40 Minuten T?? Einfach

TAPAS VOM GRILL

Deine Lieblings-Tapas kombiniert mit wiirziger
Cremigkeit und authentischen Gewiirzen. Du wirst dich
wie im sonnigen Urlaub fiihlen!

.‘é* So wird's gemachf':

SCHRITT 1

Fiir die Garnelen-Zucchini-Spief3e Zucchini waschen, die
Enden abschneiden, die Zucchini in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit den Garnelen auf
Grillspiefie reihen. Ol mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Zucchini damit bestreichen.

SCHRITT 2

Fiir die Papas Arrugadas Kartoffeln griindlich waschen,
mit dem Meersalz in einen Topf geben, mit Wasser
auffiillen bis die Kartoffeln vollstdndig bedeckt sind,
aufkochen und abgedeckt ca. 15-20 Minuten garen.

SCHRITT 3

Fiir die Mojo Rojo Paprika abtropfen lassen und
wiirfeln. Knoblauch abziehen, zerdriicken, mit den
ibrigen Zutaten fiir die Mojo Rojo piirieren und mit Salz
und Chiliflocken pikant abschmecken.

SCHRITT 4

Fiir die Knoblauch-Rosmarin-Pimientos Bratpaprika und
Rosmarin waschen. Knoblauchwurst in Scheiben oder
Wiirfel schneiden und mit Bratpaprika, Rosmarin und
Salz vermischen.

SCHRITT §

Fiir die Datteln im Speckmantel Speck- oder
Schinkenscheiben der Ldnge nach halbieren, die Datteln
damit umwickeln und mit Grillspief3en fixieren.
Kartoffeln abgief3en, in eine Grillschale fiillen und auf
dem geschlossenen Grill bei indirekter Hitze ca. 10
Minuten ausdampfen lassen, bis die Kartoffeln leicht
runzelig und von einer feinen Salzkruste bedeckt sind.

Q> Zutaten

4 Portionen
FUR DIE GARNELEN-ZUCCHINI-SPIECIE
2 kleine ldngliche Zucchini

12 kiichenfertige, marinierte
Riesengarnelen

2 TL Olivenadl

Salz

Pfeffer

FUR DIE PAPAS ARRUGADAS
800 g kleine Kartoffeln

200 g grobes Meersalz

FUR DIE M0JO ROJO

100 g grostete Paprika (Glas)
1 Knoblauchzehe

1 TL Tomatenmark

1 TL Paniermehl

50 ml Olivendl

Salz

Chiliflocken

FUR DIE KNOBLAUCH-ROSMARIN-
PIMIENTOS

200 g Bratpaprika



Dabei zwischen gelegentlich durchriitteln.

SCHRITT 6

Pimientos-Mischung ebenfalls in eine kleine Grillschale
fiillen und ca. 10-15 Minuten auf dem geschlossenen

Grill zubereiten, bis die Haut der Pimientos Blasen wirft.

Garnelen-Zucchini-Spiefie und Datteln im Speckmantel
auf dem Grill braten. Die vier Tapas-Varianten auf
Tellern anrichten und mit 3-Zwiebel-Quark servieren.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 3143/752

Fett: 40,5 g

Kohlenhydrate: 60,9 g

Eiweif}: 28,8 g

2 Rosmarinzweige

100 g Knoblauchwurst

0.25 TL grobes Meersalz

FOR DIE DATTELN IM SPECKMANTEL
6 Scheiben Speck oder Schinken
12 getrocknete Datteln

185 g MILRAM 3-ZwiebelQuark
FUR DEN DIP

185 g MILRAM 3-ZwiebelQuark



