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Die Suche nach Sonne

Vorwort

Vor fast 25 Jahren zog ich nach Mallorca, um hier zu
leben und zu arbeiten. Meine Ausbildung zum Chef de
Cuisine hatte ich zuvor in London absolviert; dort sammel-
te ich meine ersten Erfahrungen in den Sternerestaurants,
deren Schwerpunkt damals auf traditionellen franzésischen
Techniken, reichlich Sahne und Butter lag. Auf der Suche
nach ein wenig Sonne und einer leichteren Kiiche verbrachte
ich anschlieBend drei wunderbare Jahre damit, mich durch
die baskische Stadt San Sebastian — Spaniens kulinarische
Kapitale — zu kochen, bis ich schlieBlich wissensdurstig und
mit einer neu entfachten Leidenschaft fur die mediterrane
Kuche und deren Lebensmittel auf Mallorca ankam. Im Ver-
gleich zum Feinschmeckermekka San Sebastian war die
Gastronomieszene Mallorcas weitaus gesetzter — doch die
einheimischen Produkte waren dank des einzigartigen Kili-
mas der Insel spektakular. Ich wusste sofort, dass Mallorca
das perfekte Fleckchen Erde sein wlrde, um dort ein Res-
taurant zu eréffnen.

Bevor ich nach Mallorca kam, hatte ich keine Ahnung von der Schonheit und
Vielfalt dieser Insel. Wenn man zum ersten Mal Uber die Insel fliegt, erkennt man
schnell, dass sie sehr grun ist, mit wunderschénen Bergketten und einer der
atemberaubendsten Kisten des Mittelmeers. Bei Fahrten quer durch Mallorca
entdeckt man zahllose Mandel-, Oliven- und Orangenhaine in der traumhaften
Landschaft. Ich verliebte mich Hals Uber Kopf in die Insel.

Mallorcas regionale Kuche hat ihre Wurzeln in den landlichen, bauerlichen
Traditionen des Mittelmeerraums, hinzu kommen arabische und maurische Ein-
flusse. Auf den ersten Blick scheint sie kein groBes Spektrum zu bieten, doch
kaum kratzt man ein wenig an der Oberflache, schon entdeckt man eine reiche
Vielfalt an Uberraschenden Geschmackskombinationen und zahlreichen interes-
santen traditionsreichen Gerichten aus lokalen Zutaten. Weit entfernt vom spa-
nischen Festland, waren auf dieser kleinen Insel lange vor dem Aufkommen des
Tourismus Fischerei und Landwirtschaft absolut Uberlebensnotwendig. Dement-
sprechend strotzt Mallorca vor fantastischen saisonalen Zutaten, die in herrli-
chem Klima und auf fetten, fruchtbaren Béden gedeihen.

Mit dem Einzug des Tourismus hat sich die gastronomische Landschaft Mal-
lorcas enorm ver&ndert. Heute floriert auf der ganzen Insel eine &uBerst span-
nende und dynamische Restaurantszene mit talentierten jungen Kéchen, die aus
lokalen Zutaten mediterrane Gerichte in groBartigen Variationen zubereiten. In
solchen Restaurants kann man die Leidenschaft und Philosophie jedes einzelnen
Chefs wirklich spuren, und ich bin stolz darauf, dass viele dieser jungen Ko-
che auf ihrem Weg irgendwann einmal auch durch meine Kiche gegangen sind.
Geandert hat sich auch die traditionelle Landwirtschaft der Insel. Heute produ-
ziert eine ganze Reihe kleiner Erzeuger wunderbare handwerkliche Zutaten, und
auf den Mérkten wird eine gréBere Auswahl an fantastischen, lokal angebauten
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Lebensmitteln angeboten, die uns inspirieren. Mallorca hat sich zu einer echten
kulinarischen Destination entwickelt.

MODERNE MEDITERRANE KUCHE

Man kann wahrscheinlich durchaus sagen, dass wir hier auf den Balearen
immer stark auf lokale Produkte gebaut haben, was wir fur selbstverstandlich
hielten, und ganz sicher wussten wir nicht, wie wir die Geschichte unserer groen
Koéche, Lieferanten und Produzenten effektiv nach auBen verkaufen konnten. Als
Gast in einem Restaurant wie dem unseren entdecken Sie sehr schnell, dass un-
ser Bio-Olivendl (aceite de oliva organico extra virgen) von meinem Freund Pep
Solivellas aus dem Dorf Pollenga stammt und das Meersalz (flor de sal) gleich
von der Kuste bei Es Trenc. Auf unserer Speisekarte wimmelt es von lokalen
Zutaten: Soller-Garnelen, junge Mandeln, Meerfenchel, Salz-Alant, Truffeln und
Wildpilze aus den Bergen, frischer Fisch aus dem Mittelmeer und zartes Lamm
und Spanferkel aus der Umgebung. Wenn man zudem bedenkt, dass mindestens
60 Prozent der Weine auf unserer Karte aus den Bodegas der Insel stammen und
von kleinen, passionierten WeingUtern aus einheimischen Rebsorten hergestellt
werden, wird langsam klar, dass Mallorca eine erstaunliche Vielfalt an fantasti-
schen Produkten direkt vor der Haustulr bietet.

,Ist Mallorca Europas beste Insel fur Feinschmecker?“, fragte sich vor nicht
allzu langer Zeit die britische Zeitung ,The Telegraph®. Ich glaube wirklich, dass
sie das sein kann und wir gerade erst begonnen haben, unsere Geschichte zu
erzahlen, wahrend wir das nachste Kapitel der kulinarischen Chronik dieser scho-
nen Insel schreiben. Die Revolution der mallorquinischen Kliche ist mittlerweile in
vollem Gang: Wir haben auf der Insel einige innovative Kéche, die mit guten loka-
len, biologischen und saisonalen Produkten kochen, die traditionelle, mediterra-
ne Rezepte interpretieren und gleichzeitig Farben, Frische, Aromen und Texturen
der Region beibehalten. Wir bauen auf der reichen Geschichte, dem Erbe und
den Traditionen des Mittelmeers auf und verwandeln das Ganze in etwas Neues.

NULL KILOMETER

Im Restaurant Marc Fosh sind wir vehemente Verteidiger der kulturellen Wer-
te, die durch die lokale Gastronomie vermittelt werden. Basis unserer Verkos-
tungsmendus sind die besten lokalen Produkte von den Balearen, Ideen und In-
spiration holen wir uns aus dem ganzen Mittelmeerraum. Die Philosophie hinter
unseren Mends ist einfach: Essen schmeckt am besten, wenn es aus regionalen,
saisonalen Zutaten hergestellt wird. Nur wenn man das Wesen einer Zutat ver-
steht und respektiert, ist man auf dem richtigen Weg, um ihren Geschmack durch
das Zubereiten zu verbessern. Unsere Kuche orientiert sich an der Natur und
folgt dem Lauf der Jahreszeiten; einige der Zutaten bauen wir auf unserem eige-
nen Bauernhof an.

Wir unterstitzen intensiv die lokale Produktion und bewundern die Wer-
te der Slow-Food-Bewegung, die verantwortungsbewussten Konsum, 6kologi-
sche Landwirtschaft, saisonale Lebensmittel, die Nichtverwendung genetisch
veranderter Produkte und die Verwendung lokaler Zutaten aus einem Umkreis
von 100 Kilometern vertritt. Diese ,Null Kilometer* genannte Philosophie ist im
Moment ziemlich angesagt. Ihr Ziel ist im Wesentlichen, die Auswirkungen des
Menschen auf die Umwelt zu begrenzen — durch weniger Fliegen, Fahren und
Kraftstoffverbrauch einen kleineren dkologischen FuBabdruck zu hinterlassen.
Durch die Verwendung von Produkten frisch vom Bauernhof wissen wir, dass
sie voller Nahrstoffe stecken und in der Regel nicht mit Chemikalien bespruht
werden mussen, damit sie den langen Weg in die Restaurantklche Uberstehen.
Global zu denken und lokal zu beziehen ist nicht nur politisch korrekt, sondern
auch personlich lohnend fir den Landwirt, den Koch und den Konsumenten. Je-
der gewinnt. Unter dem Strich vertrauen wir vollkommen auf die wunderbaren re-
gionalen Produkte unserer Lieferanten, und ohne sie waren wir aufgeschmissen.









MODERN MEDITERRAN ZU HAUSE

Dieses Buch ladt Sie ein, die Aromen des Mittelmeers auf der Basis von
18 meiner Lieblingszutaten selbst zu kreieren. Jeder einzelnen Zutat ist ein eige-
nes Kapitel gewidmet, in dem Sie sowohl sUBe als auch herzhafte Rezepte finden
kénnen. Die Zutaten sollen Sie anregen, Gerichte aus frischen, saisonalen Le-
bensmitteln zu kochen, die sich zu Hause leicht zubereiten lassen.

Gute Zutaten sind der erste wichtige Schritt bei jedem Rezept. Und dafur
empfehle ich lhnen, auf Ihrem (Wochen-)Markt einzukaufen. Uber einen geschaf-
tigen Markt zu bummeln, macht immer SpaB, und eine Augenweide ist es auch.
Ich liebe es, vom Restaurant aus um die Ecke zum ,Mercat de I'‘Olivar” in Palma
zu spazieren — dort kaufen Einheimische und Kéche ihre Lebensmittel ein —, ich
genieBe die Geruche und bewundere, wie schon die Verk&ufer ihre Produkte aus-
stellen, von den aufgehangten Schinken und Wdrsten bis hin zum kunstvoll ge-
stapelten Obst und Gemuse. Mein Favorit ist wahrscheinlich die Fischabteilung:
Jeden Tag quillt sie mit fantastisch frischem Fisch und Meeresfrichten Uber und
wie oft ich sie auch besuche, sie inspiriert mich stets von Neuem. Eine gute,
frische, saisonale Zutat — einfach zubereitet — ist fur Gaste weitaus verlocken-
der, egal ob man in einem Sternerestaurant oder fur die Familie und Freunde zu
Hause kocht. Wenn Sie auf dem lokalen Markt einkaufen, unterstitzen Sie auch
die regionale Landwirtschaft, was wiederum bedeutet, dass Sie das ganze Jahr
Uber saisonale, frische und reife Zutaten essen kénnen. Dies ist eine gute Art und
Weise, die Gesundheit zu férdern, dartber hinaus bin ich fest Uberzeugt, dass
regionale Lebensmittel einfach besser schmecken.

Wie so viele vielbeschéaftigte Menschen méchte ich, wenn ich zu Hause ko-
che, mich nicht stundenlang mit komplizierten Rezepten abplagen. Meine Philo-
sophie beim Kochen fur Freunde und Familie ist, das Essen einfach, frisch und
mediterran zu halten. Vor allem soll es die Art von Gericht sein, die Menschen
an einem Tisch zusammenbringt, um gemeinsam zu essen, Wein zu trinken und
miteinander zu reden. SchlieBlich ist Essen ein gemeinschaftliches Erlebnis — fur
uns im Mittelmeerraum gehort es zu den groBten Freuden des Lebens. Viele der
Rezepte in diesem Buch sind einfache Eintopfgerichte, die Sie direkt auftafeln
kénnen. Einige sind etwas raffinierter, wenn Sie bei einem besonderen Anlass be-
eindrucken wollen, aber alle sind ganz einfach zu kochen und werden mit Zutaten
zubereitet, die in den meisten Supermarkten leicht erhéaltlich sind.

Wenn Sie planen, fur Freunde oder Familie zu Hause zu kochen, kénnen Sie
sich |hr Leben um einiges erleichtern, wenn Sie so viel wie méglich im Voraus vor-
bereiten und organisieren. Haben Sie keine Angst, dass Sie ein Rezept ruinieren,
indem Sie eine Zutat ersetzen oder eine andere weglassen; nicht selten entste-
hen die besten Rezepte durch Ausprobieren. Denken Sie daran, dass ein Rezept
keine Seele besitzt. Sie als Koch muUssen ihm die Seele einhauchen. Wenn Sie
keine Leidenschaft aufbringen, werden Sie wahrscheinlich enttaduscht sein. Zu
Hause zu kochen darf keine lastige Pflicht sein — es sollte SpaBB machen. Sehen
Sie es vor allem als Méglichkeit, Ihre kreativen Talente freizusetzen, Stress abzu-
bauen und |hre Geschmacksnerven zu verwéhnen.

Ich hoffe, dass diese Rezepte ein wenig warme Mittelmeersonne in lhre Ku-
che bringen, Sie inspirieren und beim Nachkochen zu Hause so wunderbar ent-
spannen, wie es sein soll. Alle traditionellen Gerichte in diesem Buch stammen
aus der genussvollen Seele Mallorcas, so wie wir sie lieben, und dienen somit
als Basis fur meine ,Nueva Cocina Mallorquina®, die wir in unserem Restaurant
stéandig weiterentwickeln. jHola und willkommen zur spannenden Begegnung auf
Gaumenhohe im FOSH und viel Spal3 beim Kochen!

45
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Mandeln

[Almendras]

Spanien ist der zweitgréBte Mandelproduzent der Welt;
Mandeln wachsen Uberall in den spanischen Mittelmeer-
regionen Katalonien, Valencia, Murcia, Andalusien,
Aragon und auf den Balearen. Traditionell schlug man bei
der Ernte im September mit langen Stécken auf die Aste der
hilflosen Mandelbdume ein, damit sie ihre Frichte heraus-
rdckten und in die Netze abwarfen, die am Boden warteten.
Aber diese Methode verschwindet gerade schnell in der
Versenkung, was kaum Uberrascht. Ich habe sie vor einigen
Jahren selbst ausprobiert, und sie ist ein unertraglich harter
Knochenjob, der mir Mandeln fast ein fur alle Mal vermiest
hatte. Heute horen Sie eher das schreckliche Dréhnen der
mechanischen Baumschuttler, die die Ba&ume brutal packen
und so lange schutteln, bis sie sich ergeben.

Mandeln werden seit der Antike kultiviert und sind oft in der Bibel erwahnt, ihr
genauer Ursprung ist allerdings unklar. Im Gegensatz zum Orangenbaum, der re-
gelmaBig gegossen werden muss, ist der Mandelbaum extrem anspruchslos. Die
bendtigte Feuchtigkeit erhalt er durch seine Wurzeln, die sich tief in den Boden
ausbreiten. Spanische Mandeln sind in der Regel von hervorragender Qualitat,
da sie vorwiegend im Trockenfeldbau in kleinen Obsthainen gezlchtet werden.
Diese sind zwar weniger produktiv als extensive, bewdsserte Obstplantagen, die
Mandeln besitzen jedoch einen héheren Olgehalt, weshalb sie saftiger und ge-
schmackvoller sind.

Mandeln gehéren zur selben Familie wie Kirschen, Aprikosen und Pfirsiche.
Die zart aromatischen Nusse werden in der ganzen Welt sowohl in stBen als auch
in herzhaften Gerichten verwendet und oft mit Schokolade, Apfeln, Birnen, Erd-
beeren, Aprikosen und frischen Feigen kombiniert. Die Spanier haben Hunderte
von Rezepten fur Mandeln erfunden und sie tauchen in allen moéglichen suBen
Backwaren und Keksen auf, auch im berihmten turrén (Nougat) und im Mandel-
biskuitkuchen gato. Oft werden sie zum Binden von Suppen und Saucen verwen-
det und bilden die Grundlage fur ajo blanco malagueno, eine erfrischende kalte
Mandel-Knoblauch-Suppe aus Andalusien.

Eine aktuelle Studie hat gezeigt, dass Mandeln die Gesundheit von Menschen
mit hohen Cholesterinwerten verbessern kénnen, da das in ihnen enthaltene Fett
wie in Olivendl Uberwiegend einfach ungesattigt ist. Sie sind kohlenhydratarm,
reich an Vitamin E und eine gute Proteinquelle. Aufgrund ihres hohen Kalorien-
gehalts halten sich Experten jedoch zurlck, sie Personen zu empfehlen, die Diat
halten mUssen. In moderaten Mengen genossen und vorausgesetzt, sie sind na-
turlich, ohne Zusatz von Salz und Olen, kénnen Nisse sehr gesunde und ernéh-
rungsphysiologisch wertvolle Lebensmittel sein.
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Mallorquinischer Puteneintopf

mit Mandeln

[Escaldums de pavo mallorquin]

150 ml

1EL

200 ml
150 ml
300 ml

1 kg

Olivenol
Putenbrust ohne
Haut, gewdrfelt
Zwiebel

(vorzugsweise aus Spanien),

fein gehackt
Knoblauchzehen, zerdruckt
Oregano, gehackt
Lorbeerblatter

trockener WeiBwein
trockener Sherry
Huhnerbrthe (Bouillon)
Kartoffeln, geschalt

und gewdurfelt

Meersalz und frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

gerdstete Mandelkerne
Scheiben altbackenes
WeiBbrot

glatte Petersilie, gehackt

- Fur 4 Portionen
- Vorbereitungszeit: 20 Minuten
- Garzeit: 25 Minuten, plus 6-8 Minuten zum Durchziehen

Das Olivendl in einem schweren Topf bei mittlerer Hitze erhitzen
und die Putenbrustwdlrfel darin braun anbraten. Zwiebeln, Knob-
lauch, Oregano und Lorbeerblatter dazugeben und 3-4 Minuten
braten, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Mit WeiBwein, Sherry
und Hudhnerbrihe aufgieBen und zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln dazugeben, mit Meersalz und Pfeffer wirzen. Die Hitze
reduzieren und den Eintopf 20 Minuten lang sanft kdcheln lassen.

Mandelkerne und altbackenes Brot in einer Kichenmaschine
oder einem Morser zu einer groben Paste verarbeiten. Den Ein-
topf vom Herd nehmen und mit der Mandelmasse bestreuen.
Den Topf verschlieBen und den Eintopf 6-8 Minuten ziehen las-
sen. Mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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Kalte Mandel-Knoblauch-Suppe

mit marinierten Sardinen und Kirschen

[Ajo blanco malaguerio con
sardinas marinadas y cerezas]

12
200 g
200 g

200 ml

180 g

600 ml
250 ml
50 g
2 EL
150 ml

12

Fur die Sardinen:

Sardinen, geputzt und filetiert
Meersalz

feinster Zucker
(Kastorzucker)

Olivenol

Fur die Suppe:

Mandelkerne, geschéalt
Knoblauchzehen, geschélt
Milch

Wasser

frisches WeiB3brot
Sherryessig

Olivenol

Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

frische Kirschen, entsteint
und halbiert (zum Garnieren)

- Fur 4 Portionen

- Vorbereitungszeit: 25 Minuten, plus mind. 5-7 Stunden zum
Marinieren und Kthlen

- Garzeit: 35-40 Minuten

Ajo blanco ist kinderleicht zuzubereiten und lasst sich 2-3 Tage
im Kuhlschrank aufbewahren. Das Gericht wird manchmal auch
Gazpacho blanco (weiBe Gazpacho) genannt, ist tatsachlich je-
doch urspringlich Jahrhunderte élter als Gazpacho und geht
auf die Invasion der Mauren zurlick, denen wir auch unseren
Uberfluss an Mandeln hier auf Mallorca verdanken.

Zuerst die marinierten Sardinen zubereiten. Dazu die Filets mit
der Hautseite nach oben auf eine groBe Platte legen. Salz und
Zucker gut vermengen und die Sardinenfilets vollstandig mit der
Mischung bedecken. Den Fisch in den Kuhlschrank stellen und
1-2 Stunden marinieren.

Danach die marinierten Sardinenfilets mit kaltem Wasser ab-
spllen und das gesamte Salz entfernen. Den Fisch mit Papier-
tichern abtrocknen. Sardinenfilets in eine saubere Schussel
legen, mit Olivendl bedecken und bis zur weiteren Verwendung
kalt stellen.

In der Zwischenzeit flr die Suppe Mandelkerne und Knoblauch-
zehen in einen schweren Topf geben. Milch und Wasser dazu-
gieBen, die Mandeln bei niedriger Hitze 30-35 Minuten kochen,
bis sie weich und durchgegart sind. Das Brot dazugeben und
weitere 3-4 Minuten kochen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Mischung etwas abkuhlen lassen. Die Mischung in eine Ku-
chenmaschine fullen, den Sherryessig dazugeben und alles pU-
rieren. Das Olivendl einrthren und das PUree mit Salz und Pfef-
fer abschmecken, dann durch ein feines Sieb in eine Schussel
passieren. Im Kudhlschrank mindestens 3-4 Stunden kalt stellen.

Zum Servieren den kalten Ajo blanco auf 4 Suppenschalen ver-
teilen, mit marinierten Sardinen und frischen Kirschen garnie-
ren. Sofort servieren.
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Menjar blanc

mit Rosenwasser-Himbeer-Granatapfel-Sirup

[Menjar blanc con agua de rosas

y granadas]

800 ml
200 g

509
225 g

120 ml
1EL
60 g

4 EL
200 g
2-3

Far den Menjar blanc:
Milch

geschélte Mandelkerne,
gehackt

Vanilleschote, langs
aufgeschnitten
Starkemehl

feinster Zucker
(Kastorzucker)
Zimtstange
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

frische Minzeblatter
(zum Garnieren)

Fur den Sirup:

Wasser
Granatapfelmelasse
feinster Zucker
(Kastorzucker)
Granatapfelkerne

frische Himbeeren, puriert
Tropfen Rosenwasseressenz

- Fur 4 Portionen
- Vorbereitungszeit: 10 Minuten, plus 4-6 Stunden zum Kdhlen
- Garzeit: 14-17 Minuten

Menjar blanc ist eine katalanische Mandelcreme, deren Ur-
sprung ins Mittelalter zurlckreicht. Sie ist bereits im altesten
katalanischen Kochbuch aus dem Jahr 1324 beschrieben und
wird heute in verschiedenen Formen im gesamten Mittelmeer-
raum und darUber hinaus zubereitet. Auf Menorca wird sie tradi-
tionell mit Reismehl eingedickt und mit Vanille gewdurzt.

Fdr den Menjar blanc in einem schweren Topf die Milch zusammen
mit Mandeln und Vanilleschote zum Kochen bringen. Die Hitze re-
duzieren und die Mischung 3-4 Minuten kocheln lassen. Den Topf
vom Herd nehmen und die Mandelmilch abkuhlen lassen.

Die abgekuhlte Mandelmilch durch ein feines Sieb in einen
Messbecher gieBen. 100 Milliliter davon in eine separate Schus-
sel fullen und das Starkemehl einrthren.

Die restliche Milch in den Topf zurlckgieBen. Zucker, Zimtstan-
ge und Zitronenschale dazugeben und zum Kochen bringen.
Die Maismehl-Milch-Mischung konstant einrthren, bis die Milch
anzudicken beginnt. Die Zimtstange wieder entfernen und die
Mandelmilch in Glaser, Auflaufformchen oder Puddingformen
gieBen, dann im Kuhlschrank 4-6 Stunden oder Uber Nacht ab-
kihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Sirup herstellen. Dazu in einem kleinen
Topf bei mittlerer Hitze Wasser, Granatapfelmelasse und Zucker
5 Minuten lang miteinander verrihren, bis sich der Zucker auf-
geldst hat. Den Sirup zum Kochen bringen, dann 1-2 Minuten
kécheln lassen, bis er eindickt. Granatapfelkerne, HimbeerpU-
ree und Rosenwasseressenz unterrthren. Die Mischung bis zur
Verwendung im Kuhlschrank abkuhlen lassen.

Zum Servieren die Mandelcremes mit der Spitze eines scharfen
Messers vorsichtig an den Kanten der Formen I6sen und auf
kleine Dessertteller stirzen. Den Granatapfelsirup rund um die
Cremes l6ffeln und mit frischen Minzeblé&ttern garnieren.
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SulRkartoffel-Mandel-Bunuelos

mit Aprikosen-BlUtenpollen-Sauce

[Bunyols de boniato y almendra con
salsa de albaricoque y polen]

500 g

1

2

150 g
509

1 Prise
+

+

200 ml
100 g

500 g
1EL

Far die Bufuelos:

in der Schale gebackene,
abgekuhlte SuBkartoffeln
Ei

Eigelb

gemahlene Mandelkerne
Puderzucker

Zimtpulver

Pflanzendl zum Frittieren
feinster Zucker (Kastor-
zucker; zum Bestreuen)

Fur die Sauce:

Wasser

feinster Zucker
(Kastorzucker)

frische Aprikosen, entsteint
Blutenpollen

Vanilleschote, l1angs
aufgeschnitten

- Fur 6 Portionen (ergibt etwa 36-48 Buriuelos)

- Vorbereitungszeit: 20 Minuten, plus 30 Minuten zum Ruhen
des Teigs

- Garzeit: 50 Minuten zum Backen der StBkartoffeln, plus
15-25 Minuten zum Frittieren der Bufiuelos

Bunuelos, oder bunyols, wie sie auf Mallorca genannt werden,
sind ein einfaches, frittiertes krapfenédhnliches Gebéack, das
traditionell zu Fiestas und religiésen Festen zubereitet wird.
Burniuelos sind zu Ostern &uBerst beliebt und werden mit Man-
del- oder Pinienkernen, Honig, Zimt und Orangenblitenwasser
aromatisiert, was ihre arabischen Wurzeln zeigt. Die StBkartof-
feln werden am besten am Vortag gekocht, damit sie Uber Nacht
ein wenig trocknen kénnen.

Blutenpollen werden auf der ganzen Insel an Marktstanden an-
geboten. Sie gehoéren zu den nahrhaftesten Lebensmitteln der
Natur und verleihen der fertigen Sauce einen leicht blumigen,
nussigen und bitterstiBen Geschmack. Sie sind in den meisten
Naturkostladen oder online erhaltlich.

Fur die Sauce alle Zutaten in einem mittleren Topf bei niedriger
Hitze vermengen und 20 Minuten kdcheln lassen. Die Mischung
durch ein feines Sieb in einen Behélter passieren und bis zur
Verwendung kuhl stellen.

Fur die Bufiuelos die gebackenen, abgekuhlten SuBkartoffeln
schélen, in eine groBe Schussel geben und mit einem Holzloffel
zu einem glatten Puree verarbeiten. Ei und Eigelbe unterrihren,
dann gemahlene Mandeln, Zucker und Zimt dazugeben und
alles sorgféaltig zu einem glatten Teig verarbeiten. 30 Minuten
beiseitestellen.

Zum Frittieren genug Ol in einem tiefen, schweren Topf auf 190 °C
erhitzen bzw. bis ein Brotwurfel in 30 Sekunden braun wird. Zwei
Loffel in heiBes Wasser tauchen, damit kleine Teigkugeln formen
und diese vorsichtig in das heiBe Ol geben. Jeweils héchstens
5 oder 6 Teigkugeln gleichzeitig 2-3 Minuten rundum goldbraun
frittieren, sie bei Bedarf vorsichtig mit einem Schaumléffel wen-
den, damit sie gleichmaBig garen. Bufiuelos dann mit einem
Schaumloffel herausholen und auf Papiertichern abtropfen las-
sen. Gesamten Teig portionsweise frittieren, dabei das Ol nicht
zu hei3 werden lassen, da die Bufiuelos sonst innen noch roh
sind, wenn sie auBen bereits braun frittiert sind.

Die Bufiuelos mit etwas Zucker besprenkeln und 6-8 Stick
pro Person warm mit der kalten Aprikosen-Blltenpollen-Sauce
servieren.
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Mallorquinischer Mandelkuchen

mit Orangenbliten und Kumquats

[Gato de almendras con flor de

azahar y kumquats]

500 g

259

15-20
300 ml
100 ml

200 g

2-3

Far den Kuchen:

Butter oder Olivendl
(zum Einfetten)

Eigelb

feinster Zucker
(Kastorzucker)
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

Prise Zimtpulver
gemahlene Mandelkerne
EiweiB

Puderzucker (zum
Bestauben)

Vanilleeis (zum Servieren;
nach Belieben)

Far den Sirup:

frische Kumquats, halbiert
Orangensaft

Wasser

feinster Zucker
(Kastorzucker)

Tropfen Orangenblitensirup

- Fuir 8-10 Portionen
- Vorbereitungszeit: 20 Minuten
- Garzeit: 45-50 Minuten

Den Ofen auf 180 °C vorheizen und eine tiefe Kuchenform von
20 Zentimetern Durchmesser mit Butter oder Olivendl einfetten.

Far den Kuchen in einer groBen Schussel Eigelbe und Zucker
mit einem elektrischen Handrihrgeréat zu einer leichten, locke-
ren Mischung verquirlen. Zitronenschale, Zimtpulver und Man-
deln vorsichtig unterheben. Die Schussel beiseitestellen.

In einer weiteren Schissel mit einem sauberen Schneebesen
die EiweiBe steif schlagen, bis sie Spitzen ziehen. Den Eischnee
vorsichtig unter die Eigelbmischung heben, bis sich die Masse
leicht verbindet. Den Teig in die vorbereitete Kuchenform gie-
Ben und im Ofen 45-50 Minuten backen, bis er goldgelb und gut
aufgegangen ist. Ofen ausschalten und Ofentur 6ffnen, Kuchen
im Ofen auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Wahrend der Kuchen abkuhlt, den Kumquatsirup zubereiten.
Dazu alle Zutaten in einen mittelgroBen Topf geben und bei mitt-
lerer Hitze zum Kochen bringen. Die Hitze auf kleine Flamme re-
duzieren und die Mischung unter gelegentlichem Ruhren 4-5 Mi-
nuten koécheln lassen, bis sie einzudicken beginnt. Den Topf vom
Herd nehmen und beiseitestellen, bis der Kuchen serviert wird.

Den abgekuhlten Kuchen vorsichtig aus der Form stlrzen und
mit Puderzucker bestauben. Den Kuchen in Stlicke schneiden,
diese auf Tellern anrichten, mit dem Sirup begieBen und ser-
vieren. Wer es besonders Uppig mag, serviert zu jeder Portion
1 Kugel Vanilleeis.
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Feigen-Mandel-Tarte

[Tarta de almendras y higos
frescos]

Fur den Belag:
10 frische Feigen, langs halbiert
20 ganze Mandelkerne,
frisch geschalt
Puderzucker zum Bestauben
Schlagsahne oder
Vanilleeis (zum Servieren)

Fur den Teig:
200 g kalte Butter, gewurfelt
450 g Weizenmehl plus ein wenig zum
Bestauben
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
3 Eigelb

Fur die Frangipane-Creme:
6 Eigelb
130 g feinster Zucker
(Kastorzucker)
150 g gemahlene Mandelkerne
50 g Weizenmehl
1% EL Starkemehl
500 ml Milch
1 Vanilleschote, aufgeschnitten

- Fur 8 Portionen
- Vorbereitungszeit: 30 Minuten, plus 50 Minuten zum Kdhlen
- Garzeit: 30-35 Minuten

Far den Teig Butter, Mehl und Salz in einer Kichenmaschine pul-
sierend verkneten, bis die Mischung Brotkrumen gleicht. Zucker
und Eigelbe dazugeben und wieder gerade so lange pulsieren,
dass die Eier eingearbeitet sind. Den Teig herausschaben, in
Frischhaltefolie einwickeln und dann im Kudhlschrank mindes-
tens 30 Minuten kalt stellen.

Die Arbeitsflache leicht mit Mehl bestduben und den Teig etwa
3 Millimeter dick ausrollen. Eine runde Tarteform mit 20 Zen-
timeter Durchmesser mit dem Teig auslegen und mindestens
20 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Fur die Frangipane-Creme Eigelbe und Zucker in einer Schussel
leicht und locker aufschlagen. Gemahlene Mandelkerne, Mehl
und Stérkemehl dazugeben und alles gut vermischen.

Die Milch in einem schweren Topf zusammen mit der Vanille-
schote aufkochen. Sobald die Milch kocht, die Halfte in die Ei-
gelbmasse gieBen und dabei stdndig umrdhren. Die Mischung
wieder in den Topf mit der restlichen Milch gieBen und die Hitze
auf kleine Flamme reduzieren. Die Milchmischung unter stan-
digem Ruhren 2-3 Minuten kochen, bis sie eindickt. Die ein-
gedickte Creme durch ein feines Sieb in eine saubere Schussel
passieren und abkUhlen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die abgekuhlte Frangipane-Creme auf den Teig in der Tarteform
|6ffeln und mit einem Backspachtel glatten. Fur den Belag die
Feigen leicht in die Creme dricken. Den Belag mit geschélten
Mandelkernen bestreuen und mit Puderzucker bestauben.

Den Kuchen 25-30 Minuten backen, bis die Frangipane-Creme
gar und an der Oberflache leicht karamellisiert ist. Den Kuchen
noch leicht warm zusammen mit Schlagsahne oder 1 Kugel Va-
nilleeis servieren.



Gebratene Birnen im Mandelmantel

- Fur 4 Portionen
- Vorbereitungszeit: 20 Minuten
- Garzeit: 23-25 Minuten

Far die Birnen die Fruchte vorsichtig schalen, dabei jedoch die
Stiele stehen lassen. Mit einem Apfelausstecher das Kernge-
h&use der Birnen ausstechen, sodass eine kleine Aushéhlung
entsteht.

In einem Edelstahltopf alle Zutaten fur die Pochierflissigkeit
zum Kochen bringen. Die Birnen dazugeben und 6-8 Minuten
lang vorsichtig pochieren. Den Topf vom Herd nehmen und die
Birnen zum Abkuhlen beiseitestellen.

Fur die Sauce 400 Milliliter Pochierflussigkeit abseihen, in einem
separaten Topf aufkochen und etwa 5 Minuten reduzieren, bis
sie Blasen wirft und zu karamellisieren beginnt. Die Zimtstange
hinzufigen und die Flussigkeit vom Herd nehmen. Brandy und
Creme double vorsichtig unterrihren und gut vermischen. Die
Sauce wieder aufkochen, dann vom Herd nehmen und verrih-
ren. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und bis zum
Servieren beiseitestellen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 °C vorheizen und ein
Backblech mit Butter einfetten.

In einer flachen Schussel gehackte Mandel- und Pistazien-
kerne mit dem braunen Zucker vermischen. Die Birnen in der
Mischung walzen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind, auf das
gefettete Backblech legen und im Ofen 6-8 Minuten braten.

Die Birnen vorsichtig auf 4 Teller legen und zusammen mit Zimt-
Brandy-Karamellsauce und Vanilleeis servieren.

mit Zimt-Brandy-Karamellsauce

[Pera asada en migas de
almendras con caramelo de
canela y brandy]

Far die Birnen:
4 groBe Birnen (Sorte Comice,
Conference oder Packham)
+ Butter (zum Einfetten)
60 g fein gehackte Mandelkerne
25 g fein gehackte Pistazienkerne
2 EL  brauner Zucker (heller
Muscovado)
+ Vanilleeis (zum Servieren)

Fur die Pochierflissigkeit:
1,21 Wasser
500 g feinster Zucker
(Kastorzucker)
+ Saft von 3 Zitronen
1 Zimtstange

Fur die Sauce:
400 ml  Pochierflussigkeit der Birnen
1 Zimtstange
100 ml Brandy
200 g Creme double
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Schokolade

[Chocolate]

Nur wenige Menschen erliegen nicht den Verlockungen
der Schokolade — sie z&hlt wahrscheinlich zu unseren be-
liebtesten Zutaten. Tatsachlich berichten viele Lebensmittel-
wissenschaftler, dass Schokolade weltweit das Lebensmittel
ist, nach dem es die Menschen am meisten gellstet.

Ich bin bekennender Schokoholiker, mein spezielles Laster ist dunkle, sam-
tige Schokolade. Dunkle (Bitter-)Schokolade wird ohne Milch hergestellt, sie
sollte mindestens 35 Prozent Gesamtkakaotrockenmasse und davon mindestens
18 Prozent Kakaobutter enthalten. Ich verwende am liebsten Schokolade mit
70-75 Prozent Kakaoanteil fur kostliche Kuchen, Saucen oder Desserts.

Die eigentliche Geschichte der Schokolade, der ,Speise der Gétter” bei den
Azteken, begann mit Kolumbus' Landung in Amerika. Damals hatte sich niemand
jemals vorstellen kénnen, welche Bedeutung die bitteren Kakaobohnen einmal
besitzen warden. Im 16. und 17. Jahrhundert war Schokolade in fast allen spa-
nischen Privathaushalten das bevorzugte Getrank. Auch heute noch gibt es in
den meisten GroBstddten Spaniens chocolaterias, die nur heiBe Schokoladen,
Churros und Gebéck servieren.

Seit ein paar Jahren bilden spanische Konditoren die Avantgarde einer Be-
wegung, die die bisherigen Grenzen der Chocolatierskunst infrage stellt und mit
fantasievollen Schokoladendesserts neue Hohen erreicht, verrickte Ehen wie
Schokolade und Speck stiftet oder sie mit Roter Bete, Avocado, Chili, Lavendel
und sogar Blumenkohl kombiniert. Schokolade hat zudem in ganz Spanien ihren
Weg in verschiedene herzhafte Gerichte gefunden und wird gerne zu Wild wie
Rebhuhn, Wachtel, Hase und Wildbret serviert.
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