Spanische Tapas

werden. Traditioneller Weise in den typischen Cazuelas
genannten Tonschalen serviert, ergibt sich eine breite Palette
von kalten Tapas wie Gazpacho, Aioli, Mojo rojo, Mojo verde,
marinierten Oliven, Manchego, Serrano und Tapas-Brot uber
vegetarische bzw. vegane Tapas wie Papas arrugadas, Pimientos
de Padron, Patatas bravas und spanische Tortilla bis hin zu
Tapas mit Fleisch wie Albondigas und Pflaumen im Speckmantel
und WeilBe Bohnen mit Chorizo sowie Tapas mit Fisch bzw.
Meeresfrichten wie Boquerones fritos, Polbo & Feira,
Knoblauch-Garnelen, Mejillones a la marinera und Frittierte
Tintenfischringe. Neben den typischen Tapas mit herzhaftem
Charakter werden aber auch sulle Tapas wie Crema Catalana und
Spanischer Mandelkuchen gereicht.

Vitello Tonnato

Klassisch. Edel. Aromatisch. Vitello Tonnato ist eine
klassische kalte Vorspeise der italienischen Kiche und besteht
aus mariniertem, gekochtem Kalbsfleisch mit einer cremigen
Thunfischsauce. Das Geheimnis fir authentisches Vitello
Tonnato? Die Auswahl des richtigen Fleisches sowie viel
Geduld. So wird das Kalbfleisch uber Nacht mariniert, schonend
gegart und vor dem Aufschneiden komplett runtergekihlt. So ist
das beliebte Antipasti-Gerichts zwar etwas aufwendiger in der
Zubereitung, dafur aber ein absolutes Highlight fur jedes
Dinner.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/23/spanische-tapas/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/15/vitello-tonnato/

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.

Rosa gebratenes Lachsfilet

Krosse Haut und glanzendes Filet. Gebratener Lachs ist eine
wahre Kostlichkeit. Und dabei ebenso delikat wie schick. Damit
der Lachs innen zart rosa bleibt, kommt es auf die richtige
Garzeit an. Mein Tipp: Brate den Lachs vier Minuten bei hoher
Hitze auf der Haut und lasse die andere Seite bei kleiner
Hitze nur noch kurz Farbe nehmen. Das Ergebnis: Perfekt rosa
gebratenes Lachsfilet.

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/2021/06/19/boquerones-fritos/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/06/01/rosa-gebratenes-lachsfilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/16/polbo-a-feira/

Thunfisch-Salat mit
Mandarinen

SuB. Salzig. Und typisch 70er Jahre. Thunfisch-Salat mit
Mandarinen war fester Bestandteil auf den Buffets meiner Oma.
Auch noch Jahre spater war sie Fan des 70er-Jahre Trends
Dosenobst. So kam auch ich in den Genuss ihres Rezeptes. Und
ja, manchmal gibt es diesen Retro-Salat bei uns immer noch.

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.

Onigiri
Klein. Gefullt. Kostlich. Onigiri sind japanische
Reisballchen, die klassischerweise mit Pflaumen, Lachs,

Seetang, Bonito-Flocken oder Thunfisch-Mayo gefullt werden.
Besonders Tuna-Mayo Onigiri sind international beliebt,


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/01/thunfisch-salat-mit-mandarinen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/05/01/thunfisch-salat-mit-mandarinen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/25/frittierte-tintenfischringe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/13/onigiri/

besonders einfach herzustellen und einfach zu veganisieren.
Oftmals werden Onigiri zu Dreiecken geformt, existieren aber
auch in anderen Formen. Entscheidend ist die handliche GrodRe,
durch die Onigiri zum perfekten Fingerfood und Snack fur
unterwegs werden, und das der Reis im Gegensatz zur
Zubereitung von Sushi nicht mit Sushi-Zu gewlrzt wird.



https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/




Onigiri | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (18 Stiick): 500 Gramm Rundkornreis in Sushi-Qualitat |
1 Dose (veganer) Thunfisch | 5 Essloffel japanische Mayonnaise
oder vegane Mayonnaise | 4 Teeloffel dunkler Sojasauce | 2
Essloffel Salz | 1 Nori-Blatt | 1 Teeloffel schwarzer Sesam |
Optional: Kresse



https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/22/japanische-mayonnaise/




Onigiri | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (45 Minuten): 1. Reis grindlich waschen, bis sich
das Wasser nicht mehr weiBR verfarbt. 2. Reis nach
Packungsanweisung kochen. 3. In der Zwischenzeit Thunfisch mit
der Mayonnaise und der Sojasauce vermengen. 3. Nori-Blatt in
circa 1,5 breite Streifen schneiden. Jeden langen Streifen in
drei klrzere Streifen unterteilen. 4. Reis abschutten und auf
einem Blech oder in einer groBen Form (am besten in einer
groBen Holz- oder Bambusform, die Uberschissige Feuchtigkeit
absorbiert abkihlen 1lassen. 4. Reis 1in 18 Portionen
unterteilen. 5. Jeweils zwei Drittel des Reis in eine leicht
mit Salz ausgestreute Onigiri-Form oder die eigene (mit Wasser
benetzte und mit ein wenig Salz gesprenkelte) Handflache geben
und zusammenpressen. Dann eine Mulde hineindricken. 6. Einen
Teeloffel der Fullung in die Mulde geben und mit dem
restlichen Reis verschliellen. 7. Das Reisballchen vorsichtig
zusammenpressen, dann durch leichten Druck auf die Seiten zu
einem Dreieck formen. 8. Nori-Blatt mit Wasser befeuchten und
an den Boden bzw. die Seite des Onigri andrucken. 9. Sobald
alle Onigiri geformt sind, diese mit schwarzem Sesam
bestreuen. 10. Wer mag, kann fur ein wenig Scharfe noch
frische Kresse Uber die Onigiris geben.

Jetzt noch mehr japanische Rezepte, vegane Rezepte,
Reisgerichte oder anderes Fingerfood entdecken!

Nahrwerte/Stick: 144 Kalorien | 4,5 Gramm Fett | 22,5 Gramm
Kohlenhydrate | 4,5 Gramm Eiweils

Sahnehering

Sahnehering oder auch Heringsstipp ist ein ein klassisches
deutsches Gericht, bei dem Salzheringe oder Matjesfilets uber


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/japanische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/vegane-gerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/reisgerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/fingerfood/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/11/sahnehering/

Nacht in einer Sauce aus Sahne, Apfeln und Zwiebeln eingelegt
werden. Zu Pellkartoffeln serviert, ist dieser Heringssalat
ein absolutes Gedicht. Also ab zum Fischgeschaft, Hering holen
und euren eigenen Sahnehering marinieren.

Miso-Suppe

Authentische Miso-Suppe wie aus Japan, kannst du dir ganz
einfach selber zubereiten. Alles was du brauchst, 1ist ein
kraftiges Dashi (z. B. Katsuobushi aus Bonitoflocken),
Seidentofu, getrocknete Wakame-Algen und Shiitake-Pilze und
etwas Fruhlingszwiebel. Das Ergebnis? Kraftige Aromen,
wohltuende Warme und naturlich ganz viel Umami.

Miesmuschel-Suppe

Raffiniert, fruchtig, aromatisch: In den kalten Monaten kommt
bei uns des Ofteren eine mediterrane Miesmuschelsuppe auf den
Tisch. Denn die warmt nicht nur von Innen, sondern erinnert
uns mit ihrem intensiven Tomatengeschmack an warmere Tage. Du
kannst sie dabei als Auftakt eines Meeresfriuchte- bzw.
Fischmenls servieren (hierflr halbe Menge verwenden) oder sie
mit einem Stuck WeiBbrot als Hauptgang reichen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/24/miso-suppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/10/miesmuschelsuppe/

Knoblauch-Garnelen

Frisch vom Markt, in die Pfanne: In Knoblauch-0l geschwenkte
Garnelen gehdren 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.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/28/knoblauch-garnelen/

