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Der unbekannte
Genuss

Franzosischer Kase hat sich in ganz Europa einen Namen
gemacht. Weniger bekannt, aber nicht weniger delikat,
ist spanischer Kase. Von Ziegen- oder Schafskése, tber
Frischkase, Hart- und Weichkase, Blauschimmelkase bis
hin zu aufregenden Mischsorten von gereiftem und halb-
gereiftem Kéase — spanische Kasereien haben eine Palette
ausgezeichneter Sorten zu bieten.

2006 wurden in Spanien tiber 270 Millionen Kilo Kése ver-
zehrt. Das Land mit dem zweit gréBten Konsum spanischer
Kasesorten war Frankreich, gefolgt von Portugal, Deutsch-
land und Osterreich. Der Durchschnittspreis pro Kilo betrug
dabei 6,79 Euro — womit das schmackhafte Milchprodukt
auch wirtschaftlich bedeutend ist. Die Qualitatsstandards
bei der Herstellung und Vermarktung sind dabei sehr hoch.
Auch auf den Kanarischen Inseln. Zu den bekanntesten Sor-
ten héchster Qualitat zahlen hier der Queso Palmero aus
La Palma und der Queso Majorero aus Fuerteventura. Der
beliebte Queso Palermo wird in 18 Kasereien produziert,
der Queso Majorero in 17. Wer lokale Milchprodukte kauft,
hat hier den Vorteil, dass diese oft nicht nur von hervorra-
gender Qualitét sondern dariiber hinaus auch wesentlich
glinstiger sind als vergleichbare Importprodukte.

Im Lauf der nachsten Monate werden wir unseren Le-
sern eine Reihe ausgezeichneter spanischer Kasesorten
vorstellen. |
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Kleines Menii-Worterbuch

Kalbsfilet Filete de ternera
Rindfleisch Carne de vaca
Frischer Salbei Salvia fresca
Rapsol Aceite de colza
Pflanzendl Aceite vegetal

Queso mozzarella
Mozzarella de bufalo
Caldo vegetal

Nata especial cocina

Mozzarella-Kése
Biiffel-Mozzarella
Gemiisebriihe
Sahne (kochen)

Ostergericht

Kalbsmedaillons
mit Champignons und Penne

Zutaten fiir zwei Personen

1 Kalbsfilet a 400 gr.

150 gr. bunte Penne (ital. Nudeln)
125 gr. frische Champignons
frischen Salbei

Salz, Pfeffer

1 EL Raps-Kernol

von Michael Fehl

1 EL Butter

1/2 Zwiebel

125 gr. Mozzarella Kase
1/8 L Gemdsebriihe

1 EL Sahne

Zubereitung

Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Kalbsmedaillons glatt klopfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Salbeiblatter waschen. Medaillons kurz von beiden Seiten in heiBem Raps-Kernél zusammen mit dem
Salbei in einer Pfanne anbraten - den Fond in der Pfanne lassen. Medaillons in eine feuerfeste Form geben, mit je einer
Scheibe Mozzarella belegen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Celsius Gberbacken bis der Kase geschmolzen
ist. In der Zwischenzeit die Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich Wasser (mit Salz) bissfest kochen. In einer
zweiten Pfanne Butter erhitzen, Zwiebel schalen, klein schneiden und in der Butter andiinsten. Pilze putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Champignons zu den Zwiebeln geben, salzen, pfeffern und einige Minuten diinsten lassen. Die Halfte
der Pilze in die Pfanne mit dem Kalbsfond geben, mit Gemisebriihe und Sahne abléschen, kurz aufkochen lassen und
abschmecken. Die gekochten Nudeln in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Nudeln zu den Pilzen geben und vermischen.
Kalbsmedaillons aus dem Ofen nehmen und mit den Pilznudeln und der Sauce servieren.

Tipps

Natirlich kann man beim Fleisch auch Rinderfilet nehmen, Schweine- oder Gefliigelfilet ist aber wegen des Salbeis eher
nicht zu empfehlen. Auch bei den Nudeln ist man flexibel - Spaghetti passen aber eher nicht dazu (auf jeden Fall bitte
HartweizengrieB-Nudeln!). Beim Ol ist normales Planzens| eine Alternative. Wer beim Kase den echten Biiffel-Mozzarella
verwendet, hat den Extra-Geschmacksvorteil sicher!

Nur ungesalzene Butter nehmen.

Hinweis

Alle Zutaten (auch den Biiffel-Mozzarella) gibt es normalerweise in den lokalen Supermarkten wie z.B. Mercadona oder
Hibertrebol. Ausnahmen kénnten der Salbei und das Ol sein, - diese erhalt man aber in den sogenannten Touristen-
Supermarkten wie z.b. Netto, Spar oder Transito. Raps-Kerndl erhalt man auch im Reformhaus (z.B. im Herbolario ,,El
Olivo" im C.C. San Francisco). | |
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Restaurant
Sonnenterrasse mit Meerblick
Gehobene internationale Kiiche
Erlesene Weinkarte & Live Musik

Café

' Direkt an der Strandpromenade
Kuchen & Tortenspezialitaten
Deutsche Spezialititenwochen

Bar

die alteste Bar des Siidens
deutsche Biersorten vom Fass
Fussball Bundesliga - live!
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Mittwochs & Freitags Live Musik und
Elvis Show ab 19:30h (auch zum Tanzen)
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Wiederer nung des Restaurants mit Tradition,
das lhnen lhre W nsche erf llenm chte.
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CC Bora Bora, Lokal 18, Playa de Las Américas

INTERNATI L NA

© 922751478 Las Maretas, Calle El Rio 87 - 38588 ARICO - Tel.: 922 171 100 - Mov.: 663 617 169



