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  Übersicht der Rezepte




  Für den ersten Hunger




  Sobrasada picante en hojaldre     Mit sobrasada gefüllte Blätterteighörnchen




  Pimientos de padrón     Pikante Paprikas




  Tortilla de espárragos silvestres      Tortilla mit grünem (wildem) Spargel





  Croquetas de pollo      Hähnchenkroketten





  Trampó con frutas     Sommersalat mit Früchten




  Gazpacho de Mallorca     Mallorquinischer Gazpacho




  Ensalada de Fruta y Mariscos     Salat mit Obst und Meeresfrüchten




  Coca de sobrasada y azucar     Blechkuchen mit sobrasada und Zucker




  Sopa de ajo con almendras     Knoblauchsuppe mit Mandeln




  Pinchitos de cordero al estilo árabe     Arabische Lammspießchen




  Paella mixta     Gemischte Paella




  Sopa de Navidad        Weihnachtssuppe




  Picadillo        Knoblauch-Petersilientunke





  Für Leckermäuler




  Raya con salsa de tomate     Rochen in Tomatensauce




  Raya con almendras y piñones        Rochen mit Mandeln und Pinienkernen




  Llampuga en salsa de verdura     Gewitterfisch im Gemüsesud




  Paquetitos de acelgas con arroz y bonito        Mangoldpäckchen mit Reis und Thunfisch




  Solomillo de cerdo con salsa de granada     Schweinefilet mit Granatapfelsauce




  Chuletas de cerdo con naranjas     Schweinekoteletts mit Orangen




  Lomo de cerdo con frutos secos     Schweinelende gefüllt mit Trockenfrüchten




  Codornices rellenos     Gefüllte Wachteln




  Perdiz en salsa de vino tinto     Rebhuhn in Rotweinsauce




  Curry de cordero con albaricoques     Lamm-Curry mit Aprikosen




  Caracolas (viudas) con nata      „Witwenschnecken“ in Sahnesoße




  Calamares fritos     Frittierte Tintenfischringe




  Gambas sin aceite        Gambas ohne Öl




  Allioli     Knoblauchmayonnaise




  Ensaladilla     Mallorquinischer Kartoffelsalat





  Pa amb oli     Brot mit Olivenöl




  Tomates secos     Getrocknete Tomaten




  Pa amb oli con tomates secos     Brot mit Olivenöl und getrockneten Tomaten




  Pollo relleno de mazapán y boniatos  Huhn mit Marzipan und Süßkartoffeln gefüllt




  Pavo estofado     Geschmorte Putenbrust mit Obst




  Palomas estofadas     Geschmorte Tauben




  Lengua con alcaparras     Kalbszunge in Kapernsauce





  Aceitunas picantes     Pikant eingelegte Oliven




  Limones en sal     Eingelegte Zitronen




  Berenjenas rellenas        Gefüllte Auberginen




  Salsa Bechamel        Bechamelsauce




  Cocarrois con acelgas        Teigtaschen mit Mangold





  Arroz con frutos secos     Marokkanischer Reis mit Trockenfrüchten




  Sobrasada con miel     Geschmolzene Paprikawurst mit Honig




  Doradas al horno     Goldbrassen aus dem Rohr




  Hervido de huesos salados     Eintopf aus eingesalzenen Knochen




  Tumbet     Geschichtete Gemüsepfanne




  Lechona al Horno     Spanferkel aus dem Steinofen




  Brossat     Warme Quarkspeise




  Frito de ratas     Rattenragout




  Conejo con cebollas        Kaninchen mit Zwiebeln





  Liebre en escabeche     Marinierter Hase




  Liebre de moros        Arabischer Hase





  Conejo en salsa de chocolate     Kaninchen in Schokoladensoße




  Peras al vino tinto     Birnen in Rotwein




  Für Zuckerschnuten




  Brazo de gitano     „Zigeunerarm“




  Bunyols / Buñuelos     Krapfen




  Coca de Navidad     Weihnachtskuchen





  Chocolate caliente     Heiße dicke Trinkschokolade




  Ensaimada lisa      Einfache Ensaimada




  Flan      Karamellpudding




  Higos en almíbar de naranja  Feigen in Orangensirup




  Bizcocho de albaricoques     Aprikosenkuchen




  Gató de almendras     Mandelkuchen




  Helado de almendras     Mandeleis





  Naranjas con „Angel d´Or“ de Sóller     Orangenfilets mit “Goldengel-Likör aus Sóller”




  Té de menta     Marokkanischer Minztee




  Für einen rundum gelungenen Abend auf Mallorca




  Sandía rellena     Gefüllte Wassermelone




  Sangria     Spanische Rotweinbowle




  Einleitung zur Appetit-Anregung




  „Was gibt es heute zu essen?“




  Mit diesem Satz stürmten wir Kinder damals in die Küche, wenn wir von der Schule nach Hause gekommen waren.




  Stereotyp kam dann die immer gleiche Antwort unserer Mutter: „Schnecken und Schwänze!“ oder auch „Igel in Mehl gewälzt!“ Manchmal ergänzt durch den Nachsatz: „Das essen auch die Zigeuner!!“




  In den fünfziger und sechziger Jahren des letzten Jahrhunderts waren wohl für unsere Mutter alle Menschen, die südlich der Alpen wohnten, dunkle Augen und schwarze Haare hatten, „Zigeuner“.




  Mit Sicherheit auch die Bewohner der Balearen.




  Nun, die Mallorquiner, aßen und essen in der Tat beides.




  Besonders den Igel wussten sie noch vor einem halben Jahrhundert äußerst schmackhaft zuzubereiten und leckten sich alle zehn Finger danach. Er soll ähnlich wie Spanferkel aus dem Steinofen geschmeckt haben!




  Weil sie den „Zigeunern“ so gut schmeckten, stehen die Stacheltiere heute zum Glück unter Naturschutz. Irgendwie schade, Igelbraten hätte ich gerne einmal probiert. (Wie die Igel damals vor- und zubereitet wurden, können Sie in meinem (inzwischen vergriffenen) Buch „Mallorca für Leib und Seele“ oder in der neuen E-Book-Version „Mallorca – Küche und Kultur“ nachlesen.)




  Schnecken sind damals wie heute eine Delikatesse. Es gibt viele verschiedene Schneckenrezepte.




  Früher dienten sie den Mallorquinern, besonders in ärmeren Kreisen, als proteinreicher Fleischersatz. Heutzutage sind sie eine willkommene Abwechslung am Mittagstisch. Nach einem Regentag schwärmt die ganze Familie aus, um die Schleimer zu sammeln und unterscheidet dabei genau zwischen den „weiblichen“ schwarz geringelten viudas (Witwen) und den etwas größeren hellen „männlichen“ boves.
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