Zucchini-Rollchen

cchini, fein gerollt als perfektes Appetithappchen. Zucchini-
Rollchen eignet sich perfekt als Amuse-Gueule, Komponente in
Vorspeisen-Kompositionen aber auch Topping auf Risotto & Co.
So sind die kleinen Leckerbissen, nicht nur besonders schodn
anzuschauen, sondern auch sehr aromatisch im Geschmack. Wir
lieben sie besonders mit einer leichten Knoblauchnote und
reichen sie mit anderen Antipasti zu gerostetem Brot.

Boquerones fritos

Frittierte Sardellen, ein Spritzer Zitrone und schon hast du
Spanien auf der Zunge. Boquerones fritos sind eins der
bekanntesten Tapas-Gerichte. Rustikal. Knusprig. Frisch. Hier
werden die kleinen Fische im Ganzen frittiert. Das Ergebnis:
Mediterranes Fingerfood, das begeistert.

Polbo a Feilra

Zarter Oktopus, viel Paprikapulver und hochwertiges Olivenol.
Polbo & feira bzw. Pulpo a la gallega ist ein Tapas-Gericht
aus Galicien, Spanien. Wahrend fruher Stockfisch verwendet
wurde, friert man heutzutage frischen Tintenfisch ein, um die
gleiche Konsistenz zu erhalten.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/07/zucchini-roellchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/19/boquerones-fritos/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/16/polbo-a-feira/

Spargel-Tartelettes

Klein. Fein. Elegant. Herzhafte Tartelettes sind glamourdse
Appetithappchen und gesunder Snack zugleich. Auf einem weichem
Mirbeteig kuscheln sich knackiges Gemise oder feine Krauter
mit cremiger Fullung. Wahrend der Spargel-Saison gibt es fur
die Mini-Quiches dann natdrlich nur eine Fullung: gruner
Spargel.

Frittierte Tintenfischringe

Frisch frittierte Tintenfischringe, einen Spritzer
Zitronensaft — mehr braucht es nicht, um das Meer zu
schmecken. Frittierte Tintenfischringe sind nicht nur eine
beliebte Tapas-Variante, sondern auch das perfekte Fingerfood.
Wir servieren sie am liebsten als Vorspeise, Teil eines
mediterranen Dinners oder spanische Tapas.

Gefiillte Weinblatter

Weicher Reis in einem Mantel aus saftigen Weinblattern.
Gefullte Weinblatter sind eine raffinierte Vorspeise, die sich
auch prima als Beilage zum Hauptgericht macht. Ein bisschen
Zitronenabrieb, ein bisschen Minze. Viel mehr braucht es
nicht, um aus den liebevoll eingewickelten Paketen kleine


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/16/spargel-tartelettes/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/25/frittierte-tintenfischringe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/28/gefuellte-weinblaetter/

Geschmacksbomben zu machen.

Knoblauch-Garnelen

Frisch vom Markt, in die Pfanne: In Knoblauch-0l geschwenkte
Garnelen gehdéren zu den klassischen Tapas-Varianten. Hier
steht der pure Geschmack der Meeresfruchte im Fokus. Keine
Gewurze, keine Sauce. Hier glanzt die Garnelen mit puren,
intensivem Geschmack.

Marinierte 0Oliven

Warzig. Salzig. Aromatisch. Eingelegte Oliven sind der
perfekte Snack flr zwischendurch. Wir servieren sie gerne als
kleines Amuse-Gueule oder als Teil unserer Tapas-Dinner. In
einer mediterranen Krauter-Mischung trocken mariniert bekommen
sie dabei den richtigen Kick.

Blinis mit Lachs-Tatar

Schick. Cremig. Delikat. Bei diesem Gericht treffen weiche
Blinis auf marinierte Gurken, zarten Lachstartar und knackige
Pistazien. Zusammen mit ein wenig Dill, Honig und Senf werden
die russischen Pfannkuchen zu einer feinen Komposition, die
sich perfekt als Vorspeise eignet. Wir lieben dieses Blini-


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/28/knoblauch-garnelen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/22/marinierte-oliven/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/10/blinis-mit-lachs-tartar/

Rezept allerdings so sehr, dass es bei uns meistens ein
Hauptgang wird.

Pimientos de Padron

Jeder kennt und liebt die kleinen Bratpaprika. Pimientos de
Padron werden in Galicien angebaut und noch als unreife
Fruchte geerntet. In Olivendl angebraten und mit Meersalz
bestreut entwickeln sie dann den typischen suB-herben
Geschmack, der die kleinen grunen Paprikas zu einem der
beliebtesten Tapas-Gerichte machte.

Zitronen-Mozzarella

Zarter Mozzarella und feine Zitrus-Aromen: Eingelegter
Mozzarella ist eine herrliche Vorspeise. Aber wenn wir ehrlich
sind, wir naschen sie zu jeder Zeit. Mozzarella selbst
einlegen, das ist einfach was besonderes und die Wartezeit
sowas von wert. Naturlich koénnt ihr hier auch ganz viele
Krauter hinzugeben aber wir 1lieben einfach das pure
Zitrusaroma.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/02/pimientos-de-padron/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/13/zitronen-mozzarella/

Garnelen-Fenchel-Crostini

Amuse-Gueule sind kleine Happchen, die den Gaumen erfreuen und
Lust auf mehr machen sollen. Mein Liebling: Garnelen-Fenchel
Crostini! Dieses elegante Fingerfood verfuhrt mit der
perfekten Kombination aus unterschiedlichen Konsistenzen und
vielschichtigen Aromen. Ein Bissen reicht dir nicht? Dann mach
aus dem Canape eine Vorspeise und serviere einfach zwei bis
drei dieser knusprigen Crostinis als Vorspeise.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/08/09/garnelen-fenchel-crostini/

