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So wnd's g mackt

(asi es como se hace)

Tapas, die trendigen Happchen aus Spanien

Sie sind ideal mit Freunden zu genieBen. Urspringlich
wurden damit kleine Brotdeckelchen bezeichnet, die Sher-
ry- und Weingléaser bedeckten zum Schutz vor Fliegen.
Inzwischen sind daraus allerlei Kleinigkeiten, kalt und
warm zu genief3en, entstanden.

Wir haben diesmal ein paar Vorschldge herausgesucht,
die sich gut vorbereiten lassen.

Patatas bravas mit Mojo verde

Zutaten: 800 g junge kleine Kartoffeln, 2-3 EL Olivendl,
¥ TL Salz, ¥2 TL Paprika rosenscharf

Zutaten fiir Mojo verde: 1 kleiner Bund Koriander, 1 Bund
Petersilie, 5 Knoblauchzehen, 70-100 ml Olivendl/Rapsal,
2 TL BBQ-Marinade von Brecht, 1 TL Salz

Zubereitung: Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Kartoffeln waschen,
halbieren und auf das Backblech geben. Mit Olivendl, Salz
und Paprika wiirzen und ca. 30-35 Minuten im Backofen
garen.

Zubereitung der Sauce:

Krauter eventuell waschen, trockenschleudern, zupfen
und in einen Mixbecher geben. Knoblauch schélen, in Stu-
cke schneiden und ebenso in den Mixtopf geben. Olivendl,
Salz und BBQ-Marinade zu den Krautern geben und alles
mit dem Stabmixer zu einer Paste pirieren. Die Kartoffeln
mit der Paste servieren. Reste der Sauce halten sich bis
zu 5 Tage im Kuhlschrank.

Die Rezepte sind fiir 4 Personen.

e Patatas bravas mit Mojo verde

* Gerdstete Salzmandeln

e Eingelegte getrocknete Tomaten

*  SchweinefiletspieBchen mit Mojo picon

* Geflllte Erdbeeren mit Frischkdse und Honig

SchweinefiletspieBchen
mit Mojo picén

Zutaten: 500 g Schweinefilet, 2 EL BBQ-Marinade von
Brecht, etwas Salz, 2 EL Bratolivendl, Schaschlikspie3e
Zutaten fiir die Mojo Picén:

200 g gerostete Paprika, eingelegt, 2 Knoblauchzehen,
50 g zerzupftes Brot, 20 ml Olivendl, % TL Salz, %2 TL
Kreuzkiimmel

Zubereitung: Schweinefilet in diinne Scheiben oder Strei-
fen schneiden und in der Marinade 15 Minuten einlegen,
Fleischstiicke auf die Spie3e stecken und salzen. In der
mittelheiBen Pfanne von beiden Seiten anbraten, eventuell
im Backofen bei 120 °C noch etwas nachziehen lassen.
Zubereitung Mojo Picdn: Die Zutaten in einen Mixbecher
geben und mit dem Pdrierstab durchpurieren. Zu den ge-
bratenen Spiel3en servieren. Reste der Sauce halten sich
bis zu 5 Tage im Kuhlschrank.
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Eingelegte getrocknete Tomaten

Zutaten: 200 g Tomaten, 1 TL Zucker, 1 TL Salz, 1 TL Tos-
kana Marinade von Brecht, 2 EL Olivendl

Zubereitung: Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Backofen auf 120 °C vorheizen.

Tomaten waschen, halbieren und mit der Fleischseite
nach oben auf das Backblech legen, Zucker, Salz, Tos-
kana Marinade und Ol dariiber geben und ca. 2 Stunden
trocknen. Die Tomaten schrumpeln dann ein bisschen ein
und werden sehr aromatisch.

Gerostete Salzmandeln

e Zutaten: 150 g Mandeln, %2 TL Salz, 2 TL Paprika rosen-
scharf, 1-2 EL Olivendl

Zubereitung: Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Mandeln auf das Backpapier geben und die Mandeln
5-10 Minuten résten. Salz, Ol und Paprika mischen und
Uber die Mandeln geben und weitere 5-10 Minuten résten.
Auskuhlen lassen und servieren.

Geflllte Erdbeeren mit Frischkase
und Honig

Zutaten: 6 schdne, nicht zu kleine Erdbeeren, 100 g
Frischkése, 20 g gerostete Pinienkerne, 2 EL Laven-
delhonig

Zubereitung: Erdbeeren waschen und halbieren,
Frischkdse in einen Spritzbeutel geben und mit der
Sterntille auf die Erdbeeren geben. Mit Honig betrau-
feln und mit den Pinienkernen bestreuen.

Das Team von CHURU wiinscht Guten Appetit bzw. Buen apetito.
Wir bedanken uns beim Kichenstudio Prihauser fir die Unterstiitzung.



