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Herzliche Grüße, un saludo!


Silja Schmid


Liebe Leser! Ich mag die Begegnungen in besonderem Ambiente, an einem schön eingedeckten Tisch, bestenfalls unter freiem Himmel, und das Zusammenkommen meinem Mann, Familie und und Genießen Freunden. mit Die Vielfalt der andalusischen Küche ergänzt für mich diese schönen Momente ganz wunderbar. Ich hoffe, dass Sie viel Spaß mit der Lektüre und mit den Rezepten haben!


Estimados lectores! Me encantan las reuniones en un ambiente mágico, una mesa a cielo decorada abierto, con si mucho puede estílo ser, y amor, y el encuentro y disfruto con mi marido, con la familia y amigos. La variedad de la cocina andaluza es un complemento perfecto en ocasiones especiales. Espero que disfruten de esta lectura y de las recetas!
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Förderer Patrocinadores












VIELEN DANK, liebe FÖRDERER!


MUCHAS GRACIAS, queridos PATROCINADORES!





HOTEL PALACIO DE LOS NAVAS, Granada


www.hotelpalaciodelosnavas.com


HOTEL MOLINO LA NAVA, Montoro, (Córdoba)


www.molinonava.com


APARTAMENTOS LOS CASTILLAREJOS, Luque (Córdoba)


www.loscastillarejos.com


HOTEL PLAYA DE LA LUZ, Rota (Cádiz)


www.hotelplayadelaluz.com


BOUTIQUE-HOTEL CASA ALMARA, Espejo (Córdoba)


www.casaalmara.com


CASA RURAL ARENARIA, Torres (Jaén)







tapas kinderleicht
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HOLA, ICH BIN PEPE…


…meine Freunde nennen mich Kochlöffel, weil ich immer bei Oma Kaethe zum Küchenfenster reinschaue, und ich ihr beim Kochen zusehe.


Nicht dass Sie denken, ich rauche Gras, nein ich mag nur die Gerüche von Gewürzen, das Aroma von frischen Kräutern und Zutaten, und das Empfinden einer glücklichen Kaethe, wenn das Essen duftend auf dem Tisch steht.


Meine Oma Kaethe und ich führen Sie durch die frischen Gräser und Weiden für mich, und wir zeigen Ihnen auf unserer Wanderung wo die köstlichsten, andalusischen Gerichte, Tapas und Nachspeisen herkommen, und wie sie zubereitet werden.








tapas facilisimas


HOLA, SOY PEPE…


...mis amigos me llaman Cuchara de palo porque siempre estoy mirando por la ventana de la cocina de mi abuela Kaethe, viendo cómo cocina.


No vayan a pensar que fumo hierba, no, solo me encantan los olores de las especias, el aroma de las hierbas frescas y los ingredientes, y la sensación de una abuela feliz cuando la comida sabrosa está servida sobre la mesa. Mi abuela Kaethe y yo les guiaremos a través de los campos y praderas frescas, les mostraremos en nuestro recorrido de dónde provienen los platos más deliciosos de Andalucía, las tapas, los postres, y cómo se preparan.









Tapa hat Tradition





[image: ]


Tapa steht für eine kleine Menge Speise. In einigen Provinzen Andalusiens wie in Granada wird in einer Bar üblicherweise zu einem Getränk auch eine Tapa ausgegeben. Die Herkunft der spanischen Vokabel ist simpel zu erklären: Es begab sich, dass Insekten zu Tisch als störend empfunden wurden. Man nahm eine kleinere Menge, und deckte einen Bierdeckel obenauf, man deckte die Speise zu, was auf Spanisch „tapear“ heisst, und so entwickelte sich diese beliebte Tradition, die allerorts anzutreffen ist.



La tapa tiene tradición


La palabra "tapa" se refiere a una pequeña porción de comida. En algunas provincias de Andalucía, como en Granada, es común que en un bar se sirva una tapa junto con una bebida. El origen de esta palabra española es fácil de explicar: en un momento dado, se consideró molesto que los insectos se acercaran a la comida. Para evitarlo, se colocaba una pequeña porción y se cubría con un posavasos, tapando así la comida, lo que en español se llama "tapear". De esta forma, se desarrolló esta popular tradición que se encuentra en todas partes.










Tapas
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	Granatapfel-Salat - Ensalada de granada


	Oliven herrichten - Preparar las aceitunas


	Einfaches Knoblauchbrot mit Olivenöl


	Un simple pan de ajo con aceite de oliva


	Dosen-Sardellen herrichten Preparar anchoas ahumadas


	Gebratenes Paprikagemüse


	Ensalada de pimientos asados


	Gazpachos diverse, Picadillo, Salmorejo Gazpachos variados, picadillo, salmorejo


	Pipirrana, ein Thunfisch- und Paprikasalat Pipirrana, una ensalada de atún y pimientos


	Champignon- oder Spinat-Kroketten Croquetas de champiñones o espinacas


	Auberginen in Rohrzuckerhonig Berenjenas en miel de caña


	Gefüllte Auberginen - Berenjenas rellenas


	Angemachte Kartoffeln und Schrumpelkartoffeln Patatas aliñadas y Papas arrugadas


	Kartoffel-Tortilla - Tortilla de patatas


	Salat mit Brokkoli und Gambas Ensalada de brócoli y gambas


	Russischer Salat - Ensaladilla rusa


	Málaga-Salat - Ensaladilla malagueña





[image: ]




[image: ]





kräuter und aus trockenfrüchte dem garten
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hierbas y frutos secos del jardín








Der Garten der Nasriden als Vorbild
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Von den Mauren wurden in Andalusien neben dem Granatapfelbaum, der Feigenbaum, die Palme, die Myrte und die Zypresse gepflanzt. Diese Pflanzen gelten als heilig im Koran. Ihre Früchte, Blätter und Nadeln wurden in der Medizin und Körperpflege verwendet.


Im sogenannten „Garten der Nasriden“ waren auch Nutz- und Gartenkräuter, und er war Ort für Inspirationen und Philosophie.


Noch heute finden Sie in Granada eine Art der privaten Lebensform mit eigenem Garten ähnlich dem Garten der Nasriden bei den sog. „Carmenes“. Es sind Wohnhäuser aus dem 18. und 19. Jahrhundert, die sich bis heute den Charakter der Selbstverpflegung über Jahrzehnte erhalten haben. Für ihre Salate verwendet Oma Käthe gern Granatäpfelkerne und getrocknete Früchte wie Feige oder Dattel.



El Jardín Nazarí como modelo


En Andalucía, durante la época de dominación musulmana, se plantaron junto al granado, la higuera, la palmera, el mirto y el ciprés. Estas plantas son consideradas sagradas en el Corán. Sus frutos, hojas y agujas, se utilizaron en medicina y cuidado personal. En el llamado "Jardín de los Nazaríes" también se cultivaban hierbas culinarias y ornamentales, siendo un lugar de inspiración y filosofía.


Hoy en día, en Granada, aún se encuentran residencias con jardines privados similares al Jardín de los Nazaríes, conocidas como los “Cármenes”, lugares muy hermosos que aportan frescura y sombra a los calurosos veranos granadinos. Son casas del siglo XVIII y XIX que han conservado durante décadas el carácter de autosuficiencia. Para sus ensaladas, la abuela Käthe suele utilizar granos de granada y frutas secas como higos o dátiles.
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Der Granatapfel
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Die Verwendung des Granatapfels geht auf die Zeit der Mauren zurück, die in Andalusien von 711 bis 1234, und in einigen, südlicheren Provinzen bis 1492 gelebt und regiert haben.


In der früheren Zeit bis in das 10. Jahrhundert hinein schrieb das sogenannte


„Al Andalus“ eine große Geschichte. In Medizin und Philosophie wurde bei friedlichem Zusammenleben der drei Kulturen, der Mauren, der Juden und der Christen große Fortschritte gemacht, sodass die ganze, westliche Welt auf Córdoba schaute.


Schließlich verdankt Granada seinen Namen dem roten Granatapfel.



La granada


El uso de la granada se remonta a la época de los moros, que vivieron y gobernaron en Andalucía desde 711 hasta 1234, y en algunas provincias más sureñas hasta 1492.


En el pasado, hasta el siglo X, el llamado "Al-Ándalus" tuvo una historia destacada. En medicina y filosofía, se lograron grandes avances gracias a la convivencia pacífica de las tres culturas: los moros, los judíos y los cristianos, lo que hizo que todo el mundo occidental mirara hacia Córdoba.


Finalmente, Granada debe su nombre a la granada roja.
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Salat mit Granatapfel / Ensalada de granada
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ZUTATEN:




	 1 große, helle Zwiebel, 2 mittelgroße Karotten, 1 Rote Beete, roter Salat oder Blattsalat Tomaten, Granatapfel-Kerne


	 Optional: eine Orange gut getrennt von der Schale


	 getrocknete Tomaten oder Rosinen, Olivenöl Extra Virgen und Salz





ZUBEREITUNG:




	Wir schneiden die Zwiebel, die Karotten und die rote Beete in dünne Streifen.


	Das rote Salatblatt schneiden wir klein, und die Tomaten schneidenwir in mittelgroße Stücke.


	Wir geben alles in eine Schüssel und schmecken mit Olivenöl, Salz und ggfs. mit Pfeffer ab.


	Rosinen oder getrocknete Tomaten können je nach Geschmack hinzugefügt werden





Die Granatapfelkerne geben dem Salat seinen eigenen Charakter. Sie können dem Salat auch eine klein geschnittene Orange beimengen.


INGREDIENTES:




	 1 cebolla grande y clara, 2 zanahorias de tamaño mediano, 1 remolacha roja, lechuga roja o lechuga de hoja, tomates, granos de granada


	 Opcionalmente, una naranja bien separada de la cáscara


	 Tomates secos o pasas, aceite de oliva extra virgen y sal





MODO DE PREPARACIÓN:




	Cortamos la cebolla, las zanahorias y la remolacha en tiras finas.


	Picamos finamente la hoja de lechuga roja y cortamos los tomates en trozos medianos.


	Colocamos todo en un tazón y aliñamos con aceite de oliva y sal, y opcionalmente pimienta.


	Añadimos pasas o tomates secos según el gusto.





Los granos de granada le dan a la ensalada su propio carácter. También se puede añadir una naranja cortada en trozos pequeños.





Der Verzehr der Olive ist gesund!
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Die Olivenernte in Andalusien geht bis in die Zeit der Römer zurück: Wie hätten die Menschen sonst früher im Dunkeln lesen können, hätten sie nicht das Lampenöl aus der Olive gewonnen.


Der Verzehr des Olivenöls ist für den Menschen so gesund, da die Olive besonders reich an Vitamin E, Ölsäure, einfach und mehrfach ungesättigter Fettsäuren und Polyphenolen ist. Polyphenole sind


Antioxidationsstoffe, die demÖl eine pfefferige Schärfe geben. Tante Käthe verwendet in ihrer Küche nur das Olivenöl Extra Virgen und Bio.



El consumo de aceite de oliva es saludable!


La cosecha de aceitunas en Andalucía se remonta a la época de los romanos: ¿Cómo podrían haber leído las personas en la oscuridad si no hubieran extraído el aceite de las aceitunas para lámparas? El consumo de aceite de oliva es tan saludable para los seres humanos porque la aceituna es especialmente rica en vitamina E, ácido oleico, ácidos grasos monoinsaturados y polifenoles. Los polifenoles son antioxidantes que le dan al aceite un sabor picante. Mi abuela Käthe solo utiliza aceite de oliva virgen extra ecológico en su cocina.



Oliven herrichten / Preparar las aceitunas


ZUTATEN:
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	 Orangenschale oder Zitronenschale


	 Knoblauch, Chilis, geschroteter Pfeffer, Olivenöl Extra Virgen





ZUBEREITUNG:




	Wir füllen die bereits zum Verzehr vorbereiteten Oliven mit Knoblauch, Orangenschale, Chilis und geschrotetem Pfeffer in eine kleine Schüssel.


	Das Olivenöl gießen wir über die Zutaten und vermengen alles.


	Wir stellen die zubereiteten Oliven für eine Stunde in den Kühlschrank.





Die Oliven und ihre Marinade können noch 5 Tage verzehrt werden.


INGREDIENTES:




	 Cascara de una naranja o cáscara de una limón


	 Ajo, chiles y pimienta triturada, aceite de oliva virgen extra





MODO DE PREPARACIÓN:




	Rellenamos las aceitunas ya comestibles con ajo, cáscara de naranja, chiles y pimienta triturada en un bol pequeño.


	Vertemos el aceite de oliva sobre los ingredientes y mezclamos.


	Colocamos las aceitunas preparadas en el refrigerador durante una hora.





Las aceitunas y su maridaje se pueden consumir durante 5 días más.
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Einfaches Knoblauchbrot mit Olivenöl


ZUTATEN (für 2 Brote):
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	 125 Gramm Dinkelvollkornmehl


	 125 Gramm Natur-Joghurt (auch veganer Joghurt möglich)


	 40 ml Olivenöl


	 7 Gramm Backpulver


	 ½ kleinen Löffel Salz


	 Obenauf: 2 Knoblauchzehen, 5 ml Olivenöl Extra virgen, frische Petersilie





ZUBEREITUNG:




	In einer Schale vermengen wir alle Brotzutaten mit einem Löffel.


	Dann formen wir mit den Händen eine Kugel. Wenn die Kugel zu sehr klebt, fügen wir mehr Mehl hinzu. Wir decken den Teig zu und lassen ihn 20 Minuten stehen.


	Den Teig teilen wir in zwei Hälften, die wir jeweils 1 cm hoch ausrollen.


	Bei 200 Grad backen wir die Brote, etwa 20 Minuten.


	Aus dem Knoblauch und demÖl (5 ml) machen wir ein Puré.


	Wir nehmen die Brote aus dem Ofen und bestreichen sie von beiden Seiten mit dem Puré.


	Jetzt legen wir die Brote noch ein paar Minuten in den Ofen.


	Wir lassen die Brote abkühlen


	Zum Schluss bestreuen wir die Brote mit Petersilie.
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Simple pan de ajo fácil con aceite de oliva
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INGREDIENTES (para 2 panes):




	 125 gramos de harina integral de espelta


	 125 gramos de yogur natural (también es posible usar yogur vegano)


	 40 ml de aceite de oliva virgen extra


	 7 gramos de levadura en polvo


	 ½ cucharadita de sal


	 Para decorar: 2 dientes de ajo, 5 ml de aceite de oliva virgen extra, perejil fresco





MODO DE PREPARACIÓN:




	En un bol, mezclamos todos los ingredientes del pan con una cuchara.


	Luego, formamos una bola con las manos. Si la bola está muy pegajosa, agregamos más harina. Cubrimos la masa y la dejamos reposar durante 20 minutos.


	Dividimos la masa en dos mitades y las extendemos hasta que tengan 1 cm de grosor.


	Precalentamos el horno a 200º grados Celsius y ponemos las dos porciones aproximadamente 20 minutos.


	Hacemos una salsa o pasta con el ajo y el aceite (5 ml).


	Sacamos los panes del horno y los untamos por ambos lados con esta salsa pasta.


	Colocamos los panes nuevamente en el horno durante unos minutos más.


	Dejamos que los panes se enfríen.


	Finalmente, espolvoreamos los panes con perejil.
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In Essig eingelegte Dosen-Sardellen herrichten Preparar anchoas ahumadas
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ZUTATEN:




	 125 Gramm in Essig eingelegte Sardellen aus der Dose


	 Olivenöl Extra Virgen


	 1 Knoblauch-Zehe und Dill oder Petersilie





ZUBEREITUNG:




	Wir geben die Sardellen und mit dem Öl in eine kleine Servierschale.


	Den klein gehackten Knoblauch und Dill oder Petersilie fügen wir hinzu.


	Wir würzenmit Pfeffer und durchmischen die Speise.


	Die Sardellen lassen wir mindestens 30 Minuten im Kühlschrank durchziehen.





INGREDIENTES:




	 125 gramos de anchoas ahumadas


	 Aceite de oliva virgen extra


	 1 diente de ajo y eneldo o perejíl





MODO DE PREPARACIÓN:




	Colocamos los boquerones y el aceite en una pequeña fuente para servir.


	Añadimos el ajo picado y e eneldo o el perejíl.


	Condimentamos con pimienta y mezclamos bien.


	Dejamos reposar las sardinas en el refrigerador durante al menos 30 minutos.
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Gebratenes Paprikagemüse
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ZUTATEN:




	 3 Eßlöffel Olivenöl


	 6 rote Paprikatschoten


	 2 Knoblauchzehen, feingehackt


	 250 Gramm reife Tomaten, geschält und gehackt


	 2 Eßlöffel gehackte Petersilie


	 1 Eßlöffel Sherryessig





ZUBEREITUNG:




	Wir erhitzen das Öl in einer großen Pfanne.


	In Scheiben geschnittene Paprika und klein geschnittenen Knoblauch fügen wir hinzu und unter Rühren garen wir die Paprika ca. 5 Minuten auf geringer Temperatur.


	Wir geben die Tomaten hinzu. Die Temperatur erhöhen wir, und wir bringen die Zutaten zum Köcheln.


	Die Temperatur reduzieren wir wieder und wir garen den Pfanneninhalt 12-15 Minuten.


	Petersilie sowie reichlich Salz und Pfeffer rühren wir unter, und wir garen die Zutaten zwei Minuten weiter.


	Wir heben die Paprika mit einem Schaumlöffel in eine Servierschüssel.


	Den Essig geben wir in die Pfanne, wir erhöhen die Temperatur und wir lassen die Sauce 5-7 Minuten köcheln, bis sie dick geworden ist.


	Die Sauce gießen wir über die Paprikaschoten und wir lassen sie abkühlen.
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