Tillierte Wanchego-Tillchen

Fur die frittierten Kaseballchen brauchst du:

120 g Manchego (alternativ Gouda)

75 g frische Brotbrosel

2 Eiweild

eine Handvoll gehackte Petersilie und Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Paprika rosenscharf

neutrales Ol zum Frittieren

Zubereitung:
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Das Eiweil} steifschlagen.

Den Kése fein reiben und zum Eischnee geben.

Die Brotkriimel und Krauter dazugeben und unterheben.

Die Masse mit den Gewlirzen abschmecken.

Ausreichend Ol auf ca. 170 °C erhitzen, so dass die Ballchen darin schwimmen
kénnen.

In der Zwischenzeit aus der Masse walnussgroRe Ballchen formen.

Diese in das heiRe Ol geben und goldbraun ausbacken.

Herausnehmen und auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Sofort servieren.

Vanientos e [acfisn

Zutaten:

Pimientos de Padrén
Olivenadl
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Pimientos dazugeben und fiir einige Minuten anbraten.
Abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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Zutaten:

100 g Sardellen in Ol

200 g gerostete Paprika

1 Knoblauchzehe

eine Handvoll Pinienkerne
1 Essloffel Olivendl



e frische gehackte Petersilie

Zubereitung:

1. Gerostete Paprika in Streifen schneiden und mit den Sardellen aufwickeln.

2. lJeweils zwei Rollchen auf einen Spiel stecken.

3. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

4. Diese mit dem Olivendl, einer gepressten Knoblauchzehe und der Petersilie
vermischen.

5. Die Sardellen-Paprika-SpieRe anrichten und mit der Olivendl-Pinienkerne-Mischung
betraufeln.

(hoplasich-Chatnpigrons

Zutaten:
e 500 g Champignons (moglichst kleine)
e 1 rote Zwiebel
e 2 Knoblauchzehen
e Salz, Pfeffer
e frisch gehackte Petersilie
e Olivenol zum Anbraten

Zubereitung:
1. Champignons putzen.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen und fein wirfeln.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und glasig diinsten.
Champignons dazugeben und bei mittlerer Hitze fiir ca. 10 Minuten anbraten bzw. so
lange bis die entstehende Flussigkeit verdampft ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gehackte Petersilie untermischen und servieren.

Guten Appetit wiinscht Bettina von ﬁww%ww@/
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