
Wein.Welt.Reise Spanien
Rezeptideen von Trixi Bannert



Champignones al
Jerez
Zutaten:
250g Champignons
1 kleine Schalotte 
2 EL Olivenöl 
25ml Sherry Essig oder Balsamico 
25ml Sherry
2 Zweige Thymian 
Salz 
Pfeffer 
etwas gehakte Petersilie



Champignones al
Jerez
Zubereitung:
Als erstes die Champignons putzen und vierteln. Danach die Schalotte
fein würfeln. Nun die Champignons in Olivenöl anbraten bis sie leicht
braun werden, dann die Schalotten Würfel hinzugeben und kurz etwas
Farbe ziehen lassen. Mit Sherry und Sherry Essig ablöschen und kurz
einreduzieren lassen. Alles zusammen in eine Schüssel geben und den
Thymian und das Olivenöl dazu geben. Übernacht ziehen lassen, am
nächsten Tag mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Petersilie
garnieren und genießen.



Albondigas in
Tomatensoße
Zutaten Tomatensauce:
1 kleine Gemüsezwiebel 
3 Knoblauchzehen 
800g gehackte Tomaten aus der
Dose 
50ml Weißwein 

20g Tomatenmark 
2 Zweige Thymian 
1 Lorbeerblatt 
Salz 
Pfeffer 
Zucker

Zubereitung Tomatensauce:
Zuerst die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Dann die Zwiebel
in etwas Olivenöl anschwitzen bis sie glasig ist. Danach den
Knoblauch dazu und kurz mitanschwitzen, ohne dass er braun wird.
Als nächstes das Tomatenmark kurz mit anschwitzen und
anschließend alles mit Weißwein ablöschen. Nun die Tomaten und
die Kräuter hinzugeben und alles eine halbe Stunde köcheln. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.



Albondigas in
Tomatensoße
Zutaten Fleischbällchen:
500g Hackfleisch gemischt 
2 Knoblauchzehe 
1 Ei 
2 EL Paniermeh

2 EL Petersilie 
Salz 
Pfeffer

Zubereitung Tomatensauce:
Den Knoblauch und die Petersilie hacken und mit den restlichen Zutaten
vermengen. Danach etwa 30 kleine Fleischbällchen formen und in etwas
Olivenöl nach und nach in der Pfanne anbraten. Anschließend in die
Tomatensauce geben und garziehen lassen. 
Am Besten mit frischem Weißbrot genießen!



Aioli
Zutaten:
2 Eigelb 
1 EL Senf 
1 Zitrone (Schale und Saft) 
3 Knoblauchzehen 
300ml Sonnenblumenöl 

Zubereitung:
Eigelb, Senf, Knoblauch und Zitronenabrieb in ein hohes Gefäß geben und
mit einem Pürierstab zerkleinern. Nach und nach das Öl langsam
hinzugeben.
Anschließend mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.
Tipp!!! Sollte sich die Aioli beim mixen beginnen zu trennen geben
sie etwas Eis hinzu. Dadurch kann die Emulsion gegebenenfalls
gerettet werden!

50ml Olivenöl 
Salz 
Pfeffer 
Cayennepfeffer



Gazpacho 
Zutaten:
1 halbe Gurke 
1 rote Paprika 
3 extra reife Tomaten 
1 halbe Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
1 altes Brötchen 

Zubereitung:
Die Gurke, Paprika, Tomate, Zwiebel, Brot und Knoblauch in etwa 1x1 cm
große Würfel mit Salz, etwas Zucker und Pfeffer würzen und über Nacht
stehen lassen. Mit Essig und Öl in den Mixer geben und ggf. mit Wasser
verdünnen bis eine schöne Konsistenz erreicht wird. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und genießen.

20ml Sherry Essig 
Olivenöl 
Salz 
Pfeffer 
Zucker



Eingelegter
Manchego
Zutaten:
250g Manchego 
2 Knoblauchzehen 
100ml Olivenöl 
1 Zweig Rosmarin 
1 Zweig Thymian 
Schale von einer Zitrone

Zubereitung:
Alles außer dem Manchego in einen Topf geben und leicht erwärmen,
damit die etherischen Öle austreten können. Das Öl abkühlen lassen
und mit den Aromaten zusammen in ein Glas geben. Den Manchego
würfeln und im Öl mindestens einen Tag einlegen.


