Chochete vom 07. Juni 2007 Tisch 2

Vier verschiedene Tapas
skskoskosksk
Besugo al Horno (Graubarsch aus dem Ofen mit Kartoffeln und

Tomaten)
sk skok ok
Melocotones al vino (Gekochter Pfirsich mit Wein)

CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten: Zubereitung:

Vier verschiedene Tapas

TAPAS Nr. 1: Gefiilite Tomaten

8 Stk. Tomaten klein Tomaten héauten: zuerst mit scharfem Messer den Strunk
4 Stk. Eier hartgekocht, geschélt  herausschneiden und das andere Ende kreuzweise leicht
6 EL Mayonnaise einschneiden. Zehn Sekunden in einem Topf mit
Salz kochendem Wasser legen, herausnehmen und in eine
Pfeffer schwarz Schissel mit sehr kaltem Wasser legen. Tomaten sollen
1EL Petersilie gehackt nicht mehr weitergaren. Haut ablosen.

Tomaten oben aufschneiden und unten gerade soviel von
der Rundung abschneiden, dass sie fest auf der Platte
stehen. Kerne und Inneres der Tomate mit einem Teel6ffel
oder einem kleinen scharfen Messer herauslésen.

Eier hacken und mit der Mayonnaise ( siehe Grundrezept),
Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie vermischen. Tomaten
damit fiillen. Bei kleinen Tomaten den oben abgeschnittenen
Deckel darauf setzen.

Falls Tomaten erst spater serviert werden, kdénnen sie mit
Olivendl bepinselt und mit schwarzem Pfeffer bestreuen.

2 Stk. Eigelb Mayonnaise Grundrezept:
2TL Essig oder Eigelb, Essig, Pfeffer und Salz mit dem Senf in eine
Zitronensaft Schiissel oder Mixer geben. Nach und nach das Ol
2 Salz, Pfeffer frisch einrihren. Zunachst tropfenweise, spater in einem diinnen
gemahlen Strahl. Das dauert mindestens 5 bis 10 Minuten.
14 TL Senf Abschmecken.
250 ml Sonnenblumendl

Tip: Fur Knoblauchmayonnaise pro 250 ml Mayonnaise 1 TL
zerdruickten Knoblauch zu den Eigelb geben.

TAPAS Nr. 2: In Schinken gewickelte Riesengarnelen mit
saurem Rahm

12 Stk. Riesengarnelen geschalt Die Riesengarnelen kénnen mit oder ohne Kopf verwendet
100 g Mozarella in Scheiben werden.
geschnitten Den Ricken der Garnelen aufschlitzen, aber nicht ganz
1TL Pfeffer schwarz frisch gemahlen durchschneiden. In den Schlitz den mit Pfeffer gewirzten
12 Scheiben  Schinkenspeck Mozarella fiillen.
(Serrano) Jede Garnele in eine Scheibe Schinkenspeck (Fettrand
Olivendl abgeschnitten) einwickeln. Falls vorhanden, am Kopf

anfangen, der herausschauen sollte und dann spiralférmig
bis zum Schwanz wickeln. Mit Ol bestreichen und im
vorgeheizten Ofen (230°C) 7 - 10 Minuten entweder
grillieren oder backen. In der Zwischenzeit den Dip
zubereiten.
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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:
250 g Sauerrahm
1/2 TL Salz
1/2 TL Pfeffer
1/2 Stk. Zitrone gepresst
500 g Seeteufel
Mehl
100 ml Olivendl
50 ml Sardellenpaste
1EL Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen
1 Stk. Salatgurke
1 Stk. Fleischtomate
1/2 TL Knoblauch feingehackt
1 Bund Minzenblatter
180 g Naturejoghurt
1TL Kreuzkiimmel
2 Stk. Chilischoten rot

Salz, Pfeffer

Chochete vom 07. Juni 2007 Tisch 2

Vier verschiedene Tapas

seskoksksk

Besugo al Horno (Graubarsch aus dem Ofen mit Kartoffeln und

Tomaten)
skskoskoskok
Melocotones al vino (Gekochter Pfirsich mit Wein)

Zubereitung:

Dip zu Tapas Nr.2:
Alle Zutaten verrihren. Zu den warmen Garnelen servieren.

TAPAS Nr. 3: Seeteufel in Sardellensauce

Seeteufel enthauten, waschen und in Wurfel schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben. Ol
in einer Pfanne erhitzen. Fischstiicke dazugeben und Hitze
reduzieren. Zugedeckt 4 - 6 Minuten garen. Das Fleisch
sollte noch fest und nicht ganz gar sein. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Sardellenpaste ( man kann auch Sardellenfilets im Morser
zu einer Paste verarbeiten) und Pfeffer zum Ol in die
Pfanne geben und zum Kochen bringen. Abschmecken. Die
Sauce sollte einen starken, scharfen Pfeffergeschmack
haben.

Fisch in die Sauce geben, umriihren und servieren.

TAPAS Nr. 4: Gurke mit Chili und Minze

Gurke waschen, raspeln, mit Salz bestreuen und in ein Sieb
legen, damit die Uberschissige Flissigkeit austritt. Tomate
enthauten, entkernen und in kleine Wirfel schneiden.
Entwéasserte Gurke noch einmal gut ausdricken. Mit allen
Zutaten in einer Schissel vermischen, kraftig wirzen und
kihl stellen.

"Reserve"-Tapas:

Zusatzlich kann ohne grossen Aufwand eine Chorizo-Wurst
aufgeschnitten und mit Weissbrot serviert werden. Ein paar
marinierte Oliven ergédnzen die Tapas-Vorspeisen
wunderbar.

Empfehlung zum Servieren:
Pro Person einen Teller mit den verschiedenen Tapas
anrichten oder jede Tapas auf einer Platte zu
Selbsbedienung anrichten.
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