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.

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 Meeresfriuchte im Fokus. Keine
Gewurze, keine Sauce. Hier glanzt die Garnelen mit puren,
intensivem Geschmack.

Papas arrugadas

Papas arrugadas sind Kartoffeln in Salzkruste und bestechen
durch ihren intensiven Geschmack. Zweli Zutaten, etwas Zeit,
mehr braucht es nicht. Als traditionelles Gericht der
kanarischen Inseln wird es klassischerweise mit Mojo Rojo und
Mojo Verde als Vorspeise gereicht, aber deinen Fantasien sind
keine Grenze gesetzt. So gelten Papas arrugadas schon lange
als beliebte Grill-Beilage und werden oft zu Tapas gereicht.
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Pflaumen im Speckmantel

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

Spanische Tortilla

Nichts schmeckt fir mich mehr nach Spanien als Tortilla! AulRen
knusprig, innen weich, ist dies die vielleicht schonste Art
Kartoffeln zuzubereiten. Verraten hat mit das Rezept, ein
Meister der spanischen Kiche, mein damaliger spanischer
Mitbewohner Miguel.
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