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Zubereitung:

Die Baconscheiben einmal durchschneiden und diese
dann jeweils um eine Dattel wickeln.

Mit einem Zahnstocher wird der Speck fixiert.

Im Grill indirekt bei 160 °C ca. 20 Minuten garen bis
der Speck knusprig ist. Als Alternative kann man
Trockenpflaumen verwenden.
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Zubereitung Aioli:

Die Baconscheiben einmal durchschneiden und diese
dann jeweils um eine Dattel wickeln und mit einem
Zahnstocher fixieren.

Im Grill indirekt bei 160 °C ca. 20 Minuten garen bis
der Speck knusprig ist. Alternative: Trockenpflaumen.

Zubereitung Tapenade:

Oliven, Sardellen, Knoblauch, Pinienkerne im Mixer
pirieren. Olivendl portionsweise dazugeben bis
eine weiche Masse entsteht. Mit Limettensaft und
Pfeffer abschmecken.

Dazu Baquettebrote zum Dippen bei allen Tapas.
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Zubereitung:

Knoblauch und Zwiebeln fein hacken, Zitronenschale
und -saft, Thymian, Koriander, Kreuzkiimmel, Essig
und Olivendl mischen fiir die Marinade.

Das Lammfleisch in 2cm groBe Wiirfel schneiden und
in die Marinade einlegen und je nach Geschmack
zwischen 1 - 12 Stunden kaltstellen, ggf. wenden.
Fleischwiirfel auf Grillspiefe stecken und bei mittlerer
Hitze grillen, dabei 1 - 2 mal mit der Marinade
bestreichen.

Fertige Fleischstiicke in Tapasschalen geben, ggf,
etwas Marinade dariiber geben und mit Petersilie
und Orangenscheiben garnieren.
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Zubereitung:

Die Champignons putzen und die Stiele dicht unter
dem Hut abschneiden. GroBe Champignons halbie-
ren/vierteln. Den Boden einer Grillpfanne (Wok) mit
Olivendl bedecken und erhitzen. Knoblauch darin

ca. 1 Minute leicht anbraunen.

Die Champignons zufiigen und bei starker Hitze und
standigem Riithren schmoren bis das Wasser aus den
Pilzen verdampft ist. Zitronensaft zugeben, salzen
und pfeffern nach Geschmack, Petersilie unterriihren.
Champignons in eine Tapasschale geben, mit etwas
Petersilie bestreuen und warm am Tisch servieren.

Dazu passt Baguettebrot und Aioli.
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Zubereitung:

Die getrockneten Tomaten ca. 20 Minuten in Wasser
einlegen. Die Hiihnerleber salzen und pfeffern und im
Grillwok kurz scharf anbraten. Dann in Tapasschalen
abfillen und indirekt stellen.

Zwiebeln, Tomaten, Friihlingszwiebeln, Knoblauch
und Krauter grob wiirfeln bzw. hacken.

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Wok mit wenig
Olivendl glasig anschwitzen.

Mit WeiBwein abléschen und die klein geschnittenen
Tomaten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Einige Kérner rosa Pfeffer, ggf. grob gestoBen,
dazugeben. Die Krauter unterheben. Etwas einredu-
zieren und (iber die Leber in die Tapasschalen abftillen.
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Zubereitung:

Die Garnelen ausldsen (ggf. Kopf und Darm entfer-
nen), abspiilen und abtrocknen. Die Garnelen in eine
Tapasschale legen, Chili und Knoblauch dazugeben
und mit Olivendl auffiillen und auf den Grill stellen.

So lange braten bis sie wei/rosa sind und sich
kriimmen.

Dazu passt Baguettebrot und Aioli.
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Zubereitung:

Hahnchenfilets in Stiicke schneiden (2 cm) und in
einer Grillpfanne leicht braun anbraten, anschliefend
salzen, pfeffern und warmhalten. Die Orangen sehr
diinn schélen und in feine Streifen schneiden. Alter-
nativ Zestenreiler benutzen.

Eine Orange in diinne Scheiben schneiden (Garni-
tur), die restlichen Orangen auspressen und den Saft
auffangen. Den Bratensatz mit Sherry aufkochen,
Orangenschale und Orangensaft dazugeben und um
1/3 einkochen. Minzbléitter fein hacken und in die
Sauce geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hihnchen-
stiicke in ein Tapasschale geben und dariiber die
Sauce geben, alles noch einmal 10 Minuten ziehen
lassen. Mit Minzblattern und Orangenscheiben
garnieren.

Unsere

%(Grillschule

www.grill-spezialist.de




TAPAS

Sacromonte

Spinat

Zutaten

0,5 kg Blattspinat
50 gr. Pinienkerne
1 /(mb&xuohl@hw

1/2 Gemiisezwi

LQutaten

800 gr Iherico Sehoeine b

, Saky / Ffeffer flisch
25 j"- [Kosinen o °
2 €L Olivenst -
Sakz | Pf effer

ﬂ/{uskﬁf

Zubereitung Spinat:

Klein gehackte Zwiebel, Pinienkerne und Knoblauch
im Olivendl andiinsten (hohe Pfanne oder Wok) bis
die Zwiebeln glasig sind.

Den Blattspinat waschen und ebenfalls mit diinsten.
Nach weiteren 10 Minuten den Spinat mit Salz, Peffer

und Muskat abschmecken. In einer Tapasschale
servieren.

Zubereitung Spiefe:

Fleisch in 0,5-1 cm dicke Scheiben schneiden und auf
Wellenspiehe aufstecken. Spiefe bei direkter Hitze
angrillen und indirekt fertig garen.

Fleisch anschlieBend salzen und Pfeffern und in
Tapasschalen abfiillen. Dazu rote Mojo reichen.
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Zubereitung:

Die Chorizo in Scheiben (0,5 - 1 cm) schneiden und
mit Olivendl im GuBwok (oder groBer Pfanne)
anbraten. Nach 3 - 5 Minuten die Zwiebel zugeben
und mit diinsten. Nach weiteren 5 - 10 Minuten
den Rotwein zugeben und einreduzieren

(auf ca. 1/4).

Chorizo in Tapasschalen umfiillen, mit Petersilie
bestreuen und mit Baquettebrot servieren.
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Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen und in ca. 5 mm groBe Wiirfel
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelwiirfel und Zwiebeln ca. 20 Minuten braten.
Die Kartoffeln sollten dabei nicht braun werden
(Hitze reduzieren).

Die Eier mit Veggie Pimper kraftig wiirzen und mit
der Petersilie mischen und verquirlen. Die Kartoffel-
stlicke aus dem Olivenél abschdpfen und in leicht
geollte Tapasschalen umfiillen. Seranoschinken klein
schneiden oder zupfen und in die Kartoffeln driicken.
AnschlieBend das verquirlte Ei zugeben und die Schale
max. bis 2/3 der Schalenhdhe fiillen.

Die Tapasschalen bei indirekter Hitze (ca. 180°C)
noch einmal 20 Minuten garen. Wenn das Ei an der
Oberflache hart geworden ist kann serviert werden.
Mit etwas Petersilie bestreuen.
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Zubereitung:

Lachs in 2cm dicke Wiirfel schneiden und mit Salz
undPfeffer wiirzen. Auf einer Grillplatte die Lachs-
wiirfel bridunen und dabei méglichst wenig wenden.
Zum Warmstellen in Tapasschalen umfiillen.

Fir die Mojo-Sauce Olivenlél, Knoblauch, Paprika-
pulver und Kreuzkiimmel im Mixer sehr fein
plirieren, dabei langsam den WeiBweinessig zugeben
bis die Sauce sdmig ist.

Mit Salz und ggf. Pfeffer abschmecken.
Die Mojo tiber den Lachs geben, ggf. etwas zum
Dippen dazustellen.
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Zubereitung:

Olivendl in einer Gourmetschale erhitzen, Mandeln
und brauner Zucker zufiigen und karamellisieren.
Ananas und Apfel zufiigen und mit dem Zucker
vermischen. Wasser, Reis und Zimt zufiigen

und in der Pfanne gleichmaBig verteilen.

Fir 20 - 30 Minuten leicht kécheln lassen, dabei
nicht umriihren.Danach Hitze zurticknehmen und
mit frischen Friichten dekorieren.
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