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Zwei Schnappschiisse vom Fototermin flir Noch mehr Pfélzer Tapas: Gina Greifenstein, die alle Rezepte entwickelt
hat, und David Hall beim Fotogrdfieren, hier des Desserts von S. | 32.

Vorwort

Der Saumagen hat Spanisch gelernt.
Regionale Tapas — klein, stark, bunt

Im Spanischen bedeutet Tapas Deckel oder
Abdeckung: Die Tapas wurden auf Sherry-
oder Weingldser gelegt, um zu verhindern,
dass die allgegenwartigen Fliegen hineinfallen.
Meistens waren es Wei3brotscheiben, die
mit etwas Schinken, Kdse oder mit Oliven
beschwert wurden.

In dieser unkomplizierten Form waren die
Tapas lange eine kostenlose Beigabe zum
Getrdnk. Dann aber wurden die Brotschei-
ben immer aufwendiger belegt, entwickel-
ten sich zu eigenstindigen Gerichten und
schufen eine eigene Ess- und Ausgehkultur:
Wenn es abends kihler wird, trifft man sich
mit Freunden und zieht von Bar zu Bar Im
Stehen trinkt man einen Schluck Wein und
isst dazu als Kleinigkeit die eine oder andere
Tapa, denn man maochte ja noch vier bis funf
weitere Bars besuchen.

Kein Wunder, dass diese Tapas-Kultur, die so
leichthdndig Genuss und Geselligkeit verbin-
det, mihelos den Sprung auch in nérdliche-
re Regionen geschafft hat und besonders in
Weinbaugegenden begeistert aufgegriffen
und abgewandelt wurde.

Der besondere Reiz der Tapas hat mehrere
Griinde: In unseren Augen sind dies erstens
das Kleine und Verspielte. Es ist zweitens
der Witz der Serie, genauer: derjenige der-

seriellen Prdsentation. Weiterhin besteht ihr
Charme in der regionalen Abwandlung und
dies alles zusammen bedingt einen ganz ho-
hen Genussfaktor (s. hierzu auch unseren
Text in der hinteren Buchklappe).

Wir haben uns darum bemuht, lhnen den
Umgang mit unseren Rezepten mdglichst
leicht zu machen. Entsprechend der jeweili-
gen Hauptzutat haben wir sie in sechs Kapitel
eingeteilt: Tapas mit Kédse, mit Fleisch & Wurst,
mit Fisch, mit Gemuse & Pilzen, mit Brot &
Co und die siflen Tapas finden Sie unter
Tapas mit Zucker. Die Verwendung weiterer
wichtiger Zutaten ldsst sich Uber das Register
(S. 134f) erschlieB3en.

Wenn Sie sich Vorschldge fir die Kombina-
tion mehrere Tapas zu einem saisonalen Vor-
speisenteller winschen, finden Sie unsere
Tipps auf S. 6 bis 10.Weiterhin listen wir dort
auch unsere Favoriten fur ein Tapas-Buffet auf.

Praktisch: Viele Tapas lassen sich gut vorbe-
reiten oder sogar einfrieren. Das haben wir
auch jeweils bei den Rezepten vermerkt. Da-
neben geben wir jede Menge weitere Tipps.
Zum Beispiel wie man Zutaten variieren
kann.

Nun bleibt uns nur noch, lhnen beim Auspro-
bieren viel Vergnligen zu wiinschen!

Gina Greifenstein und Angelika Schulz-Parthu
(Redaktion Kochen & Wein, Leinpfad Verlag)



Unsere Jahreszeiten-Teller als Vorschla-
ge fiir saisonale Vorspeisen

Wenn es mal etwas Besonderes sein soll
oder bei einem festlichen Anlass oder aus
purem Spal am Kochen und Geniel3en
schlagen wir lhnen auf den folgenden Seiten
vier Jahreszeitenteller vor. Darunter verste-
hen wirTeller mit je dreiTapas aus saisonalen
Zutaten.

Andererseits ist es natlrlich so, dass man au-
Ber Spargel oder Barlauch fast alle Gemuse
mittlerweile das ganze Jahr Uber bekommt.
Kurz: Kombinieren Sie nach Lust und Lau-
ne!l Und vertrauen Sie darauf — drei Tapas
auf einem Vorspeisenteller simd immer ein
Knaller!

Vorher noch ein paar Tipps:

Wichtig ist, dass die Portionen wirklich klein
sind.

Abwechslung bringts! Eine Suppe, ein Cros-
tino und eine Mini-Frikadelle mit einem Fin-
gerhut voll Dip wére eine perfekte Kombi.

Oder Sie setzen auf Farben: Servieren Sie
einfach mal nur Tapas, bei denen Rot domi-
niert:

- Marinierte Radicchio-Mozzarella-Packchen
(5.28)

- Hackballchen mit Handkds-Fullung u. rotem
Paprikamus (S. 40)

- Marinierte Rote Bete mit Zigenkdse (S.70)
- Kartoffel-Mohren-Creme (S. 34)

Jahreszeiten-Teller

Sie planen ein Tapas-Biiffet? Gina Greifens-
tein hat sich geniale Salate und wunderbare
Flammkuchen ausgedacht — immer mit der
typischen Kombi aus Pfilzer und Mittelmeer
Zutaten:

Winzerkdse-Salat mt Kiwi und Walnissen (S.
18),

Gefllite Parmesan-Champigons (S. 20)
Tomaten-Handkds-Salat (S.22)

Pfalzer Wurstsalat im Glas (S. 32)
Bratwurstsalat (S. 36)

Pfalzer Kartoffelsalat de luxe (S.56)
Warmer Pilz-Brot-Salat (S. 58)

Terrine mit Forelle und Basilikum (S.78)
Flammkuchen mit gerducherter Lachsforelle
(S.80)

Spargelsalat mit Raucherlachs (5. 84)
Lauch-Speck-Kuchen (S. 104)

Flammkuchen mit Lauch, Speck und Minster
(S. 106)

Flammkuchen mt Pfdlzer Leberwurst (S. 108)
Spiegelei im Schlafrock (S. 112)

Der Friihlingsteller mit Kartoffe-Mcohrencreme (links unten, Rezept S. 96), Spargelsalat mit Rau-
cherlachs (links oben, Rezept S. 84) und Panierten Lachswiirfeln mit Bdrlauch-Dip (Rezept S. 82),4"
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( '. links, Reze pt S 20), ,Saumagen-TaIern in
‘l"‘ts oben, und Mitte, Rezept/ 5.38) und Panierten

&

Der Sommertellersmi ept S. 54), Gefiillten Tomaten aus dem Ofen

(rechts, Rezept S. 24) un im Speckmantel mit Feigen-Birnen-Salat (Rezep
S, 12).




TAPAS

Der Winterteller mit Blutwurststilze im Glas (oben, Rezept S. 42), Pfannkuchen-BIutwurst—Schnéf?
cken (links, Rezept S. 46) und Gefiillten Kartoffelchen (unten, Rezept S. 90). '




Fur 10 Portionen gut vorzubereiten

Fiir den Fruchtsalat:
| kleine Dose Birnen (225 g Abtropfgewicht)
3 reife Feigen

Fiir die Marinade:

5 EL Birnensaft

| EL flissiger Honig

| EL dunkler Balsamico
| Msp Chiliflocken

AuBerdem:

200 g Ziegenfrischkiserolle
|0 Scheiben Frihstlicksspeck
10 lange Schnittlauchhalme

FUr den Salat die Birnen abgie3en und den Saft auffangen. Die Birnen wirfeln und in eine
Schiissel geben. Die Feigen waschen, abtrocknen, vierteln und in Scheiben schneiden. Zu den
Birnen geben.

Fur die Marinade den Birnensaft in eine kleine Schissel geben. Den Honig und den Balsamico
dazugeben und glattrihren. Chiliflocken untermischen und zu den Birnen geben. Alles locker
durchmischen und ca. -2 Stunden ziehen lassen.

Ofen auf 200° C vorheizen (Gast Stufe 3, Umluft 180° C). Eine kleine Auflaufform mit Backpa-
pier auslegen. Die Késerolle in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, jerde Scheibe in Frihstiicks-
speck einwickeln, mit einem Schnittlauchhalm verschniren und diese Packchen in die Form
legen. In den Ofen schieben, Grillfunktion einschalten und 10-12 Minuten Ubergrillen, bis der
Speck leicht braun wird. Kdsetaler auf Tellerchen verteilen, den Feigen-Birnen-Salat in kleine
Schélchen flllen und dazustellen..




