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Margit Kunzke

Spanien vegetarisch wewny
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Im Wiener Brandstatter Verlag erscheinen zumeist
schone Kochbiicher. Zu empfehlen ist die vegetari-
sche Reihe, in der schon Bande zu Deutschland, Ita-
lien, Osterreich, der Tiirkei und den USA erschie-

nen sind. Nun ist ein schoner Band zu Spanien er-

schienen, der es vielen Lesern leichtmachen diirfte,

mal einen oder zwei fleischlose Tage in der Woche

einzulegen. Es gibt nur zwei kurze Vorworte, eines von

der Herausgeberin Katharina Seiser und eines von der Autorin Margit Kunzke, die schreibt:
Es ist mir ein besonderes Anliegen, ,die vegetarische Facette der spanischen Kiiche bekannter
zu machen®. Viele Einfliisse haben im Lauf der spanischen Geschichte hier gewirkt; ganz
besonders: ,Vor allem der Einfluss der arabisch-maurischen Kiiche ist bei der Verwendung
und Kombination von Gemiisen, Obst, Gewiirzen und Krautern wie Zimt, Safran, Anis, Kori-

ander, Minze heute noch zu schmecken®. (S.9)

Mit Safran kann man einiges wiirzen, auch
ganz einfache Gerichte wie die Safrankartof-
feln, Patatas al azafran (S. 239, bei jedem Re-
zept wird auch die spanische Bezeichnung ge-
nannt). Mit Minze wiirzt man eine Erbsen-
suppe oder ein griines Gazpacho. Da sind wir

schon mitten in den Rezepten, die (wie in allen

Banden der Reihe) nach den Jahreszeiten ge-

ordnet sind. Aus dem ersten Kapitel wiirde ich Mangoldtaschen mit Rosinen oder Spinatkro-
ketten mit Blauschimmelkase empfehlen. Als Nachtisch dann ein Erdbeersalat mit Rosinen,
Minze und Pistazien. Im Sommer als Vorspeise katalanisches Réstgemiise, dann ein Auber-

ginenkuchen, der mit dem schon genannten Zimt gewiirzt wird (ein Rezept aus Granada).
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Und als Nachtisch ein Zitronenbiskuit mit frischen Beeren. Hier, wie bei allen Rezepten, auch

ein Getranketipp: Muskateller-Schaumwein.

Im Herbst vielleicht zum zweiten Friihstiick ein Toast mit gebratener Birne. Eine kraftige
Suppe zu Mittag: eine Kiirbiscreme oder eine Kastaniensuppe. Oder etwas kréaftiger: Samiger
Reis mit Pilzen und Kastanien. Zum Nachtisch kommt wieder der Safran zum Einsatz: Saf-
ranbirnen, dazu ein siiler Dessertwein, Mistela aus Valencia. Aus dem Winterkapitel habe
ich schon ein Rezept ausprobiert, den Mandelkuchen des Heiligen Jakob aus Galicien. Hier
wieder mit Zimt, ganz einfach und lecker. Davor zu empfehlen: eine Gemiisepfanne mit Ro-

senkohl, Pinienkernen, Knoblauch und Chili.

A e e Es folgt dann noch ein Kapitel mit Rezepten,
die zu jeder Jahreszeit passen. Hier findet
man auch die spanische Tortilla. Dazu einige
Varianten, etwa mit Spinat oder aus blauen
Kartoffeln mit karamellisierten roten Zwie-
beln (dazu gibt es ein eigenes Rezept: S. 16).
Als Getrank wird Bier empfohlen oder ein
leichter Chardonnay, den ich personlich vor-

ziehen wiirde. Am Ende des Buches findet

man noch ein vierseitiges Glossar mit Erlaute-
rungen zu einigen Speisen und Zutaten. Rundum ein schénes Buch, das in jeder Kiiche immer

wieder mal zum Einsatz kommen sollte.
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