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ALIOLI

FUR DAS TRADITIONELLE ALIOLI:

4 Knoblauchzehen

1 EL Zitronensaft

1 Prise grobes Salz

125 ml Olivendl

1 Morser aus Stein oder Keramik

1 Die Knoblauchzehen schilen und zusammen mit dem Zi-
tronensaft und dem Salz in den Morser geben. Dann so lange
zerdriicken (mindestens fiinf Minuten), bis sie sich komplett in
dem Saft aufgelosthaben. 2 Nunwird das Olivendl behutsam
in einem sehr diinnen Strahl hinzugefiigt. Dabei mit dem Morser
stindig und immer in dieselbe Richtung weiter rithren, sodass
sich alles verbindet und eine gleichméflige mayonnaiseartige
Sauce entsteht. Dieser Prozess sollte mehrere Minuten dauern.

FUR EINE KNOBLAUCHMAYONNAISE:

100 ml Sojamilch

1-2 Knoblauchzehen

200 ml Sonnenblumendl
2 EL Zitronensaft

2 EL Olivenol

Salz

1 In einen hohen Behilter die Sojamilch und den Knoblauch
geben und anschliefdend das Sonnenblumendl. Den Stabmixer
am Boden des Behilters festhalten und erst dann anschalten
und den Stab langsam nach oben ziehen. 2 Dann den Mixer
ein paar Mal von oben nach unten bewegen, bis die Fliissigkeit
eine festere Konsistenz erreicht. Das sollte ziemlich schnell pas-
sieren. Danach die Mayonnaise mit Zitronensaft, Olivenol und
Salz abschmecken.
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PADRON-PAPRIKAS

Pimientos de padron con sal Maldon

»Os pementos de Padrdn, uns pican e outros non.”“ Dieser gali-
zische Spruch heifdt Gibersetzt: Die Paprikas aus Padron - einige
sind scharf und andere nicht. Im Original hort es sich natiirlich
besser an, da es sich reimt. Etwa ein Fiinftel dieser Paprikascho-
ten ist richtig scharf, was ganz lustig sein kann, wenn man in einer
Runde zusammensitzt und selbst keine erwischt hat. Die Paprikas
werden nur in Padrdn (Galizien), an der nordlichen Atlantikkiiste
Spaniens angebaut.

300 g Padron-Paprikas

2 EL Olivendl

Maldon-Salz ersatzweise grobes
Meersalz

1 Die Paprikaschoten waschen, mit einem Tuch etwas trocknen
und in einer heifen Pfanne bei nicht zu starker Hitze mit dem Oli-
venol braten, bis sie garsind. 2 Mitdem groben Salz servieren.

VEGAN SPANIEN Tapas
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ANDALUSISCHE GAZPACHO

*Gazpacho andaluz

Dieses Gericht sollte kalt serviert werden und ist deswegen per-
fekt fiir die heiflen Sommertage. Falls es schnell gehen soll, kann
man die Suppe auch mit Eiswiirfeln geniefen.

1,2 kg sehr reife Tomaten

1 griine Paprika

1 Knoblauchzehe

1 Salatgurke

80 ml fruchtiges spanisches Oli-
venol

3 EL Sherryessig

Salz

1 Scheibe Weifbrot (optional)

1 kleine Zwiebel

1 Ein Kilogramm Tomaten vom Stielansatz befreien und grob
schneiden. 2 Paprika vom Stiel und vom Gehéuse befrei-
en und ebenfalls grob schneiden. Knoblauchzehe schilen.
3 Vonder Gurke ein Drittel abschneiden und fiir die Garnierung
beiseitelegen. 4 Die restlichen zwei Drittel der Gurke scha-
len und zusammen mit den Tomaten- und Paprikastiicken, dem
Knoblauch, Olivendl, Essig, Salzund optional einer Scheibe Weif3-
brot (fiir eine festere Konsistenz) sorgfiltig im Mixer plirieren.
5 Alles durch ein sehr feines Sieb oder eine Flotte Lotte pas-
sieren. Flir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen.
6 Die librigen 200 g Tomaten, den Rest der Gurken sowie die
kleine Zwiebel in sehr kleine Wiirfel schneiden und als Garnie-
rung zur gut gekiihlten Suppe servieren,

TIPP

Gazpacho hilt sich im Kiihlschrank {iber mehrere Tage.

VEGAN SPANIEN Vorspeisen









GEMUSE-PAELLA

*Paella de la huerta

Urspriinglich stammt die Paella aus der Region Valencia, sie hat
sich aber im XX. Jahrhundert als das Leitgericht der spanischen
Kiiche etabliert und genief3t lingst internationalen Ruhm.

60 g griine Bohnen

4 Artischockenherzen (aus dem
Glas, in Olivenol eingelegt)

1 mittelgrofde Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL natives Olivendl

1 TL siifdes Pimenton

1 grof3e reife Tomate, gehackt

21 Gemiisebriihe (siche Seite 22)

1-2 Msp. oder Prisen Safranfiden

80 g Lima-Bohnen, vorgekocht

300 g Bomba- oder Paella-Reis

1-2 Piquillo-Paprika (siehe Seite 94)
Salz
1 Zitrone (optional)

Paella-Pfanne fiir 4 Personen
(ersatzweise eine grofde Pfanne)

1 Die griinen Bohnen putzen, waschen und die Enden abschnei-
den. Die Artischockenherzen halbieren. 2 Die Zwiebel und
den Knoblauch kleinschneiden. 3 Inder Pfanne das Olivendl
erhitzen und die Zwiebel bei mittlerer Temperatur darin gla-

VEGAN SPANIEN Hauptspeisen
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sig diinsten, anschlieflend den Knoblauch hinzufiigen und eine
Minute mitbraten. 4 Das Paprikapulver unterrithren und
sofort die gehackte Tomate sowie die grilnen Bohnen zugeben.
5 Alles mit der Gemiisebriihe abloschen, salzen und zum Kochen
bringen. 6 Den Safran und die Limabohnen dazugeben und
alles erneut zum Kochen bringen. 7 Den Reis gleichmifSig
in der Pfanne verteilen und wiederum alles zusammen zum Ko-
chen bringen. Anschlieflend die Temperatur reduzieren und 15
Minuten garen, bis die ganze Fliissigkeit verdampft und der Reis
garist. 8 Die Paprika in Streifen und die Zitrone in Spalten
schneiden und die fertige Paella damit garnieren.

VEGAN SPANIEN Hauptspeisen



KARTOFFEL-CHORIZO-EINTOPF

*Patatas a la riojana

DER EINTOPF:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

1 griine Paprika

200 g vegane Chorizo (siehe Seite 138)
%4 TL Cayennepfeffer, gemahlen

1 TL (gestrichen) siifies Pimenton

2 Lorbeerblitter

600 ml Gemiisebriihe (siehe Seite 22)
Salz / Pfeffer

1 Bund Petersilie

1 Die Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. Die
Zwiebel und den Knoblauch schilen und kleinschneiden. 2 In
einem Topf das Olivenol erhitzen und die Zwiebel bei mittlerer
Temperatur glasig diinsten, anschliefRend den Knoblauch hinzufii-
genund eine Minute mitbraten. 3 Die griine Paprika waschen,
vom Gehiuse befreien, kleinschneiden und dazugeben. 4
Zwei Chorizos oder nach Belieben mehr in § mm dicke Scheiben
schneiden und dazugeben. § Cayennepfeffer, Pimenton und
Lorbeerblitter hinzufiigen und einriihren. 6 Mit der Gemii-
sebriihe abloschen und die Kartoffeln hineingeben. 7 Alles
zum Kochen bringen und ca. 15 Minuten kocheln lassen, oder bis
die Kartoffeln gar sind. 8 Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
9 Vordem Anrichten die Lorbeerblitter herausnehmen und den
Eintopf mit der gehackten Petersilie bestreut warm servieren.

VEGAN SPANIEN Hauptspeisen
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6 BIS 8 CHORIZOS (A 80 BIS 100 6):

250 g Glutenmehl

5 EL Paniermehl

15 EL Knoblauchpulver

1EL (gestrichen) siifSes Pimenton
1 EL (gestrichen) scharfes Pimenton
%2 TL Zimt, gemahlen

%2 TL Muskatnuss, gerieben

15 TL weifder Pfeffer

15 EL Salz

15 TL Trockenhefe

2 EL Vollkornreis, gekocht

12 EL Marmite (optional)

325 ml Wasser

25 ml Sojasauce

Frischhaltefolie

Kiichengarn

1 Das Glutenmehl mit dem Paniermehl, den Gewtirzen, der Tro-
ckenhefe und dem gekochten Reis in einer Schiissel vermischen.

2 Marmite in etwas heilem Wasser (¥4 Glas) auflosen, zusam-
men mit den restlichen Zutaten in die Schiissel geben und mit den
Handen gut durchkneten, bis alles gleichméflig vermengtist. 3
Aus der Masse nun die Chorizos formen. Fiir jede Chorizo etwa
80bis100 gder Masseverwenden. 4 Mitden Hinden jeweils
eine Wurst formen und diese in Frischhaltefolie einwickeln. 5
Die Enden mit Kiichengarn zuknoten. Insgesamt lassen sich 6 bis
8 Chorizos aus der Masse fertigen. 6 Die Chorizos werden nun
inihren Folien ca. 20 Minuten in Wasser gekocht. Anschliefend
abkiihlen lassen.

TIPP

Die Chorizos kann man sehr gut im Gefrierbeutel fiir mehrere
Monate einfrieren und sie dann nach Belieben einsetzen: fiir
Eintopfe, als Tapa, angebraten oder einfach als Brotbelag. Man
findet vegane Chorizos inzwischen auch schon in Bio-Laden.

VEGAN SPANIEN Hauptspeisen






KOKOS-MANDEL-FLAN

*Flan de coco y almendras

Flan ist ein in Spanien, Portugal und Lateinamerika sehr ver-
breiteter Nachtisch. Er stammt aus der Zeit der Romer auf der
Iberischen Halbinsel und wurde urspriinglich mit Pfeffer serviert.

200 g Rohrohrucker

1 EL Wasser

150 ml Mandelmilch, ungesiifst

200 ml Kokosmilch (mindestens 68
% Kokosanteil)

2 Espressoloffel (gestrichen) Ag-
ar-Agar (Pulver)

4 Flanformen (ca. 7 cm g, 4,5 cm
hoch)

1 IneinerKkleinen Pfanne 50 g Zucker zusammen mit dem Wasser
unter Rithren erhitzen, bis der Zucker zu dunkelbraunem Kara-
mell zerschmolzen ist. Nicht anbrennen lassen, sonst schmeckt
er bitter. 2 Vorsichtig in die Formen giefden und abkiihlen
lassen. 3 Ineinem Topfdie Mandelmilch zusammen mit der
Kokosmilch, dem restlichen Zucker und dem Agar-Agar zum
Kochen bringen und anschlieflend auf das Karamell in den For-
mengieflen. 4 Diese dannim Kiihlschrank mindestens zwei
Stunden abkiihlen lassen. § Mithilfe eines Messers die Flans
aufkleine Teller stiirzen.

172 VEGAN SPANIEN Siifes
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ORANGEN-COCA'

*Coca fina de naranja

Fiir dieses Gericht wahlt man am besten eine siifde Orangensorte
aus.

1kg Orangen

80 g Zucker

1 Rolle Blitterteig, vegan
2 EL Aprikosenkonfitiire
2 EL Wasser

1 Die Orangen sorgfiltig schilen, dabei auch die weifde Haut
komplettentfernen. 2 Danndie gepellten Friichte in Scheiben
schneiden. 3 Den Zucker in einer grofen Pfanne schmelzen
lassen, dann die Orangenscheiben darauflegen und von beiden
Seiten etwa eine Minute erwdrmen. 4 Den Blitterteig mit
einem Nudelholz behutsam etwas diinner ausrollen. § Einen
Kreis von ca. 24 cm g ausschneiden (mithilfe einer Springform)
und die Orangenscheiben kreisformig auf dem Teig verteilen.
6 Imvorgeheiztem Ofen bei200°C ca. 20 Minuten backen, oder
bis der Teig goldbraun wird. Dann abkiihlen lassen. 7 Wih-
renddessen die Aprikosenkonfitiire mit dem Wasser verrithren.
8 Die abgekiihlte Coca mit dieser Glasur bestreichen.

VEGAN SPANIEN Siifes
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VEGAN SPANIEN Register

56

135
22

154

74
170
159



K

Kartoffel-Chorizo-Eintopf 137
Kartoffeln mit Linsen 140
Kartoffeln mit Papaya-Mojo 78
Kastilische Suppe 104
Knuspriges Gemiise mit Orangen-Alioli 106
Knusprige Auberginen nach Ajoarriero-Art 123
Kleine Brokkoli-Tortillas 130
Kokos-Mandel-Flan 172
Krauterdressing 24
L
Linsen mit veganer Chorizo 148
M
Mojo Verde 26
Mit Pilzen und Melasse gefiillte

Sackchen zu Brava-Salsa 81
N
Nussrollen aus Medina Sidonia 164
0
Ofen-Auberginen 117
Olivendl-Tortas 184
Oliaigua: Menorquinische Gemiisecremesuppe
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Oliviersalat 43
Olivenpaste mit gerdsteter Zucchini

und blanchierter Cherry-Tomate 76
Orangen-Coca 174
P
Padron-Paprikas 52
Paella, tiber die 132
Piquillo-Paprika, iiber die 94
Pilze mit Sherry 50
Pimenton de la Vera 28
Pincho Latino 71
Pipirrana Jaénra: Salat nach Jaén-Art 102
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Quinoa mit Mandelmilch 176
R
Reis nach Murcia-Art 150
Romesco-Sauce 35
Rostbrot mit Stiffkartoffeln und Trauben 152
Rotweinbirnen 178
)
Vegane ,,Sardellen”, in Essig eingelegt 54
Schwarzer Reis mit Padron-Paprika 143
Spanisches Kartoffelomelette 45
Sojabillchen in Rotwein-Pflaumen-Sauce 145
Siifgkartoffeln mit buntem Mangold

und Alioli-Sauce 156
Spinatsalat 108
T
Teegebick mit Quittenpaste 180
Torrijas: Arme Ritter 166
Tortilla, tiber die 48
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Weifder Spargel mit Safransauce und Mandeln 110
Wildreissalat mit Sherry-Vinaigrette 112
z
Zucchini-Tempura 69
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