* Die Kiichenschlacht — Menii am 25. Oktober 2021 =
ChampionsWeek = ,Internationale Klassiker“ mit Cornelia Poletto

Fur die Champignons:

250 g braune kleine Champignons
50 g Chorizo

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Ya Bund Petersilie

30 ml Sherry

2 EL Olivendl

3 EL Mandelblatter

Chiliflocken, aus der Miihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zucchini-Rollchen:

1 kleine Zucchini

30 g Manchego

50 g dinn geschnittener Serrano
Schinken

1 TL Butter

50 g Sahne

EdelsiiRes Paprikapulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Runzelkartoffeln:
250 g kleine Kartoffeln, Drillinge
75 g grobes Meersalz

Stefanie Goliike

Spanische Tapas: Champignons al jerez mit Chorizo &
Zucchini-Serrano-Rollchen mit Manchego gratiniert &
Gefiillte Tapas-Frikadelle & Runzelkartoffeln mit Mojo
verde

Zutaten fiir zwei Personen

Die Champignons putzen und vierteln. Knoblauch und Schalotte abziehen
und fein schneiden. Chorizo in Stiicke schneiden. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin
kraftig anbraten. Knoblauch, Schalotte und Chorizo dazugeben und
mitbraten. Mit Sherry abléschen und Pfanne vom Herd ziehen. Mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken abschmecken. Petersilie und Mandelblatter
unterheben.

Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Kase fein reiben.

Zucchini 1angs in dinne Scheiben schneiden. Zucchini auf der
Arbeitsplatte auslegen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
Mit Schinken belegen und mit etwas Manchego bestreuen. Einrollen und
mit Spieflen fixieren. Ofenfeste Form mit Butter fetten. Spielle
hineinstellen und mit Sahne begieRen und Ubrigen Kése bestreuen.

Im Ofen 15 Minuten Uberbacken.

Kartoffeln waschen und mit Meersalz in einen Topf geben. Topf mit
Wasser aufflllen, bis die Kartoffeln vollstandig bedeckt sind. Kartoffeln
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen.

Kartoffeln abgielRen. Zurlick auf den Herd stellen und bei geringer Hitze
ca. 15 Minuten ausdampfen lassen. Topf dabei gelegentlich
durchschutteln.

Die Kartoffeln werden beim Ausdampfen leicht runzelig und sollten
schlielRlich rundum von einer feinen Salzkruste bedeckt sein.



Fiir die Mojo verde:

1 grine Paprika

Y2 gruine Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe
Y2 Bund glatte Petersilie
¥ Bund Koriander

25 ml Olivendl

1 EL Limettenabrieb & Saft
1 Prise Zucker

¥ TL Salz

1 Prise Pfeffer

Fiir die Tapas-Frikadelle:

200 g gemischtes Hackfleisch

4 Scheiben Fruhstlcksspeck

6 getrocknete Soft Datteln ohne Stein
1 Toast

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

35 g Sahnequark

10 g Semmelbrosel

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Sonnenblumendl

Petersilie, zum Bestreuen
EdelsuRes Paprikapulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Champions\\/ook

Paprika und Chilischote waschen und halbieren. Stiel und Kerngehause
entfernen und klein schneiden.

Knoblauch abziehen und grob hacken. Die dicken Stiele der Krauter
abschneiden, den Rest grob hacken.

Alle Zutaten mit einem Pdrierstab oder Standmixer fein purieren.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. 1 TL Sonnenblumendl
in der Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten diinsten.

In einer Schiissel das Hackfleisch, kleingeschnittenes Toast, Quark,
Semmelbrésel und Zwiebel-Knoblauchgemisch gut verkneten. Mit
Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen.

Speckscheiben quer halbieren. Datteln mit Speck umwickeln. Hack in
kleine Portionen teilen. Jede Portion in der Handflache flach driicken.
Eine Speckdattel in die Mitte legen und mit Hack ummanteln. Kaltstellen.
2 EL Ol erhitzen. Frikadellen darin 8-10 Minuten knusprig braten.
Gelegentlich wenden. Petersilie hacken und Frikadelle damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



