Wie gefallt Ihnen das Barcelona.de-Kochbuch?

Was gefallt Ihnen, was wirden Sie verbessern?

Wir freuen uns auf lhre Nachricht.

Unsere E-Mail-Adresse:
kochbuch@barcelona.de

© Barcelona.de 1995-2007

Sangria
Lecker an heiBen Sommertagen

Die Sangria ist einfach und schnell angerichtet. Besonders an
heiRen Sommertagen ist sie eisgekuhlt besonders lecker.

Zutaten flr vier Personen:

1 Liter Rotwein (es muss nicht der teuerste sein)
Saft von mindestens zwei Orangen

Je eine unbehandelte Zitrone und Orange

5 ERI6ffel Zucker

1 Zimtstange

Eiswirfel

Lange Strohhalme

Zubereitung:

Zunachst werden die Zitrone und die Orange in Stiicke
geschnitten, wobei die Schale nicht entfernt wird.

Dann den Orangensaft, die Obststiicke und den Zucker in den
Rotwein und das ganze umriihren. Dann die Zimtstange der
Sangria zufligen.

Die Sangria eine Stunde kalt stellen

Die Zimtstange wird vor dem Servieren wieder entfernt und die
Eiswurfel zugeflgt.

Serviert wird die Sangria in groRen Glasern.

Tipp: Wahlweise kénnen auch Apfel, Pfirsiche, Melonen oder
anderes Obst verwendet werden.
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Geniel3en
auf katalanisch

Wie viele andere Aspekte des katalanischen Lebens auch, geht
die katalanische Kuche auf volkstiimliche Erfahrung und Tra-
dition zurtick. Aus einfachen Zutaten weif? sie echte Gaumen-
freuden zu schaffen. Und kein besseres Beispiel dafur ist das mit
Tomate eingeriebene und mit Ol betraufelte Brot. Es ist lecker mit
sJamon serrano” (luftgetrockneter Schinken), aber auch verschie-
dene katalanische Wurstarten passen perfekt dazu.

Andererseits bietet die katalanische Kiiche auch raffinierte und
originelle Gerichte fur ganz besondere Anléasse. Die katalanische
Kuche hat einen besonderen Geschmack, sie wird immer aus
frischen Zutaten bereitet.

Es ist muBig, darauf hinzuweisen, dass zu einem guten Essen
auch ein guter Wein gehort. Die katalanischen Weil3-, Rosé- und
Rotweine bieten eine Vielfalt und eine Qualitat, die durch die
geschitzten Herkunftsbezeichnungen gewéhrleistet werden.

Besonders zu empfehlen ist der Wein, der aus der Region ,el
Penedés* kommt. Der nach der traditionellen Champagner-
methode hergestellte, als ,cava"“ bezeichnete katalanische Qua-
litatssekt hat sich inzwischen Anerkennung verschafft und ist
bereits zu einem wichtigen Exportartikel geworden.

Aber Sie sollten nicht vergessen, die Sangria zu probieren.

Die in diesem Kochbuch vorgestellten Gerichte sind schnell und
einfach zubereitet und sollen Appetit auf Barcelona machen.
Vielleicht bereiten Sie sie auch in einem Appartement direkt in
Barcelona zu.
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Gazpacho
Kalte Gemusesuppe

Das Gemuse wird nicht gekocht. So bleiben die Vitamine erhalten.

Zutaten:
800 Gramm Fleischtomaten 150-200 WeiRbrot
100ml Olivendl 1 Salatgurke

1 griine Paprika 1-4 Knoblauchzehen
Salz Balsamico-Essig

Zubereitung:

Etwa 50 gr. Brot und eine halbe Tomate wifeln und beiseite
stellen. Das restliche WeiRbrot klein schneiden und mit dem Ol
betraufeln. Die geschélten Knoblauchzehen pressen und daruber
geben. Das ganze durchmischen und etwa 30 Minuten ziehen
lassen.

Die Tomaten h&uten (dazu kurz in kochendes Wasser legen) und
halbieren. Den Stielansatz entfernen. Dann grob zerschneiden.
Die Gurke schalen und zerkleinern, die Paprika waschen und
ebenso wie die Gurke zerkleinern.

Das Gemuse mit dem Brot mit einem Plrierstab oder Mixer
purieren. Die entstandene Masse durch ein feines Sieb streichen.
Mit etwas Salz und etwas Essig abschmecken. Im Kihlschrank
kalt stellen.

Das Gazpacho mit dem Brot-und Tomatenwdrfeln servieren.
Tipp: Die restliche Masse ist lecker als Grundlage fir eine SoR3e.

Einfacher hat man es, wenn man bereits passierte Tomaten kauft.

Seite 4 © Barcelona.de 1995-2007

Ubrigens: Hotels in {iber 6.500 Reise-
zielen kénnen Sie auf Barcelona.de
buchen. Und Fluge sind fur nahezu alle
europaischen Flughafen buchbar:
http://buchen.barcelona.de

Impressum

Das Barcelona.de-Kochbuch gibt es kostenlos zum
Herunterladen auf:
http://www.barcelona.de/downloads/de/de_kochbuch.pdf

Barcelona.de-Redaktion
http://lwww.barcelona.de
kochbuch@barcelona.de
Lange Str. 110

76199 Karlsruhe

Das Barcelona.de-Kochbuch in der vorliegenden Ausgabe darf
beliebig weitergegeben und vervielféltigt werden. Das Werk
darf jedoch nicht in Teilen oder im Ganzen verandert werden.

Es gilt die Anzeigenpreisliste, die wir Ihnen gerne zusenden.

Erste Ausgabe 5.9.2006, deutsche Ausgabe
Die zweite, erweiterte Ausgabe erscheint am 29.9.2006
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Turron
Mandelnougat

Sehr slR, aber sehr lecker! Turron gibt es in den verschiedensten
Variationen. Das Mandelnougat gibt es in Barcelona an fast jeder
Ecke zu kaufen.

Zutaten:
650 Gramm ungeschélte Mandeln 400 Gramm Puderzucker
100 Gramm flissigen Honig 3 Eiweil} (steif geschl.)

Zubereitung:

Mandeln etwa 2-3 Minuten in kochendes Wasser geben und
abschrecken. Danach die Haut ablésen und die Mandeln zum
Trocknen auf ein Kiichenpapier auslegen. Die Mandeln dann in
einer trockenen Pfanne oder im Backofen bei ca. 200 Grad
goldgelb rdsten.

Die 20-30 schénsten Mandeln beiseite legen.

Nun die gerdsteten Mandeln mahlen. Traditionell werden diese in
einem Mdrser zerkleinert. Honig im Wasserbad erwarmen, so dass
er flissig ist. Zucker, Honig und die ganzen Mandeln zu den
gemahlenen Mandeln zugeben und gut verriihren. Die drei Eiweil3
unterrihren. Die Masse dann fingerdick auf ein eingedltes
Backpapier oder zwischen zwei Oplaten geben.

An einem kiihlen Ort etwa 10 Tage trocknen lassen.

© Barcelona.de 1995-2007 Seite 13



Panellets
SiuRe Kartoffelpralinen

Panellets sind ganz besondere Leckerlis aus Katalonien.

Zutaten:

500 Gemahlene Mandeln
200 Gramm Kartoffeln
1Ei

400 Gramm Zucker
1 unbehandelte Zitrone

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen und schélen. Durch eine Kartoffel-oder
Spéazlepresse driicken und abkuhlen lassen.

Die Mandeln, den Zucker und die Kartoffeln mischen und zu einer
Masse kneten.

Die Zitronenschale reiben und dazu geben. Das Ganze gut
durchmischen.

Die Masse etwa 2-3 cm dicken Ballchen formen und im Ei walzen.
Die Paneletts im Backofen bei etwa 170 Grad backen, bis sie
goldbraun sind.

Tipp: Die Panelletes kdnnen auch durch Erdnuf3kerne gewalzt, mit
Puderzucker bestreut oder mit kandierten Friichten dekoriert
werden.
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ﬁ Churros -*

Fritiertes Spritzgeback

Churros ist sehr beliebt und gibt es in Verkaufstdanden an vielen
Ecken in Barcelona.

Zutaten:

500 ml Wasser 300 Gramm Mehl

3 ERI6ffel Butter oder Margarine 3 Eier

Etwas Salz Zucker oder Puderzucker

Oliven-oder anderes Pflanzendl

Zubereitung:

Fur den Teig das Wasser mit der Butter aufkochen und eine Prise
Salz hinzufigen. Dann das Mehl hinzugeben und mit dem
Knethaken umrtihren. Auf kleiner Flame kdcheln, dabei immer
rihren. Dies so lange, bis sich der Teig vom Boden Iést und eine
homogene Masse gebildet hat.

Die Eier cremig schlagen und unter die Teigmasse rihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel geben und in das erhitzte Ol in
etwa 10 cm lange Schlangen spritzen.

3-4 Churros goldgelb ausbacken. Mit einem Schaumloffel
herausheben und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Churros in Zucker wélzen oder mit dem Puderzucker
bestreuen.
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Paella
Mehr als ein Eintopf

Die Paella ist ein fantastisches kulinarisches Kunstwerk, das nach
Sonne und Mittelmeer schmeckt.

Zutaten fur vier Personen:
350 Gramm Reis

8 Miesmuscheln 16 Venusmuscheln

200 Gramm Tintenfisch 200 gr. plrierte Tomaten
2 Knoblauchzehen Petersilie

200 gr. Seeteufel o. frischer Thunfisch Etwas Safran

8 groRe Gambas

Zubereitung:

Gambas anbraten. Venusmuscheln eine halbe Stunde in Salz-
wasser legen, damit der Sand herauskommt. Mit sehr wenig Wasser
die Venusmuscheln kochen. Danach die Miesmuscheln, so dass
diese sich 6ffnen. In einer Paellapfanne aus Metall den ganzen
Fisch mit etwas Olivendl anbraten, bis er goldbraun ist. Dann die
pirierten Tomaten hinzufligen. Kdcheln lassen und gehackten
Knoblauch, Petersilie und Safran zugeben. Einige Male umriihren
und den Reis zugeben. 3/4 Liter Fischbriihe zugeben oder koch-
endes Wasser zugiel3en, wirzen und bei mittlerer Hitze kochen,
moglichst wenig bewegen, damit die Reiskdrner locker bleiben.

Die Venusmuscheln, Miesmuscheln, Erbsen, Gambas oben auf
dekorieren. Wenn es anfangt zu kochen, fur 20 Minuten in dem auf
etwa 200 Grad vorgeheizten Backofen fertig garen.

Statt dem Fisch kann die Paella auch mit Huhn zubereitet werden.
Es geht auch mit Schweine- oder Lammfleisch.
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Mar i Muntanya
Meer und Berge

Zwischen Meer und den Bergen. Bei diesem katalanischen
Gericht schmeckt man dies férmlich.

Zutaten flr vier Personen:
1 Huhn, in groR3e Stiicke zerteilt oder 4 Hadhnchenschlegel

16 Garnelen 250ml Hihnerbriihe
4 Tomaten 1 Bund Petersilie

4 Knoblauchzehen Olivenol

100 Gramm gemahlene Mandeln Salz

Pfeffer und Chillipulver

Zubereitung:

Zwiebeln schélen und in Halbringe schneiden. Die Tomaten vom
Stengel befreien, schélen (kurz in kochendes Wasser) und mit
einem Mixer pirieren. Die Hihnchenteile salzen und mit Pfeffer
wirzen. In der Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Hiinchenteile
darin anbraten und beiseite legen. Die Garnelen in die Pfanne
geben, kurz schwenken und herausnehmen. Die Zwiebeln an-
dinsten. Dann das Tomatenpirre hinzugeben, kurz erhitzen und
mit der Bruhe abléschen. Gleich die Hlinchenteile hinzugeben,
das Ganze vor sich hinkécheln lassen, bis das Huhn gar ist.
Wahrenddessen die Petersilie in Olivendl anbraten. Die Knob-
lauchzehen gehackt dazugeben. Etwas abkihlen lassen, die
Man-deln hinzufuigen, etwas Olivendl hinzufigen und das Ganze
mit einem Pirierstab zu einer Paste verarbeiten. Mit Chilli, Salz
und Pfeffer abschmecken. Sobald das Hihnchen gar ist, die
Gambas hinzugeben und erhitzen. Das Ganze mit Weil3brot
servieren. Dazu passt spanischer Rotwein sehr gut.
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Tortilla
Omelette mit Kartoffeln

Die Tortilla ist einfach hergerichtet und schmeckt trotzdem lecker

Zutaten fir vier Personen:

1 Olivendl 800 gr. Kartoffeln
2 grol3e Zwiebeln 6 Eier

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln und die Zwiebeln schéalen. Kartoffeln in Wrfel oder
diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden.
Etwa 4 ERI6ffel Olivendl in der Pfanne erhitzen, die Kartoffeln
und Zwiebeln etwa 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Die
Kartoffeln sollen nicht angebraten werden. Evtl. die Kartoffeln
leicht vorkochen.

Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier verquirlen und die Kartoffeln mit den Zwiebeln dazu
geben. Dies nun etwa eine Stunde ruhen lassen.

4-5 ERIoffel Olivendl in der Pfanne erhitzen und in etwa 5-8
Minuten die Masse bei mittlerer Hitze stocken lassen.

Dann die Tortilla wenden. Dazu die Pfanne mit einem gro3en
Teller abdecken und wenden, so dass die Tortilla auf dem Teller
liegt. Wieder in Pfanne gleiten lassen und fertig garen.

Die Tortilla schmeckt kalt oder warm. Zum Servieren wird sie in
Tortenstlicke geschnitten.

Tipp: Nach Belieben kdnnen Sie Paprika, Paprikasalami 0.4.
hinzugeben.
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Dips \ p,

Lecker zu Gegrilltem |

Aioli - Knoblauch Mayonaise
Zutaten (mussen kalt sein):
10 groRRe Knoblauchzehen
Zubereitung:

Den Knoblauch in einer Knoblauchpresse auspressen. Unter
standigem Riihren erst ein wenig, dann immer mehr Ol
dazugiefRen. Mit Salz abschmecken.

Variationen:

Mit etwas entrindetem Weil3brot wird es cremiger. Es kann auch
einen Schuss Zitronensaft hinzugefugt werden. Es gibt auch eine
Variante, in der etwa 100 ml Milch hinzugeftigt wird.

350 ml Olivenol

Romesco-SoRRe Hervorragend zu gegrilltem Fleisch und Fisch.
Zutaten:

1 scharfe Pfefferschote 3 Knoblauchzehen

1 Scheibe WeiRbrot ohne Rinde Olivendl

2 MittelgroBe Tomaten 2 cl Wein o. Sherryessig
50 Gramm enh&utete Mandeln Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Die Mandeln in einer trockenen Pfanne résten und mit den 3
Knoblauchzehen und der entkernten Pfefferschote mit einem
Pirierstab zerkleinern. Die Tomaten enthauten (dazu kurz in
kochendes Wasser geben) und mit dem Brot zu den Mandeln
geben. Alles solange purieren, bis es eine homogene Masse
ergibt. Das Olivendél und den Wein (oder Essig) untermischen.
AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Crema Catalana
Beliebte katalanische Nachspeise

Nach dieser Nachspeise kann man sehr leicht siichtig werden!

Zutaten fur vier Personen:

1 Liter Milch 6 Eigelb
1 unbehandelte Zitrone 1 Stange Zimt
250 gr. Zucker 1 Stiick Butter

CaramelsoRe

Zubereitung:

Zitrone schalen. Bringen Sie die Milch mit der Schale der halben
Zitrone und der Zimtstange langsam zum Kochen. Wenn die Milch
kocht, nehmen Sie die Zimtstange aus der Milch und lassen Sie
sie kalt werden.

In der Zwischenzeit das Eigelb und 200g Zucker in einer Schiissel
vermengen bis Sie eine klumpfreie Masse erhalten.

Geben Sie die erkaltete Milch dazu und erhitzen diese auf kleiner
Flamme unter langsamen Umrihren in eine Richtung. Horen Sie
nicht auf zu Ruhren, wenn die Masse zahflissiger wird.

Achten Sie darauf, dass die Masse nicht zu kochen anfangt, da
die Crema sonst gerinnen kénnte.

Geben Sie nun zuerst etwas Karamelsof3e in kleine

Férmchen, anschlieRend die Crema. Danach das Ganze kalt
werden lassen.

Den Rest des Zuckers geben Sie in eine Pfanne mit einem Stiick
Butter und lassen ihn karamelisieren. Den karamelisierten Zucker
geben Sie nun Uber die Crema.
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Reisen nach Barcelona

Alles fur Ihre Stadtereise auf www.Barcelona.de

Barcelona.de bietet Ihnen alles, was Sie fur eine Stadtereise be-
nétigen. Sie kdnnen bequem online Ihr Wunschhotel oder
Appartement aussuchen und den passenden Flug. Fur Ausflige in
die Umgebung bieten wir Ihnen Mietwagen an.

Alle Buchungsmadglichkeiten stehen lhnen zur Verfligung unter:

http://buchen.barcelona.de

Daneben halten wir viele Informationen zu Sehenswirdigkeiten
und zur Stadt fur Sie bereit.

Unser bequemes Hotelbuchungssystem
macht Ihnen die Auswahl eines Hotels
sehr einfach. Sie erreichen es unter:
http://hotel.barcelona.de

Sie vergleichen und suchen sich Ihren
passenden Flug aus Uber 80 Airlines aus.
Hier finden Sie Billig-und Linienfllge.
Ihren Flug buchen Sie unter:
http://flug.barcelona.de
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