3:Den Teig auf eine; Ielcht be,,.-"
mehlte Arbeitsﬂache geben. mit
" einem grofen, Messer. in Stiicke
schneiden und ‘wieder: zusam-
menkneten Diesen VYorgang
mehrmals wiederholen; bis' der
i Teig schon weich und glatt ist. -
: 1 | 4.Den Teig zu “einer Kugel for-
und ne en die Zmebeln setzen ] men und in ‘einer Schussel mit
fmanbla chen garm"ren einem Tuch: bedeclct, an ‘einem
2in elBEf 'warmen Platz gehen lassen, bis
- er etwa das doppelte Vo!umen
i angenommen hat. .. :
5.Den: Teig’ zusammenkneten ’
i und auf der leicht bemehlten Ar- -

 beitsfliche groB ausrollen. | EL.
- Schmalz in die Mitte streichen.

i Teig von zwei Seiten zusammen-
i klappen und ‘wieder ausrollen:

i Wieder: | EL Schmalz daraufge- -

ben, zusammenklap en, ausrol-
! len und. den Vo 'g'an mit; |, wei--
E_.teren EL Schmalz wuaderholen i)
-6l DenTelg|nd|eSchusselgeben‘, T
B nd erneut 20 Minuten gehen.

i lassen:. Dann. zusammenkneten‘

‘i und zu einer. Iangen Rolle: for-:
(i men. Diese in 12 gleichgroBe
i “Stiicke schneiden. Den Backofen -
i auf 225, Grad (Gas: S Stufe 4) vor=
i heizen. Zwe1 grofie Bleche diinn
einfetten und leicht bemehlen.
7.Auf einer bemehiten Arbeits-
fliche jedes Stuck auf20x35cm
diinn ausrollen Je I knappen Tle
Schmalz - diinn - aufstreichen.
jedenTelglapp \ der Linge nach,
einem’ 1angen-.-

i Tapenade.vier

00 g Tagliatelle, Sa
Gambas, 40 g Butter, Salz, :
e!m}ge Tropfen thranensaﬁ, elmge
Zweige thronenthymran ; ~

e

elnzelnen Schlchten ablosen Dle. i
. zarten Sllberhautchen dabei en
e} fernen. ‘Dann die emz_elnen La-
i gen’ der Zwiebeln’ der’ Linge
i nach in d|cke Streifen schnelden.
i Das Olwenoi in: elner Pfannei

E;,mn:telstark erh1tzen “und: die
Lor:

: beerblatt und gewas'
i tronenthymian hlnzufugen 1EL i
- Wein- -abnehmen und! mit der'.
i Spelsestark verriihren. Den :
;- ibrigen VVein zu ‘den Zwiebeln'
' 10 Mi ;utensanft i

500 g Mehl und Mehl‘ zum:
Arbeiten, 40 g Hefe, ! /zTL Zucker
Y .-" !auwarmes Wasser ‘l Prise::

I'l
Paprlkaschote h Ible {
nen und emstlelen waschen un

: Strang emro!le ]
SRR L unten. etwas dunnerwwd B
‘eine| groBe Schussel 8. Die - Teigrollen: 'Iocker' ZUh
5|eben und eine Vertiefung ein- : Schnecken drehen, so daB:da-

! dem Paprlka in d1e-Bruhe gebén

Chardonnay. “Alles bei Mittelhitze . 20 Minuten: §-

M|guel Oliver (Adresse Seite 56)

Gebratene Gambas
auf Zwiebeln
mit Ohve_nnudeln

Bild auf Selte 37

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Zwiebeln: [ °
4 weiBe Zwiebeln, 4 EL Kalt- -
gepreBtes Olivendl; ;
I: Lorbeerblatt, I kfemer Zweig

koche|n lassen, dann abkuhlen
+ und abtropfen lassen.’ G
i 3.Die Oliven in einen Mlxer ge- i
ben.: Sardellenfilets ' in - Stiicke

schneiden und mit dem abge:

tropften’ Gemiise ' hinzufiigen.
i Alles gut: durchmixen und in
i eine Kasserolle geben:
i 4.In reichlich Wasser mit | TL
Salz die Tagli_até[le.bi_ﬂfest garen,
i abtropfen lassen und in der Oli-
" ven-Tapenade erwirmen.

5.Butter in einer: Pfanne auf-

drucken -Hefe mn: Zucker und

A Iauwarmen Wasser: ver-

rihren, in die Mulde gieBen und i
mit etwas. Meh[ verruhren Die
Schussel zugedeckt 20 Minuten

i an einen warmen Platz stellen,

bis die Hefe anfingt zu gehen.

2. Salz auf das Mehl streuen. Eier
: im restlichen lauwarmenWasser. :
i verquirlen, mit Puderzucker: und

100 g Schmalz: zum | Mehl

i geben und. alles griindlich ver-

el

zvﬂschen noch Treichlich Raum

zumAusdehnen bleibt. Dabei mit

den dicken Enden beginnen, und
i"die dinnen Enden unter’ die

Schnecken legen.

9. Die Schnecken mit! reichln:h

i Abstand auf die Bleche legen, zu-

gedeckt noch20 Minuten gehen
lassen, mit etwas Wasser einpin- :
seln und 20 Minuten bei 225

E._Grad in. der Ofenmitte backen.

Dabei auf den Ofenboden einen

F T N A A G



s

' Person (Grofie M)

T

REZEPTE, TRICKS UND TIPS

Auberginen-Auflauf

Tumbet
Bild auf Seite 15

. Zutaten filr 4 Personen

| kg Strauchtomaten,

|- kg mittelgroBe, festkachende
Kartoffeln, ' | Olivend!

zum Fritieren, 3 groBe Auber-"~
ginen, Salz, 3 hellgriine
spitze Papnkas;hnten je:nach
Geschmack 3-4 Knoblauch-
zehen; eventuell /-2 Eier pra

|. Tomaten waschen, halbieren 5 3
und die Stielansitze heraus- i%
--schneiden. Die Tomaten grob
wiirfeln.in einen Topf geben und
5 Minuten bei Mittelhitze ko- i
: Paprikasc ote,

‘waschen, |
il e haib RS Dorada con pimientos
schalen und,m Scheiben SChNEl- : giig auf den Seiten 16-17
den. Das Ol in einer tiefen Pfan- : i FrEAi
ne oder einem Fritiertopf erhit- utaten fiir 4 Personen -
zen und die Kartoffelscheiben i

darin ; goldgelb : fritieren, - auf

chen. Durch ein Sieb passieren.
2. Die - Kartoffeln

Kiichenpapier entfetten.

3.DieAuberginen waschen. Stie- :
le abschneiden. Die Auberginen
“in diinne ‘Scheiben’ schneiden, :
leicht mit Salz bestreuen und
5 ‘Minuten ziehen lassen. Die
Scheiben trockentupfen und im
Oi braten, bis sie leicht Farbean-
. nehmen. Dann aufKuchenpapler' ]
 Stiicke schneiden, in einem Topf :
weich kochen und durch ein Sieb
passieren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken Das’Lor-
Rohwurst aus Rind-, Schweine-

entfetten.

4, Die Paprikaschoten waschen,
halbieren, Stiele und Kerne ent-
fernen ‘und die Schoten 'in qua-

" dratische Stiicke schneiden, zu-
sammen mit den ungeschalten,
- leicht . flachgedriickten - Knob-
lauchzehen kurz fritieren. Ol
abgieBen. Das Tomatenpiiree zu
‘Paprika und Knoblauchzehen in -
~‘die |Pfanne ‘geben, alles  kurz
“*schmoren - und ' mit Salz: ab- i

' schmecken. Backofenauf /180 : 3.Zehen:
| Grad vorhemen (Gas Stufe 2-3). | izwiebel l6s
~5.1n eine Greixonera oder eine
andere Auflaufform abwechselnd ess
U die Kartoffeln und Aubergmen.'i 9 .:“"

Knoblauch-Mischung geben.Den
i AbschluB sollten Auberginen !
: und die Gemiisemischung bil-
i den.DenAuflauf bei 180 Grad in
Ofenmitte 30-40 Minuten garen. | 5.3 EL Olivendl in der Pfanne i
i Dazu konnen Sie Eier servieren.
{ Man brit sie schwimmend in
'hP!Bem Olivend! und legt sua auf i
£ i zum Fett in der Pfanne geben
i und'erhitzen. Paprika und Knob-
auch darin kurz anbraten und
dem FISCh vertellen Toma- i
! | Sobrasada.Alles im Wirsingblatt
: ‘einwickeln. Backofen auf: 180
i ‘Grad vorheizen (Gas: Stufe 2-3).
i 4.Die Pickchen 'mit den Blatt-
3 enden’:‘nach . unten
er. jtte i Greixonera . oder “eine andere
rj(en Mit der restlichen Peter-
i ne geben, Pinienkerne und Rosi-

Qje Portionen.

700 g vollreife Strauchtomaten,
Salz, Pfeffer aus der Miihle,

| Lorbeerblatt, | kuchenfemgé ;
Dorade von 1,5 ke, |*Knob-
lauchzwiebel, | kg rote Paprika-
schoten, 4 EL kaltgepreBtes

Olivendl, ¥ Bund glatte Petersilie

1. DieTofna.ten:\;v'asc'rjen, halbie-
ren und die Stielansitze heraus-
schneiden.Die Tomatenhélften in . {

beerblattin Stucke brechen, un-

territhren und, den Topf be15e|te
i stellen. i Knoblauch), 30 g Pinienkerne, -
2.Die Dorade kalt abspu'len und
abtrocknen,an den dicken Seiten
je 2-3 Schnltte anbnngen Den i

Fisch leicht'mit: Salz/und Pfeffer

EIHI‘EIben

i Zutaten fiir 4 Personen ‘

schen und in Rechtecke oder i

i breite Streifen schneiden, Den'
{ Backofen auf 180 Grad (Gas: i
" | einer Pfanne erhitzen und die

Stufe 2-3) vorheizen.

i erhitzen und den Fisch von bei-
den Seiten darin anbraten, in i
.cine grofie Form legen. | ELOI
i 3.Die Wirsingblatter auf einer
groBen' Fliche ~ausbreiten, je

(0. rete
ent’\épfen die Blattchen hacken

ie Half'r.e uber das GerlchL

silie bestreut servieren.

i Dazu schmecken' frische Pa- !
i guettebrotchen und ein trocke-
ner, frischer YVeiBwein.

. Zackenbarsch
 mit Wirsing

i Mero a la mallorquina
Bild auf Selte |7 et

i Salz, 8 grofie Wirsingbldtter
i (ersatzweise Chinakohl),

8 Scheiben oder Filetstiicke
vom Zackenbarsch van je

{17580 g (ersatzweise Heilbutt), -
Pfeffer aus der Miihle, -

4 EL kaltgepreBtes Olivendl,
50 g Blutwurstscheiben,
50 g Sobrasada (luftgetrocknete

fleisch, Speck, Paprika und
30 g groBe Rosinen, 1igrofle

werBe Zwiebel, 4 Knoblauch-.
zehen, |- groBe Tomate,

i Y2 TL edelstfes: Papnkapulver a0
: /4 f Lrockener WeJBwem Sl

.I In nem groBenTopfrenchllch'f_
/ “Salz auﬂ(ochen,f 3
'Minuten blan-
a'It abschrecken und

ing. darin

i zen. Zwiebel,
- i Tomate unter Rithren | Minute

i braten. Pinienkerne und Rosinen

i unterrithren. Alles mit Paprika-
i pulver und Salz wiirzen,Vein an- -
i gieBen, aufkochen lassen - und

| iiber die Wirsingrollen geben. -
i Bei.180 Grad /in. der Backofen--
| mitte 35 Mlnuten schmoren

2.Den Fisch kalt abspiilen,
trockentupfen und leicht mit Salz
und Pfeffer einreiben.2 EL Ol in

Fischstiicke darin rundum an-
braten. Die Blutwurst hiuten

und wiirfeln. Die ‘Sobrasada in
8 Stiickchen schneiden.

|2 Scheibe :Fisch"darauflegen,
darauf einen Teil Blutwurst und

in ;eine -
Form legen. | EL Ol in die Pfan-

nen darin anbraten und heraus-
nehmen. Pfanne beiseite stellen.

{ /5. Zwiebel schilen und wirfeln.
i Die ungeschilten Knoblauchze-
hen mit ‘dem’ Messerrucken
i ‘leicht flachdriicken. Tomate hiu-
i, ten und wiirfeln. Das restliche Ol

in 'der Pfanne mittelstark ‘erhit-
“Knoblauch “und

: Rels mlt Tmten-

fisch und Gemuse

i Arroz con sepla' _
3 ‘BildaufSeI:ela A e,

Zutaten fur 4 Personen

300 '3 kuchenfemge Tmtenﬁsche, -
2 Kleine, zarte Artischacken, 7

Saﬁ von | l Zrtmne, 200 gjunge

; .';_ﬁ'ische oder Uefgekuhlt L =
‘Erbsen, 2 groBe Tamaten 2-Knob-
.fauchzehen, | kleiner, Zwerg o
y fnsches Fenchei'grun, e Bund PR
. glatte: Petersifre, 200 g moghchst ]
: spamscher Rundkomre:s'- T

6_ EL kaftgepreﬁtes Ohven



-Zutate_n fiir 4 Persoﬁen EAoys

: Bfﬂnd}’. 1 Brotchen L
. vom Vortag, 20 g Butter jlada

REZEPTE, TRICKS UND TIPS

1.Die Lauchzwiebeln waschen, i
Waurzeln und griine Réhren ab- :
schneiden und die weiBen Teile :
fein hacken. Die Butter in einem
Topf mittelstark erhitzen und die | VViirfel schneiden.
- Zwiebeln darin andiinsten.

2. Mandeln dazugeben und unter

Rithren ganz leicht anrosten. Mit

dem Mehl bestauben, verruhren
und nach “und nach die" heIBe

Briihe klimpchenfrei einriihren.
3.Suppe zugedeckt bei schwa-

cher Hitze 45, Minuten ' kocheln'_
' assen, immer mal wieder um-
rithren. Zum SchiuB Milch ein-
rithren und die Suppe mit dem : :
Mixstab piirieren. Mit’ Salz und i 4.Mit: Salz, Pfeffer und Paprlka-
i pulver abschmecken, mit Fisch- :
fond ‘und. Wmbem abléschen.
Offen 15 Minuten'’ bei Mittelhit- i
i gepreBtes Olivendl, I Knnb!auch—

Pfeffer herzhaft abschmecken. -

4.Die Mandelblittchen in der
Pfanne ohne Fett leichtanrésten
ze diinsten, vom Herd nehmen.
i 5.Den Backofen auf 220 Grad '
i vorheizen (Gas: Stufe 3-4). Kar-.
i toffeln’ waschen, schilen und in-
: diinne Scheiben schneiden. Die :
 Fischfilets kalt abspilen und
_trockent.upfen ey
6. Eine groBe Tonform mit S
; res_thchen Ol einfetten, erst die
i Kartoffeln, dann die Zwiebelrin-
i ge und % der Spinatmasse hin- i
" einfiillen. Ailloli und Brandy dar- :
 iiber verteilen. Die Fischfilets :
i darauflegen und die restliche :-
; Spinatmasse obenauf streichen.
i 7.Das Brotchen wiirfeln und im
Bluzhacker nicht zu fein zerklei- i
i nern.Die Butter.in einer kleinen :
Pfanne erhnzen, d|e Brosel dar-.
iin goldgelb anrosten. und iiber _
| das Gericht verteilen. In Ofen- .i 3.Den Backofen auf 220 Grad :
i mitte bei 220 Grad 45 Mmuten
: garenundin der Form servieren.
i TIP: Allloll = Knoblauchmayon- :
i naise = kann'man leicht selber
i imachen. Dafiir 2-3 ‘Knoblauch- ;" gut
i zehen schalen. im Morser fem_‘,%": N,

und {iber die Sup‘p'e 'streuen. ;

Meerbrasse mlt

ikantem Spinat
agera alla MaHorquma :
Bild auf Seite 31 g

+2 Lauchzwiebeln,

2 mittelgrofe weille Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen,’ ]

250 g TK-Blattspinat, 3. geschan‘te
Tomaten aus der Dose,

¥4 Bund Petersilie, 8 EL kaftge—
preBtes Olivendl, = 77
| EL meenkerne, |' EL Klaine
Rosinen, Salz, schwarzer. -

Pfeffer aus der Miihle, 'z TL

* Paprikapulver (edel'suB)

200 ml Fischfond (Fertighrodukt),

- 100 ml trockener WeiBwein, :

4 mittelgroBe festkochende

3 Kartoffeln, 600 g Filets von der. -

Meerbrasse oder einer
anderen Brassenart, 3:EL An‘Jolr

(Knoblauchmayonnaise .|

aus'dem Gl'as) 2 EL spamscher

lauchzehen schilen, | ZWIebel in

seite stellen. Die andere Zwiebel
und den Knoblauch ‘in felne

: 2.Spinat auftauen, Tomaten ab-
tropfen lassen. Spinat und Toma-
i ten fein hacken. Petersilie ab-
‘brausen, trockentupfen und die
Blittchen ebenfalls hacken.

i 3,6 EL Olivend! in einer groBen
ijanne erhuzen Erst Zwiebeln,
‘Knoblauch, Pinienkerne tind Ro-
“sinen; dann Spinat, Tomaten und

Peter5|lle hlnzufugen und unter 5
Zutaten fur 4 Personen 4

Ruhren anbraten

Eﬁ‘z‘%

fra) i
"a.\xq‘i'.l&n'

Blld auf Seltl: 32

i Zu den Seiten 32-;35

feine Ringe schneiden' und bei- i, [EEsT :
. Rezepte von
. Roland Trettl

Witzigmann-Koch im

Restaurant des Hotels -
Ca’s Puer_s in Sdller

kaassee vom
Kanmchen

| kiichenfertiges Kanmchen von
| kg, Salz, Pfeffer aus :

i derMiihle,'3 weifle Zw:ebeln, :

4 Elertamaten 4 EL'kalt-

zw:ebel 2 Lorbeerbl‘arter
200 ml trockener WerBwem,

1. Vom Kanlnchen dle Keulen'

per trennen. Den’ Riicken in 3-4

Stiicke teilen. Die Kamnchen-
‘stiicke waschen und trockentup— i
fen. Leicht mit Salz und Pfeffer :

bestreuen.’

2. Zwiebeln scha[en und halble—' i
i ren, langs in Streifen schneiden. ;
'Die Tomaten ‘mit | kochendem i 7
Wasser - iiberbrithen, kalt ab-" i
i schen und in einen Topf geben.

schrecken, hiuten, halbieren und

die Stielansitze herausschnei-
{ blatt hinzufigen, so viel Wasser

den DasTomateanemch wiirfeln.

_besten in emem Kupfertopf oder
guBe1sernen B "ter das Ol erhlt-

i 5.Die Kaninchenteile in die
i Zwiebel-Tomaten-Sauce betten,
i die Knoblauchzwiebel in die Mit-
i te setzen. Die Hilfte der Kriu-
i ter dazugeben und das Kanin-
i chen in der Ofenmitte bei 200
i Grad 25 Minuten garen. Dabei
i von Zeit'zu Zeit mit dem Bra-
i tensaft begieBen und bei Bedarf
i nach und nach noch 200 ml
i heiBes Wasser angieen.

i 6.Das Kaninchen—mit den rest-
 lichen frischen Krautern garniert

—im: Kupfertopf servieren oder

é.auf angewirmten Portlonstel-
i lern anrichten.

i TIP: Als:
i RolandTrett! kleine, leicht in Oli-
i venol angebratene  Kartoffeln
i “(Rezept unten).Und alsVVein:ein :, |
i ‘mallorquinischer Rotwein wie
i der 1995er Santa Catarina Mer-
i lot ausAndratx.-

iije 2 Thymmn- und Mcuoranzwe:ge

Beﬂage empfehlt

_ : Gebratene kleme
abtrennen und jede in 2 Stiicke i
teilen. Die Schultern vom Kor- &

Kartoffeln

Ohnc Bild

Zutaten fur 4 Personen

i 500 g junge kleine, festkochende
i Kartoffeln, ¥ TL:Fenchel- = =
'samen oder. | ‘Lorbeerblatt,

4 EL kaltgepreBtes

‘Olivendl, grobes Meersalz

1. Die Kartoffeln gnﬂndlich wa:

Fenchelsamen - oder . Lorbeer-

i angieBen, da die Kartoffeln be-
‘(Gas Stufe'3-4) vorheizen./Am i L
i 2.Die Kartoffe[n |5- 20 Mlnuten
‘kochen 5|e sollen nicht zu weich
werden ‘Nach ‘dem Kochen ‘ab-
i glel’ien und kalt abschrecken ab-"

deckt sind.

i nd ausdampfen Iassen

_Apellen Olweno lin‘einer #
eren Ffanne gut erhltzen. :



Fnschkase—Taschen
Rubiols =+

Bild auf Scltc bl

Teig | Stunde ruhen Iassen
Zutaten' fiir 30-35 Stiick

Fiir den Telg
75 g feiner, Zu'cker; 3! Erge!b
2 Eier (GroBf_: M)

Puderzucker zum Bestauben
Fiir die Fu"ung
500 ¢ ungesal‘zener

frischer Ricotta, abgenebene
Schale von|. unbehan- L
delten Zitrone, /z TL Zrmtpulver :
150 g Zucker

e i einer Schussel in i
100 ml Wasser so lange ver- i
i teilen und mit leicht angefeuch- :
Dann Eigelb, Eier und Ol dazu- : :
geben und glattruhren So viel i
Mehl unterarbeiten, daB der Teig
] Abstand auf das Blech setzen. In
i der Ofenmitte bei 180 ‘Grad I5- ¢
n 20 Minuten backen, bis die Kek-
‘se goldbraun werden.Auf einem’ .

 riihren, bis er sn_:h aufgelost hat.

glatt ist und n:cht k[ebt
2.Den Teig auf ei
Flache aqsrolle

Tell emes

Teigkreises geben un
Halfte daruberschlagen

.. gern gut zusammendriicken. Die
Taschen auf das, seu n und
“in Ofenmltte b

ey ubr. serwere

: 400 g geschiilte, gemahlene:
i Mandeln, 200 g feiner
i Zucker, 20 g Mehl, 5 Eigelb,
i Salz, abgeriebene Schale.
i von | unbehandelten Zr'trone,
I TL gemahlener Zimt,
5,530 g Prmenkeme

Ei TIP- Am| besten in emer B1ech-
‘-;dose aufbewahren

Zu den Selten 62

Feine Kuchen
é;‘und Creme
mlt Mandeln

glattruhren und abschmecken je

"Mandelkuchen

.Mandelkekse '

Amorgos
Ohne Bild ?

Zﬁ_tafen fir 35 Stiick

1.1 Das Backblech mit Backpap|er

-auslegen. Den. Backofen auf 180 i

Grad (Gas: Stufe 2-3) vorheizen.
2. Mandeln, Zucker, Mehl, Eigelb,
| Prise Salz, Zitronenschale und ; |
Zimt in einer Schiissel grundllch

" i vermengen und zu emem glatten
Teig verkneten.

3. Teig in walnuBgroBe Stucke H

teten Hinden zu Kugeln formen. i
4.1n jede Kugel | Pinienkern
stecken und das Geback in | cm

Kuchengltter abkiihlen  lassen.

63 :

‘Creme 2. Stunden gefrieren | lassen

von | unbehandelten Zitrone,
| TL gemahlener Zimt,

200 g geschdlte Mandeln, Salz

1.Den’ Backofen auf 180 Grad ‘!
i (Gas: Stufe 2-3) vorheizen, die i
£ Springform mit Ol einfetten. Die
Eier trennen. Eigelb mit dem Pu-
i derzucker glattrihren, dann
i Vanillezucker,
: ‘und Zimt zugeben.: .
2 Die Mandeln sehr fein mahlen :
__und unter ‘die Elge!bmasse-
rihren. Elwelﬂ mit einer. Prise :
Salz zu schnittfestem  Schnee
schlagen und vorsichtig unter die -
i Servieren das EiweiB zu schnitt-
© 3.DenTeigin die Springform fiil-
len, die. Oberfliche ‘glattstrei-
chen, und den ' Kichen bei 180 :
i Grad 50-60 Minuten in der
Ofenmitte backen. Mit einem -
i Holzstabchen priifen,ob der Ku-
chen fertig ist — am Stibchen : ,Zu den Serten 64 65
darf keinTeig mehr kleben. Sonst
i noch einige Minuten weiter-
i backen. AnschheBend den Ku- i

Zitronenschale

Eugelb -Mandel-Masse heben.

i chen auf elnem Gitter.abkiihlen

Geeiste
: Mandelcreme

{ (Crema d'ametlla gelada
‘Bild aul’5eltc 63 : =

Zugatlen fidr 6- -8 Personen

Zucker 2 Packchen :
urbon-Vamh‘ezucker

£ gut |2 Milch, | Eiweib,

g kfeme Fl'asr:he Orangensauce

Dle Mandein unter standlgem 2
'Ruhren in einer Pfanne ohne,é

Erst dann auf den Herd setzen

i~ und langsam erhitzen,dabei stin-

dig mit einem Holzloffel riihren,

und zwar immer in die glelche
Richtung.

3. Alles eindicken lassen, ohne
die Masse aufzukochen, das Ei-
gelb flockt sonst aus.Wird die
Masse zu dick; noch etwas Mllch ‘
unterrihren.

: 4.Die Eigelb- Zucker-Muschung,_‘ :

vom Herd nehmen und die Man:-

deln emruhren abkuhlen lassen i '
5.In eine Plastlkscha[e fiillen'und e

im Eisfach halbfest gefrieren, ge-
legentlich durchriihren.Vor- dem

festem Schnee schlagen und un-;
ter die ' Creme: mehen Mlt der
Orangensauce serweren i

I(uchen und Els

-mit Orangen

: lassen und vor dem Servieren HEnl R
dlckm|tFuderzuckerbestauben. Orah'g“eneis‘ I
: i Sorbete de naranja

Bild auf den Seiten 64165

Fruchtpiiree 4 Stunden
gefrieren fassen ;

Zutaten fiir- 4 Persnnen %

je 4 .groBe, d:ckschahge
. unbehande!te Orangen, Saﬁ

von % Zitrone, 100 g feiner = i

Zucker 3'EL WBJBG.I‘ Rum :

: 1.Von den Orangen dle Deckel ik
abschnetden unddie’ ge- -
. rade schmalden.




REZEPTE .
TRICKS
UNDTIPS.
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: Vorspelsen

: Tatrti"ﬂ‘a?mi't

griinem Spargel

‘Tortilla de esparragos

silvestres|
Bild auf Scite 6

iuthten_ iﬁj,lf_i'l-Pers'dn'er.l A

i 500 ¢ maglichst diinne,
- griine: Spargefstangen
!_her fnden S,e g)‘atte Petersilie; 9. EL ka!t_—

. die Rezepte zu den  gepreftes Olivendl, Salz,

I Knoblauchzehe, | Bun.d

Pfeffer aus der Miihle, 6 groBe

‘ Eier (Grafe L), 2 EL Mehl

1. Dle Spargelstangen: waschen
Die harten Enden abschneiden.

Die Stangen in. 3-4. cm Iangé_-:é
Stiicke schneiden. Spargelkopfe

beiseite [egen.
2. Den: Knoblauch schalen und

fein hacken. Petersilie. waschen,

trockenschiitteln und die Blatt-
chen hacken: ke
3.In einer groBen Pfanne 3 EL

i Olivendl erhlb;en und die Spar-
i gelstiicke — ohne Képfe — bei

Mittelhitze' « unter ' VVenden
3 Minuten braten: D:e Spargel-

kopfe mit-2-3'EL, VWasser dazu-

geben und den Spargel eine wei-
tere Minute br‘dten

4. Knoblauch und: Petersilie un-
terriihren und alles noch % Mi-
nute braten mit Salz und | Prise
Pfeffer wiirzen: Die PFanne zuge-
deckt beiseite stellen.

5.In einer groBen Schissel die
Eier mit Mehl, 5-6 ELVVasser und

etwas Salz verquirlen. Den ab-
i geliihlten Spargel unterziehen. . :
i 6.Die Pfanne mit Kiichenpapier !

sdubern und 3 EL Olivendl darin
erhitzen. Die Eier mit dem Spar-

gel in die Pfanre geben und die
i eine Seite der Tortilla bei guter i
Mittelhitze braten bzw. die Eier |

stocken lassen. Dabei nicht um-

" riihren, sondern: mit dem' Pfan- i
i verarbeiten und diesen 5 Mlnl.l- :

_nenwender  nur  gelegentlich
leicht. anheben — bis die Unter-
seite goldbraun ist. d

7.Die Tortilla auf einen groBen.

ben. Das restliche Oliven&l am

i Rand dazugieBen, so daf3 es sich |
i unter der Tortilla vertellen kann. i

Die. zweite’ Seite fertigbraten.

DieTortilla aufeme Platte gleiten

lassen, vierteln und servieren.

i Dazu frisches Bauernbrot oder |
i~ Baguette: und- einen leichten,

trockenen VWeiBwein aus Mallor-

i ca oder vom spanischen Festland

servieren.: .

%esalzénes :
allorquinisches
Brot

Pan moreno
Blld_auf den Sc{ten 617

Zutaten fiir 2 Brate

I kg Weizenvollkornmehl

und etwas Mehl zum Arbe:ten

40'g Hefe, I TL Zucker, S
800 ml lauwarmes Wasser,
I EL weiBes Schweine- =

i schmalz ohne Grieben, 150 g
i - Natursaiterteig (aus dem

Bioladen oder Reformhaus),
Fett fiir das Backblech

l."'ZWe_i: Drittel des Mehls'in

eine Schiissel sieben und eine

Mulde eindriicken. Die Hefe hin-
einbréckeln. Den Zucker darii-
berstreuen,unter Rithren 200 ml

: Wasser dazugieBen und - die

Hefe darin auflésen. Die-Schiis-

i sel zugedeckt 20.Minuten an
i einen warmen Platz stellen; bis
i die Hefe zu schiumen beginnt.

2. Das restlicheVasser mit dem

Schmalz in einem kleinen. Topf
i leicht erwirmen. Den Sauerteig !
i zum Mehl geben und alles von i
i der Mitte aus: verriihren. Nach

und nach das Wasser mit dem
Schmalz und das restliche Mehl

i friichte
i gehdrtauch ein KrugVVein dazu, -
i am besten ein trockener Roter.

dazugeben. Alles 'zu einem Teig .

ten grundhch durchkneten

i 3. Den Teig zugedeckt an einem
i warmen Platz 30 Minuten gehen
flachen Teller oder Deckel glei- i
ten lassen und umgedreht vor-
sichtig wieder in die Pfanne ge- |

lassen. Dann den Teig zusam-

‘menkneten, -halbieren: und: zu

2 runden Laiben formen.

4. Zwei Bleche: einfetten. Die
Laibe mit Mehl bestreuen und
auf die Bleche legen, leicht flach
driicken und nochmals:20 Minu-
ten gehen lassen.

5.Den Backofen auf 225 Grad
(Gas: Stufe- 4) vorheizen. Ein-
Schilchen mit heiBem Wasser

auf den Backofenboden setzen.

Die Brote nacheinander in der
Ofenmitte je 50 Minuten backen.

AnschlieBend auf emem Gltter

auskuhlen lassen.

PA AMB OLI’ (d’t.. Brot mit
Ol, sprich: pamboli) .
Das mallorquinische Brot kommt

i — in Scheiben geschnitten, leicht
| gerdstet, mit einer aufgeschnit- -

tenen Knoblauchzehe eingerie-
ben und mit kaltgepreBtem Oli-

i vend| betrdufelt — sowohl im Re-
i staurant als bei privaten Einla-
i dungen immer zuerst auf den
i Tisch. Haufig werden: darauf

noch Tomatenscheiben : gelegt
oder das Brot mit einer fleischi-

i gen,aufgeschnittenen Strauchto-

mate eingerieben. Auf Mallorca

wachst eine dickschalige; Toma-n_
! tensorte, die nwtomatiges de ra-

mellet; Die Tomaten werden

nach der Ernte auf Fiden gezo-

gen und luftig aufgehangt. So blei-

ben sie mehrere Monate, saftig, -
ohne’ zu . faulen: Kenner

; 'schwéren, daB Pa amb  oli, mit

diesen Tomaten  am  besten
schmecke. Belegt man’ das’ Brot
noch mit!einer diinnen Scheibe
luftgetrocknetem Serrano- oder
Iberico-Schinken, ist der GenuB
vollkommen.Dazu werden gern
eingelegte Oliven und Kapern-
gereicht. = Natirlich

meine Familie &ich 19
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