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Meersalzkartoffeln
Umwickelte Oliven und Tomaten
Gambas in Knoblauchol
Hackbillchen in Tomatensofle
Chorizo in Rioja
Aioli
Focaccia
Knoblauch-Champignons
Hihnchen im Tortillamantel

Kleine Sommertortchen



| kg Drillinge
4 EBI Ol
1 % T grobes Meersalz

8 Oliven mit Mandel
16 getrocknete Tomaten
16 Scheiben Bacon

500g Gambas TK
2 Knoblauchzehen
Salz Pfeffer

3 EBI Olivendl

2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bd Petersilie

500g Rindergehacktes
1 Ei

4 EB] Paniermehl

4 EBI Milch

2 EBl Tomatenmark
Salz,S

1 Tl Sambal Oelek
gemahlener
Kreuzkiimmel
gemahlener Koriander
Muskat, Zucker

3 EB] Olivendl

500g Tomaten

4 EBI Sherry

Merrsalzkartoffeln

Backofen auf 200°C vorheizen .

Kartoffeln griindlich waschen und trocken tupfen. Mit Olivendl und
Salz mischen. Auf ein Backblech geben. Im heiflen Ofen 45-55
Minuten backen.

Umwickelte Oliven und Tomaten
Backofen auf 200°C vorheizen. ( ‘.(( LZ Q((Q;S( r R )
Oliven mit je 1 Speckscheibe umwickeln. Je 2 getrocknete Tomaten
mit je 1 Scheibe Speck umwickeln.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Umwickelte darauf
verteilen.
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Alles ca 10 min knusprig braten. I
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Gambas in Knoblauchol

Gambas bei Zimmertemperatur auftauen. Knoblauch schilen und in
diinne Scheiben schneiden.

Gambas, bis auf die Schwanzflosse, schélen und den Darm entfernen.
Gambas waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gambas unter Wenden ca. 5-8 Minuten |
braten. Knoblauch dazugeben und mitbraten. In einer Schale anrichten \
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Hackbillchen in Tomatensof3e

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Petersilie waschen, trocken schiitteln. Bléttchen, bis auf etwas zum
Garnieren, von den Stielen zupfen und hacken.

Hack, Hilfte der Zwiebeln, Knoblauch, Ei, Paniermehl, Milch,
Petersilie und 1 EL Tomatenmark verkneten. Mit Salz, Sambal Oelek,
je 1 Messerspitze Kreuzkiimmel und Koriander und etwas Muskat
wiirzen. Zu 24 Hackbillchen formen.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Hackbillchen darin rundherum 6-10
Minuten braten.

Fiir die TomatensoBe Tomaten waschen, putzen und in Wiirfel
schneiden.

1 EL Ol erhitzen. Zwiebeln unter Wenden glasig diinsten. I EL
Tomatenmark unterriihren, Tomaten und Sherry dazugeben. Tomaten
aufkochen und mit Salz, Sambal Oelek und Zucker abschmecken. Sofle
5-10 Minuten kécheln. SoRe und Billchen in Tonschalen anrichten. Mit
Petersilie garnieren.




8 Mini Chorizo

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
3 Stiele Thymian
| Lorbeerblatt

200m] trockner Rotwein

Salz, Pfeffer

I Eigelb

200ml Ol

Salz Pfeffer

3 Knoblauchzehen

1 Wiirfel Hefe

Vi | Wasser

500g Mehl
Salz,Zucker

8 EBL Ol

3 Zweige Rosmarin
1-2 EBI Meersalz

500g Champignons
6 EBI Olivendl
2 Knoblauchzehen

| Spritzer Zitronensaft
4 EBI gehackte Petersilie

Salz Pfeffer

Chorizo in Rioja

Chorizo ldngs halbieren.

Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Knoblauch schilen und
hacken.

Chorizo in einem Topf ohne Fett knusprig auslassen. Knoblauch und
Zwiebeln zufligen und andiinsten. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Thymian und Lorbeer zur Chorizo geben. Wein angief3en
und bis zur Hilfte einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Chorizo in Rioja anrichten.

Aioli

’ Eigelbe und 1 EL Ol in einem hohen Becher piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ubriges Ol nach und nach darunterschlagen. Knoblauch

schilen, direkt dazupressen und unterrithren. Abschmecken. |

Focaccia

Hefe in warmes Wasser brockeln und unter Riihren auflésen. ]

Mehl, 1 TL Salz und 1 Prise Zucker in eine Schiissel geben. Hefewasser
und 4 EBI Ol zufligen. Mit den Knethaken des Rithrgerits zu einem
geschmeidigen Teig verkneten, der sich vom Schiisselrand 16st.

Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein
Volumen fast verdoppelt hat.

Rosmarin waschen, trocken schiitteln , Nadeln abzupfen und ganz fein
hacken.

Ein Backblech mit Ol bestreichen und mit Mehl bestiuben.

Teig nochmals kurz durchkneten. Auf dem Blech zu einem groflen Fladen
ausrollen. Mit bemehlten Fingern in gleichméBigen Abstinden Mulden
hineindriicken. Mit 4-6 EL Ol betriufeln. Meersalz und Rosmarin
dariiberstreuen.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Focaccia im heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Knoblauch-Champignons

Champignons mit einem Tuch abreiben.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin leicht braunen.

Champignons dazugeben und riihren, bis die Pilze das gesamte 0l
aufgenommen haben.Auf schwacher Hitze weitergaren, bis sie den Saft
abgeben, dann weiterrithren bis der Saft verdampft ist.

Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Petersilie unterriihren.




Hihnchen im Tortillamantel

250g Papaya

1 rote Paprikaschote
3 Friihlingszwiebeln
¥ Limetten

125 g Frischkise

2 EL Mango-Chutney
1 TL rote Currypaste
Salz

Pfeffer

2 Tortillafladen

150 g Hahnchenbrust-Aufschnitt

200g Mehl

85g Puderzucker

50g gemahlene Mandeln
100g Butter

1 Eigelb

1 EBI Milch

Fiillung:

250g Frischkése

50g Puderzucker

2 EBI Zitronensaft

250 g gremischte Beeren

Papaya schilen, halbieren und entkernen unmd in feine Scheiben
schneiden. Paprikaschote vierteln, entkernen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Scheiben schneiden. Aus der halben Limette 2 TL Saft auspressen.
Frischkdse mit Mango-Chutney, Currypaste und Limettensaft
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tortillafladen im
vorgeheizten Backofen bei 80 °C leicht erwdrmen. Jeden
Tortillafladen auf ein groRes Stiick Klarsichtfolie legen und mit dem
Frischkise diinn bestreichen. Hihnchenbrustaufschnitt gleichméBig
auf die Fladen verteilen. Mit Papaya, Paprika und Friihlingszwiebeln
belegen. Die Fladen fest einrollen. In Frischhaltefolie wickeln und die
Enden fest eindrehen, kalt stellen. Die Fladen auswickeln und in
Scheiben schneiden.

Kleine Tortchen

Fiir den Teig Mehl und Puderzucker in eine Schiissel sieben und die
gemahlenen Mandeln unterrithren. Mit der Butter und dem Eigelb
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 min. in den
Kiihlschrank stellen.

Ofen auf 200°C vorheizen.

Teig ausrollen und tiefe Tortelett- oder Muffinférmchen damit
auslegen. Boden mit einer Gabel einstechen. Auf jedes Tortchen
ein Stiick Alufolie legen und leicht fest driicken. 10-15 min.

goldgelb backen, dann weitere 2-3 min. ohne Alufolie. Tortchen
auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung Frischkése, Zitronensaft und Puderzucker
verriihren, je einen Loffel Fiillung in ein Tortchen geben und die
Friichte darauf verteilen. Mit Puderzucker bestduben und sofort

servieren.




