Tapas-Triume: spanische Vorspeisenplatte

fir dic Champignons in Sherry zuniichst
Champignons putzen. Zwiebel schilen und hacken. | Zutaten fiir & Personen
Knoblauchzehen schilen und hacken. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch @Fﬁr die Champignons in Sherry
kurz anbraten - 500 g kleine Champignons

) o ) « 1 rote Zwiebel
Champignons in die Pfanne geben und bei

mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Mit Sherry
abloschen und 3 Minuten kischeln lassen. bis die

» 2 Knoblauchzehen
« 4 Essloffel Olivenol

Flussigkeit deutlich reduziert ist. Mit Salz und + 100 mi Sherry
Pfeffer abschmecken. Champignons in eine Schale » 1 Prise(n) Salz
flillen und mit Petersilie bestreuen « 1 Prise(n) Pfeffer

e i . . 1 Essloffel frische Petersilie (gehackt)
fiir den Manchego mit Quittengelee zunichst

Aprikosen mit kochendem Wasser iiberbriihen. @ " o

Kalt abschrecken und die Haut abzichen. Fu; :Oen Ma:c hego mit Quittengelee
Aprikosen halbieren, entkernen und in feine ’ g Aprikosen

Wiirfel schneiden * 200 g Quittengelee

«» 1 Handvoll Pinienkerne
Quittengelee in einem Topf erwirmen. Pinienkerne - 400 g Manchego

in einer Pfanne leicht anrdsten. Aprikosen und
Pinienkerne zum Quittengelee geben. Quittengelee @ Fir die Paprika-Sardellen

in cim.: Schale fiillen. Ma.nchego.in Dreiecke - 100 g Sardellenfilets in Ol
schn.clden und kreisformig um die Schale - 200 g gerdstete Paprika (aus dem Glas)
drapieren

» 2 Knoblauchzehen
Fiir die Paprika-Sardellen zuniichst Paprika und + 1 Essloffel Mandelblattchen
Sardellen abtropfen lassen. Paprika in lingliche « 1Essloffel Olivenol
Streifen schneiden. Knoblauchzehen schilen und - 1 Essloffel frische Petersilie (gehackt)
hacken. Alles zusammen mit Olivendl und
gehackter Petersilie in eine Schale geben und @ 170 g schwarze Oliven (z.B. Manzanilla)
vermengen. Mandelblittchen in ¢iner Pfanne leicht - 170 g griine Oliven (z.B. Arbeguina)

anrdsten. Uber die Paprika-Sardellen streuen - 170 g eingelegte Artischockenherzen

@ Oliven, Artischockenherzen. Meeresfriichte und * 150 g eingelegte Meeresfriichte
Aioli in Schalen fiillen. Nach Belieben mit + 200 g Aicli
Knoblauch und Petersilie bestreuen. Brot in + 1 Teeloffel Knoblauch (gehackt)
Scheiben schneiden und anrésten. Brotscheiben. « 1 Essloffel frische Petersilie (gehackt)
Schinken, Chorizo, getrocknete Aprikosen, « 2 langliche Weillbrote (z.8. Baguette)

Mandeln und Weintrauben gemeinsam mit allen

o~ X . . - 200 ischer Schinken (z.B. Ser )
l'apas-Schalen auf der Platte anrichten S e o

= 200 g Chorizo

« 1 Handvoll getrocknete Aprikosen
» 1 Handvoll Mandeln

» 250 g Weintrauben




