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Spanische Tortilla mit Kapern-Crema

750 g Kartoffeln
10-12 EL  Olivendl
2 Zwiebeln
6 Eier (M)
Salz und Pfeffer aus der Miihle
Fiir die Creme:

2 Knoblauchzehen

15¢g IBERO Kapern Nonpareilles
5 Sardellenfilets

150 g Créme fraiche

75¢ Naturjoghurt

Die Kartoffeln und die Zwiebeln schilen. Kartoffeln in Wiirfel oder diinne Scheiben
schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln. Etwa 4-5 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen,
Kartoffeln und Zwiebeln etwa 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Die Kartof-
feln sollen nicht gebraunt werden. Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eier verquirlen und die Kartoffeln mit den Zwiebeln dazu geben.

Ca. 1 Stunde ruhen lassen.

4-5 EL Olivendl in der Pfanne (20-22 cm @) erhitzen, die Kartoffel-Eiermischung
ca. 5-8 Minuten bei mittlerer Hitze stocken lassen. Dann die Tortilla mit Hilfe eines
Tellers oder Deckels wenden, wieder mit 2 EL Ol in die Pfanne gleiten lassen und
fertig garen.

In der Zwischenzeit Knoblauchzehen pellen und fein wiirfeln. Kapern und Sardel-
lenfilets fein hacken. Créme fraiche und Joghurt mit den gehackten Zutaten ver-
rithren. Mit Pfeffer wiirzen und eventuell sehr vorsichtig salzen, da Sardellen und
Kapern bereits sehr salzig sind.

Zum Servieren die Tortilla in 8 Tortenstticke schneiden. Je 2 Stiick auf Tellern
anrichten und mit der Kapern-Sardellencreme garnieren.

Tipp: Nach Belieben mit Oliven, Chorizo, Speck, Garnelen oder Champignons
verfeinern.

Zubereitungszeit:
35-40 Minuten
(plus Ruhezeit)




Tomatige Albondigas

Zutaten fiir 4 - 6 Personen: Fiir die Tomatensauce:
(ergibt ca. 24 Stiick) 200g  Zwiebeln
500g  gemischtes Hackfleisch 1 Dose IBERO Geschilte Tomaten
4 Knoblauchzehen in Tomatensaft (ATG 480 g)
50g Semmelbrosel 46 IBERO Piri-Piri
1TL Koriander gemahlen 75ml  Olivendl
%TL  Kreuzkiimmel %BTL  Kreuzkiimmel
2 Eier (M) 5 Knoblauchzehen
5dc Sherry 0251  kréftige Gemiisebriihe
Salz und Pfeffer 100g  Manchego
aus der Miihle Koriander zum Garnieren

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Knoblauchzehen pellen und pressen. Knob-
lauch, Semmelbrosel, Koriander, Kreuzkiimmel, Eier und Sherry zum Hackfleisch
geben. Alle Zutaten miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Aus der Masse kleine Billchen (2,5 cm @) formen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 240°C
Umluft: 220°C) auf der mittleren Schiene 5 Minuten braten.

Fiir die Tomatensauce Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Die Tomaten grob
wiirfeln, die Sauce aufbewahren. Knoblauchzehen pellen und fein wiirfeln.
Piri-Piri fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Tomaten-
sauce, Tomaten, Knoblauch, Piri-Piri und Kreuzkiimmel zugeben. Mit der
Gemiisebriihe auffiillen und zu einer simigen Konsistenz einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hackbllchen in eine Auflaufform geben und mit der Tomatensauce
bedecken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 190°C Umluft: 170°C) auf der
mittleren Schiene 6 - 8 Minuten erwarmen.

Vor dem Servieren mit geriebenem Manchego und

Korianderblattchen garnieren.
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Zubereitungszeit:
35-40 Minuten
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Sherry-Avrtischocken auf Serrano

2 Dosen IBERO Artischocken-Herzen

i Zwiebel

1 gelbe Paprikaschote
BIEL Olivendl

3 Knoblauchzehen

5 Zweige Thymian

250 ml  Sherry medium
1EL Sherryessig
100 g Serranoschinken
Salz und Pfeffer aus der Miihle
1Dose IBERO Manzanilla-Oliven

Die Artischocken-Herzen abtropfen lassen und halbieren. Die Zwiebel pellen,
halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote waschen, putzen
und fein wiirfeln. In einer Pfanne das Ol erhitzen und Zwiebel und Paprika
darin 3-4 Minuten andiinsten. Knoblauchzehen pellen und dazupressen.

2 Thymianzweige hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sherry und
Sherryessig angieffen und aufkochen lassen. Die Artischocken-Herzen darin bei
geringer Hitze 15 Minuten ziehen lasssen.

Anschliefend in einer Schale erkalten lassen. Thymianzweige entfernen.
Serranoschinken in schmale Streifen schneiden, und unter die Artischocken
heben. Von den restlichen Thymianzweigen die Blatter zupfen und tiber die
marinierten Artischocken geben.

Oliven abtropfen lassen und mit den Sherry-Artischocken servieren.

Zubereitungszeit:
25-30 Minuten
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ae:sEiere Olivenbiéillchen

100g  Mehl
2 Eier (M)
TEL Olivenal

10 Stk.  getrocknete Tomaten
1Glas IBERO Schwarze Gewiirzoliven entsteint
1Glas IBERO Griine Gewiirzoliven entsteint
4 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
% Bund Blattpetersilie
Cayennepfeffer, Salz
Fett zum Frittieren
% Glas IBERO Mojo Rojo
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Das Mehl sieben, mit den Eiern, Olivendl und etwas Salz glatt verriihren.
Die Tomaten mit kochendem Wasser bedecken und ca. 10 Min. ein-
weichen. Anschlieend abgiefSen und klein wiirfeln. Die schwarzen
Oliven grob hacken. Zwiebel und Knoblauch pellen und in feine Wiirfel
schneiden.
Alle Zutaten zur Eiermischung geben, gut vermischen und mit Cayenne-
pfeffer und Salz abschmecken. Den Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein
hacken und zur Mischung geben.
Frittierfett auf 170°C erhitzen. Von der Masse mit einem Essloffel kleine
Ballchen abstechen und portionsweise 4 Minuten goldgelb frittieren.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm mit einer
griinen Olive auf Holzspiechen
garnieren.
Dazu Mojo Rojo servieren.

Zubereitungszeit:
20-25 Minuten
(plus Ruhezeit)









