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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Juli 2017
Tapas Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Weltkiche

Zutaten:

Fir die Aioli:

2 ScheibenToastbrot

20 ml Milch

1 Eigelb

1/2 TL scharfer Senf
150 ml Olivenol

1 Knoblauchzehe
etwas Salz

Fur die Datteln mit Speck:
8 Datteln (z.B. Sorte Medjol)
509 Friahsticksspeck (Bacon), diinn aufgeschnitten

Fur die Kichererbsen mit Blutwurst (Garbanzos con butifarra negro):

2EL Sultaninen

3 Stiele  glatte Petersilie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 g spanische Blutwurst
1EL Olivendl

2EL Pinienkerne

300¢g gekochte Kichererbsen

Fur die Venusmuscheln mit Schinken und Chili (AImejas con jambon):

500 g Venusmuscheln

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

3 Stiele  glatte Petersilie

50 g gekochten Schinken, diinn aufgeschnitten
2EL Olivendl

100 ml WeilRwein

Fiur die Pimientos:

12 Pimientos de Padron (kleine griine Paprikaschoten)
ca. 50 ml  Olivendl

etwas Fleur de sel oder Meersalz mittlerer Kdrnung
zusatzlich

5049 Chorizo, diinn aufgeschnitten

5049 Seranoschinken, diinn aufgeschnitten
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60 g Oliven
1 Baguette

Zubereitung:

1. Fir die Aioli das Brot in der Milch einweichen. Eigelb mit Senf in eine Schiissel geben,
langsam das Olivenél mit dem Schneebesen unterriihren, bis eine Mayonnaise entsteht.
Mayonnaise mit dem eingeweichten Brot und der geschalten Knoblauchzehe in eine hohes
Gefal geben und mit dem Purierstab fein mixen. Mit Salz abschmecken.

2. Die Datteln langs aufschneiden und entsteinen. Den Speck der Lange nach halbieren und
jede Dattel mit einer Speckhalfte umwickeln. In einer beschichteten Pfanne die Speckdatteln
kross braten.

3. Fur die Kichererbsen mit Blutwurst die Sultaninen in eine Schiissel geben, mit Wasser
bedecken und 10 Minuten einweichen.

4. In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schalen und fein schneiden. Blutwurst in eine Pfanne geben, braten und
anschlie3end klein schneiden.

5. In der Pfanne Olivendl erhitzen und darin Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Petersilie
zugeben und unterschwenken. Die Sultaninen abschitten und mit Pinienkernen, gekochten
Kichererbsen und Blutwurst zu den Zwiebeln geben. Alles gut untermischen und in eine
Tapasschale geben.

6. Die Muscheln in viel Wasser griindlich waschen, dabei bereits getffnete Muscheln
aussortieren und wegwerfen.

7. Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen und fein
schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden. Schinken klein
schneiden.

8. Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen. Chili und Muscheln kurz anschwitzen, bis sich die
Muscheln zu 6ffnen beginnen. zugeben. Mit WeilBwein abléschen, Knoblauch, Petersilie und
Schinken zugeben und ca. 3 Minuten zugedeckt diinsten. Muscheln, die sich nach dem
Garen nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.

9. Die Pimientos waschen und abtrocknen. In einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen, die
Pimientos hineingeben und unter Schwenken braten, bis sie einige Blasen bekommen. Mit
dem Salz bestreuen und heil3 servieren.

10. Die verschiedenen Tapas in Schélchen anrichten und servieren. Zusétzlich Chorizo,
Serranoschinken und Oliven dazu servieren, die Aioli als Dip dazu reichen. Das Brot
aufschneiden und zugeben.

Pro Portion: 992 kcal / 4154 kJ
61 g Kohlenhydrate, 38 g Eiweil3, 63 g Fett



