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. CUISINE CURIOSO

3 ungewohnliche spanische Gerichte, die Sie unbedingt mal probieren sollten.

war ziehen die spani-

schen Strande Jahr

fir Jahr Tausende

Touristen an, doch

auch die spanische
Kiiche hat so einiges zu bieten.
Allerdings gibt es in Sachen Es-
sen ein paar Gerichte, die eher
nichts fir schwache Nerven
sind. Welches sind diese kurio-
sen spanischen Gerichte? Schau-
en Sie sich unsere Auswahl der
ungewodhnlichsten spanischen
Gerichte an, die Sie einmal pro-
bieren sollten. Wir verraten Ih-
nen auch, wo Sie sie probieren
koénnen, damit Sie lhren néchs-
ten Urlaub planen kénnen.

Crestas de gallo (Hahnenkamm)

Das erste auf unserer Liste bi-
zarrer spanischer Speisen sind
,crestas de gallo, schlicht und
einfach Hahnenkamme, die nor-
malerweise geschmort serviert
werden. Ja, dieser wabbelige ro-
te Teil auf dem Kopf eines Hahns
kann gegessen werden und gilt
in einigen Teilen Spaniens als
echte Delikatesse! Dieses Ge-
richt ist wahrlich nur etwas fir
ganz Mutige, die dieses gallert-
artige und gleichzeitig fleischige
Essen, das optisch einem Pilz &h-
nelt, essen. In Spanien findet
man Hahnenkd@mme typischer-
weise in der Region Kastilien-
Ledn, insbesondere in Salaman-
ca und Zamora. In den letzten
Jahren haben viele Kdche sie fiir
ihre Kreationen verwendet und
ihre Verwendung hat sich ver-

breitet, sodass es immer mehr
Metzger gibt, bei denen Sie sie
bestellen und Ihr eigenes Rezept
kreieren kénnen.

Calgots (Katalanische
Frithlingszwiebel)

Sie glauben vielleicht, dass Friih-
lingszwiebeln (berhaupt nichts
Besonderes sind. Das stimmt,
dennin Katalonien st es tatsach-
lich die Art und Weise, wie diese
Zwiebeln gegessen werden, was
sie so ungewdhnlich macht.

Denn ,,Cal¢ots” werden nicht
zum Garnieren oder Verfeinern

eines Gerichts verwendet, son-
dern gekocht, bis die duReren
Schichten vollstandig schwarz
werden, um sie anschliefend
komplett zu essen, einschlief3-
lich Stiel. In Katalonien werden
verschiedene Sorten Friihlings-
zwiebeln gegessen, besonders
in den Gebieten um Lleida und
Tarragona und in der Ndhe des
Ebro-Deltas. Und ein ,,calcot‘ ist
bedeutungslos, wenn er nicht in
sromesco‘“-Sauce getaucht
wird, eine Mischung aus Niissen,
Knoblauch, Tomaten, Essig und
Paprika.

Manteca colora (rotes Schmalz)
,,Manteca colord“ ist typisch in
Andalusien, aber auch in Teilen
der Extremadura. Es handelt sich
um orangefarbenes Schmalz,
gekocht mit Fleischstiicken
(manchmal Hackfleisch), meist
auch Schweinefleisch, Paprika

und anderen Gewdirzen wie Ore-

gano und einem Lorbeerblatt.
Die rétliche Farbe kommt vom
Pimentdn de La Vera Paprika, der
wahrend des Zubereitungspro-
zesses hinzugefiigt wird. Uber-
raschenderweise geniellen die
Menschen gerne ein herzhaftes
Stiick Toastaufstrich mit aroma-
tisiertem Schmalz zum Friih-
stlick. Liebhaber dieser Delika-
tesse empfehlen, das Schmalz
auf ,,Mollete*-Brot* zu schmie-
ren, das einem englischen Muf-
fin @hnelt, um die perfekte Kom-
bination zu erhalten.
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