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KNOBLAUCHPILZE

ZUTATEN

50 g Buller

750 g Champignons

ein paar Tropfen Zitronensafl

Salz wnd schwarzer Pleffer

3 TL zerdriickler Knoblauch

| EL Koriander oder Pelersilie, gehachl

48

ZUBEREITUNG

U

Butter in einer gropen Pfanne erhitzen.

Pilze dazugeben und zugedeckt diinsten, dabei gele-
gentlich rithren, damit nichts ansetzt.

~ Zitronensaft, Salz und pfeffer unterrithren.

Hitze verstarken, haufig rihren.

=~ Knoblauch dazugeben, vorsichtig umrithren und 2 Min.
diinsten lassen.

~ Koriander oder petersilie unterrithren und | Min. diinsten
lassen. Vom Herd nehmen und servieren.

it

I
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FACTURA nr 114

GRUNE-BOHNEN-TAPA

ZUTATEN

/2 kg griine Bofinen, gepulzt

50 g Bulter

4 EL Olivenal

/s miltelgrofe Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten

Salz und Pfeffer

950 ml Hiifinerbriihe (siche Grundrezeple)

| EL Knoblauch, zerdriickl

ZUBEREITUNG

er 6-8 Min. kochen; sie

~ Bohnen in kochendem Salzwass
oh sein. Gut abtropfen

sollten noch fest, aber nicht mehrr

e zerlassen, Ol dazugeben und er-

lassen.
Butter in einer Pfann

hitzen.
~ 7Zwiebelringe darin 3-4 Min. diinsten.

~ Bohnen dazugeben, salzen und pfeffer
Hiihnerbrithe und Knoblauch hinzufiigen.
= Zugedeckt ca. 10 Min. garen lassen. Abschmecken und

servieren.

n und umriihren.

57
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EINGELEGTE GURKEN MIT CHILI

Das mag ungewohnt klingen, erweist sich aber als kostlich und
papt ausgezeichnel zu Curry-Gerichten.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Salatgurfen Gurken schilen und in feine Scheiben schneiden.
Auf einer Platte verteilen und mit Salz bestreuen, damit
sie Feuchtigkeit abgeben. 2 Stunden stehen lassen.
2 role Chilischoten oder 1 EL Chili-Ol (siche Grundrezepte) ~ Salz von den Gurken abwaschen und abtropfen lassen.
- Chilischoten entkernen und hacken.
1 TL Knoblauch, zerdriickt

Chilis mit der Gurke und dem Knoblauch vermischen,

I

Salz

U

frisch gemahlener schwarzer Pleffer mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen.
Weipweinessig ~ In ein Gefap fiillen — am besten eins mit Schraubver-
schluf.
Zucker =~ WeiPweinessig darlibergiepen, bis die Gurken bedeckt

sind, und so viel Zucker dariiberstreuen, dap die Saure aus-
geglichen wird. Umriihren und Gefap verschliepen.

Sie kénnen die Gurken am néchsten Tag essen — oder sogar
erst in einem Jahr.

54
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Garnelen 1n

*

usbackteig

O

GAMBAS EN GABARDINAS

Dies ist eine sehr beliebte tapa im Baskenland. Der spa-
nische Rezeptname, der bedeutet, dal} die Garnelen ..Re-
genmintel tragen”, stammt wohl aus der Zeit, als die
Soldaten der franzésischen Bonapartisten in ihren was-

serdichten Regencapes einmarschierten.

FUR 4 PERSONEN

[ Zitrone, in Achtel
geachnitten

500 g grofie Garnelen in
der Schale

Mivendl zum Fritieren

FUR DEN AUSBACKTEIG

175 ml lawwarmes Waoeer

eine deaerapitze
Cayennepleffer

Liwedfs von | grofien Ei

100 g debl

eine Prive Salz

5 EL Ol oder zerlavoene
Butter

Fiir den Ausbackteig Mehl mit einer Prise Salz in den
Mixer (oder Schiissel) geben. Ol oder Butter einarbeiten,
dann das warme Wasser, damit ein glatter Teig entsteht.
Mit Cayvennepleffer wiirzen. Den Teig ruhen lassen, wiih-
rend die Garnelen aus den Schalen gelést werden. Das Ol
zum Fritieren erhitzen. Eiweils schlagen, bis weiche Spit-
zen stehen bleiben. Eischnee unter den Teig heben.
Garnelen einzeln durch den Ausbackteig ziehen und ins
heifie Ol legen. Etwa 30 Sekunden fritieren, bis der Teig
autzegangen und gebriiunt ist. Garnelen mit einem Schaum-
|5tFel herausheben und auf Kiichenkrepp legen. Mit Zitro-

nenachreln servieren.

—_—
<z
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CHILI-RIESENGARNELEN

ZUTATEN ZUTATEN FUR DIE SAUCE

12 Riesengarnelen (Hummerkrabben, King Prawis) 50 g zerlassene Buller
oder '/ fig Garnelen, jeweils geschall, oder /2 kg Seeleufel,
gepulzl wnd in 2 em grope Wiirfel geschniltten

Safl ven vier groPen Zitronen

ZUTATEN FUR DIE MARINADE ZUBEREITUNG

Butter zerlassen und Zitronensaft unterriihren.

100 ml von der Marinade hinzufiigen.

7Zum Kochen bringen, iiber die Garnelen giepfen und
servieren.

i

2 TL zerdriichter Knoblauch

350 ml Erdnufal

i

6 role Chilischolen, entfernt und gefiackt

Salz und schwarzer Pleffer (jeweils /2 TL)

ZUBEREITUNG

= |n einem Mixer alle oben genannten Zutaten vermischen.
Uber die Garnelen giefen und 4 Std. marinieren.

— Garnelen aus der Marinade nehmen und grillen oder
kurz in Butter anbraten. Marinade aufbewahren.

15
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ElER~KNOBLAUCH—BROT

ZUTATEN

3 verquirlte Eier

¢in paar Tropfen warmes Wasser

2 TL zerdriickler Knoblauch

Salz und Pleffer

6 Scheiben Weipbrol

3 EL Olivend!

74

ZUBEREITUNG

— Eier in einer Schiissel mit ein paar Tropfen warmem
Wasser verquirlen.

Knoblauch, Salz und Pfeffer unterrithren.

in einer Bratpfanne Ol erhitzen.

Brotscheiben in die Eiermischung tauchen, bis sie von
beiden Seiten ganz damit bedeckt sind.

— Die Brotscheiben in der Pfanne goldgelb braten.

U

I

l

Bei diesem Rezept muf das &1 sehr heif sein, damit das Ei
sofort stockt. Auperdem mup man das Brot sehr schnell
wenden, damit der Knoblauch nicht anbrennt.
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HUHNERLEBER MIT SHERRYESSIG

ZUTATEN

| TL Paprikapulver
| TL zerdriichter Knoblauch
'» TL Salz
'/ TL schwarzer Pleffer

12 kg Hiifinerleber (sorgfiltig von Haut und Sefnen tnd,
wenn ntig, von den griinen Gallebeutelchen befreien und waschen)

50 g zerlassene Buller
1/, Zwicbel, feingehackt
4 EL Sherryessig
| TL Zucker
950 ml Hiifinerbriife (siefie Grundrezeple)
50 g Buller

ZUBEREITUNG

= Paprikapulver, Knoblauch, Salz und pfeffer in einer
Schiissel vermischen. Die Hiihnerleber grindlich in den
Gewiirzen walzen.

= In einer grofen Bratpfanne die Butter erhitzen.

— Die Leber in die sehr heipe Butter geben und sofort
kraftig umriihren. Unter stindigem Rithren rundum braun
braten.

— Leber in eine vorgewarmte schiissel geben.

~ Zwiebeln in die gleiche Pfanne geben und bei niedrige-
rer Hitze diinsten.

— Hitze wieder verstarken, Essig und Zucker hinzufiigen. So
Jange kécheln lassen, bis der Essig fast ganz eingekocht ist.
~ Brithe dazugiefen, umrithren und einkochen, bis sie um
die Halfte reduziert ist.

= 50 g Butter in kleinen Stiickchen nach und nach in die
pfanne brockeln. Pfanne wiahrend des Kéchelns schwenken,
bis sich die ganze Butter aufgeldst hat.

— Abschmecken und tber die Leber giepen, die man ent-
weder in einer grofen schiissel oder in kleinen Schalchen
servieren kann.
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GemuscA

KAse-KARTOFFEL-KROKETTEN

ZUTATEN

1 kg Karloffeln

2 Eigelb

50 g Buller

Salz und Pfeffer

| Prise frisch gericbene Muskalnuf

| Schup Sherry

100 g gerichener Parmesanfise

elwas Senf

2 EL Pelersilie, gehackl

mit Pfeffer und Salz gewiirzles Mefl

| Ei, mil elwas Milch verquirlt

Paniermehl

52

ZUBEREITUNG

~ Kartoffeln schilen, waschen und in gleichmapige Stiicke
schneiden. In Salzwasser gar kochen; abgiefen.

— Deckel auf den Topf mit den Kartoffeln legen und bei
niedriger Hitze alle Fliissigkeit verdampfen lassen; gele-
gentlich umriihren, damit die Kartoffeln nicht anbrennet.

~ Kartoffeln mit Eigelb, Butter, pfeffer und Salz in den
Mixer geben.

= Muskatnup, Sherry, parmesankise, Senf und petersilie
untermischen. Die Kartoffeln sollten einen steifen Brei
geben. Durch zu langes Mixen kdnnen sie klebrig werden —
falls das passiert, ein wenig Mehl mit den Handen unter-
kneten.

~ Abschmecken und zu kurzen, dicken Stabchen formen.

~ Im gewiirzten Mehl wilzen, in die Eier-Milch-Mischung
tauchen und mit Paniermehl bedecken.

~ In heipem Fett (185 °C) goldbraun fritieren, gut abtropfen
lassen und servieren.

ANMERKUNG: Wenn Sie die Kroketten erst spater oder am
néchsten Tag fritieren wollen, dann legen Sie sie vorsichtig
auf ein Blech, decken sie mit Plastikfolie ab und verwahren
sie im Kiihlschrank.
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HUHNCHEN IM TEIGMANTEL
MIT HONIG UND SENF

ZUTATEN ZUBEREITUNG

3 Hiifinerbriistchen, in 2,5 cm grofie Wiirfel geschnilten — Hiihnerstiickchen in eine Schiissel geben. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen.

~ Die Eier iiber dem Hithnchen aufschlagen und sorgfaltig
2 Eier mit den Hinden vermischen.

~ Soviel Mehl unterkneten, dap die Hithnerstiicke von
einem dicken Teigmantel umbhiillt sind. Die Eier-Mehl-
4 EL Olivendl Mischung sollte so dick sein, dafs sie nicht mehr tropft.

—~ Ol in einer Pfanne erhitzen und Hiihnerstiicke darin ca.
15 Min. unter hiufigem Wenden goldbraun braten.

| TL miltelscharfer Senf — Vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Honig mit dem Senf und der Sojasauce vermischen.
Honig-Mischung iiber das Huhn geben und sofort ser-
vieren.

Salz und Pfeffer

Mefil zumt Besliuben

100 il fliissiger Honig

I

| TL Sojasauce

i
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