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" Das Besondere ":
aus

Spanien

Mit diesem typisch spanischen Menii mochten
wir Thnen zeigen, welche kulinarischen
Kostlichkeiten dieses Land bietet.

IEERO

Rezepte, die nicht nur Spanier begeistern!

»lapas® (Vorspeise): Artischocken mit wiirziger Marinade
Kichererbsen mit Thunfisch
Spanisches ,,Olivenfeuer

Hauptgericht: Spanische Gemiisepfanne
Cremige Artischockensuppe
Dessert: Melonen-Crépes

Alle Rezepte gelten — falls nicht anders angegeben — fiir 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: www.ibero.rila.de RILA Feinkost-Importe
Spezialist fiir Lindersortimente
5. Auflage 32351 Stemwede-Levern

e-mail: kontakt@rila.de




Die fettgedruckten Zutaten finden
Sie im Léanderfeinkost-Regal unter der
Marke Ibero.

Zusitzlich benotigte Produkte sind in
normaler Schriftgroe aufgefiihrt.

Artischocken mit wiirziger Marinade

Zutaten:

1 Dose IBERO Artischockenherzen (425 ml)
4 EL IBERO Natives Olivenol extra

2 EL Sherry-Essig

2 EL frischgeprefiter Orangensaft

2 EL in Rollchen geschnittener Schnittlauch

1 EL feingehackte Zwiebel

1 EL feingeschnittene rote Paprika

Zubereitung:
Artischocken abtropfen lassen, vierteln.
Aus allen Zutaten eine Marinade herstellen und iiber die Artischockenherzen gie3en.



Kichererbsen mit Thunfisch

Zutaten:

2 Dosen IBERO Kichererbsen
% Glas IBERO Kapern, 35 ml
1 Dose IBERO Thunfisch

4 EL IBERO Natives Olivenol extra
4 EL Weinessig mit Estragon

1 mittelgrofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote

1 kleine Zucchini

Y, Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Kichererbsen abtropfen lassen. Ein Marinade aus Ol, Esssig, Salz und Pfeffer herstellen und iiber
die abgetropften Kichererbsen gief3en.

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Knoblauchzehen schilen und durch die Knoblauchpresse
driicken. Die Zucchini und die Paprikaschote puten, waschen, vierteln und in Streifen schneiden. Den
Thunfisch abtropfen lassen und in Stiicke zerpfliicken. Alles zusammen mit den Kapern unter die
Kichererbsen riihren. Die Petersiliec waschen, hacken und iiber den Salat streuen.



Spanisches ,,Olivenfeuer*

Zutaten:

4 EL IBERO Natives Olivenol extra

1 Glas IBERO Schwarze Oliven, 156 ml

1 Glas IBERO Griine Oliven mit Sardellenpsate, 156 ml
1 Glas IBERO Griine Oliven mit Piri-Piri

3 EL Weillwein-Essig mit Knoblauch

Rosmarinpulver

Y4 Zitrone, unbehandelt

Zubereitung:
Olivenol und Essig miteinander verriihren. Die abgetropften Oliven mit der Marinade mischen. Mit
Rosmarinpulver wiirzen und mit der ausgehdélten, in Streifen geschnittenen Zitronenschale garnieren.



Spanische Gemiisepfanne

Zutaten:

1 Dose IBERO geschiilte Tomaten, 850 ml
4 EL IBERO Natives Olivenol extra

1 Glas IBERO Griine Oliven mit Paprikapaste, 156 ml
100 g geraucherter Schinken

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Zucchini

1 Aubergine

je 1 rote und griine Paprikaschote

Salz, Pfeffer, Basilikum

Zubereitung:

Den Schinken wiirfeln und im heilen Olivendl auslassen. Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden,
Knoblauchzehen schélen und durch die Knoblauchpresse driicken. Zucchini wiirfeln, Paprika und
Aubergine putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Das Gemiise in die Pfanne geben, bei niedriger
Temperatur unter hdufigem Riihren ca. 10 Min. andiinsten. Die Tomaten mit einer Gabel zerdriicken
und zusammen mit der Fliissigkeit zu dem Gemiise geben.

Weitere 30 Minuten garen. Die abgetropften Oliven dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum
abschmecken.

Schmeckt warm oder kalt.
Dazu Weil3brot servieren.



Artischockensuppe

Zutaten:

2 Dosen IBERO Artischockenstiicke (meat), 425 ml
1 TL IBERO Kapern
50 g Butter

2 EL Mehl

1 Knoblauchzehe

Va1 Brithe

0,2 I siiBe Sahne

1 Bund Petersilie,

50 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer,

30 g Mandelblittchen

Zubereitung:

Artischockenstiicke mit der AufguBfliissigkeit plirieren. Das Mehl in der Butter hell ausschwitzen,
die feingehackte Petersilie und die durchgeprefite Knoblauchzehe dazugeben mit 4 1 kalter Briihe
und dem Artischockenpiiree aufgieBen. Salzen, pfeffern und die ganzen Zwiebeln hineingeben und
20 Minuten kochen lassen. Danach die Zwiebeln herausnehmen. Die Sahne unterriihren, die
Mandelblattchen und die Kapern hinzufiigen und nochmals ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Schmeckt warm oder kalt.
Dazu WeiBbrot servieren.



Melonen-Crépes

Zutaten:

Fiir den Teig:

150 ¢ Mehl

V4 1 Milch

2 Eier

1 Prise Salz

Fett zum Ausbacken

Fiir die Fiillung:

2 Dosen IBERO Melonenbillchen
2 cl Sherry

0,2 I Sahne

Schokoladenstreusel

Zubereitung:

Mehl in eine Schiissel sieben, mit Milch, Eiern und Salz zu einem diinnfliissigen Teig verriihren.

15 Minuten ruhen lassen. Fett schmelzen, nacheinander 8 diinne Crépes backen und warmstellen.
Melonenbillchen abtropfen lassen. Die Sahne mit dem Sherry steifschlagen. Die Melonenbillchen
auf die Crépes verteilen und aufrollen.

Die Crépes mit Schlagsahne und Schokostreuseln servieren.

Buen provecho!



