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Vorwort

Kleine spanische Vorspeisen und Snacks, in Spanien Tapas
genannt, sind ein unverzichtbarer Teil der spanischen Lebensart.
In diesem Buch werden viele gebrduchliche und einige unge-
wohnliche Tapas vorgestellt.

Die Rezepte in diesem Buch sind in fiinf Kategorien gegliedert:
- Tapas mit Fisch und Meeresfrlichten

- Tapas mit Fleisch und Geflugel

- Tapas mit Wurst und Schinken

- vegetarische Tapas

- Grundrezepte

Die Mengenangaben sind in der Regel darauf ausgerichtet, dass
mehrere verschiedene Tapas angeboten werden, sei es zum
Aperitif, im Rahmen eines Meniis oder auch als Teile eines
Tapas-Buffets.

Rezepte, die mit dem Schwierigkeitsgrad leicht gekennzeichnet
sind, kénnen auch von wenig erfahrenen Kochen angerichtet
werden. Die Mehrzahl der hier vorgestellten Rezepte erfordert
jedoch eine gewisse Vertrautheit mit den Grundlagen des
Kochens, hier wird der Schwierigkeitsgrad mittel ausgewiesen.
Falls ein Rezept mehr als durchschnittliche Erfahrungen
voraussetzt, ist es als schwer gekennzeichnet.

Als Zubereitungszeit ist angegeben, mit wieviel Aufwand in der
Kiiche zu rechnen ist. Der Aufwand bezieht sich dabei auf die
angegebenen Mengen. Die Gesamtzeit weist aus, wieviel unter
Einrechnung von z.B. Auftauzeiten, Marinierzeiten oder eben
auch Garzeiten zusammenkommt. Damit kann man auch
abschatzen, wieviel Zeit man vor dem Anrichten einplanen
muss.

Alle Rezepte sind von mir selbst erprobt. Die Rezeptfotos
wurden von mir jeweils in kurzer Zeit unmittelbar vor dem
GenieRen gemacht. Fir einige der Gerichte gab es Anregungen
aus Kochbuchern oder aus Restaurants, die Quellenangaben
dazu finden Sie jeweils in den Hinweisen. Im Sinne von
praxisnahen Ergebnissen wurde auf besonderes Food-Styling
verzichtet: die Fotos sind nicht kiinstlich geschént.

Viel Freude beim Kochen, Experimentieren und Geniel3en

wiinscht lhnen

lhr

Walter Reithmayer

PS: Der Autor freut sich Uber Ihig#Anregungen @d/gger Ihr
Feedback an die im Impresgsfn angegegne E-Majl-Ajresse.
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Vorbemerkungen

Urspriinglich waren Tapas als Begleitung bzw. Grundlage zu
alkoholischen Getranken verbreitet, nicht als Ersatz fiir
traditionelle Mahlzeiten.

In den letzten Jahren bzw. Jahrzehnten hat sich diese
spanische Kultur etwas verandert. Mehr und mehr findet man
in spanischen Bars und Restaurants Tapas-Varianten von
Hauptgerichten, angepasst an verénderte Essgewohnheiten.

Besonders augenfallig ist es, wenn Paella-Verianten als
Tapas angeboten werden. Der Unterschied ist hier lediglich
die PortionsgroRe und der Umstand, dass die Paella in
einem der traditionellen Tapas-Schalchen angeboten wird.

Ein weiteres klares Beispiel ist Ochsenschwanz in Rotwein
("Rabo di torro al vino tinto"), der in einer Bar in Marbella als
Tapas angeboten wurde.

Im Rahmen einer Tapas Einladung kann Gasten eine
Auswahl von warmen und kalten Tapas angeboten werden,
mit Ahnlichkeiten zu einem Flying Buffet, wo traditionell
Bedienstete mit einer Auswahl von Speisen von Tisch zu
Tisch gehen und sich die G&ste nach lhren Winschen
bedienen konnen.
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Krabbensalat
Ensalada Cangrejo

Zutaten fir 3-4 Personen:
200 g Surimi-Sticks

150 g Ananas-Scheiben (frisch)

mit 2 EL Saft

1 hartes Ei (nur das Eiweif)
30 ml Mayonnaise

15 ml Ketchup

1 EL Apfelessig

1 Msp Salz

weiler Pfeffer (optional)

2 EL Weinbrand

Kirschtomaten (optional, Deko)

Orange (optional, Deko)
Weillbrot

© 2025 Walter Reithmayer, Miinchen

mittel
Zubereitung ca. 20 min
Gesamtzeit ca. 50 min

Zubereitung:

1. Ei hart kochen. Schalen
und Eiweil? fein hacken.
Eigelb anderweitig
verwenden.

2. Surimi Sticks und
Ananasscheiben sehr klein
schneiden. Fiir den Saft
eine weitere Scheibe
Ananas ausdriicken.

3. Fur die Sauce die
ubrigen Zutaten mit dem
Saft gut verrithren.

4. Salat im Kihlschrank ca.

30 min ziehen lassen.

www.artedy.de

5. Optional mit Kirsch-
tomaten und Orangen-
schnitz dekorieren.

6. Mit Weillbrot servieren.

Hinweise:

Rezeptanregung Tapas Bar
Cortes, Marbella, September
2019.

Eine moglichst feste
Mayonnaise verwenden.
Eventuell auch noch etwas
Creme fraiche unterriihren,
damit die Sauce dicklicher
wird.

(im Original # 14)
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HahnchenspieRe mit Champignons
Brochetas de poIIo con champmones

Zutaten fur acht Stuck:
160 g Hilhnerbrust

8 kleinere Champignons

1 EL getrocknete Petersilie
4 Knoblauchzehen

2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Miihle
10 EL Olivendl

30 ml Sherry

Besondere Hilfsmittel:

kleine Rouladennadeln als
Spiefe
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mittel
Zubereitung ca. 15 min
Gesamtzeit ca, 60 min

Zubereitung:

1. Huhnerbrust in je ca. 20
g schwere Stiickchen
schneiden.

2. Bei den Champignons
den Fuf3 einkiirzen und
sorgfaltig abreiben.

3. Champignons halbieren,
sie sollen in etwa gleich
hoch sein wie die
Fleischstlickchen. Je zwei
Champignonhélften und ein
Fleischstlickchen auf einen
Spiel stecken.

4. Salz, Pfeffer, gepressten
Knoblauch und den
Zitronensaft gut verrrithren.

www.artedy.de

Das Ol zugieRen und die
Petersilie einstreuen. Alles
gut vermengen. Dann die
Spiele in eine feuerfeste
Schale legen und mit der
Marinade betréufeln. Ca.
20-30 Minuten marinieren
lassen.

5. Ofen auf 150° vor-
heizen.

6. Die Spiefe auf beiden
Seiten in einer beschichte-
ten Pfanne je ca. 1-2
Minuten braten, bei nicht
zu groRer Hitze. Dann die
Spiele in die Schale
zurlickgeben. Das Brat6l
aus der Pfanne gief3en,
den Satz mit Sherry
abléschen. Den Sud durch
ein Sieb in die Schale
gieRen und das Ganze im

Ofen bei 150° ca. 10-15
Minuten weiter garen.

7. Die SpieRe nochmals mit
der entstandenen Sauce
betraufeln und heil servie-
ren.

Hinweise:

Wichtig ist, dass die Pilze
bzw. Pilzhélften in der GréRe
zu den Fleischstiickchen
passen, damit das Fleisch in
der Pfanne richtig brét.

(im Original # 36)
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Chorizo-Tortchen

Zutaten fur 4-5 Stlick:

3 Eier

Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 EL Sahne

2-3 EL frisch geriebener Queso
Manchego oder Parmesan

4-5 diinne Scheiben Chorizo (ca.

25-300)
2-3 Frihlingszwiebeln

Besondere Hilfsmittel:

flexible Muffin-Férmchen
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leicht
Zubereitung ca. 15 min
Gesamtzeit ca. 30 min

Zubereitung:

1. Eier mit der Sahne und
dem frisch geriebenen
Kése verquirlen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf 5-6
Formchen verteilen. Nicht
zu viel in die Férmchen
geben, die Tértchen gehen
auf.

2. Chorizo in Streifen
schneiden und in einer
beschichteten Pfanne
braten, dann in die
Formchen verteilen.

3. Frihlingszwiebeln
putzen, in feine Ringe
schneiden und in die
Formchen streuen.

www.artedy.de

4. Backofen auf 180°
vorheizen, einen Rost in
mittlere Stellung einschie-
ben und die Chorizo-

Hinweise:

Als Vorspeise bzw. Tapas 1-
2 Tortchen pro Person

servieren. Als kleines Gericht

Tértchen 10-15 Minuten
backen. Wenn man die
Formchen in einen Bréater
oder in eine Auflaufform
gibt, brauchen sie langer.
Am besten mit einer Gabel
priifen, ob sie schon fest
genug sind.

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

(mit einem Salat) zwei Stuick.

Zum Aperitif teilt man die
Chorizo-Tortchen nochmals
in zwei Halften.

(im Original # 68)
#8



Runzelkartoffeln mit griiner Sauce

T

Papas arrugadas con mojo verde

Zutaten flr vier Personen:

500 g kleine Kartoffeln, am
besten der Sorte Grenaille

4 EL mittelgrobes Meersalz

Griine Sauce (Mojo verde):

1 Bund Petersilie

20 Stiele Koriander

2-4 kleine Knoblauchzehen
1 EL Sherryessig

12 EL Olivendl

1 unbehandelte Zitrone

2 Msp Salz

Pfeffer aus der Miihle

Besondere Hilfsmittel:

Stabmixer
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mittel
Zubereitung ca. 20 min
Gesamtzeit ca. 45 min

Zubereitung:

1. Kartoffeln grtindlich
waschen, in einer Lage in
einen Topf einschichten.
Mit 4 EL Meersalz bestreu-
en und mit etwa 500 ml
Wasser aufgieRen. Sie
sollen knapp bedeckt sein.
Aufkochen, mit einem
gefalteten Geschirrtuch

abdecken, Deckel auflegen.

Die Kartoffeln etwa 25
Minuten kdcheln.

2. Das Wasser abgieRen
und die Kartoffeln bei
kleinster Hitze im offenen
Topf ausdédmpfen lassen,
bis sie die typischen

www.artedy.de

Runzeln zeigen. Den Topf
dabei immer wieder ritteln.

Griine Sauce (Mojo
verde):

1. Petersilie und Koriander
waschen und grundlich
trockenschlitteln.

2. Knoblauchzehen
abziehen und in Scheiben
schneiden.

3. Alle Zutaten fiir die Mojo
verde in einen hohen
Kunststoffbecher geben
und mit dem Stabmixer fein
pirieren. Eventuell
nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hinweise:

Bei mehreren Tapas-Géangen
rechnet man 2-4 Kartoffeln
und ein kleines Schalchen
Mojo pro Person.

Zusatzlich oder anstelle von
Mojo verde kann man Alioli
oder Mojo rojo reichen.

(im Original # 93)
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Salsa brava
("die wilde Sauce")

Zutaten fur 6-8 Personen:
3 EL Olivendl

1 Gemusezwiebel (fast ganz)
3 Knoblauchzehen

1/2 Eierloffel Zucker

1/2 EL Tomatenmark

400 g gehackte Tomaten (400 g)

1/3 TL Chiliflocken

1 EL Paprikapulver edelsi
1 Pimentkorn, fein zerstoRRen
Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer aus der Miihle

flr die Variante ,Taberna Lola":

Mayonnaise
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mittel
Zubereitung ca. 20 min
Gesamtzeit ca. 30 min

Zubereitung:

1. Zwiebel schalen und
wiirfeln. Knoblauchzehen
abziehen und in feine
Scheiben schneiden.

Beides in einer beschichte-

ten Pfanne in reichlich
Olivendl anschwitzen. Mit
etwas Zucker an-
karamellisieren, leicht
salzen. 1/2 EL Tomaten-
mark mitschwitzen.

2. Die gehackten Tomaten
zugeben, mit 1/3 TL
Chiliflocken, 1 EL Paprika
edelsiif3 und einem fein
zerstolRenem Pimentkorn

www.artedy.de

wiirzen. Etwa 10 Minuten
kdcheln, dann mit Ca-
yennepfeffer, Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. In einen hohen
Kunststoffbecher umfiillen
und mit einem Stabmixer
sehr fein ptirieren.

Variante ,,Taberna Lola“:

Jeweils 2 Teile dieser
Masse mit 1 Teil Mayonnai-
se verrihren.

Hinweise:

Das ist eine Sauce, wie sie
in Spanien traditionell zu
gebratenen bzw. frittierten
Kartoffeln serviert wird. Das
komplette Gericht heif3t
Patatas bravas.

Die Rezeptanregung fur die
Variante stammt aus Malaga,
Taberna Lola. In dieser
Variante ist die Salsa zu den
Patatas milder und m.E.
runder im Geschmack.

(im Original # 100)
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Support und Hinweise

Vielen Dank fir lhr Interesse an diesem Buch.

Fragen zu den Rezepten und zu eventuellen
Problemen beantworten wir gerne per Mail
unter support@artedy.de

Wir freuen uns auch lber Anregungen und
Verbesserungsvorschlage aller Art.

Quellennachweis:

Viele der Anregungen stammen aus spanischen
Tapas Bars oder spanischen Restaurants. Auch
einige der Bilder stammen daraus. Einige Rezep-
te sind eng angelehnt an Anregungen aus
Kochbiichern und/oder Zeitschriften. Wo dies
der Fall ist, werden die Quellen entgegen
allgemeiner Praxis genannt. Eine Nennung der
Quelle fir die Anregung bedeutet nicht, dass
sich der Autor mit den Inhalten der Quelle
identifiziert oder dafiir irgendeine Verantwor-
tung Gbernimmt. Der Dank des Autors gilt allen
Restaurantkéchen, Kochbuchautoren und
Freunden, die ihn inspiriert haben.

Disclaimer:

Alle in den Rezepten erwdhnten Arbeits-
techniken wurden von dem Autor mit groRer
Sorgfalt zusammengestellt. Sie entsprechen
heute allgemein verwendeten Techniken. Trotz
aller Sorgfalt sind Fehler nicht auszuschlieBen.
Der Autor ist deshalb gezwungen, darauf
hinzuweisen, dass weder eine Garantie ng

Rezepten erwdhnte pOduktname nen
geschitzte Handgfsnamen de™Waren-
zeichen der j eiliv

© 2025 Walter Reithmayer,

www.artedy.de

Weitere Produkte aus unserem Haus:

Informationen Uber unsere anderen Rezepte
und E-Books finden Sie auf unserer Website

www.artedy.de
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Bestellhinweise

Das vollstandige E-Book kdnnen Sie per Mail an uns zum Preis von 4,95 Euro ohne Risiko
erwerben. Sie erhalten es dann in kurzer Zeit per Mail als PDF Datei (Gréi3e 7,3 MB) auf
Rechnung mit 30 Tagen Zahlungsziel. Geben Sie im Betreff Ihrer E-Mail-Bestellung das
Stichwort "Bestellung E-Book Tapas flir Gaste und Feste" an.

Bei Nichtgefallen brauchen Sie nichts zu bezahlen - es reicht eine kurze Mail mit der
einfachen Zusicherung, das E-Book aus ihren Daten geldscht zu haben. Daflir haben Sie
ebenfalls 30 Tage Zeit.

Wir sichern Ihnen verbindlich zu, Ihre Daten/Ihre Mail-Adresse vertraulich zu behandeln,
nicht weiterzugeben und Ihnen tber die notwendige Sendung/Bestatigung hinaus keine
weiteren unverlangten Mails zu schicken. Kein Newsletter, keine weiteren Kommentar-Auffor-
derungen!

Alle Kommentare und Fragen von lhnen sind willkommen.

E-Mail Adresse: support@artedy.de
Website: www.artedy.de

(im Original nicht enthalten)
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