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Zitrusfriichte — guter Geschmack mit gutem Gewissen?

Die Rezepte

Sangria
Griine Oliven

Zitronenkuchen mit Baiser
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Sangria

Rezept von Mdnica Martinez Troyano

Der Name ,,Sangria“ ist abgeleitet vom spanischen Begriff ,sangre“ (Blut) und
bedeutet so viel wie ,,Aderlass“. Die Bezeichnung steht fiir die blutrote Farbe des
sommerlichen Party-Klassikers. Von dem bowlendhnlichen Getrank existieren
unzahlige Varianten. Ménicas spanisches Original-Rezept ldsst den Alltag vergessen
und Urlaubsfeelings aufkommen!

Zutaten:

e 1 Bio-Zitrone

e 1 Bio-Sweetie (Sweetie ist eine Handelsbezeichnung fiir die Oroblanco (spanisch
~weies Gold“), eine Kreuzung aus einer Grapefruit und einer Pomelo. lhr helles
Fruchtfleisch schmeckt siiBer als das der Grapefruit, jedoch auch etwas herb-
bitter. Die Schale der Sweetie ist auch im voll ausgereiften Stadium hellgriin-gelb.
Ilhre Grof3e erinnert an eine kleine Pomelo.). Alternativ einfach eine Bio-Orange
mehr nehmen.

e 1Bio-Orange

e 1 Birne
e 1 Apfel
e 1 Pfirsich

e 200 g Erdbeeren
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e 2 Blutorangen

e 100 g Zucker

e 14 Zimtstange

e 200 ml Wasser

e (a.25clBrandy

e (Ca.25cl T Triple Sec (Orangen- oder Zitronenlikor)
e Eiswiirfel

e 750 mltrockenen Rotwein

e 500 mlselbstgemachte Limonade, dafiir braucht man:
e 500 ml Wasser mit Kohlensadure

e 1 Zitrone

e 50 bis 75 g Zucker (nach Geschmack)

Zubereitung:

e Fiir die Limonade Sprudelwasser, Zucker und den Saft einer Zitrone in einer
Karaffe gut miteinander verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

e Apfel, Birne und Pfirsich in 2-3 cm grofie Stiicke schneiden. Das Obst mit Wasser,
Zucker, einer halben Zimtstange, Brandy und Triple Sec in einem Topf bei mittlerer
Hitze aufkochen lassen.

e In der Zwischenzeit ein Viertel bis ein Drittel eines groflen Glaskruges mit
Eiswiirfeln befiillen. In dem Gefaf} soll spater die Sangria serviert werden. Dazu
eignet sich zum Beispiel ein Krug fiir Bowle. Die Eiswiirfel mit Rotwein, dem Saft
zweier Blutorangen und der Limonade aufgief3en.

e Erdbeeren waschen und in Scheiben schneiden. Zitrone, Sweety und Orange
abwaschen und trocken reiben. Die Zitrusfriichte schalen und die weif’e Haut vom
Fruchtfleisch entfernen. Die Schalen als Dekoration fiir die Trinkgladser
aufbewahren. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Nach Geschmack das
Fruchtfleisch der Zitrusfriichte und die Erdbeeren in die Sangria geben.

e AbschlieBend den Topf mit den aufgekochten Friichten vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen und hinzugieen. Mehrmals umriihren. Die Sangria am besten fiir
zwei bis acht Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

e Die fertige Sangria mit einer Schopfkelle in Glaser fiillen. Den Rand der Gldaser mit
den restlichen Zitronen- und Orangenschalen dekorieren. Schon kann die Party
losgehen.
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Griine Oliven

Rezept von Mdnica Martinez Troyano

Ob eingelegt oder pur - die duBBerst gesunden Oliven gehdéren auf jeden Tapas-Tisch.
Ménicas eingelegte ,griine Oliven“ liberzeugen durch den frischen Geschmack der
Kumgquats und die schnelle Zubereitung.

Zutaten:

e 1 Glas griine Oliven

e 200 g Manchego-Kdse

e 2-3 Knoblauchzehen

e 3 Kumquats

e 5-6 Sardellen (nach Geschmack)
e 1-2 TL Pfefferkdrner

e 100 ml extra natives Olivenol

e 2 7weige Rosmarin

e 2 Lorbeerbldtter
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Zubereitung:

e Olivenin einem Sieb abtropfen lassen

e Die Rinde vom Kdse abschneiden. Den Kdse fein wiirfeln und mit den Oliven in eine
Schiissel geben

e Knoblauch, Pfefferkdrner und Lorbeerbldtter mit einem Viertel des Olivendls in
einem Morser zerdriicken

e Kumquats abwaschen und gut trockenreiben. Die Schale der Kumquats mit einer
Reibe abreiben. Das restliche Fruchtfleisch in feine Stiicke schneiden und mit dem
Schalenabrieb zu den Oliven geben

e Die Knoblauchmischung mit den Oliven vermengen. Danach Sardellen in feine
Stiicke schneiden, die Nadeln zweier Rosmarinzweige fein hacken und ebenfalls zu
den Oliven geben. Nach und nach das restliche Oliven6l untermengen. Mit
Baguette servieren.
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Zitronenkuchen mit Baiser

Rezept von Ménica Martinez Troyano

Ménicas spanischer Zitronenkuchen schmeckt luftig leicht, wunderbar siif} und
erfrischend zitronig. Ein himmlischer Sommerkuchen, der aber auch zu jeder anderen
Jahreszeit schmeckt.

Zutaten:

Fiir den Teig:

e 4 Eier

e 175 g Zucker

e 250¢g Mehl

e 100 ml Olivendl

e 1 Bio-Zitrone (davon ca. 25 ml Zitronensaft und ca. 5-6 Streifen der
Zitronenschale)

e 1 Pdckchen Backpulver

e 150 g Naturjoghurt

Fiir die Fiillung:

e 100 g Zucker

e 1 Bio-Zitrone (davon ca. 100 ml Zitronensaft und ca. 5-6 Streifen der
Zitronenschale)
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4 Eigelbe
100 g Butter
20 g Speisestdrke

Fur das Baiser:

4 Eiklar
100 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen

Fiir den Teig zundchst eine Bio-Zitrone abwaschen und trocken reiben. Von der
Schale 5 bis 6 mittelgrof3e Streifen schneiden. Anschlieend den Saft auspressen
und diesen beiseitestellen. Die Schalen mit dem Zucker in einem Mixer
pulverisieren, bis die Masse klumpig wird.

Den Zitronenzucker mit 4 Eiern und Olivendl in einer Schiissel verquirlen, bis eine
cremige Masse entsteht. Dann Mehl und Backpulver nach und nach dazu sieben.
25 ml Zitronensaft mit Naturjoghurt in einer separaten Schiissel verriihren, dann
mit der restlichen Teigmasse zu einem glatten Teig verquirlen.

Den Teig auf zwei runde Backformen aufteilen und bei 160 °C Umluft fiir 20-25
Minuten im Backofen backen.

Alternativ den Kuchenteig in eine runde Springform fiillen und nach der Backzeit
horizontal halbieren, sodass man zwei Boden erhdlt.

Die Backzeit verldngert sich bei dieser Variante um 10-15 Minuten. Tipp: Mit einem
Holzstabchen in den Teig stechen. Wenn keine Kriimel daran kleben bleiben, ist
der Kuchen fertig.

Fiir die Fiillung:

Wadhrend der Teig backt, die Fiillung vorbereiten. Dazu vier Eier trennen. Das Eiklar
zundchst wieder in den Kiihlschrank stellen, denn das wird fiir das Baiser bendtigt.
Wieder eine Zitrone auspressen und die Schale in 5-6 mittelgrof3e Streifen
schneiden. Die Schalen mit dem Zucker in einem Mixer pulverisieren, bis die
Masse klumpig wird.

Die Eigelbe, die Halfte des Zitronenzuckers und Speisestdrke mit einem Riihrer
cremig schlagen.

Butter, 100 ml Zitronensaft und die andere Halfte des Zitronenzuckers in einem
Topf auf dem Herd erhitzen und schmelzen lassen. Die Eigelbmischung
hinzugeben. So lange riihren, bis eine cremige Masse entsteht und die Butter
komplett geschmolzen ist. Abkiihlen lassen.

Die Fiillung auf einem der fertigen Kuchenbdden gleichmafiig verstreichen. Den
zweiten Kuchenboden vorsichtig auf die Fiillung setzen.
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Fiir das Baiser:

e Eiklar, Zucker und eine Prise Salz steif schlagen.

e Den fertigen Eischnee auf den Kuchendeckel geben und mit einem Loffel Schlieren
hineindriicken, sodass ein ungleichmafiges Muster entsteht.

Mit einem Brenner den Eischnee karamellisieren. Hierzu eignen sich Flammbiergerate
fiir Creme Briilée. Alternativ kann man den Eischnee bei starker Oberhitze oder
Grillfunktion im Backofen kurz backen, bis der gewiinschte Braunungsgrad erreicht
ist. Dabei am Ofen bleiben, damit nichts verbrennt.
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