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Toast nach spanischer Art: die perfekte Losung fir ein
spontanes Dinner

Alleine, mit Freunden oder diesem einen ganz besonderen Menschen: Ideen flir eine Gourmet-Mahlzeit sollten Ihnen nie ausgehen
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Spanier haben ein Hindchen fiir Losungen: Geben Sie uns eine Handvoll Zutaten und wir

bewirken Wunder. Denn bei Spontaneitit, bei Freunden, die unangemeldet
hereinschneien, und bei ungezwungener Bewirtung blithen wir erst richtig auf. Wir
lieben es, uns bei einer guten Flasche Wein die Zeit zu vertreiben und die wahren
Freuden des Lebens zu geniefen. Doch seien wir ehrlich: Der Kiihlschrankinhalt macht

uns das nicht immer leicht.

Deshalb haben wir vor langer Zeit den ,Tosta” erfunden: eine Scheibe Toast nach
spanischer Art, die mit beliebigen Zutaten belegt werden kann, die gerade zur Hand sind
— wenn auch mit einem gewissen Gespiir. Schlieflich passen nicht alle
Geschmacksrichtungen zusammen. An dieser Stelle kommt unser kreatives

Improvisationstalent zum Einsatz.

Ob Handwerker am Herd oder eine Katastrophe in der Kiiche: Es gibt fiir alles eine
Loésung. Unsere ist eine Auswahl an Toasts nach spanischer Art, die jeden Gastgeber gut

aussehen lassen.

Ganz einfach: Toast mit Tomaten, Olivendl und Jamén

Drei magische Zutaten ergeben einen zeitloser Klassiker der spanischen Kiiche, der zu jeder Tageszeit kostlich schmeckt.

Ein zeitloser Klassiker zum Friihstiick, als Snack oder zum Dinner — diese drei magischen

und typisch spanischen Zutaten enttiuschen nie, vor allem in Kombination miteinander!

Das Beste daran: Der Herd kann kalt bleiben. Alles, was Sie tun miissen, ist das Brot

simpel, aber gekonnt mit den drei Zutaten zu belegen.

Zunichst toasten Sie mehrere Brotscheiben — das bringt den Rest der Mahlzeit spiter
besser zur Geltung. Wihrend das Brot réstet, wiirfeln Sie einige Tomaten — umso besser,
wenn sie aus La Cafada stammen, die mit dem Siegel g.g.A. (geschiitzte geografische
Angabe) den intensivsten und edelsten Geschmack gewihrleistet. Zu den Sorten gehéren
Redondo Liso (glatt und rund), Tomate Cereza (Kirschtomate), Asurcado (gerippt) und
Oblongo-Alargado (linglich lang): Alle vier sind echte K&stlichkeiten, sodass Sie bei der
Auswahl gar nichts falsch machen kénnen. Fiigen Sie der Tomate einen Spritzer Olivendl
Extra Vergine (EVOO) und eine Prise Salz hinzu und verteilen Sie die Mischung auf dem

Brot.

Der letzte Schritt — und auf diesen Moment haben Sie sich sicher gefreut: Belegen Sie den
Toast mit ein paar diinnen Scheiben Jamén, dem iberischem Schinken, der auf der ganzen
Welt verehrt wird. Eine besonders milde Delikatesse, die zwischen siiff und bitter liegt
und einen nachhaltigen Geschmack hat... Liuft Thnen schon das Wasser im Mund

zusammen? Willkommen im Club!

K&stlich lecker: Toast mit Honig und Kise

Kase und Honig auf gerdstetem Brot - zu dieser Delikatesse kann niemand Nein sagen.

So einfach, so exquisit. Natiirlich ist die Wahl einer guten Kisesorte entscheidend:
Probieren Sie den Mahén-Menorca-Kise, dessen Siegel g.U. (geschiitzte
Ursprungsbezeichnung) die Herstellung auf der von der UNESCO zum
Biosphirenreservat erklirten Baleareninsel sicherstellt — mit Kuhmilch nach einem

altiiberlieferten Verfahren. Spanische Kochkunst geht weit zuriick!

Die reichhaltige Geschichte der spanischen Kiiche ist das Erste, das jeden Feinschmecker
verzaubert. Die Herstellungsweise dieses Kises, der schon seit dem 18. Jahrhundert
beliebt ist, wird von Generation zu Generation weitergegeben. Seine abgerundeten
Kanten sind ein Ergebnis seiner Verarbeitung: Der Quark wird zur Entfernung der Molke
in einem Baumwolltuch namens ,Fogasser” von Hand gepresst. Zur Reifung wird der
Kise schliefllich in Kellern gelagert, die dem Mahén-Menorca-Kise zu seinem
unverwechselbaren Geschmack verhelfen. Kénnten Sie zu einem Happen dieses Kises

Nein sagen?

Seinen kulinarischen Héhepunkt erreicht dieser Toast, wenn Sie dem zart platzierten
Stiick Kise noch etwas Honig hinzufiigen. Diese wunderbare Delikatesse, die Bienen in
ganz Spanien, an Orten wie Granada, Galizien, La Alcarria und Liébana (ebenfalls g.U.
oder g.g.A.), zu verdanken ist, ist seit der Rémerzeit das SiiRwaren-Highlight der
iberischen Halbinsel. Ob aus dem Nektar einer einzelnen Bliite oder aus vielen: Der

Geschmack ist stets exquisit.

Lisst Sie wie ein Chefkoch aussehen: Toast mit Sardinen und Pisto

Verleihen Sie Ihrem ndchsten Rezept einen kleinen Spritzer Meer - mit Sardinen auf einem Gemusebett.

Beim spanischen Essen spielen auch Meeresfriichte eine groffe Rolle, und Zutaten aus
dem Meer — ob aus den kalten Gewissern des Golfs von Biskaya, den Weiten des

Atlantiks oder aus dem gemiRigten Mittelmeer — gehdren zu den Grundlagen der

siidlindischen Kiiche. Verleihen Sie Ihrem nichsten Rezept also einen kleinen Spritzer

Meer. Wie? Mit ein paar Sardinen, die eigentlich immer ein Hit sind.

Weil die Meere, die die spanische Kiiste umspiilen, so reich an wertvollem Fischbestand
sind, gibt es im Land seit jeher die Tradition des Einsalzens: Diese Technik ermdglicht es,
Fische linger und einfacher zu konservieren, so dass sie an abgelegene Orte geliefert

werden kénnen, ohne zu verderben. Von der immensen Vielfalt an Produkten, die in

Spanien in Dosen gekauft werden kénnen, machen Sardinen ganze 10 Prozent aus — nicht

uberraschend!

Damit der Toast eine besondere Note bekommt, werden die Sardinen auf einem Bett aus
Gemiisepisto garniert. Wie das geht? Ganz einfach: Unterschiedliches Gemiise wie
Zucchini, Karotte, Aubergine, Butternut-Kiirbis, Spargel oder Tomate wiirfeln und
zusammen in einer Pfanne mit EVOO und einer Prise Salz anbraten. Die Magie entfaltet

sich schon beim ersten Bissen - ein unvergleichliches Erlebnis!

Gaumenfreuden: Toast mit Blutwurst, Pinienkernen und eingelegten Paprika

Eingelegte Paprika, Blutwurst und Pinienkerne machen diesen Toast zum spanischen Hochgenuss.

Sie wurden gewarnt: Wer diesen Toast probiert, wird uns nicht genug danken kénnen.
Denn dieses Rezept verwendet klassische Aromen, die gemeinsam eine echte Revolution
darstellen. Ein Punkt auf einer endlosen Liste von Schweinefleischprodukten, die in
Spanien verehrt werden (gemif dem Motto ,Everything but the Squeak!”), i1st Blutwurst.
Aus Schweinefleisch, Blut, Schmalz, Salz und Gewiirzen hergestellt, hat diese Wurst in
einigen Regionen sogar eine eigene g.g.A. (geschiitzte geografische Angabe). In Burgos

werden dem Rezept beispielsweise Reis und Zwiebeln hinzugefiigt. Einfach himmlisch!

Dieses spezielle Rezept erfordert jedoch zwei weitere Zutaten. Eine davon ist confierte
rote Paprika, die dem Gericht eine zartere Note verleiht und gleichzeitig einen kostlichen
Kontrast bildet. Piquillo-Paprikaschoten aus Lodosa g.g.A. in Navarra verfiigen iiber eine
verlockend fleischige Textur, wihrend gerostete Paprikaschoten aus Bierzo g.g.A. einen
etwas bittereren und wiirzigeren Geschmack haben. Ein paar Pinienkerne verlethen dem
Gericht eine authentischere Inszenierung: Wir verwenden die in Valladolid angebauten,
wo es eine jahrhundertealte Tradition gibt, die Kerne in der Sonne zu trocknen. Einer

solchen Delikatesse zu widerstehen ist einfach unméoglich.

Jetzt heiflt es nur noch: Genieflen!



