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Tapas, Antipasti, Mezze
Delikate

GeniefBen

wie

am Mittelmeer

Happchen

Oliven — ob griin oder
schwarz, mit den
unterschiedlichsten Gewiirzen
und Kréutern eingelegt — sind
die Grund-Tapas schlechthin.

Aus der Lust an Geselligkeit,
am Bediirfnis, mit Freunden
zusammenzusitzen, zu plau-
dern, Neuigkeiten auszutau-
schen und dabei ein Glas
Wein oder ein anderes alko-
holisches Getrink zu genie-
Ben, entwickelte sich vermut-
lich die rund ums Mittelmeer
einzigartige Kultur der kleinen
Snacks, je nach Region
genannt Tapas, Antipasti,
Mezze oder Meze.

Weil man die Wirkung des
Alkohols im stdlichen Klima
wohl einzuschdtzen weiB,
wird nie etwas getrunken,
ohne dazu ein Happchen zu
essen, und seien es nur einige
Gemusestreifen, ein Schdlchen
mit Oliven, gerosteten Man-
deln, NUssen oder Kichererb-
sen. Sie werden in Spanien, in
[talien, in Griechenland oder
der Turkei wie selbstverstand-
lich zum Getrdank gereicht.

Aus der Flle kleiner Schis-
seln und Schdlchen mochte
man am liebsten alles probie-
ren. Je groBer die Runde,
desto umfangreicher darf
aufgetischt werden.

In Spanien

Tapas heiflen in Spanien die
kleinen Snacks, die an den
Theken der Bars und Res-
taurants angeboten und im
Stehen genossen werden.
Dazu trinkt man meistens
einen gekihlten Fino, einen
trockenen Sherry, oder ein
Glas Bier. Aber auch ein leich-
ter Weilwein ist angebracht.
Der Name »Tapa« bedeutet
Deckel. Urspriinglich, so wird
erzahlt, war dieser Deckel ein
Stlick Brot mit einem Scheib-
chen Salami oder Kése, mit
dem das Glas zum Schutz
abgedeckt wurde. Zu

den beliebtesten Tapas zdhlen



heute die Datteln im Speck-

mantel, Perlzwiebeln in Sher-
ryessig oder Champignons in
Sherry.

In Italien

Gemuse und Meeresfriichte
dominieren bei den Antipasti
aus ltalien. Aber auch beson-
dere Leckerbissen aus Fleisch
lasst man sich gern schme-
cken. Bei der Zubereitung der
kalten und warmen GemduUse-
gerichte spielt das gute Oli-
vendl, das in vielen Regionen
[taliens, vor allem in der Tos-
kana, aber auch in Apulien,
auf Sardinien und auf Sizilien,
hergestellt wird, eine wichtige
Rolle. Auf ein qualitdtvolles
extra natives Olivendl sollte
man bei der Zubereitung aller
Mittelmeergerichte Wert
legen. Eine besondere Spezia-
litdt im Antipastiangebot sind
die Crostini, die gerdsteten
Brotscheibchen oder -ecken
mit ihren wirzigen Pasten, die
sich unkompliziert aus der
Hand essen lassen.

In Griechenland

Kleine Spinattdschchen,
Kadsecreme oder Kaviarpaste —
viele der herzhaften Mezze

oder Mezethakia genannten
Vorspeisen kennt man aus
dem Griechenlandurlaub.
Wie alle kleinen Gerichte am
Mittelmeer sind sie unkom-
pliziert in der Zubereitung.
Spezielle Kniffe verraten die
Rezepte. Typisch griechische
Zutaten wie Fillo-Teig erhélt
man im griechischen oder
trkischen Lebensmittelladen.
Und den berihmten griechi-
schen Feta-Kase aus Schafs-,
Ziegen- oder Kuhmilch und
dicken griechischen Joghurt
gibt es heute schon in jedem
Supermarkt.

In der Turkei

Wie bei den griechischen
Nachbarn und am gesamten
ostlichen Mittelmeer, in Syrien
und im Libanon, fallt auch in
der Turkei das Vorspeisenan-
gebot recht Uppig aus. Hier
sind es vor allem die Pasten
aus Hulsenfriichten, die
Gemusegerichte mit Joghurt,
die in Weinblattern gegrillten
Sardinen und vieles mehr,
was den Gast begeistert.

Hier duftet und schmeckt
alles schon ein bisschen nach
Orient, nach Kreuzkimmel,
nach Sesam und ungewohn-
lichen Krauterkombinationen.

Die kleinen Happchen vom
Mittelmeer sind ideal fiir jede
Party.



Was ist was?

Die

Zucchinibliiten sind eine
Delikatesse, aber nur kurz
erhéltlich. Greifen Sie daher
schnell zu!
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Alle Zutaten, die man fiir
Tapas & Co. benétigt, findet
man auch bei uns.

Die Gemiuse

Spitzpaprikaschoten sind
hellgriin und meistens mild.
Wechselt die Farbe zu dunkle-
rem Grin Uber, kann man
davon ausgehen, dass sie
schéarfer sind. Diese Schoten,
die hauptsdchlich aus der
Turkei kommen, werden fur
Salat oder zum Braten und
Grillen verwendet.
Artischocken Abgeschnitten
werden die harten Blattspit-
zen bis zu den fleischigen
Ansdtzen. Die Samenfdden

in der Artischockenmitte,
auch Heu genannt, kann man
mit einem Teel6ffel auskrat-
zen. Zum Einlegen eignen
sich kleine ovale Artischocken
am besten.

Auberginen gibt es im Stiden
von oval bis rund und lénglich
schmal. Die Schale Idsst sich
fr Auberginenpaste leicht

utaten

ttelmeer

abziehen, wenn man die
Frichte vorher im Ofen backt
und unter flieBendem kaltem
Wasser abschreckt.

Zucchini und Zucchinibliiten
Suchen Sie kleine Zucchini aus,
die fleischiger sind und kleine
Kerne enthalten. Fir Zucchini-
puffer ldsst man das geraspelte
Gemuse mit etwas Salz ziehen
und drtckt das Wasser aus,
damit die Masse nicht zu flis-
sig wird. Zucchinibliten zum
Fullen kommen im spdten
Frihjahr auch bei uns auf den
Markt, manchmal mit anhan-
genden kleinen Zucchini. Diese
konnen mitfrittiert werden.
Zuvor schneidet man sie der
Ldnge nach kreuzweise ein.
Borlotti-Bohnen Von den
aus ltalien stammenden
braunlichen, mit roten und
grinen Sprenkeln oder Strei-
fen markierten Schoten
werden die frischen Kerne
verwendet, die im Herbst auf
den Markt kommen.
Weinblatter Die in Salzlake
eingelegten Bldtter vom Reb-



stock finden in der griechi-
schen und turkischen Kiche
Verwendung, um Reismi-
schungen oder kleine Fische
vor dem Dinsten oder Grillen
darin einzuwickeln. Weinblat-
ter gibt es im Folienbeutel
eingeschweillt oder im Glas
im Supermarkt oder im turki-
schen oder griechischen
Lebensmittelgeschaft. Fir
geflllte Weinblatter werden
die Bladtter kurz blanchiert
oder gewdssert, um sie zu
entsalzen und auch weicher
zu machen.

Besondere
Zutaten

Pulbiber Grob oder fein
geschrotete, mittelscharfe
oder scharfe, getrocknete
rote Chilischoten. Dieses
Gewdurz wird hauptsdchlich in
der turkischen Kiche verwen-
det und ist in turkischen
Lebensmittelgeschaften
erhaltlich.

Paprikapaste Eine scharfe,
gesalzene Paste aus Chilischo-
ten aus der Turkei. Als Ersatz
kdnnen Sambal oelek aus
Indonesien oder tunesisches
Harissa verwendet werden.
Tahin Diese Paste aus gemah-
lenem Sesam gibt es im tirki-

schen oder griechischen
Lebensmittelladen, im Natur-
kostladen oder im Reform-
haus.

Bulgur Critze aus vorgegar-
tem, getrocknetem Weizen.
Es gibt ihn fein, mittel oder
grob geschrotet im turkischen
oder griechischen Lebens-
mittelgeschaft oder im Natur-
kostladen. Bulgur wird wie
Reis gegart, nur klrzer, oder
fur Salat nur leicht ange-
feuchtet.

Taramo Den Meerdschen-
kaviar gibt es gepresst im
griechischen Lebensmittel-
laden. Er ist sehr salzig, und
fur die Paste nimmt man nur
wenig davon.

Yufka- und Fillo-Teig Zwei
Strudelteige fur Teigrollchen
und dhnliche Gerichte. Turki-
scher Yufka ist dicker als der
hauchdlinne griechische Fillo.
Man erhdlt sie zusammen-
gerollt und in Folie einge-
schweift im griechischen oder
tlrkischen Lebensmittelladen.

Dolmades, gefiillte Weinblitter,
gehéren zu den klassischen
griechischen Mezze.






Zur Einstimmung

Kleinigkeiten
und Dippen

Naschen

Viele der kostlichen Tapas,
Mezze und Antipasti eignen
sich als Fingerfood, wie die
mit wiirzigen Pasten bestri-
chenen Crostini, die knacki-
gen Gemisestabchen und
-stiicke zum Dippen, die in
der Toskana zum unverzicht-
baren Vorspeisenangebot
zdhlen. Auch die gebackenen
Kleinigkeiten wie Reiskro-
ketten, Teigtaschen, Gemiise-
kuchen, Minipizzen und zarte

ZUuUm

Pastetchen aus Griechenland
lassen sich unkompliziert aus
der Hand essen. Das erhoht
den sinnlichen Genuss, spart
Geschirr, und — wichtig — eine
Hand bleibt frei fir das Glas
Wein oder ein anderes
Getrank.

< Das Rezept fiir Crostini mit Leber und Triiffel finden Sie auf Seite 10.



Wacholderbeeren sollten
moglichst ganz gekauft werden,
da sie viel aromatischer sind.
Schrumpelige Beeren sind nicht
von schlechterer Qualitit.

reicht fiir 4-6:

200 g frische Hiihnerleber
100 g durchwachsener Speck
1 kleine Zwiebel

3 EL Olivenol

5 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 sehr kleiner Zweig
Rosmarin

100 ml Rotwein

Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

20 g kalte Butter

1 kleine schwarze Triiffel,
frisch oder aus der Dose
(9 g Abtropfgewicht)

StangenweiRbrot

2-3 Stangel glatte Petersilie
zum Garnieren

dauert: 30 Minuten

@ Weintipp

Ein Prosecco oder leichter,
trockener WeiBwein aus
Venetien oder dem Friaul.

10

Crostini mit
Leber und Triiffel

Ein Hauch von Luxus

1. Von der Hihnerleber
kleine R6hren und Hautchen
entfernen, Leber klein schnei-
den. Den Speck fein wurfeln.
Die Zwiebel abziehen und
fein hacken.

2. In einer Kasserolle das Oli-
venol mittelstark erhitzen und
zuerst den Speck kurz darin
anrosten. Leber, Zwiebel, Ge-
wilrze und Krduter zufligen
und unter Wenden 2 Minuten
braten. Den Rotwein einriih-
ren und alles weitere 2 Minu-
ten dlnsten, bis die FlUssig-
keit fast verdampft ist.

3. Die Wacholderbeeren, das
Lorbeerblatt und den Rosma-
rinzweig herausnehmen. Die
Leber-Speck-Mischung mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit

dem Mixstab zerkleinern und
abkihlen lassen. Dann die
Butter unterrthren.

4. Frische Truffel vorsichtig
abreiben, Truffel aus der Dose
abtropfen lassen. Truffel ras-
peln und die Halfte der Raspel
unter die Creme mischen. Das
Brot in Scheiben schneiden,
rosten, mit Creme bestrei-
chen, mit dem Truffelrest
bestreuen und mit Petersilien-
blattchen garnieren.

Die Crostini
auf einem
Bett aus
Petersilie
anrichten.

Sardinen verdanken ihren Namen ihrem einstmals
reichen Vorkommen vor den Kiisten Sardiniens. =



So richtig herzhaft

Crostini mit Sardinen-
Petersilien-Paste

‘1. Die Sardinen vorsichtig
schuppen, Koépfe, Schwanze
und Flossen mit einer
Klchenschere abschneiden.
Fische ausnehmen und aulRen
und innen unter flieRendem
kaltem Wasser waschen.

2. In einem mittelgroBen Topf
den Wein, 1/4 Liter Wasser
und 1 Teeldffel Salz aufko-
chen. Den Saft von 1/2 Zitrone
einrthren. Die Sardinen darin,
je nach Grofle, bei geringer
Hitze in 8 bis 10 Minuten gar
ziehen, in einem Sieb abtrop-
fen und abkuhlen lassen.

3. Die Fische entgriten und
fein hacken. Das Olivenol
untermischen. Die Petersilie
waschen, trockenschwenken,
fein hacken und unter die
Paste mischen. Diese mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Baguette
in Scheiben schneiden, rosten
und dick mit der Paste be-
streichen. Die Ubrige Zitrone
in Spalten schneiden und zum
Betraufeln dazu anrichten.

Wer die Paste am Vortag
zubereitet, deckt sie mit unbehan-
delten Zitronenscheiben und Folie

ab, hebt sie im Kiihlschrank auf

und gibt die Petersilie erst kurz vor
dem Anrichten dazu.

reicht fiir 4-6:

500 g frische Sardinen
1/4 | trockener WeilRwein
Salz

1 1/2 unbehandelte
Zitronen

80 ml Olivenél

1 Bund glatte Petersilie
frisch gemahlener Pfeffer
1 Baguette

dauert: 60 Minuten

'31VIVS
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Steinpilze verderben
leicht und werden meist
getrocknet angeboten.

reicht fiir 4-6:

30 g getrocknete Steinpilze

300 g frische Pilze
(Pfifferlinge und
Champignons)

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

3 EL Olivenaol

1 Bund glatte Petersilie

1 kleiner Zweig frischer
Thymian

Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 EL Marsala

Stangenbrot aus dunklem
Weizenmehl

dauert: 40 Minuten
(plus 3 Stunden
einweichen)

Crostini

mit Pilzpaste

‘. Die Steinpilze etwa 3 Stun-

den in wenig Wasser einwei-
chen. Abtropfen lassen, das
Einweichwasser auffangen.
Frische Pilze putzen, feucht
abreiben und mit den ein-
geweichten Pilzen sehr fein
hacken.

2. Zwiebel und Knoblauch-
zehe abziehen, die Zwiebel in
ein Schusselchen reiben, den
Knoblauch durch die Knob-
lauchpresse driicken und
dazugeben.

Im Blitzhacker lassen sich die
Zutaten besonders rasch zu
einer Paste verarbeiten. Die
bestrichenen Crostini mit
Thymian garnieren und sofort
servieren, damit das Brot
schén kross bleibt.

Raffiniert

3. Butter und Olivenél in
einem Topf gut erhitzen. Pilze,
Zwiebel und Knoblauch darin
anschmoren, das Pilzwasser
zugiefen und alles offen
kochen, bis die Flussigkeit
verdampft ist. Petersilie und
Thymian waschen, trocken-
schwenken und die Bldttchen
sehr fein hacken.

4. Die Pilze mit Salz und
Pfeffer wiirzen, den Marsala
zugielen und verdampfen
lassen. Petersilie und Thymian
einrthren und die Pilzpaste in
einem Schisselchen abkihlen
lassen. Das Brot in Scheiben
schneiden, rosten, mit der
Paste bestreichen und
servieren.

Die ausgebackenen Brote mit Mozzarella sind sehr
12 schnell fertig und schmecken garantiert allen. >



Echt neapolitanisch

Ausgebackene

Brote mit Kase

1. Den Mozzarella in

10 diinne Scheiben schneiden
und diese halbieren. Von den
Brotscheiben die Rinde diinn
abschneiden. Die Scheiben
diagonal zu Dreiecken
schneiden.

2. Auf die Halfte der Dreiecke
je 1/2 Scheibe Mozzarella
legen, die Rdnder freilassen.
Auf den Kase je 1 Basilikum-
blatt, 1/4 Teeloffel getrock-
nete Tomaten, Salz und Pfef-
fer geben und mit einem
Brotdreieck bedecken.

3. Eier und Milch mit Salz
und Pfeffer verquirlen. Die
Brote von beiden Seiten diinn
mit Mehl Ubersieben und auf
eine tiefe Platte legen.

4. Die Eiermilch dartber
giefen und stehen lassen, bis
die Flussigkeit aufgesogen ist.
Die Dreiecke zwischendurch
einmal wenden.

5. Reichlich Olivendl erhitzen
und die Brote von beiden
Seiten knusprig ausbacken,
entfetten und heil} servieren.

reicht fiir 4-6:

200 g Mozzarella

10 Scheiben Kasten-
weiBbrot vom Vortag

10 Basilikumblatter

3 EL gehackte,
getrocknete Tomaten

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

2 Eier

3 EL Milch

3 EL Mehl

Olivenodl zum Ausbacken

dauert: 25 Minuten

@ Weintipp

Dazu schmeckt ein frischer
Rotwein, z. B. ein Chianti.

‘31vivs
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reicht fiir 4-6:

30 g Butter
250 g Risottoreis

700 ml heiBBe Fleisch- oder
Gemiisebriihe (Instant)

4 EL frisch geriebener
Parmesankase

1 Eigelb

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

1 Ei
200 g Mozzarella
100 g Paniermehl

Olivenol oder
Sonnenblumenol zum
Ausbacken

dauert: 60 Minuten

@ Weintipp

Dazu passt WeiBwein,
z.B. der beriihmte

Est, Est, Est di Monte-
fiascone aus Latium.

14

Reiskroketten

mit Kaseherz

Ein Hit aus Rom

‘1. Butter in einem Topf erhit-
zen, bis sie schaumt. Reis
darin bei mittlerer Hitze glasig
braten. Nach und nach die
heille Brihe einriihren und
den Reis ohne Deckel und
unter 6fterem Rihren bei
geringer Hitze 25 bis 30 Mi-
nuten garen, bis er durch,
aber bissfest ist. Nach Bedarf
noch 2 bis 3 Essloffel heiRes
Wasser unterriihren. Den

Reis abkihlen lassen.

2. Kise und Eigelb unter den
abgekuhlten Reis rihren, mit
Salz und Pfeffer wirzen und
die Masse erkalten lassen. Das
Ei in einem tiefen Teller ver-
quirlen. Mozzarella wirfeln
und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Paniermehl auf einen
flachen Teller geben.

A Aupen kross, innen kdsig. Die

3. Aus jeweils 1 gehauften
Essloffel Reis kleine Béllchen
formen. Ein Loch eindriicken,
mit 1 Mozzarellawrfel flllen
und das Loch gut mit Reis
verschlieBen. Ballchen zuerst
in Ei, dann in Paniermehl
wadlzen. Ol in der Fritteuse
erhitzen und die Béllchen
darin goldbraun ausbacken,
sofort servieren.

Man kann die Bédllchen auch
mit Schinkenwiirfeln, gehack-
ten Pilzen und Krdutern
fiillen.

Reiskroketten sind das perfekte Fingerfood.



Pikant gefiillt

Teigtaschchen mit
Zwiebeln und Rosinen

1. Das Mehl mit dem Salz in
eine Schussel sieben. Die Hefe
mit 200 Milliliter lauwarmem
Wasser verriihren, unter einen
Teil des Mehls riihren. Das
Olivendl zugieBen, alles
vermischen und gut durch-
kneten. Den Teig 25 bis

30 Minuten gehen lassen.

2. Fur die Fullung die Rosi-
nen in wenig Wasser einwei-
chen. Zwiebeln abziehen,
vierteln und in dinne Streifen
schneiden. Die Tomaten Uber-
brihen, hdauten und halbie-
ren, das Fruchtfleisch warfeln.
Die Oliven hacken.

3. Olivenal in einer Pfanne
mittelstark erhitzen. Zwiebeln
darin glasig braten. Tomaten
und Oliven zuftigen und

2 Minuten schmoren. Rosinen
abtropfen lassen und ebenfalls
einrthren. Alles 1 Minute
schmoren, bis die Flussigkeit
verdampft ist. Mit wenig Salz
und Pfeffer wirzen.

4. Den Backofen auf 225 °C
(Umluft 200 °C, Gas Stufe 5)
vorheizen. Den Teig durch-

kneten, vierteln. Zwei grofe
Bleche einfetten. Jedes Teig-
viertel auf einer bemehlten
Arbeitsfliche auf 20 x 20 Zen-
timeter ausrollen, in 4 Quad-
rate schneiden. In jede Mitte
etwas Flllung und 1 Teeloffel
Kdse geben.

5. Das Ei verquirlen, die Teig-
rander damit einpinseln, zu
Taschen zusammenklappen,
die Rander mit den Zinken
einer Gabel festdriicken und
auf das Blech legen.

6. Die Teigtaschen mit etwas
Ei einpinseln und noch einmal
zugedeckt 10 Minuten gehen
lassen. Auf der mittleren
Schiene des Backofens 15 Mi-
nuten backen und warm
servieren.

Frisch schmecken die Taschen
aus Kalabrien am besten.
Man kann sie aber auch am
Vortag zubereiten und kurz
vor dem Servieren im vorge-
heizten Backofen bei 75 °C

5 bis 8 Minuten aufbacken.

reicht fiir
16 Teigtaschen:

fiir den Teig:

400 g Mehl

1 Messerspitze Salz
20 g frische Hefe

2 EL Olivendl

fiir die Fiillung:

50 g Rosinen

200 g weilBe Zwiebeln
2 grofRe Tomaten

50 g schwarze, entsteinte
Oliven

4 EL Olivenol

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

50 g geriebener
Caciocavallo-Kise

1 Ei

auBBerdem:

Fett fiir das Blech

Mehl fiir die Arbeitsflache

dauert: 60 Minuten
(plus 40 Minuten ruhen
und 15 Minuten backen)

15
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Pizza aus Mallorca

Gemiiseblechkuchen
mit Mangold




1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Die Hefe mit Zucker
und 50 Milliliter lauwarmem
Wasser glatt rihren und in die
Mehlmitte einrtihren. Zuge-
deckt fir 10 Minuten an einen
warmen Platz stellen.

2. Das Salz auf den Mehlrand
streuen. Den Orangensaft zur
Hefe giefen und mit dem
Mehl verrthren. Alles auf eine
Arbeitsflache geben und
etwas flach driicken. Schmalz
und Ei verrihren und zufi-
gen. Alle Zutaten grindlich
verkneten, bis ein geschmei-
diger Teig entstanden ist.
Diesen mit einem Tuch
bedeckt an einem warmen
Ort 20 bis 30 Minuten gehen
lassen.

3. Vom Mangold den Strunk
abschneiden, Bldtter grindlich
waschen. Von den Stielen
(wie bei Rhabarber) die Fiden
abziehen. Harte Stielansatze
entfernen. Stiele und Blatter
in Streifen schneiden, leicht
mit Salz bestreuen, kurz
Wasser ziehen lassen und mit
den Handen auspressen.

4. Fruhlingszwiebeln wa-
schen, putzen, langs halbieren
und in Streifchen schneiden.
Knoblauchzehen abziehen,
hacken und mit den Friih-
lingszwiebeln zum Mangold
geben. Paprikapulver und
etwas Pfeffer untermischen.

5. Den Backofen auf 225 °C
(Umluft 200 °C, Gas Stufe 5)
vorheizen. Den Teig nochmals
kneten. Ein groRes Blech mit
Schmalz einfetten. Den Teig
auf BlechgréfRe diinn ausrol-
len, auf das Blech legen, an
den Randern Wilste formen.
Olivendl unter das Gemdse
mischen und alles auf dem
Teig verteilen.

6. Die Petersilie waschen, tro-
ckenschwenken und die Blatt-
chen hacken. Paprikaschote
waschen, halbieren, Stiel,
Kerne und Trennwdnde ent-
fernen. Die Schote in kleine
Wairfel schneiden. Petersilie
und Paprikasttickchen auf dem
Mangold verteilen. Den
Gemusekuchen auf der mittle-
ren Schiene des Backofens

30 bis 35 Minuten backen.

< Pizza mal auf Spanisch mit viel frischem Gemiise.

reicht fiir 8:

fiir den Teig:
500 g Mehl

40 g frische Hefe
1/2 TL Zucker
Salz

100 ml lauwarmer
Orangensaft

100 g weiches
Schweineschmalz ohne
Grieben

1 Ei

Schmalz fiir das Blech

fiir den Belag:

1 kg Mangold

Salz

1 Bund Friihlingszwiebeln
4 Knoblauchzehen

1 TL scharfes Paprikapulver
frisch gemahlener Pfeffer
4-5 EL Olivenol

1 Bund glatte Petersilie

1 groBe rote Paprikaschote

dauert: 60 Minuten
(plus 40 Minuten ruhen
und 30 Minuten backen)

Weintipp

Ein spanischer Rotwein aus
Katalonien passt gut zu
diesem herzhaften Gericht.
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Achten Sie darauf, Feta aus
Schafs- und nicht aus
Kuhmilch zu kaufen.

reicht fiir 8:

250 g Spinat,

geputzt gewogen

2 Friihlingszwiebeln

100 g Butter

3 Stdngel glatte Petersilie
100 g Feta-Schafskase
1Ei

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

1 Messerspitze gemahlener
Piment

1/2 Paket Fillo-Teigblatter

dauert: 50 Minuten
(plus 10 Minuten backen)

Zu den Spinattischchen
knackige Streifen aus ro-
ten Paprikaschoten an-
richten.

18
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Spinattischchen

‘1. Den Spinat putzen, griind-
lich waschen, tropfnass in der
Pfanne zugedeckt bei starker
Hitze 3 bis 4 Minuten dins-
ten und zusammenfallen
lassen, gelegentlich wenden.
Spinat in ein Sieb giefen und
abtropfen lassen. Das restliche
Wasser ausdrlicken. Spinat
fein hacken.

2. Die Frihlingszwiebeln
waschen, putzen, langs hal-
bieren und in feine Streifchen
schneiden. 20 Gramm Butter
in der Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig braten.
Den Spinat unterrihren,

1 Minute mitdinsten und
abkuhlen lassen.

3. Die Petersilie waschen und
fein hacken. Kase fein zer-
driicken. Petersilie, Kdse und
Ei unter den Spinat mischen,

Klassisch griechisch

mit Salz, Pfeffer und Piment
wirzen. Den Backofen auf
200 °C (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3—-4) vorheizen.

4. 80 Gramm Butter schmel-
zen. Ein groBes Blech mit
Butter einpinseln. Die Teig-
blatter auseinander falten.

Je 2 Teigbldtter aufeinander
legen und zu Streifen von

7 x 20 Zentimeter schneiden,
mit Butter einpinseln. Auf
den Anfang jedes Streifens

1 gehduften Teeloffel Flllung
geben. Die Streifen im Zick-
zack zu Dreiecken (etwa
5-mal) bis zum Ende falten.

5. Alle Dreiecke auf das Blech
legen und mit Butter einpin-
seln. Auf der mittleren
Schiene des Backofens in

10 bis 15 Minuten goldgelb
backen, warm servieren.

Yufka-Teigblitter sind in siidlindischen

Lebensmittelgeschiften als Fertigprodukt erhiltlich. >



Echt tiirkisch

Teigro

lichen mit

Kase und Krautern

1. Schafskase mit der Gabel
fein zerdriicken. Die Krauter
waschen, trockenschwenken,
Blattchen fein hacken und
unter den Kase mischen.

2. Yufka-Blatter auf einer
Arbeitsflache Ubereinander
legen. Mit einem scharfen
Messer in Viertel schneiden,
die Viertel wie Tortenstlicke
in 3 gleich groBe Dreiecke
schneiden. Die Dreiecke zu
2 Stapeln aufeinander legen.

3. Eine Untertasse mit kaltem
Wasser bereitstellen. Auf die
abgerundeten Seiten jedes
Dreiecks je 2 Teeloffel Kase
geben, die Ecken rechts und
links leicht dartiber klappen.
Die Teigsttcke wie Zigaretten
bis zur Spitze hin fest auf-
rollen.

4. spitzen mit etwas Wasser reicht fiir 4-6:
anfeuchten und an die Roll-
chen kleben. In eine Pfanne

etwa 2 Finger hoch Ol fullen

200 g Schafskase
(beyaz peynir)

1 Bund glatte Petersilie

und gut erhitzen. Die Roll- 1 Bund Dill
chen darin rundum goldbraun 2 Yufka-Teigblatter
(Fertigprodukt)

braten, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und heil}
servieren.

Sonnenblumendol
zum Ausbacken

dauert: 40 Minuten

@ Getrinketipp

Raki, Anisschnaps, mit
Eiswasser verdiinnt, ist das
klassische Getrink dazu.

Die Rollchen sollten immer
frisch ausgebacken werden.
Man kann sie aber vorbereiten
und - mit Folie bedeckt — im
Kiihlschrank aufbewahren.
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Aus einfachen Datteln wird
im Nu ein pikanter Snack.

reicht fiir 4-5:

5 Scheiben durchwachsener
Friihstiicksspeck

20 frische oder getrocknete
weiche Datteln ohne Kerne

20 Holzchen zum
Zusammenstecken

2 EL Olivenél
frisch gemahlener Pfeffer

dauert: 20 Minuten

20

Datteln im
Speckmantel

Sind schnell aufgegessen

1. Fruhstiicksspeck in

20 Streifchen schneiden und
die Datteln in je 1 Streifchen
einwickeln. Die Speckenden
mit Holzchen feststecken.

Wie die Datteln kann man auch
entsteinte weiche Dérrpflaumen
mit Speck umwickeln und braten.

2. Das Olivendl in der Pfanne
stark erhitzen, die Datteln
rundum knusprig braten,

auf Kuichenpapier abtropfen
lassen und mit Pfeffer
bestreut servieren.

@ Getrinketipp

Dazu passt ein trockener
oder halbtrockener Sherry.

Durch das Grillen in Weinbldttern bekommt der
Ziegenkdse einen unverwechselbaren Geschmack. =



Eine Idee aus der Toskana

Ziegenkase
in Weinblattern

1. Die Weinblatter in reich- 4. Die Packchen 5 Minuten reicht fiir 12 Stiick: “
lich kochendem Wasser mit Uber glihender Kohle grillen, 12 zarte, frische oder E
Aceto balsamico 2 Minuten bis die Blatter knusprig in Salzlake eingelegte .
blanchieren, in Eiswasser werden, sofort servieren. Weinbldtter -
abschrecken, abtropfen 4 EL Aceto balsamico z
lassen, auf einem Kichentuch 4 EL Olivendl A
auslegen und trockentupfen. ﬁ kleine Ziegenfrischkise-
_ _ . ugeln, je 10-15 g oo
Die Stielchen abschneiden. etwa 24 Zahnstocher .
2

2. Die Ruckseiten der Blitter dauert: 30 Minuten a
mit Olivenél einpinseln. Die o
Ziegenkdse halbieren und auf g
O

jedes Blatt eine Hélfte legen.

Je nach Geschmack kann man

3. Die Weinblatter mit je auf jede Ziegenkdseportion
. etwas gehackten Thymian oder
2 ZahnStOChern Ubel’ dem Oregano geben_ Nicht nur
Ziegenkdse zu Packchen Ziegenkise, sondern auch
Feta-Kdse- oder Manchego-
zusammenstecken.

Késewiirfel schmecken in
Weinblédttern kostlich.




irtensalat

reicht fiir 4: mit SChafSI(ase

Erfrischend

1 Bund Friihlingszwiebeln

4 mittelgroBe
Tomaten (400 g)

1 mittelgroBe
Salatgurke (400 g)

3 scharfe oder milde
Peperoni

1 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivendl

2 EL WeiBweinessig oder
Zitronensaft

Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

50 g schwarze Oliven
1 unbehandelte Zitrone
200 g Feta-Schafskase

dauert: 20 Minuten

‘. Von den Friihlingszwie-
beln harte, grine Réhren und
Wurzelansatze abschneiden,
Frihlingszwiebeln waschen
und in Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, halbieren,
Stielansatze entfernen und das
Fruchtfleisch in 1 Zentimeter
grofe Wurfelchen schneiden.

2. Gurke schilen und wie die
Tomaten wirfeln. Alle Zutaten
auf einer Servierplatte an-
richten.

3. Von den Peperoni Stielan-
sdatze abschneiden. Die Scho-
ten waschen. Nach Belieben

mit oder ohne Kerne in feine
Ringe schneiden.

4. Petersilie waschen, tro-
ckenschwenken, Blattchen
fein hacken und mit den
Peperoni Uber die Zutaten auf
der Platte streuen.

5. Aus Olivens! und Essig
oder Zitronensaft, 1 knappen
Teeloffel Salz und etwas Pfef-
fer eine Marinade rihren und
Uber den Salat traufeln.
Oliven waschen und auf

dem Salat verteilen. Zitrone
waschen, vierteln, an den
Salat legen, so dass jeder nach

Je nach Jahreszeit kann der Salat
mit grob geraspelten Radieschen,
Mdhren oder fein geschnittenem
Rotkohl variiert werden.

Geschmack mit Zitronensaft
nachwurzen kann.

6. Schafskise zerbrockeln
und auf den Salat geben.

A Tomaten sollten am besten bei Raumtemperatur und nicht im
22 Kiihlschrank gelagert werden. Sie bleiben etwa eine Woche frisch.



Vom Feinsten

Meeresfriichtesalat

‘1. Die Sepie aufen und innen
kalt waschen und abtropfen
lassen. 1/2 Liter Wasser mit
den Gewdulrzen und 1/2 Tee-
|6ffel Salz aufkochen. Tinten-
fische zugedeckt bei geringer
Hitze 20 Minuten garen. Er-
kalten und abtropfen lassen.

2. Die Muscheln mit kaltem
Wasser bedeckt 15 Minuten
stehen lassen. Gedffnete
Muscheln wegwerfen. Ge-
schlossene Muscheln mehr-
mals grundlich waschen, bis
sich kein Sand mehr absetzt.

3. WeiRwein mit dem Lor-
beerblatt aufkochen und die
Muscheln im geschlossenen
Topf 3 bis 5 Minuten stark
kochen, bis sie sich gedffnet
haben. Muscheln abkihlen
lassen, in ein Sieb geben,
noch geschlossene Muscheln
wegwerfen. Aus den gedffne-
ten Schalen das Muschel-
fleisch herausldsen.

4. Die Scampi mit kaltem
Wasser waschen und in

1/2 Liter Wasser mit 1/2 Tee-
|6ffel Salz und dem Saft von
1/2 Zitrone 2 Minuten blan-
chieren und abtropfen lassen.

5. Die Tintenfische in Sttcke
schneiden, mit Muscheln

und Scampi in eine Schissel
geben. Sellerie waschen,
putzen und in Scheibchen
schneiden. Die Mohren
schdlen und in sehr dinne
Scheibchen schneiden. Frih-
lingszwiebeln waschen, Wur-
zeln und dunkelgriine Réhren
abschneiden, weille Teile in
Scheibchen schneiden. Knob-
lauchzehen abziehen und
klein hacken. Petersilie
waschen, trockenschwenken
und die Blattchen hacken,
alles auf die Meeresfrichte
geben.

6. Olivendl, Saft der rest-
lichen 1/2 Zitrone und Salz in
einem Schusselchen cremig
rihren. Peperoncino waschen,
Stiel und Kerne entfernen. Die
Schote fein hacken und unter-
rihren. Die Marinade Uber
den Salat traufeln und unter-
mischen, 30 Minuten ziehen
lassen. Rucolabldtter waschen,
trockenschitteln, auf einer
Platte anrichten und den
Meeresfriichtesalat darauf
verteilen.

reicht fiir 6:

400 g kiichenfertige,
frische, kleine Sepie

5 Pfefferkorner

1/2 TL Fenchelsamen
Salz

1 kg Miesmuscheln
3/8 | WeiBwein

1 Lorbeerblatt

300 g vorgegarte,
geschilte Scampi

1 Zitrone

3 zarte Stangen
Staudensellerie

2 junge Mohren

4 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie

5 EL kaltgepresstes Olivendl
1 Peperoncino

1 Bund Rucola zum
Anrichten

dauert: 60 Minuten
(plus 30 Minuten
durchziehen)

Weintipp

Zu den Meeresfriichten
schmeckt ein leichter, tro-
ckener WeiBwein, ein Soave
z.B., oder ein Prosecco.
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