausnehmen, salzen, pfeffern und mit
die der gehackten Petersilie bestreuen, servieren.

ien.
am

10b- : - .
o Garnelen im Regenmantel
fren

» Gambas cn gabardinas Baskenland

tiambas en Gabardinas* ist eines der beliebtesten Tapas aus dem Baskenland. Der Name
) _ st s der Zeit zu Beginn des 19. Jh., als Napoleon Bonaparte, mit der Zustimmung des spa-
1ro : nrsehen Kinigs, mit seinen Truppen durch das Baskenlond in Riehtung Portugal zog. Mit ihren

'fopf swuvserdichten Regenmdnteln schiftzten sich die franzdsischen Truppen gegen den ,, Txirimiri”,
n die : Jest sprichwortlichen baskischen Nieselregen, der scheinbar niemals endet.
neh- I e andere Evkldrung allerdings deatet daranf hin, dass man sich niemals sicher sein kann,
3brot winn nnier dem Regenmantel, dem Deckmantel der Franzosen steckt - Napoleon setzte schlief-
' I i1 seinen Bruder Joseph Bonaparte als spanischen Konig ein, was iibrigens anschliefiend zum
Vaabhéingigkeitskrieg fithrie.
Sihercitung: Zutaten fiir 6 Personen:
£33 lKinoblauch schilen und in eine Schiissel pressen, 730g  Garnelen,
L ciwas Salz und das Ol hinzugeben, gut verrih- o) o) ’,?lfuocﬁj;i’c;}ng
e, bis das Salz sich aufgelost hat, Jewzt die Garnelen 3 zepen  Knoblauch
Bineinpeben und etwa 2-3 Stunden zichen lassen. 2 Zifronen
i 10 Petersilienblitter sehr fein hacken und zusammen 50wl Welfwein
i fein s dem Mehl, dem O dem Salz, dem Pfeffer und Fiir den Teig:
dinnc o Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten, Den 7505 Ment
_ Poie ctwa 30 Minuten stehen lassen. Salz
drehen Ei Clarnelen aus dem O! nehmen und abtropfen las- SEL gﬁfﬁ’m!
. dun- sen, dann das OF erhitzen und inzwischen das Eiweild 5 5 Petersilienblétter
Blapen, bis es steif wird, Dieses dann unter den Telg 250 ml Wasser, warm
tocken siobi i Die Garnelen in den Teig tauchen und im hei- 2 Eier (Etweiff)
sapriks fes Obvendl kure, frittderen, bis der Teig aufgeht. Nun
rwelge Jdie Coarnelen herausheben und das O {den Regen)
) anvin Kichenkrepp vom , Regenmantel” ablau-
L Knob Feivi Lasnn,
Fiiau diche Zitronenscheiben und Weiliwein reichen.

i darin




Asturische Kastantensuppe

» Sopa de castafias de Asturias

Zubereitung.

Die Kartoffeln schilen und wirfeln, die Kastanien
aus der Packung nehmen, waschen und beiseite stel-
len, Die Zwiebeln grob hacken.

Nun das Olivendl in einen hohen Topf geben und
darin die Zwiebeln glasig braten, dann die bisherigen
Zutaten hinzuegeben, die Fleischbrihe angieBen und
atles zum Kochen bringen. Nach 15-20 Minuten auf
kleiner Flamme alles mit dem Pusierstab zu ciner
vlatten Suppe verarbeiten. Dann die Milch einrihren
und erneut aufkochen lassen.

Dic Mandeln in einer Pfanne rosten und vor dem
scrvieren {iber die Suppe streuen. Dazu die gerdste-
ten Baguetrescheiben servieren.

Baskische Kohlsuppe
» Sopa de col vasca

Subvredtung:

i1en Weilkohl von den auBleren Blittern und vom
Seclansatz befreten. Die Paprikaschoten, die Zwie-
ol und die Knoblauchzehen purzen, dann alles zu-
noen mit den Tomaten in Wirfel schneiden. Das
fao klein wairfeln. Das Qlivendl in einem hohen
tigsl crhitzen und die Brotwiirfel darin anbriunen
wid heiseite stellen, Dann die Zwiebeln, darin anbra-
i, den Knoblauch hinzugeben, durchrihren und
s b hurzer Wartezeit die Tomaten, die Paprikascho-
s nnd den Weikohl hinzufigen.

Aflew bt starker Hitze unter Ridhren anbraten, dann
shes Paprikapulver, das Chilipulver, die sehr feinge-
b b Petersilie sowie etwas Salz und Pleffer hinzu-
b,

Asturien

Zutaten filr 4 Personen:

400 g Kuastonien,
fdichenfersi

2 Kartoffeln

1.6 Liter  Fleischbeifi

2 Keine  Zwieheln, gehacks

2EL Olivendl

P25 ml Milch

i Baguene

S0g Mandeln, gehobelt

Baskenland

Zutalen fiir § Personen:

/

1,2 Liter
300 mi
600 g

3
g

5 Zehen
3

130 ml
3EL
BT
2TL

Weiflkohi, groff
Gemiisebrithe
Weifhwein
Bavernbrot
Paprikaschotenrot
Tomaten
Knoblauch
Zwiebeln
Olivendl
Petersilie
Chilipulver
Paprikapuiver
Salz

Plefie; sclinvarz




Suppin e Eintapfe

In einem weiteren Topf die
men mit dem WeiBwein ¢
damit das angebratene
Suppe bei mittierer
chen lassen, dann die Brotwiirfel unrer
alles nochmals 15 Minuten bei
kicheln lassen,

Gemiisebriihe zusam-
warmen und anschiieflend
Gemiise abléschen, Jetzt die
Hitze etwa 10.15 Minuten ko-

streuen und
halh geéffnetem T opf

Safran—Kiirbissuppe aus Renedo

Kantabrien

Zutaten fiir 6 Personen;

300 g Kiirbis,

8ig Buiter
2 2wieheln
21 Gefliigeibrihe

200 mif Heifwein, trocken

6 Tomaten
325¢g Kartoffeln
/EL Tabasco

HrEL Tomatenmark

g Safian
2N Chilipuhvey-
2
300 g YL
20g Butier
T Bund  Petersilie
Salz
Fleffer,

schwarz

80

Lorbeerblitier

» Sopa de calabaza y azafran de Renedo

Zubereitung:

Zunichst den Kiirbis schilen, halbieren, dann mit
einem Léffel dje Fasern und Kerne aus dem Inne-
ten herausschaben, Nup die Kirbishiifren in |
Stitcke schneiden und beiseite stellen. Die Lwi
schilen, grob hacken und in der Butter glasig anbra-
ten. Die Kiirbisstitckehen hinzugeben, von allen Sei-
ten kurz anbraten, dann die Gefliigelbrithe und den
Weiwein angieBen. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln
und hinzugeben,
Die Tomaten oben kreuzweise einritzen, mit ke-
chendem  Wasser ibergieBen, enthiuten und dje
Kerne entfernen, Dann diese in kleine Stiicke schnei-
den. Die Hilfte des Fruchtfleisches zusamimen mit
dem Tabasco und dem Tomatenmark der Suppe hin-
zufligen. Die andere Hilfte der Tomatenwiirfel in
cinem Sieb beisejte stellen,
Jetzt die Safranfiden und das Chj
und die Suppe mir schriig geste
Minuten auf kleingter Fl
gelegentich umriihren,
Nach Ende der Kochzeit die Lorbeerblitter aus der
Suppe nehmen, die Suppe fein purieren, die Sahne
untersithren und erneur aufkochen lassen, Dje Suppe
mit Pfeffer und Sal abschmecken und etwa 20 g But-

ter sowie die restlichen abgetropfien Tomatenstiicke
unterrithren,

leine
ebeln

lipulver einriihren
litem Deckel etwa 40
amme kécheln lassen, dabei

Lintopt

Stbereifung:

e Kohlképfe
WAINSCE eIn weni
nicht weich werc
463 nun eine dick
hen, wieder Kol
Miteiner Lage K
briihe dariiberge
ofen garen. Dan

Bohnen
» C
Zubereitung:

Die Bohnen tiber
Wasser ziehen las
die Tomaten, die
geputzte Paprika
grofien Topf mit
unter stetigem Ri
Dann die Gemi
tropften Bohnen
hitzen vnd wenn
geschnittenen Ch
etwa 90-120 Min
sind, Mit Pfeffer
lingszwiebeln in ¢
inn einer Pfanne et
anbraten, jedoch
farben. Solange a
lichem Rihren b
beginnen fest zu
Mehl bestiuben u
Zum Anrichten d
ben und die Supp:




» Paella con frutas del mar
Zubereitung:

Die Muschein unter flieBendem Wasser putzen, aber
nicht in Wasser legen. Die Zwicheln putzen, grob ha-
cken. Die Paprika- und Chilischoten purzen, waschen
und in breite Streifen schneiden. Den Knoblauch
schiilen und hobeln, die Chorizo-Wirstchen in einem
kleinen Topf im Sherry etwa 10 Minuten anschwir-
rzen. Dabei sollte immer soviel Sherry im Topf sein,
dass der Boden gerade bedeckt ist. Dann die Chosi-
vo-Wiirstchen in Scheiben, das Hihnchenfleisch in
kicine Stiicke schneiden.

Die Chilischoten, die Paprikastickchen und die
Knoblauchscheiben im Ol in einem hohen Topf gla-
sig dénsten und zusammen mit den Wusstscheiben
nad den Erbsen in eine grofe Pfanne geben. Eben-
falls im hohen Topf das Fleisch anbraten und wenn
dicses allseitig gebriunt ist, mit in die grofie Pfanne
neben. Wieder im grofien Topf die Zwiebeln zu-
sammen mit dem Rels andiinsten, bis die Zwicbein
plasig sind. Dann die Gefliigelbriihe, den Wein und
Jden Safran untermischen und aufwallen lassen. Etwas
Pleffer und Salz hinzugeben und zusammen mit den
Crambas und den Oliven in die grofie Pfanne geben.
AMit einem Holzloffel die Masse glatt zichen und ab-
~hlieBend das Muschelficisch oben auflegen.

letzt die Pfanne mit einem Deckel oder Aluminium-
iolic verschlieBen und im auf 200°C vorgeheizten
Backofen etwa 50-60 Minuten garen. Dann die Folie
tow den Deckel abnehmen und weitere 10-12 Mi-
auien offen garen, bis Giberschiissige Flissigkeit ver-
dampft und der Reis ein wenig kornig ist.

Paella mit Meeresfruchten

Baskenland

Zutaten flir 4 Personen:

450 g
2¥g

5

100 g

3

S50-80 mi
3

I grofie
4 E
200g
275 mi
75mi

lg
63 g
25y

Miesmuscheln
Hibinehen-
brusifilet
Paprikaschotenrol
Paprikaschote,
gelh
Knobianchzehen
Erbsen, frisch
Chilisehoten, yot
Sherry
Chorizoa 100 g
Zwiebel
Olivensl
Paellareis
Gefliigelbrithe
Weifiwein,
trocken

Sefran

liven, schwarz
CGambas, ganz
Pfefier, schwarz
Salz




s
s

S

Gfliigelgerichic

Baskisches

Baskenland

Zutaten fiir 4 Personen;

I agrofles  Huhn,
etwa I-1,5 kg
3 Zweige Thymian

2 FL Rosmarin

1 Blan  Salbei

2TL Chifipulver

T0EL Olivensl
Salz
Plefier

I Zweig  Rosmarin

] Dveig Thymian

I Bund  Petersilie

6 Zohen Knoblauch

o

o

Krauterhuhn

» Pollo vasco con hierbas
Zubereitung:

Zundchst die Blittchen von den Thyminanzweigen
zupfen und den Rosmarin mit dem Salbeiblatt fein
hacken. Beides zusammen mit dem Chilipulver, er-
was Salz und Pfeffer und dem Olivend] verrithren.
Das Huhn waschen und trocken tupfen. 1Das Huhn
von innen und auBen griindlich mir Pleffer und Salx
einreiben und die tibrigen Rosmarin-, Petersilien- und
Thymianzweige zusammen mit den geschilten und
halbierten Knoblauchzehen in das Huhn hineinge-
ben.

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Das Huhn mit
dem Olgemisch bestreichen und in cinen Briter ge-
ben, dann im Backofea - je nach Gewicht — 60 bis 90
Minuten braten, Zwischendurch immer wieder mit
der Olmischung bestreichen.

Huhnerbrustfilet mit Reis

Asturien

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Héhnchenbrusifi-

lers

2 Awiebeln

3 Zehen  Knoblauch

6 EL Ofivendgl

lgrofie  Paprikaschoten,
rol

2 Chilischote, ror

250 g Reiy

600 ml  Hiihnerbriihe

70mi Weifiwein, trocken

40 mi Sherry, fino

225g Chorizo

10 Oliven, schwarz

100g Erbsen, frisch

2EL Petersilie
Plefier, Salz

130

» Pechuga de pollo con asroz

Zubereitung:

Die Paprika putzen, waschen und grob hacken, Das
Hiahnchenfilet waschen und trocken tupfen. Die grob
gehackte Zwichel in einer Pfanne in OF anbraten, bis
sie glasig ist, dann die kleingehackten Chilischoten,
die Knoblauchzehen, die Paprikastiickchen und das
Filet hinzugeben. Alles bei geringer Hitzezufuhr ga-
ren. Nun den Reis einstreuen und griindlich verriih-
ren, dann den Wein und die Gefligeibrihe hinzu-
gieBen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Alles
aufkochen und bei mittlerer Temperatur etwa 15 Mi-
nuten garen,

Inzwischen die Chorizo-Wiirstchen in diinne Schei-
ben schneiden und zusammen mit den Oliven, den




Coy

20 Stangen Sparget, grein

3EL Sherryessig
125 mf Olivengl
Plofier
Salz
2 Tomaten
Theme  Zwighel

¥ Bund Perersilie

Zutaten fiir 4 Personen:

S0g Butter
7S0g Champignons
3EL Sherry, fino
Salz
Pfefjer
LZehe  Knoblauch

3 Zweige Koriander

220

Cenriisegerichte ¢ Betlugen

Zutaten fiir 4 Personen:

tiner Spargel mit Tomatensauce

» Espérragos verdes en

In Navarra vird ersiklassiger Spargel angebeaut wnd sy Konserien
verarbeitet. Fiir dieses Rezept benétigt wman ein Glas oder

Kleine Dosen Spargel foder natiirlich frischen Spargel)

salsa de tomare

i

Zibereitung:

Aus dem Ol
dem Pfeffer ¢
steilen,

Die Enden des Spargels
gel im Dampf hissfe
‘Tellern anrichte
fitzen, mit

endl, dem Sherryessig,

dem Salz un
ne Vinaigrette angiih

fen und beiseji

abschnciden, dann den Spay-
St garen. Den Spargel auf
n. Die Tomaten oben k
kochendem Wasser Uberb
Haur abzichen; anschliefiend
die Kerne entfernen. Die
wiigfel

den
reuzweise ein.-
rahen und die
diese fein wiirfeln, dabe
Zxwiebel schilen und fein
0, die Petersilie putzen ynd fein hacken. Nup

aus den Tomaten- und Zwicbelstﬁci\:en, der Petersilie,

etwas Salz und Pfeffer eine Tomatensauce herstellen,

Vor dem Servieren die Tomatensauce iiber den Spar-
gel geben und aus der frisch aufgeschlagenen Vipai.
gretee 2-3 BIL pro Teller quf

den Tellerboden geben,
Dazu Weilbroy reichen,

KoriandermKnoblauchpﬂze

» Hongos con ajo vy cilantro

Zuberer'fwig.‘

Den Koriander putzen, die Bl

dtter zupfen und grob
hacken. Die Butter

mit dem Olivend! in einer grofien
Pfanne erhitzen und darin die Pilze andunsten, dabej
den Decke] geschlossen halten. Gelegentlich umpiify-

ren, dabei den Sherry sowie Salz und Pfeffer ]
ben. Danach den Decke

unter Rithren den Kn

u'nzuge—

oblauch hmempresscn. Nuon so-




Orangenlikor-Flan
» Flan de licor de naranja

Zubereitung:

Den Orangensaft mit dem Zucker in cinen Topf ge-
ben und bis auf ein Viertel der Flassigheit einkochen.
Die Gelatine in Wasser einweichen, ausdriicken und
im Orangen-Zuckergemisch auflosen.

Nun die Eier trennen uad dic Bigelbe 4 Minuzen
schaumig schlagen, Unter Rihren das Orangenge-
misch hinzugieBen und weiterschlagen, bis die Masse
abgekithlt ist. Anschliefend ctwa 75 ml des Likors
cinrihren. In einem weiteren Gefifd die Sahne steif
schlagen und unterheben.

Die Lotffelbiskuits zerdriicken und auf dem Boden
ciner Form verteilen Der Boden der Form sollte erwa
1 cm mit Biskuitbroseln bedeckt sein. Den restlichen
Likor daribertrdufeln und die Orangen-Sahnecreme
darauf verteilen. Die Form fir 90 Minuten in den
Kihlschrank geben. Die Phrsichmarmelade erhitzen,
mit einemn Pinsel auf den Flan streichen und noch-
mals fir 30 Minuten in den Kihischrank stellen.

Zuiaten fiir 4 Personen:

500 ml
50g

2 Blan
2

125 mi

150g

S0e

Orangensaft
Zucker

Gelatine

Eler

Oremgenlikor ¢.B.
Grand-Marnier
Seahne
Loffelbiskuiis
Plirsichmarmelade
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Sangtria I

Zubereitung:

Zundchst die Zitronen, die Apfel und die Pirsiche
grindlich waschen, von Kernen und Steinen befreien
und in diinne Scheiben schneiden.

Den Zucker in cinen groBen Krug geben und mit et-
was Wein begieflen, Nun solange den Krug schwen-
ken, bis der Zucker sich restlos aufgeldst hat, Den
Rest des Weines hinzugieBen, mit etwa 20 Eiswirfeln
auffitllen und sogleich servieren.

Sangria 11

Zubereitung:

Die Zitronen, den Apfel und die Orange griindlich
waschen, von Kernen befreien und in kleine Sticke
schneiden. Die Pruchestiicke zusammen mit den Ge-
wilrznelken, dem Wein und dem weillen Rum etwa
10 Stunden zugedeckt zichen lassen, davon die letz-
ten 3 Stunden im Kithischrank. Kurz vor dem Ses-
vieren etwa 200 ml von der Sangria abschépfen und
darin den Zucker aufiosen. Das Gemisch wieder zuy
Sangria geben, gut verrihren mit dem Mineralwasser
auffiilen und servicren,

Sangria I11

Zubereitung:

Zitrone und Orange unter ficBendem Wasser mit
e¢inem Schwanun reinigen, dana mit der Schale in diin-
ne Scheiben schneiden. Alle anderen Friichte putzen
uad klein schneiden. Die Weine missen eiskale sein,
bevor die Sangria angesetzt wird, In einem grofien
Gefild den Zucker und die Weine geben, dann solan-
ge umrithren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die
Fruchtstiicke und den Grand-Marnier hinzugeben,
servieren. Dazu reichlich Eiswiirfel bereit halten.

Zutaten fiir 6 Personen:

15 7
4 EL

3

2 kdeine
3

Rohwein
Zucker
Pfirsiche
Apfel
Zitronen
Eiswitrfel

Zutalen fiir 6 Persones:

121
220 mi
!

i

2 kleine
3EL

15

450 m!

Rotwein, trocken
Rum, weifd
Orange

Anfel

Zitronen

Zucker
Gewlirznelken
Minerahvasser

Zutaten fir 8§ Personen:

i

/
180g
750 mi
750 mi
250g
1
250g
250 g
G mi

Orange

Zitrone

Zucker

Rotwein, trocken
Weipwein, trocken
Ffirsiche

Apfel
Weintrauben, rof
Erdbeeren
Grand Manier
Eiswiirfel




Getrinke

Weil3e Sangtia

» Sangria blanca

Zutaten fiir 6 Personen:

a7 Weiftwein, rocken
260ml Apfelsafi
65 ml Zitronensaft
375ml Minerahvasser
milt Kohlenséiare
2EL Zucker
2 Orangen
2 kleine  Apfel
] Litrone
Eiswiirfe!

Zubereitung:

Die Orangen, die Apfel uad die Zitrone grindlich mit
einem Schwamm reinigen und in Stiicke schneiden,
Den Weilwein und den Apfesaft im Kihlschrank
kalt stellens, dann den Zucker im Apfelsaft auflésen
und mit dem Weillwein vermiscien,

Die Fruchtstiicke sowic den Zitronensaft hinzugeben
und im Kiihlscheank etwa e Stunden zichen las-
sen. Kurz vor dem Servieren das Minerahwasser an-
gielien, dazu ausreichend Eiswiirfel reichen.




