Tapas aus Salmorejo, Kartoffeln, Garnelen, Chorizo

Fiir zwei Personen

Fiir die Salmorejo:

400 g mittlere Tomaten
1 Knoblauchzehe
Olivenol

Fiir die Kartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln
Fiir die Mojo verde:

1 griine Paprika

2 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivenol

1 Prise schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnelen:

6 grofle Riesengarnelen
1 Chilischote

Sherry

1 Prise Cayennepfeffer

Fiir das weife Bohnenmus:

300 g kl. weifle Bohnen
1 Zitrone

100 ml Gemiisefond

1 Prise Salz

Fiir die Chorizo:

1 diinne Chorizo-Salami

75 ml trock., span. Rotwein

Fiir die frittierten Oliven:
6 grofle griine Oliven
4 EL Mehl

1 altbackenes Baguette
2 Eier
Fiswasser

250 g Salz

4 Scheiben Weifibrot
2 Bund Koriander
50 ml Sherry-Essig

2 Knoblauchzehen
2 Zweige Koriander
Olivenol

1 Schalotte

2 Zweige Salbei

3 EL Olivenol

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 EL Honig
3 EL Olivenol

6 grofle schwarze Oliven
2 Eier

200 g Serrano-Schinken
1 EL Weilweinessig
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian
1 Prise Salz

1 Zitrone
2 Zweige glatte Petersilie
1 Prise Salz

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Oregano
1 Prise Cayennepfeffer

1 EL alter Balsamico
2 Lorbeerblatter

4 EL Semmelbrosel
Pflanzenol

Fiir die Salmorejo:

Das Baguette in kaltem Wasser einweichen und nach ein paar Minuten ausdriicken. Tomaten fiir
einige Sekunden in kochendem Wasser blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser tauchen, hau-
ten, Striinke und Fruchtfleisch herausschneiden. Knoblauch abziehen. Tomaten mit etwas Brot,
ausreichend Olivendl, sowie Knoblauch, Essig, Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab mixen, in
Schalchen fiillen und kaltstellen.

FEier hart kochen, pellen und klein hacken. Schinkenscheiben in feine Streifen schneiden. Die kalte
Suppe mit etwas Olivendtl, dem Ei und dem Schinken garnieren.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln griindlich waschen, in einen Topf geben und gerade komplett mit Wasser bedecken.
Salz hinzufiigen und die Kartoffeln (je nach GroBe) ca. 30 Minuten mit schrig aufgelegtem De-
ckel kochen. Wenn das Wasser nahezu verkocht ist, den Herd ausschalten und die Kartoffeln in
Salz ausdampfen lassen, dabei ab und zu den Topf riitteln, damit die Kartoffeln nicht anbrennen.
Fiir die Mojo verde:

Paprika entkernen und in grobe Stiicke schneiden, Knoblauch abziehen und grob hacken, Krau-
ter abbrausen, trockenwedeln und etwas klein schneiden. Paprika, Essig, Knoblauch, Petersilie,
Koriander, Thymian, Salz und Pfeffer im Mixer piirieren, am Schluss Olivendl hinzufiigen und
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solange mixen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Falls die Mojo verde noch zu diinnfliissig
ist, noch etwas Weilbrot hinzufiigen und aufmixen.

Fiir die Garnelen:

Zitrone auspressen und etwas Schale abreiben. Garnelen mit Zitronensaft, gehackter Chilischo-
te, Salz und Cayennepfeffer marinieren, die Kréduter fein hacken. Garnelen in heiflem Olivenol
von beiden Seiten kurz anbraten, gehackten Knoblauch hinzufiigen und mit einem guten Schuss
Sherry abloschen. Kurz kocheln lassen, so dass die Garnelen innen noch glasig sind und dann in
kleine heifle Tonschalen mit etwas Knoblauch-Sherry-Sud fiillen und mit den gehackten Krautern
garnieren.

Fiir das weile Bohnenmus:

Bohnen mit kaltem Wasser abspiilen. Schalotte abziehen, fein hacken und in etwas Olivendl glasig
diinsten. Bohnen hinzufiigen und mit Gemiisefond und ausreichend Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Wenn die Bohnen weichgekocht sind, gehackten Knoblauch hinzufiigen und
die Masse piirieren. Sollten noch Hautchen von den Bohnen erkennbar sein, die Masse durch
ein Sieb streichen. Bohnenmus mit fein gehackten Salbei- und Oreganoblittern, einem Spritzer
frisch gepresstem Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Chorizo:

Chorizo hduten und in Scheiben schneiden. Etwas Olivendl erhitzen und die Chorizo-Scheiben
kurz darin anbraten, dann mit Honig leicht karamellisieren lassen, mit Balsamico und dem Rot-
wein abloschen, Lorbeerbliatter hinzufiigen und noch mehrere Minuten kécheln lassen.

Fiir die frittierten Oliven:

Ol in einem Topf auf ca. 175 Grad erhitzen. Panierstraie aus Mehl, verquirltes Ei und Semmel-
brosel in je einer Schale aufbauen, und die Oliven in der Reihenfolge Mehl, Ei, Semmelbrosel
panieren. Panade mit den Fingern sanft festdriicken und die Oliven im heiBen Ol ca. 1-2 Minuten
heil ausbacken, bis sie goldbraun sind, dann auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht in kleinen Schalen anrichten und servieren.
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