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Die einheimische Küche




Um

die echte, ursprüngliche inseltypische Küche zu testen, habe ich ausschließlich

Restaurants aufgesucht, die von Einheimischen frequentiert werden. 




Die

ursprünglichen Lokale, die sich Teleclubs nennen und viele davon inzwischen

Centros Culturales- Kulturzentren heißen, haben eine interessante Geschichte. Um

1960 wurden einfache Lokale in den ländlichen Regionen Spaniens ins Leben

gerufen, in denen man sich traf, um fernzusehen, da dieses neue Medium noch

nicht in allen Haushalten vorhanden war. 




Heutzutage

trifft sich der Lanzaroteño in den von den wenig verbliebenen, ursprünglich 52,

Teleclubs, um essen zu gehen. Insbesondere an Wochenenden und Feiertagen trifft

er sich dort mit Kind und Kegel, um gesellig zusammen zu sitzen. 




 




Die

ursprüngliche Inselküche ist einfach und besteht ausschließlich aus regionalen,

frischen Zutaten.




Die

Lanzaroteños lieben frittierte Speisen, von Kroketten über Calamariringe bis

hin zu panierten Fischfilets. Prinzipiell wird nicht nach einem gewünschten

Gargrad von Fisch oder Fleisch gefragt, da es inseltypisch ist, dass alle Speisen

komplett durchgegart werden. 




Lassen

Sie sich neben den Tapas- Klassikern wie Papas arrugadas mit Mojosoßen, Paella,

Tortilla, Albondigas auch kanarische Eintöpfe wie Garbanzos- Kichererbsen oder

Lentejas- Linsen schmecken. Probieren Sie die inseltypischen Fische wie Cherne

und Corvina. Besonders beliebt sind auch Conejo- Kaninchen, Cabra- Ziege und

das Cochino- Spanferkel.




Entdecken

Sie die echte, einheimische Küche, die geschmacklich ein unbeschreibliches

Erlebnis ist und sitzen Sie unter Einheimischen, um zu sehen, wie das quirlige

Leben auf Lanzarote verläuft.




Damit

kulinarisch nicht allzu viel schiefgehen kann, habe ich eine Top 10 der besten

einheimischen Restaurants, sowie ein kleines Lexikon der inseltypischen

Gerichte erstellt, da je nach Restaurant, Speisen nur auf Spanisch aufgeführt

werden. 




Mit

„Lanzarote…mal anders- Einheimische Küche“ finden Sie einfach und schnell

heraus, wo, was und wie Sie speisen möchten, um sich bestens auf die

einzigartige Inselküche Lanzarotes einzulassen.




 




Buen

provecho- Guten Appetit und viel Spaß! 




Ihre

Andrea Müller
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Speisekarte- die wichtigsten Übersetzungen:




a

la plancha- gebraten




adobo-

Marinade




al

horno- im Backofen zubereitet




Albondigas-

kleine Frikadellen




Berengena

frita con miel- frittierte Aubergine mit Honig




Bocadillo-

belegtes Baguette




Cabra

Estofada- Ziegenfleischeintopf




Cabra-

Ziege




Cabrito-

Zieglein




Calamares-

Kalamari




Caldo de Millo- Maissuppe




Callos- Kutteln




Carne

de Cochino- Spanferkelfleisch




Carne

en Adobo- mariniertes Schweinefleisch




Carne-

Fleisch




Cazuela

Gambas y Pulpo- Garnelen und Oktupus- Kasserolle




Champiñones

Ajillo- Knoblauchchampignons




Cherne-

typischer Inselfisch




Chipirones-

kleine Tintenfischtuben




Churros

de…- frittierte Kringel von… 




Cochino-

Spanferkel




Conejo

frito- gebratenes/ frittiertes Kaninchen




Conejo-

Kaninchen




Corvina-

typischer Inselfisch




Costillas-

Rippchen




Croquetas-

Kroketten




Datiles

con Beicon- Datteln im Speckmantel




Empanado-

paniert




Encebollado-

mit Zwiebeln




Ensalada

de pollo- Hähnchensalat




Ensalada

mixta- Gemischter Salat




Ensalada-

Salat




Ensaladilla

rusa- russischer Salat




Estofado

de Cabra- Ziegengulasch




Estofado

de Ternera- Rindergulasch




Fiduea-

wie Paella, jedoch mit Gabelspaghetti




Frito-

frittiert




Gambas

al ajillo- Garnelen in heißem Öl mit Knoblauch




Gambas

con pulpo- Garnelen mit Oktopus




Garbanzas-

Kichererbseneintopf




Gazpacho-

kalte Tomatensuppe mit Gemüseeinlage




Guisantes

Compuestos- Erbseneintopf




Jamón-

Schinken




Judias

Compuestas- Bohneneintopf




Lapas-

Schnecken




Lentejas

con Verduras- Linsensuppe mit Gemüse




Lomo-

Schweinerücken




Mejillones-

Miesmuscheln




Morena

frita- Frittierte Moräne
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