WeiRe Bohnen in Tomatensauce

Rustikal. Fruchtig. Samig. Das Tapas auch ganz einfach sein
konnen, zeigen diese weille Riesenbohnen in Tomatensauce. So
steht das Gericht in nur funf Minuten auf dem Tisch und
fasziniert doch mit intensiven Aromen. Bei uns ist dieser
Klassiker an fast jedem unserer Tapas-Abende zu finden. Ein
weiteres Plus: Dieses Tapas-Gericht ist vegan.

Knoblauch-Tomaten

Fruchtig. Wurzig. Karamellisiert. Knoblauch-Tomaten sind das
perfekte Tapas-Gericht und besonders einfach in der
Zubereitung. Einleitung Ich bereite die Knoblauch-Tomaten am
liebsten in der Pfanne zu, da dies schneller geht und sie
besonders schon karamellisieren. Wenn du grolBBere Menge
vorbereiten magst oder parallel sowie etwas im Ofen
zubereitest, kannst du sie aber auch im Ofen garen. Dafur die
Tomaten einfach mit den anderen Zutaten (auBer dem Essig) in
die Tapas-Schalchen geben und im Ofen bei 180 Grad circa 20-30
Minuten backen. Kurz vor dem Herausnehmen, mit dem Essig
abloschen.

Berenjenas de Almagro

Marinierte Mini-Auberginen sind eine wahre Koéstlichkeit. Ich
lege sie gerne auf die spanische Weise ein und reiche sie als
Tapas-Gericht. Durch Nelken, Knoblauchzehen, Lorbeerblatter,
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Thymian und Minze erhalten sie so ein einzigartiges Aroma.

Weille Bohnencreme

Einfach. Pur. Samtig. WeiBe Bohnencreme ist perfekt fur
Pintxos im Rahmen eines Tapas-Dinners. Hochwertiges Olivendl,
frischer Thymian kreieren ein ebenso intensives wie samtiges
Aroma.

Gilda

Gilda ist ein klassisches Pintxo, das aus Sardellen, Oliven
und Peperoni besteht. Auf einem Zahnstocher aufgespieft, ist
das Gericht ein kleiner Snack der zu Getranken gereicht wird.
Gildas konnen dabei auch Teil eines Tapas-Dinners sein.

Mejillones a la marinera

Meeresfrichte-Tapas sind ebenso traditionell wie beliebt.
Einer der Klassiker: Mejillones a 1la marinera. Die
Miesmuscheln in Tomatensauce werde dabei in der Schale
serviert. Wir reichen dazu gerne frisch gebackene Tapas-Brot.
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Spanische Tapas

werden. Traditioneller Weise 1in 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 sulBe Tapas wie Crema Catalana und
Spanischer Mandelkuchen gereicht.
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