
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  über
vegetarische bzw. vegane Tapas wie Papas arrugadas, Pimientos
de Pádron, Patatas bravas und spanische Tortilla bis hin zu
Tapas mit Fleisch wie Albondigas und Pflaumen im Speckmantel
und  Weiße  Bohnen  mit  Chorizo  sowie  Tapas  mit  Fisch  bzw.
Meeresfrüchten  wie  Boquerones  fritos,  Polbo  á  Feira,
Knoblauch-Garnelen, Mejillones a la marinera und Frittierte
Tintenfischringe.  Neben  den  typischen  Tapas  mit  herzhaftem
Charakter werden aber auch süße Tapas wie Crema Catalana und
Spanischer Mandelkuchen gereicht.

Tapas-Brot
Frisch gebacken, herrlich duftend und perfekt zum Dippen. Wenn
es bei uns Tapas gibt, gehört auch immer frisch gebackenes
Brot  dazu.  Für  Aioli,  Mojo  rojo,  Mojo  verde  –  mit  dem
richtigen Tapas-Brot steht einem ausgiebigen Dippen und Tunken
nichts mehr im Wege.

Pflaumen im Speckmantel
Salzig. Knusprig. Süß. Pflaumen im Speckmantel gehören zu den
klassischen spanischen Tapas und sind das perfekte Fingerfood.
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Beim  Orignal-Rezept  werden  nicht  etwa  Datteln,  sondern
getrocknete  Pflaumen  in  Bacon  eingewickelt.  Das  Ergebnis:
Besonders saftige Häppchen.


