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ENTDECKEN SIE SPANIENS KULINARISCHE SCHATZKISTE

EXTREMADURA

Die Extremadura im Westen Spaniens gelegen, ist eine Anbauregion mit unvergleichlichem gastronomischem Reichtum.
Unverwechselbare Aromen verschmelzen mit Tradition und Nachhaltigkeit, um auBergewdhnliche , kulinarische Schdtze*
Spanen 's hervorzubringen.

ie Europder brach-
ten im 15. Jahr-
hundert rote Pa-
prika aus Amerika
nach Spanien, be-
vor die Mdnche
damit begannen,
sie in dieser Region anzubauen. Die
traditionelle Trocknungsmethode
wird bis heute angewendet.

,,Feuer wird aus Eichen- und Steinei-
chenholz gemacht®, sagt Pfeffer-
bauerJose Nevado.,,Ichmussesalle
drei Stunden anheizen, damit es im-
mer die gleiche Temperatur behdlt.
Die Rauchertechnik und die Holzart
sind wesentlich, um das Giitesiegel
mit der Herkunftsbezeichnung Pi-
mentoén de la Vera zu erhalten. Pa-
prika wird jeden Tag gewendet, be-
vor sie in die Mihle kommt, um in
feinstes rotes Pulver verwandelt zu
werden.

,,Sobald sie in der Fabrik ankommen,
durchlaufen sie die verschiedenen
Mahlprozesse*, erklart Mayte Her-
nandez, Managerin von Pimentdn
La Dalia und Pimentén-Herstellerin
in der vierten Generation. ,,Der erste
Schritt ... ist ein minimales Mahlen
(Prozess), und dann geht es noch
dreimal durch die Miihle. Es ist eine
Steinmiihle, also entzieht sie den
Samen das Ol und den Saft.“ Dieser
Prozess erzeugt ein Gourmet-Ge-
wiirz mit einem unverwechselbaren
Raucharoma, -geschmack und -far-
be. Seine rauchigen Untert6ne he-
ben die Essenz der unterschiedlichs-
ten Gerichte hervor. Es gibt drei
Sorten Paprika von La Vera: siiR, bit-
tersiif und scharf.

Tortadel Casar-Kase

In der Ndhe der historischen Stadt
Cdceres ist der Kasehandwerker
Marco Aurelio Lucefo stolzer Besit-
zer einer Schaffarm, die die beste
Rohmilch fiir die Herstellung eines
beriihmten regionalen Kases liefert -
Tortadel Casar.

Der Legende nach entstand Torta zu-

fallig, nachdem die Kaser den Kése nicht vollstdndig verfestigen
konnten. Torta del Casar wird speziell aus einem Distellab herge-
stellt, das Enzyme enthdlt, die die Kaseinproteine in der Milch ab-
bauen. Es hat eine cremige Textur und die Distel verleiht einen
Hauchvon Bitterkeit.

,,Eines der Hauptmerkmale ist das Lab, es heif3t Cynara Cardun-
culus, sagte Marco Aurelio Lucefio. ,,Die Stempel werden am
Vortag entfernt und mazeriert, mit dieser Mazeration erhalten
wir eine Flissigkeit, die wir der Milch hinzufiigen, diese Flissig-
keit macht den Kdse cremig und proteolytisch.

Zunéchst behielten die Kaser die weichen Tortas fir sich, konn-
ten das Geheimnis aber nicht allzu lange unter Verschluss halten.
Noch heute werden sie nach handwerklichen Methoden herge-
stellt. Der K&se reift mindestens zwei Monate. Das Ergebnis ist
ein herrlicher, aber wenig bekannter Kase, den Kdche jetzt ver-
wenden, um ihren Gerichten eine be-

sondere Note zu verleihen.

Hochwertiges und nachhaltiges
Lamm

Aber Schafe machen nicht nur her-
vorragenden Kase. In diesen nebligen
Feldern der Extremadura werden
Merinoschafe geziichtet. Der reichli-
che Tau von nebligen Tagen sorgt fiir
griine und saftige Weiden

,,Diese Viehzucht - die sich von die-
sem Dehesa-Land ernahrt, ist nach-
haltig und erhalt das Okosystem und

produziert hochwertiges Fleisch wie
Lamm®, sagte Raul Mufiiz, Manager
bei IGP CORDEREX.

,,Die Futterung ausschlieflich auf
Basis der Muttermilch ihrer Miitter
bedeutet, dass das Fleisch ihrer Ldm-
mer besondere und unterschiedli-
che Eigenschaften in Bezug auf Zart-
heit, Saftigkeit und alle organolepti-
schen Eigenschaften aufweist®, flig-
te Raul hinzu. Das Fleisch lasst sich
unglaublich einfach zubereiten und
ist eine kostliche Quelle fiir hoch-
wertiges Protein, das sowohl saftig
alsauch zartist.
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