Rezepte Mallorca/Spa

Weihnachten auf Mallorca

Weihnachten ist bei den Mallorquinern, mehr noch als bei uns, ein Fest der Familie. Offiziell dauert die
Weihnachtszeit vom 24. Dezember bis zum 6. Januar. Und die Geschenke bringt weder der
Weihnachtsmann noch das Christkind, es sind die Heiligen Drei Kénige auf die sehnsiichtig am 6. Januar
gewartet wird. Doch bis dahin kommt man zusammen und genieBt gutes Essen und die Gemeinschaft.
und gut heiBt bei den Mallorquinern deftig und suB. Fur die Weihnachtszeit wird der Begriff Kalorien aus
dem Wortschatz verbannt. Schon am Heiligen Abend wird traditionell eine heiBe Schokolade getrunken
und eine Ensaimada genossen, das typische Schmalzgeback in Schneckenform. Und bei der Schokolade
handelt es sich naturlich um echte Schokolade, die sich durch Erhitzen verflissigt und zu der Milch dazu
gegeben wird. Ist die original mallorquinische Kdche an sich schon sehr deftig, wird zur Weihnachtszeit
erst recht aus dem Vollen geschépft.

Traditionell gehen die Mallorquiner, und da sind die Katholiken in der Uberzahl, am 24. Dezember zur
Mitternachtsmesse, so dass das eigentliche Festessen mit vielen verschiedenen Speisen erst am ersten
Weihnachtstag in ganzer Lange zelebriert wird. Aber da wird dann wirklich aufgefahren. Begonnen wird
zumeist mit der Mallorquinischen Weihnachtssuppe, die passend zu einem der Hauptgerichte,
Weihnachtstruthahn mit Truthahnteilen, wie Hals, Kopf und Magen gekocht wird und natdrlich mit einem
Ochsenschwanz. Alternativ zum Truthahn findet auch das beliebte Spanferkel seinen Weg auf den
weihnachtlich gedeckten Tisch. Und wer es ganz traditionell liebt, verzichtet weder beim Spanferkel noch
beim Truthahn auf die Sobrasada, die mallorquinische, luftgetrocknete Streichwurst. Damit werden die
Tiere, die zuvor komplett entbeint wurden, gefdllt.

uUnd naturlich die SuBspeisen, die auf gar keinen Fall zu kurz kommen durfen. Neben der Ensaimada gibt
es traditionell zu Weihnachten die Spezialitat Turrén, eine StiBspeise, die aus gerosteten Mandeln,
Honig, Zucker und Eiern hergestellt wird. Um das alles gut zu Uberstehen helfen Spaziergange und das
eine oder andere Glas Krauterlikor. Entweder ein Hierbas oder ein Palo.

Den Auftakt des Menus macht die edle Mallorquinischen Weihnachtssuppe, der sich meist der Truthahn
anschlieBt. Denn alle Teile des Geflugels, die fur den Braten nicht verwendet werden landen im Topf,
neben einem Markknochen, einem Ochsenschwanz und Gemuse.

Mallorguinische Weihnachtssuppe - Sopa de Nadal

Zutaten:

1 EL Schweineschmalz
Truthahnteile

1 Markknochen

1 Stlick Ochsenschwanz
1 Zwiebel

2 Karotten

1 Stuck Sellerie

2 Tomaten

8 Eier

1 dl trockener Sherry
Salz, weiBer Pfeffer und Safranfaden

7
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Und so wird es gemacht:

Den Schmalz in einen groBen Eisentopf geben und erhitzen. Die Fleischteile, Innereien und Knochen,
ebenso die geviertelten Zwiebeln, die grob geschnittenen Karotten, die zerkleinerte Sellerie und die
geviertelten Tomaten dazugeben und alles anbraten. Nun mit Salz und Pfeffer wirzen, die Safranfaden
hinzugeben und das Ganze mit 2 ¥z Liter Wasser begieBen. Aufkochen und dann % Stunde kochen
lassen. Das Gemuse durch ein Sieb passieren und in einem anderen Topf unterbringen. Dabei die
Knochen herausfischen. 6 Eier verquirlen und diese in ¥ Liter der lauwarmen Brihe einrihren. Die
Flussigkeit nun in eine feuerfeste Form geben und diese in ein Bad aus kochendem Wassers setzen.
Danach im Backofen bei 180 Grad ca. 45-60 Minuten stocken lassen, danach ab damit in den
Kuhlschrank. Den festen Eistich in Wurfel schneiden. Die restliche Bruhe kurz aufkochen lassen, von der
Platte nehmen. 2 Eigelb einruhren und Sherry dazugeben. Den Eistich in eine groBe Schiussel geben und
dann die Briihe dazu gieBen. Das Resultat: eine gehaltvolle, kraftigende, klare Suppe.

Der Weihnachtstruthahn - Indiot de Nadal

Wer sehr traditionsbewusst ist, kommt an dem
Truthahn nicht vorbei und der muss mit
Marzipanfillung sein.

Zutaten:

1 Truthahn, ca. 4 kg

3 EL Schweineschmalz

2 Liter trockener WeiBwein
1 groBe Zwiebel

4 Knoblauchzehen v : : \
1 Bund Petersilie (c) 923271-pxhere.com

1 Bruhwiurfel

Safranfaden Zutaten fiir die Fiillung:

%2 TL Zimt 250 g Mandeln

1 Messerspitze Muskat 150 g Puderzucker

2 Nelken 1 EiweiB

1 Lorbeerblatt 200 g Schinkenspeck

1 kg Kartoffeln 100 g getrocknete Aprikosen
Salz, Pfeffer 100 g getrocknete Apfel

Fett zum Frittieren 1 Zitrone (unbehandelt)

Und so wird es gemacht:

Mandeln im Morser zermahlen, dann Puderzucker und Eiwei dazugeben und gut zu Marzipan verrihren.
Schinken und das getrocknete Obst in kleine Wirfel schneiden, die Zitronenschale abreiben und alles mit
dem Marzipan gut vermengen. Den gewaschenen und gut trockengetupften Truthahn damit fullen,
zunahen und mit Schmalz einreiben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nun den Wein in einen feuerfesten
Brater gieBen und den Truthahn darin bei 200 Grad 4 Stunden braten. Den Truthahn zwischendurch
immer wieder mit Schmalz bestreichen und das Fett abschépfen. Nach 3 Stunden, die kleingehackten
Zwiebeln, die Knoblauchzehen, die Petersilie, den Safran und weitere Gewulrze, wie Zimt, Muskat,
Lorbeer und Nelken dazugeben, ebenso den in wenig Wasser aufgelésten Brihwirfel. Nun die Kartoffeln
in breite Schnitze schneiden, hellgelb frittieren. 10 Minuten vor dem Servieren die Kartoffeln in die Sauce
zum Truthahn legen und noch etwas mitschmoren lassen.

Quelle: www.brigitte-lamberts.de © Brigitte Lamberts Seite 2 von 3

Brigitte Lamberts
info@brigitte-lamberts.de

Brigitte Lamberts - Tatort
Mallorca bei Facebook



HeiRe Schokolade - Xocolata calenta

Und nun als kronender Abschluss die HeiBe Schokolade -
Xocolata calenta, die so gerne zu den Ensaimadas getrunken
wird.

Zutaten:

100 g bittere Tafelschokolade
3 EL Zucker

1 Liter Milch

Y2 TL Speisestarke

(c) moritz320/Pixabay

Und so wird es gemacht:

Schokolade in einen Topf legen und diesen ins heiBe Wasserbad geben, bis sich die Tafel verflissigt hat.
Dann den Topf auf den Herd stellen. Unter standigem Ruhren Zucker und etwas Milch hinzugeben. Die
restliche Milch nach und nach zugieBen. Kurz aufkochen lassen und die Speisestarke einrihren.
Nochmals aufkochen lassen und fertig.

Ubrigens, wurde die Ensaimada frither noch selbst gemacht, hat es sich auch bei den Mallorquinern
herumgesprochen, dass diese in jeder guten Backerei fast genauso gut oder noch besser schmecken.
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