Fiir 4 Personen:
Salzmandeln

150 g Mandeln mit Haut
Spitzpaprika mit Chorizo:
2 rote Spitzpaprika

2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

50 ml Olivenol

Datteln mit Speck:

8 Datteln Sorte (Medjol)
Manchego mit Feigen:
100 g span. Hartkése

3 Sténgel Koriander

Miesmuscheln mit Schinken:

500 g frische Miesmuscheln
20 ml Weifiwein
Marinierte Oliven:

100 g griine Oliven

1 Knoblauchzehe

Alioli:

2 Toastbrot-Scheiben

0,5 TL scharfer Senf

0,5 Bio-Zitrone

Tapas
1 Eiweif3

1 rote Zwiebel

100 g Chorizo

kl. griine Paprikaschoten
grobes Salz

8 diinne Speckscheiben

2 Feigen
3 Sténgel glatte Petersilie

2 Lauchzwiebeln
100 g Serranoschinken

100 g schwarze Oliven
0,5 Bio-Zitrone

20 ml Milch
150 ml Olivenol
Salz

grobkoérniges Salz

2 Zweige Thymian
gerduch. Paprikapulver
1 Knoblauchzehe

1 Bio-Limette
2 EL Olivensl

3 EL Olivenol
1 Limette

0,5 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivensl

1 Eigelb
1 Knoblauchzehe

Fiir die Salzmandeln den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Eiweifl mit der Gabel leicht anschlagen (kein Eischnee daraus schlagen!), etwas Salz unter-
mischen. Dann Mandeln untermischen. Die Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen résten. Dann Mandeln inklusive Back-
papier auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die gebackene Paprika den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Paprika abwaschen, der Linge nach vierteln oder achteln, das Kerngehéuse entfernen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und Paprikastreifen darin anbraten.
Chorizo in Stiicke schneiden und mit den Zwiebelringen und Thymianbléttchen zur Paprika
geben. Mit Salz, Paprikapulver und 1 Prise Zucker wiirzen und im vorgeheizten Ofen etwa 10
Minuten fertig garen.

Fiir die Pimientos de Padrén die Pimientos waschen und abtrocknen.

Die Knoblauchzehe schélen und andriicken.

In einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen, die Pimientos und die Knoblauchzehe hineingeben
und unter Schwenken braten, bis die Pimientos einige Blasen bekommen. Mit dem Salz bestreu-
en und heif3 servieren.

Fiir die Speckdatteln die Datteln ldngs aufschneiden, entsteinen und wieder zusammendriicken.
Den Speck der Liange nach halbieren und jede Dattel mit einer Speckhilfte umwickeln.

In einer beschichteten Pfanne die Speckdatteln kross braten.

Fiir den Kése mit Feigen Manchego in fingerdicke Stiicke schneiden.



Feigen abwaschen, trocken tupfen, halbieren und in Spalten schneiden.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden.

Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Kasestiicke mit den Krautern, Limettenscheiben und geschnittenen Feigen mischen und mit Oli-
vendl betraufeln.

Fiir die Miesmuscheln die Muscheln griindlich in viel Wasser waschen, dabei bereits getffnete
Muscheln aussortieren und entsorgen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und die Hélfte davon grob schneiden.

Grob geschnittene Lauchzwiebel in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen, die Muscheln
zugeben, Weilwein zugeben und die Muscheln zugedeckt ca. 5 Minuten garen.

Muscheln, die sich nach dem Garen nicht getffnet haben, aussortieren und entsorgen.

Die gegarten Muscheln aus der Schale 16sen.

Den {ibrigen Zwiebellauch fein schneiden. Schinken ebenfalls fein schneiden. Von der Limette
den Saft auspressen.

Muscheln, Schinken und Zwiebellauch mischen, mit Limettensaft und Olivendl abschmecken.
Fiir die marinierten Oliven die Oliven mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Knoblauch schéilen und fein hacken. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und in diinne
Scheiben schneiden.

Oliven, Petersilie, Knoblauch, Limettenscheiben und Olivendl in eine Schiissel geben und alles
vermischen.

Fiir die Alioli die Toastbrotscheiben in einen tiefen Teller geben und mit der Milch {ibergieflen.
Eigelb mit Senf in eine Schiissel geben, langsam das Ol mit dem Schneebesen unterriihren, bis
eine Mayonnaise entsteht.

Mayonnaise mit dem eingeweichten Brot und der geschélten Knoblauchzehe in ein hohes Gefaf3
geben und mit dem Piirierstab fein mixen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Alioli mit Zitronenabrieb, Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die verschiedenen Tapas in Schélchen anrichten. Dazu Weiflbrot servieren.
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