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Huevos a la flamenca

Eier nach Flamenco-Art (im Bild hinten)

Zubereitungszeit: 45-50 Min.
Pro Person ca.: 560 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Zwiebel

100 g luftgetrockneter Schinken
(z. B. Jamén Serrano)

2 Tomaten

4 Stangen griiner Spargel

2 rote Paprikaschoten

1 mehlige Kartoffel

6 EL Olivendl

100 g griine Bohnen

100 g tiefgekiihlte Erbsen

Salz

16 Scheiben Chorizo

2 EL Tomatenmark

100 ml trockener Sherry (ersatzweise Briihe)
frisch gemahlener Pfeffer

4 Eier

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Den Schinken in
kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten kreuzweise ein-
schneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen, hduten
und klein hacken. Spargel in 2 cm lange Stiicke schneiden.
Paprikaschoten waschen, putzen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kartoffel schilen,
klein wiirfeln und in 2 EL Olivenol etwa 5 Min. braten.
Bohnen waschen, putzen und mit den Erbsen in kochen-
dem Salzwasser in etwa 5 Min. bissfest garen. In ein Sieb
abgieflen. Die Bohnen in 2 cm lange Stiicke schneiden.

4 EL Ol erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Den
Schinken dazugeben. Wenn die Zwiebel goldgelb ist, alles
Gemiise, die Wurst und das Tomatenmark dazugeben.
Alles mischen und mit Sherry betriufeln. Salzen und pfef-
fern und 5-7 Min. bei mittlerer Hitze braten.

Das Gemiise in einer feuerfesten Form verteilen. In vier
Mulden je 1 Ei schlagen und salzen. Im Backofen (Mitte,
Umluft 160°) 10-12 Min. backen, bis die Eier gestockt
sind. Mit Bauernbrot und einem kiihlen Bier servieren.

Berenjenas moriscas

Auberginen nach Maurenart (im Bild vorne)

Zubereitungszeit: 35 Min.
Pro Person ca.: 130 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

2 grofle Auberginen (ca. 500 g)

6 EL Olivendl

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

1 Zitrone

1 Zweig Oregano

gemahlener Kreuzkiimmel

Salz und frisch gemahlener roter Pfeffer

Den Backofen auf 240° vorheizen, den Backofengrill
zuschalten. Auberginen waschen, putzen und in kleinfin-
gerdicke Scheiben schneiden. Auf ein Backblech stellen
und mit 2 EL Olivenol betrdufeln. Im Backofen von bei-
den Seiten in etwa 20 Min. goldbraun grillen, dann he-
rausnehmen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein hacken.
Die Petersilie waschen und fein hacken. Die Zitrone
auspressen. Alles mit dem restlichen Olivensl mischen.
Oregano waschen, die Blittchen abzupfen.

Die etwas abgekiihlten Auberginen in Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Marinade dazugeben und
vorsichtig, aber gut untermischen. Mit Oregano, 1 Prise
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.






78

Leuchtende Bliiten,

aus denen in mithsamer
Handarbeit Safran
gewonnen wird

(s. auch Seite 90ff.).

Sopa de azafran

Safransuppe (im Bild)

Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion ca.: 265 kcal

Zutaten flr 4 Personen:

1 Schalotte

1 TL Butter

1 Ll Hihnerbriihe

1 Briefchen Safranpulver (0,125 g)

300 g Sahne

Salz und frisch gemahlener weifler Pfef-
fer

ein paar Safranfdden zum Anrichten

Die Schalotte schilen und sehr fein hacken.
Die Butter erhitzen und die Schalotte darin
5 Min. anschwitzen. Mit Hithnerbriihe ablo-
schen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Min.
kochen. Safranpulver dazugeben und weitere
5 Min. kochen.

100 g Sahne sehr steif schlagen, den Rest zur
Suppe geben und erhitzen. Die Suppe mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Zum Servieren die Suppe in Teller fiillen, in
jeden Teller 1 Klecks Schlagsahne geben und
diese mit ein paar Safranfiden bestreuen.

Variante:

Hier noch eine schlankere und deftigere Ver-
sion der Safransuppe. Bereiten Sie die Suppe
wie oben beschrieben zu, aber lassen Sie die
Sahne weg. Stattdessen toasten Sie 3 Scheiben

Weiflbrot und brockeln sie in die heifle Suppe.

Mit dem Schneebesen verriihren und 5 Min.
mitkochen lassen. 4 Scheiben Weif8brot in

1 EL Olivensl goldbraun rosten und mit

1 geschilten Knoblauchzehe einreiben. Vor
dem Servieren den Knoblauchtoast in einen
Teller geben und die heifle Suppe dariiber
schopfen.

Crema de calabaza

Kirbiscreme

Zubereitungszeit: 45 Min.
Pro Person ca.: 240 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g gelbfleischiger Kiirbis

250 g reife Tomaten

200 g rote und griine Paprikaschoten
200 g Zwiebeln

4-5 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

Salz und frisch gemahlener weifler Pfef-
fer

1 Lorbeerblatt

4-6 Scheiben Weibrot

1 EL Minzeblatter

1 EL Sherryessig

1 EL trockener Oloroso

(nach Belieben)

Den Kiirbis schilen und wiirfeln. Tomaten
und Paprikaschoten waschen. Paprika putzen
und grob zerteilen. Tomaten halbieren, ent-
kernen und grob zerschneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und grob hacken.

2 EL Olivensl in einem Topf erhitzen. Gemiise
darin 2-3 Min. anschmoren. Mit 1 | Wasser
auffiillen, salzen, pfeffern und das Lorbeer-
blatt dazugeben. Bei schwacher Hitze 30 Min.
kochen, dann etwas abkiihlen lassen.

Das Weiflbrot in Wiirfel schneiden und im
restlichen Olivenol goldbraun rosten. Die
Minzeblitter fein schneiden.

Das Lorbeerblatt entfernen und die Suppe
fein piirieren. Mit Sherryessig und Oloroso
abschmecken und noch einmal kurz erhitzen.
Mit gerdsteten Brotwiirfeln und Minze
bestreut servieren.

Variante:

Statt Minze konnen Sie auch frisches Basili-
kum oder Estragon verwenden. Oder streuen
Sie Crottons tiber die Suppe.






Flamenco ist Cante

Jondo, inniger Gesang.
Alles andere, die Gitarre,
der Tanz, kommt danach.

Der Gesang mit seinem
urtiimlichen Ausdruck,
seiner reichhaltigen Lyrik,
seiner unerschipflichen
Tiefe dffnet dem
Flamenco-Liebhaber den
Weg zur kulturellen

Vielfalt des Flamenco.
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begleitet.

Der Feuertanz

Alljahrlich im Sommer findet in Granada das
»Festival de Mdusica y Danza« statt. Im Genera-
life, den Girten der Alhambra, wird Flamenco
getanzt. Die Nacht ist heify und voller Wohlgerii-
che. Der Vollmond ist bereits aufgegangen. Kein
Windhauch regt sich. Indirekte Beleuchtung ver-
wandelt den Garten in Biithnenbilder: Dort
taucht ein Bogengang auf, hier eine Granatapfel-
hecke oder pfeilgerade Zypressen. Der Garten
duftet nach Jasmin. Die Bithne fiigt sich so
geschickt in die Umgebung ein, dass sie wie ein
Teil des Gartens erscheint. Aus dem Stimmenge-
wirr hort man das eigentiimliche Gerdusch he-
raus, das fiir den spanischen Sommer so charak-
teristisch ist: das feine scharfe Geknatter, wenn
die Spanierinnen mit einer graziosen Bewegung
des Handgelenks ihre Ficher auf- und zuklap-
pen. Der Klang der Gitarren lisst die Gesprache
verstummen. Ein Midchen steht auf der Biithne,
regungslos in seinem roten Kleid mit den weiflen
Tupfen. Das Publikum beginnt zu klatschen und
mit den Fiifen zu stampfen. Plotzlich fahren die
Arme des Middchens empor, die Musik wird

\‘ l"s&f’"
. T

| Das Flamenco-Fieber halt an. Keine Nachwuchssorgen

haben die Flamencoschulen in Andalusien. Vor allem
junge Menschen aus aller Welt wollen diese faszinieren-
de Tanzkunst lernen.

Mit palmas, rhythmischem Handeklatschen,
werden Sanger und Tdnzer beim Flamenco

rascher und passt sich den Bewegungen der bai-
laora an. Man hort kaum einen anderen Laut als
das Klappern ihrer Absitze und die Gitarren. Mit
einem Schwung ihres Rockes, dem grazilen Tanz
ihrer Arme und Hinde versinkt die Welt in ein
Nichts. Der Feuertanz hilt das Publikum in
Atem. Von Liebe, Leid, Schmerz und Entbehrun-
gen singt der cantaor. Man muss die Sprache
nicht verstehen, um zu wissen, worum es geht.
So ausdrucksvoll kann der gesungene Flamenco
sein. »Man muss nicht singen kénnen, aber ohne
duende geht gar nichts, erklidrte mir Flamenco-
Gitarrist José einmal. Es ist schwer zu erkliren,
was duende ist. In der Tradition des Flamenco
fithlen sich die groflen Flamenco-Kiinstler von
einer iibernatiirlichen Inspiration beseelt, die sie
duende nennen. Das heif3t, dass der Kiinstler sich
mit Leib und Seele in seinen Gesang und seine
Musik einbringt.



Tradition und Avantgarde

Flamenco ist die Bezeichnung fiir eine Gruppe
von Liedern und Ténzen aus Andalusien. Er
besteht traditionell aus cante (Gesang), toque
(Gitarrenspiel) und baile (Tanz). Eine Besonder-
heit ist der compds (Rhythmus). Die meisten Lie-
der werden nicht im 3/4- oder 4/4-Takt gespielt,
sondern im 12er Schema mit unterschiedlichen
Betonungen.

Die Herkunft des Begriffs und die Entstehung
des Flamencos sind stark umstritten. Es werden
Einfliisse aus den verschiedensten Bevolkerungs-
gruppen der Vandalen, Phonizier, Juden, Araber
angenommen. Mit Sicherheit gibt es Zusammen-
hinge zwischen dem Flamenco und der jiidisch-
religiosen Musik sowie der ghernati, der Musik
der andalusischen Araber. Seit dem 19. Jahrhun-
dert haben die gitanos, die andalusischen Zigeu-
ner, den Flamenco stark geprigt.

In jiingster Zeit gibt es einen Disput zwischen
Puristen und avantgardistischen Flamenco-
kiinstlern. Die einen meinen, es solle alles blei-
ben wie gehabt. Die anderen sind der Meinung,

auch Flamenco sei lebendig, und bringen neue
Ideen, neue Instrumente, neue Arrangements
ein. Da entstehen dann so interessante Arrange-
ments wie die des jungen Flamencosinger Diego
El Cigala mit dem kubanischen Piano-Altmeister
Bebo Valdés. Auch Estrella Morente, die Tochter
des groflen cantaor Enrique Morente, verzaubert
mit ihren poetischen Liedern. Vater Enrique pro-
duzierte erst kiirzlich im Zusammenhang mit
dem Dokumentarfilm »Traum von der Alham-
bra« (Suefia la Alambra) eine CD mit Flamenco-
musik, die von der Tradition bis zur Avantgarde
reicht. Der Flamenco ist nicht neu und nicht alt,
sondern immer schlicht und ewig, erklirt
Morente. Es ist den Versuch wert, sich an einem
heiflen Sommertag in den patio eines cortijo
irgendwo in der Provinz Cadiz oder Cérdoba zu
setzen, einen kithlen Sherry und ein paar Scheib-
chen Jamén de Jabugo vor sich, und der Gitar-
renmusik von Paco de Lucia, einem der bekann-
testen Flamenco-Gitarristen, zu lauschen. Da
wird einem unvermittelt klar, dass diese Musik in
genau diese Landschaft passt.
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Jibia en salsa

Tintenfisch in Weinsauce

Zubereitungszeit: 1 Std.
Pro Portion ca.: 300 kcal

Zutaten fir 4 Personen:

2 reife Tomaten

2 Knoblauchzehen

200 g Zwiebeln

4 EL Olivendl

1 kg kiichenfertiger Tintenfisch

Salz und frisch gemahlener weifler Pfeffer
1/8 | Sherry oder trockener Weiwein

Die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in kochendes
Wasser tauchen, hiuten, entkernen und grob hacken. Den
Knoblauch und die Zwiebel schilen und fein hacken.

Fiir das Sofrito das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und

die Hilfte der Tomaten und Knoblauchzehen darin 5 Min.

anschmoren.

Den Tintenfisch waschen und in 2 1/2 cm grof3e Stiicke
schneiden. Die Arme getrennt aufheben. Tintenfisch-
stiicke zum Sofrito geben und 5 Min. bei mittlerer Hitze
schmoren.

Die restlichen Tomaten und den iibrigen Knoblauch mit
Zwiebeln und Tintenfischarmen im Mixer piirieren. Zum
Tintenfisch geben, salzen und pfeffern. Wein angief3en
und alles zugedeckt 10 Min. schmoren. Dazu schmecken
knuspriges Baguette und ein leichter Weiflwein oder ein
Rosado.

TIPP

Kaufen Sie geputzten Tintenfisch.
Wenn Sie nur tiefgefrorenen bekom-
men, muss der vor der Zubereitung
auftauen. Tintenfisch darf nicht lange
garen, sonst wird er zah.

Dorada al Jerez

Dorade in Sherry (im Bild)

Zubereitungszeit: 35 Min.
Pro Portion ca.: 430 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

4 kiichenfertige Doraden (a 400 g)

Salz und frisch gemahlener weiBer Pfeffer
2-3 Zitronen, davon 1 Bio

6 EL Olivendl

4 EL trockener Sherry Oloroso

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Doraden innen
und auflen griindlich waschen und abtrocknen. Im Bauch
und hinter den Kiemen salzen und pfeffern.

Die Doraden in eine feuerfeste Form legen. Die oben lie-
gende Seite mehrmals schrig einschneiden. Die Bio-Zitro-
ne heifd waschen und in feine Scheiben schneiden. Die
Scheiben in die Einschnitte der Doraden stecken. Die rest-
lichen Zitronen auspressen. Den Fisch mit Zitronensaft,
Olivensl und Sherry betriufeln.

Den Fisch in den Backofen (Mitte, Umluft 180°) schieben
und 20-25 Min. backen. Ab und zu mit dem Sud begiefen.

Variante: Dorada con vinagre dulce

4 Doraden vorbereiten, salzen und pfeffern. 4 Zweige
Zitronenthymian in den Fischbauch stecken. 200 ml
Fischfond mit 4 EL Pedro-Ximénez- oder Balsamico-Essig
und 4 EL Olivenol mischen. 2 gehackte Schalotten auf den
Boden einer feuerfesten Form legen. Die Doraden darauf
legen. 200 g Venusmuscheln drumrum legen. Mit der
Hiilfte der Essig-Ol-Mischung begieflen. Fisch im vorge-
heizten Backofen bei 200° (Umluft 180°) 20-25 Min.
backen. Nach und nach die restliche Essig-Ol-Mischung
zugeben. Die Fischfilets und Muscheln auslésen, mit dem
Sud servieren.

TIPP

Zu dieser Dorade schmeckt eine
Vinaigrette aus fein gehackter
Schalotte, Sherryessig, Olivendl, Salz
und Pfeffer gut.
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ANDALUSIEN

Kiiche & Kultur

www.gu-online.de

Rote Alhambra und wilde Stiere, silbrige Olivenbdume und feuriger
Flamenco — das ist Andalusien. Dazu gehoren auch leuchtende
Granatipfel, aromatischer Jamoén Ibérico, feiner Mojama, die vielen
kleinen Tapasbars und der Sherry. Die Autorin stellt Ihnen
Andalusien und seine acht Provinzen vor, berichtet spannend iiber
die Spezialititen des Landes und erzihlt von der maurischen
Geschichte und ihren heute noch spiirbaren Einfliissen auf die Kiiche.

Die iiber 120 authentischen Rezepte zeigen die Vielfalt Andalusiens:
verfithrerische Tapas, feine Fischgerichte der Kiistengebiete, wir-
mende Schmorgerichte mit Fleisch und Gemiise aus dem gebirgigen
Hinterland. Fleisch und Fisch werden kreativ mit Kridutern und
Friichten kombiniert, mit Safran und Kreuzkiimmel, Koriander und
Zimt gewiirzt. Eine Genieflerkiiche, die Lust macht aufs Nachkochen
und Urlaubsstimmung weckt.
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