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,Oh meine Algarve,
beeindruckend und sanft,

lieblich hingestreckt in der
Sonne schlummernd,

voller unerfullbarer,
herrlicher Traume.."

4. Regionale Kiiche Algarve



So beginnt ein schones,
der Algarve gewidmetes
Gedicht von Jodo Lucio.
Wie dieser haben auch
andere Dichter dieses Land
der Sonner besungen;
diesen zauberhaften Garten
am Rande des Meeres.
Dieses Land voller Mythen
und Sagen erlebte unter
der arabischen Herrschaft
die gro8artige Lyric der
maurischen Dichterflrsten,
welche die Grundlage

fur eine unvergleichliche
arabisch-algarvische
Kultur schufen.

Viele Volker besetzten

das duBerste Ende der
iberischen Halbsinsel und
hinterlieBBen ihre Spuren
im portugiesischen Volk.
Den grof3ten Einfluss
Ubten jedoch zweifellos
die rémische und die
arabische Zivilisation aus.
Tatsachlich wurde die
Algarve in der Zeit der
islamischen Besetzung
historisch anerkannt. Zu
dieser Zeit entsteht der
"AL GARB" "der Westen",
ein starkes, geeintes

Reich. Die arabische
Prasenz wahrend ungefahr

sechs Jahrhunderten

hat dieses Gebiet
unbestreitbar gepragt.

Die Araber eroberten

die Halbinsel Anfang

des 8. Jahrhunderts und
verliel3en sie erst wieder
im 13. Jahrhundert,
nachdem das Heer des
Konigs Alfonso lll. die
Ruckeroberung beendet
hatte. Nach dieser spaten
politischen Eingliederung
in den portugiesischen
Staat legte die Algarve
einen weiten Weg zurlck.
Von der glorreichen
Epoche der Entdeckungen,
die durch Heinrich den
Seefahrer zu Weltruhm
gelangte, bis in unsere
moderne Zeit, wo ein neuer
Herrscher — der Tourismus
- regiert, entzlickt die
Algarve immer wieder
jeden, der sie besucht.
Dieses kontrastreiche Land
regt portugiesische Autoren
wie Jaime Cortesdo, José
Leite de Vasconcelos,
Oliveira Martins und Raul
Branddo immer wieder an,
den Reiz seiner Landschaft,
die einem Garten gleicht,
zu, verherrlichen, sowie die

Leinsame und tragische
Schénheit” des Kaps

Sao Vicente zu erleben,
,wo die Algarve ihre
Lieblichkeit verliert und
kahl und steinigt wird"
Heute kann die Algarve
von einer anderen

Art von ,Abenteurern”
entdeckt werden, den
Touristen. Neben ihren
Naturschénheiten und
dem unvergleichlichen
Klima gilt es, auch ihre
ganze gastronomische
Tradition zu entdecken.
Die Kochkunst ist eine
sehr alte Kunst. Man kann
wohl sagen, dass sie schon
in vorgeschichtlicher Zeit
begann, als der Mensch
entdeckte, dass das
Fleisch schmackhafter und
zarter wird, wenn man

es Uber das Feuer hilt.
Kochen, d. h. Lebensmitteln
"zubereiten" ist mit dem
Uberleben der Menschheit
verbunden ist; eine Kunst,
die sich entwickelt und

in der Tradition der Volker
verwurzelt bleibt.

Von einer langen und tief
verwurzelten Tradition
kann man auch im
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Zusammenhang mit

der Gastronomie der
Algarve sprechen. Die
algarvische Ktiche mit

all ihren Besonderheiten
bildet einen ganz eigenen
Bereich der portugiesischen
Gastronomie. Darum soll
dieser wahre Schatz den
die Algarve zu bieten hat,
bekannt gemacht werden.
Im duBersten Stidwesten
der Iberischen Halbinsel
gelegen, kann die Algarve
geographisch in drei
unterschiedliche Gebiete
unterteilt werden: Gebirge
(Serra), Vorgebirge
(Barrocal) und Kiistengebiet
(Litoral). Deren aus

der Landwirtschaft,

der Viehzucht und der
Fischerei stammenden
Erzeugnisse beeinflussen
direkt die Essgewohnheiten
der Bevdlkerung und

und ermoglichen eine
spezifische Bereicherung
der Gastronomie.

So dienen die Waren, die
aus dem Meer kommen,
dem Kustengebiet als
Erndhrungsgrundlage.

Die Fischerei ist so alt wie
die Besiedelung dieser
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Region und der Fisch ist
die Hauptgrundlage der
Erndhrung. Hervorzuheben
sind die Sardinen und der
Thunfisch. Die Gerichte
,aus dem Meer” der Algarve
bieten eine grofe Vielfalt.
So entzlicken die Muscheln
(Améijoas, Conquilhas), in
der,Cataplana” gedinstet,
oder kostliche Reisgerichte
den Feinschmecker.

Auch im ,Barrocal”,

dem Ubergangsgebiet
zwischen dem Gebirge

im Norden und dem
stidlichen Kistengebiet,
isst man Fisch, hat aber
noch Alternativen auf den
Speisekarten anzubieten.
Die Landwirtschaft hat eine
grol3e Anzahl verschiedener
Gemiisesorten zu bieten
und die Viehzucht

macht diese Region in
gastronomischer Hinsicht
zu einem besonders
privilegierten Ort.

Das Gebirge, das die
Algarve vom Alentejo
trennt, war friher sehr
abgelegen und nur schwer
zuganglich. Aufgrund
dieser geographischen
Einschrénkungen

entwickelte sich eine an
die ortlichen Erzeugnissen
angepasste Gastronomie.
Hervorzuheben ist

die Verwendung von
Schweinefleisch (frisch
oder eingesalzen) und von
Geflugel. Auch die Jagd
bereichert die Speisekarte.
Hervorzuheben sind hier
die kostliche Hasensuppe
und gebratene Rebhihner.
Es wurde bereits auf

den starken arabischen
Einfluss auf die Kultur der
Algarve hingewiesen.
Man kann aber kaum
behaupten, dass sich
dieser Einfluss auch auf
die Gastronomie erstreckt.
Allerdings unterlag die
Provinz bezlglich der
Sprache einem starken
arabischen Einfluss. Viele
Namen von Ortschaften,
Gebrauchsgegenstanden
und Speisen (z. B.,Xerem”,
ein Maisbrei) sind eindeutig
arabischen Ursprungs.

Die SuRigkeiten haben
auch eine gewisse
Verbindung zur
arabischen Besetzung des
Sudens. Die kostlichen
Marzipanerzeugnisse



aus Mandeln in ihren
vielfdltigen fantasievollen
Formen haben Ahnlichkeit
mit den Suligkeiten

in Nordafrika.

Was die Mandeln betrifft, so
kommt man nicht umhin,
eine der schonsten Sagen
der Algarve zu erzéhlen.
Ein Prinz hatte seine
Gemahlin aus einem fernen
Reich des Nordens geholt,
und nach einer gewissen
Zeit bemerkte er, dass die
Prinzessin in tiefe Traurigkeit
versank. Nichts konnte

sie mehr erfreuen, bis er
entdeckte, dass der Grund
fUr ihre Schwermut darin
bestand, dass sie Sehnsucht
nach dem Schnee in ihrem
Heimatland. Deshalb lield
der Prinzin der ganzen
Provinz Mandelbdume
pflanzen. Und eines
Morgens im Winter, im
Januar oder Februar,
erlebte die Prinzessin eine
einmalige Uberraschung:
Die ganze Algarve war

von einer weil3en Decke
Uberzogen, einem Mantel
aus Blitenschneel

Das sind die
sagenumwobenen

Mandelbaume,

die zusammen mit
Feigen-, Johannisbrot-
und Olivenbdumen

im Wesentlichen

die traditionelle
Baumlandschaft der
Algarve bilden. Und aus
den wohlschmeckenden
Feigen und Mandeln
werden die besten
SURigkeiten der

Region hergestellt.

Weine und Branntweine
erganzen die
gastronomische

Tradition der Algarve.
Dieses Anbaugebiet
profitiert von einem
typischen Mittelmeerklima
und es werden die

seit jeher angebauten
Rebsorten "Negra Mole",
"Trincadeira" und "Carto
Branco" kultiviert. Sie
bringen einen Wein mit
einem ausgewogenen,
fruchtigen Geschmack,
geringem Saure- und
hohem Alkoholgehalt
hervor. Es lohnt sich
wirklich, die reichhaltige
und bodenstandige Kiiche
der Algarve zu entdecken.
Der gastronomische Schatz

der Algarve ist eine der
Kostbarkeiten der Provinz,
der es verdient, weithin
bekannt zu werden.

So soll dieses durch

den Tourismusverband
"Regido de Tourismo do
Algarve" herausgegebene
Kochbuch zur Verbreitung
und besseren Kenntnis
der traditionellen
Kochkunst der Algarve
beitragen, besonders auf
dem Tourismussektor.
Dieses Buch will, dass
Ihnen beim Entdecken
der kostlichen Gerichte
der Kiche der Algarve
das Wasser im Mund
zusammenlauft. Und
wenn wie Sie wieder aus
lhrem Urlaub nach Hause
zurlickgekehrt sind und
sich an die schone Zeit
wahrend lhres Urlaubs an
der Algarve zurlickerinnern,
dann bereiten Sie sich
doch einfach eine der in
diesem Buch vorgestellten
Spezialitdten zu. Wir
winschen ihnen schon
jetzt ... Guten Appetit!
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10
11
12

13
14
15

16

Fischsuppe
Muschelsuppe

Braune Bohnensuppe a
la Portimao

Messermuschelsuppe
Leichte Sommersuppe

Krabbencremesuppe a
la Quarteira

Haifischsuppe



"Sopa
de peixe"
Fischsuppe

(=)

+ 500 g Meeraal (safio) oder
andere Fischsorten

-+ 300 g Aal (enguias)

- 10 cl Olivenal

- 2 Knoblauchzehen

+ 150 g frische Tomaten

100 g Zwiebeln

- 1 Bund Petersilie

« 4 Scheiben Brot

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

1. Fisch zubereiten und 7. Etwas Wasser und

in Stlicke schneiden. den Fisch hinzugeben
und erneut etwas

aufkochen lassen.

Lorbeerblatt und
Petersilie entfernen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen
und mit gehackter
Petersilie garnieren.

2. Ineinem Topf etwas
Olivendl erhitzen.

3. Feingehackte Zwiebeln,
Knoblauchzehen,
Lorbeerblatt und
Petersilie hinzugeben.

4. Tomaten vom Stil

befreien. blanchieren 8. Brotin Wurfel schneiden

10. Regionale Kiiche Algarve

Haut abziehen und
Samen entfernen.
AnschlieSend in kleine
Wirfel schneiden.

. Tomaten zu den

Zwiebeln hinzugeben
und kochen lassen.

und in Olivendl
anbraten. Mit der Suppe
zusammen servieren.

@ Verwenden Sie seht
frischen Fisch!



. Muscheln in kaltem

Wasser waschen

und anschlielend in
einer Schussel mit
Meerwasser bedeckt
beiseite stellen; anstelle
von Meerwasser

kann auch Salzwasser
verwendet werden.

. Olivendl in einem Topf
erhitzen und geschalte,
grob gewdurfelte
Zwiebeln hinzugeben
und anschmoren (nicht
goldgelb anbraten).

3.

Inzwischen Tomaten
vom Stil befreien,
blanchieren, Haut
abziehen und Samen
entfernen. Anschlieend
waschen und in
Wirfel schneiden.
Zusammen mit dem
Lorbeerblatt zu den
Zwiebeln hinzugeben
und anschwitzen.

Muscheln erneut
waschen und in einen
Topf geben. Mit Wasser
bedecken und solange
aufkochen, bis sich die
Muscheln 6ffnen.

AnschlieBend den
Muschelsud durch ein
feines Sieb absieben

"Sopa de

conquilhas"
Muschelsuppe

o

+ 1 kg Muscheln
(conquilhas)

- 100 g Zwiebeln

+4 ¢l Olivendl

+ 150 g frische Tomaten

« 1 Lorbeerblatt

- 100 g Reis

+ 1 Bund Koriander

- 1 Prise Salz

« 1 Prise Pfeffer

und das Muschelfleisch
von den Schalen
trennen. Sud zu den
Zwiebeln geben.

. Reis waschen,

abtropfen, in den
Topf geben und
aufkochen lassen.

. Gewaschenen und

gehackten Koriander
und Muschelfleisch
hinzugeben und

mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Verwenden Sie grof3e
Muscheln!
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"Sopa de feijao
manteiga a

portimonense”

Braune
Bohnensuppe
a la Portimao

©

- 400 g weilse Bohnen
« 1 dI Olivenal

- 50 g Zwiebeln

- 200 g Kartoffeln

- 200 g SuBkartoffeln
- 100 g Kirbis

+ 1 Bund Petersilie

+ 1 Prise Salz

12. Regionale Kiiche Algarve

1.

Bohnen etwa 12
Stunden lang in Wasser
quellen lassen.

In kaltem, frischem
Wasser abkochen.

. Zwiebel schélen,

waschen und zu den
Bohnen geben. Olivendl,
Petersilie und Salz
hinzugeben.

6.

. Kartoffeln und Kurbis

schéalen, waschen
und in kleine Wurfel
schneiden.

. Kurz bevor die Bohnen

gar sind, Kartoffeln und
Kurbis hinzugeben.

Alles zusammen fertig
kochen lassen und
nochmals mit Salz
abschmecken.

@ Diese Suppe sollte
etwas dickflussig sein!



Messermuscheln
waschen, um allen
Unreinheiten zu
entfernen.

Muscheln in Wasser
abkochen.

. Anschlielend absieben

und Sud beiseite stellen.

Muschelfleisch von

den Schalen trennen.
Erneut in kaltem Wasser
waschen und klein
schneiden.

. Olivendl in einen

Topf erhitzen,
feingehackte Zwiebeln
und Lorbeerblatt
hinzugeben.

5. Tomaten von den Stilen

befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden.

. Zuden Zwiebeln

hinzugeben und
verrihren, ohne das
Ganze zu stark anbraten
zu lassen. Muschelsud
angiefen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und
kochen lassen.

. AnschlieBend Reis

oder feine Nudeln
hinzugeben.

Nachdem der Reis /

' die Nudeln gar sind,

"Sopa de
lingueirao”
Messermuschel-
suppe

- 1 kg Messermuscheln

(lingueirao)

+ 4 cl Olivendl

+ 150 g frische Tomaten

-+ 100 g Zwiebeln

- 120 g feine Nudeln oder

Reis

- 2 Eier

-4 Zitrone

- ¥4 Bund Petersilie
- Y4 Bund Koriander
- 1 Lorbeerblatt

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

das verruhrte Ei
hinzugeben und
gut mit einem
Schneebesen
verrUhren.

Einige Tropfen
Zitronensaft, gehackte
Petersilie und
Koriander hinzugeben.

0 Nachdem die
Muscheln gekocht
und etwas abgekuhlt
sind, darauf achten,
dass sich in den
Innereien kein Sand
mehr befindet. Die
Muscheln deshalb
nochmals besonders
sorgfaltig waschen.
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!

‘Arjamolho’

Leichte
Sommersuppe

©

- 300 g reife Tomaten

+ 3 Knoblauchzehen

- 1 grtine Paprika

- 1.dl Olivendl

« 2 cl Essig

+ 200 g trockenes Brot

« 1 Prise Majoran

- 1 Prise grobes Kochsalz

1. Knoblauch schalen und mit 3. Olivendl, Oregano,

Salz zerstampften. kaltes Wasser und Essig
hinzugeben. Knoblauch,
Salz und Tomaten
hinzugeben. Brot in kleine
Scheiben schneiden und

2. Tomaten von den Stilen
befreien, blanchieren,
Haut abziehen und Samen
entfernen. In kleine

Wiirfel schneiden. Paprika hinzugeben.
waschen und ebenfalls in 4. Gut verrihren und kalt
kleine Wiirfel schneiden. servieren.
@ Verwenden Sie
Weinessig!
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Krabben waschen und
in Wasser abkochen.

AnschlieBend aus dem
Wasser nehmen und
Sud mit einem feinen
Sieb absieben.

. Zwiebel schélen und
feinhacken. Tomaten
blanchieren, Haut
abziehen und in Wiirfel
schneiden.

Butter in einem

Topf zerlassen und
feingehackte Zwiebeln,
Lorbeerblatt und

Bund Petersilie darin
anbraten.

5. Krabben schalen und

Kopfe vom Kérper
trennen. Beides
aufbewahren.

. Mehl zu den Zwiebeln

hinzugeben und einige
Minuten anbraten
lassen; dabei immer
wieder umrihren,
damit das Mehl nicht
anbrennt.

. Krabbenkopfe

hinzugeben, mit
Brandy abléschen
und anschlieBend
flambieren. Tomaten
und Sud hinzugeben
und etwas kochen
lassen.

8.

"Creme de
camarao de
Quarteira"

Krabbencreme-
suppe a la
Quarteira

-+ 400 g Krabben
aus Quarteira
- 100 g Zwiebeln
- 250 g frische Tomaten
- 100 g Butter
- 1 Bund Petersilie
- 50 g Mehl
+ 3 cl Brandy
- 1dl Sahne
- 1 Lorbeerblatt
« 1 Prise Salz
- 1 Prise Pfeffer oder Piri-Piri

AnschlieSend durch
ein feines Sieb
abgiel3en.

. Sahne und etwas
Butter hinzugeben
und solange
verrihren, bis man
eine geschmeidige
Creme erhalt.

10.Krabben in der Mitte
durchschneiden.
Creme mit der
gehackten Petersilie
und den halben
Krabben garnieren.
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"Sopa
de cacao"
Haifischsuppe

(=)

- 600 g Haifischfleisch
(cacéo)

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Lorbeerblatt

- 1 dl Olivendl

- 60 g Mehl

- 1 Bund Koriander

+ 200 g Brot

- Essig

- 1 Prise Salz

16. Regionale Kuiche Algarve

. Fisch ausnehmen und
gut mit kaltem Wasser
waschen.

. Koriander waschen

und zusammen mit
den gehduteten
Knoblauchzehen
zerdrUcken.

. Olivenol, Koriander,

Knoblauch, Lorbeerblatt
und Essig in einen Topf
gegeben und etwas
anschwitzen, ohne dabei
den Knoblauch braun
werden zu lassen.

. Mehl in Wasser auflosen,

zum Koriander und
Knoblauch hinzugeben
und solange aufkochen

lassen, bis man eine
dickfltssige Konsistenz
erhalt.

5. Fisch hinzugeben und so

lange kochen, bis dieser
gar ist. Salzen.

6. In der Zwischenzeit

Brot in feine Scheiben
schneiden und in Teller
geben.

7. Suppe Uber das

Brot gieRen und mit
gehacktem Koriander
garnieren.

@ Je nach Geschmack kann
das Brot anstatt auf dem
Teller auch getrennt
serviert werden.
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Maissuppe mit
Muschel- und
Schweinefleisch

« 1 kg Venusmuscheln
(améijoas)

- 100 g gerducherter Speck

-+ 100 g Wurst (chourico)

+ 100 g Schinken

- 200 g Maismehl

+ 1 dl WeiBwein

« 1 Prise Salz

+ 1 Prise Pfeffer

Venusmuscheln

in kaltem Wasser
waschen, um
Unreinheiten zu
entfernen. Danach mit
Meerwasser oder, falls
nicht vorhanden, mit
Salzwasser bedecken
und etwa 4 bis 5
Stunden stehen lassen.

Schinken, Bauchspeck
und Wurst in kleine
Scheiben schneiden.

20. Regionale Kiiche Algarve

Alles in einer Pfanne
bei schwacher
Hitze anbraten.

Muscheln aus dem
Wasser nehmen, in
einen Topf geben, mit
Wasser bedecken und 8
bis 10 Minuten kochen.

Sud durch ein feines
Sieb abgiel’en und
beiseite stellen.
Muschelfleisch von den
Schalen trennen und
zusammen mit dem
Muschelsud in einen
Topf erneut aufkochen.

Mehl hineinsieben.

Topf vom Feuer
nehmen und etwas
Mehl hinzugeben,
damit es nicht klumpt.

Erneut aufs Feuer
stellen und unter
gelegentlichem
Umrihren kochen
lassen. Muschelfleisch
hinzugeben und

heil3 servieren.



Fisch zurichten und in
kleine Stlicke schneiden.
In kaltes Wasser legen
und ausbluten lassen.

Knoblauch und Zwiebeln
schélen und sehr fein
hacken. Tomaten von
den Stilen befreien,
blanchieren, Haut
abziehen, Samen
entfernen und in Wirfel
schneiden.

Olivendl in einem Topf
erhitzen, Knoblauch,
Zwiebeln und
Lorbeerblatt hinzugeben
und anschwitzen.

Tomaten hinzugeben
und umrihren.

Reis mit Meeraal

+ 1 kg Meeraal (safio)
400 g Reis

- 1 dl Olivendl

-+ 150 g Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

- 1 Lorbeerblatt

+ 150 g frische Tomaten
- 1 dl trockener WeilBwein
- 1 Bund Petersilie

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

AnschlieBend mit
Weillwein ablodschen.

Fisch und Wasser
hinzugeben und kochen
lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Mit Hilfe eines
Schaumloffels den Fisch
entnehmen.

Reis in den Fischsud
gegeben und 15
Minuten kochen lassen.
Reis in ein
entsprechendes Gefal?
fullen und den Fisch

in der Mitte anrichten.
Mit gehackter Petersilie
garnieren.
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Reis mit
Messermuscheln

« 1,2 kg Messermuscheln
(lingueirao)

400 g Reis

- 1.dl Olivenal

-+ 100 g Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

« 1 Lorbeerblatt

+ 3 Gewdirznelken

+ 200 g frische Tomaten

« 1 kleine griine Paprika

200 g Oliven

+ 1.dI WeiBwein

« 1 Prise Salz

« 1 Prise Pfeffer

Messermuscheln
grindlich in kaltem
Wasser waschen.

Knoblauch und
Zwiebel fein hacken.
Tomaten vom Stil
befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in kleine
Warfel schneiden.

Muscheln in einen
Topf geben, mit Wasser
bedecken und kochen
lassen.
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Anschliel3end und Muschelfleisch
Muschelfleisch von den hinzugeben.

Schalen trennen und
nochmals mit Wasser

Kochen lassen. Reis
hinzugeben, mit Salz und

waschen. Pfeffer abschmecken und
Muschelsud durch ein etwa 15 Minuten im Ofen
feines Sieb absieben und kocheln lassen.

beiseite stellen. AnschlieSend in ein
Olivendl in einem Topf geeignetes Gefal3 fullen
erhitzen, Knoblauch, und mit Oliven garnieren.

Zwiebeln, Lorbeerblatt
und Nelkenknospen
hinzuftigen.

Unter Rihren goldgelb
anbraten, Paprika und
Tomaten hinzugeben. Mit
dem Wein abléschen und
anschwitzen. Muschelsud



Rohe Stichlinge
zurechtmachen, Flossen
am Rucken und Bauch,
Innereien und Kopf
entfernen. Anschlie3end
schichtweise anrichten,
dabei jede Schicht mit
grobem Salz bestreuen.

Etwa 24 Stunden stehen
lassen. AnschlielSend Salz
entfernen und Stichlinge
in kaltem Wasser waschen.

Fische in einem Topf
Wasser aufkochen.
Nachdem die Fische gar
sind, in kaltes Wasser
geben, Haut, Schuppen
und Graten entfernen,

Marinierte
Stichlinge

- 800 g mittelgroRe oder
kleine Stichlinge (cara-
paus)

- 2dl Olivendl

« 1.dl Essig

-+ 100 g Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

« 1 Bund Petersilie

« 1 grobes Kochsalz

so dass ein festes, gut
aussehendes Fleisch
Ubrigbleibt.

Stichlinge auf einer
Platte anrichten,

mit Knoblauch und
Zwiebelringen garnieren
und mit Olivendl und
Essig Ubergiel3en.
Anschliefend mit
Petersilie garnieren.
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24

Kalmare in
eigener Tinte

« 1,2 kg mittelgrof3e

Tintenfische (lulas)

- 800 g Kartoffeln

- 1 dl Olivenal

3 Knoblauchzehen

- 1 Lorbeerblatt

- 1 dl trockener Weillwein
- 1 Bund Petersilie

« 15 Zitrone

- 3 Pfefferkorner

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

Regionale Kiiche Algarve

Tintenfisch zubereiten. Mit WeiBwein und, falls
Innereien und Haut notig, mit etwas Wasser
entfernen. Grindlich mit abléschen Nachdem die
kaltem Wasser waschen Tintenfische gar sind, mit
und alle Unreinheiten Petersilie bestreuen.

entfernen, ohne
Tintenfische dabei zu
offnen. AnschlieBend
mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Auf einer Platte mit
gekochten Kartoffeln
und Zitronenscheiben
servieren.

Olivendl in einem Topf
erhitzen, zerdrUckten
Knoblauch, Lorbeerblatt
und Pfefferkorner
hinzugeben. Knoblauch
goldgelb anbraten.

Tintenfische hinzugeben
und bei schwacher
Hitze auf beiden Seiten
anbraten.



Kalamare grtindlich
waschen und zubereiten,
dabei Innereien und
Arme entfernt. Darauf
achten, dass die Tiere
nicht aufreil3en.

Zwiebeln schalen und
fein hacken. Schinken
und Fangarme in sehr
kleine Wrfel schneiden.
Tomaten von den Stilen
befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in Wurfel
schneiden.

Olivendlin einem Topf
erhitzen, Zwiebeln
hinzugeben und
andunsten. Schinken,
klein geschnittene

Fangarme, gehackte
Petersilie und Tomaten
hinzugeben. Etwas
kocheln lassen.

Gewaschenen und
abgetropften Reis
hinzugeben, umrihren
und 3 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

Kalamare mit der
Mischung fillen und
anschliefend mit einem
Zahnstocher verschlieRen,
damit die Fillung beim
Kochen nicht herausfallt.

Olivendl in einem Topf
erhitzen und gehackte
Zwiebeln, Petersilie
und ein Lorbeerblatt

Geflllte Kalmare a
la Monchique

- 1,2 kg mittelgrof3e Tinten-

fische (lulas)

- 160 g Reis

-+ 100 g Schinken

- 300 g frische Kartoffeln
- 500 g reife Tomaten

- 1 dl trockener Weilwein
- 1,5dl Olivendl

- 1 Bund Petersilie

- 1 Lorbeerblatt

+ 250 g Zwiebeln

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

hinzugeben; mit
Weillwein und Wasser
abloschen. Gefullten
Kalamare hinzugeben
und kochen lassen.
Gegebenenfalls
nachwdirzen.

Sobald die Kalamare
gar sind, zusammen mit
gekochten Kartoffeln
servieren
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Reis mit
Tintenfisch

+ 1,6 kg Tintenfisch (polvo)

- 2 dl Rotwein

150 g Zwiebeln

- 1,5dl Olivendl

- 2 Knoblauchzehen

+ 350 g frische Tomaten

« 1 griine Paprika

+320 g Reis

- 1 Bund Petersilie

- 1 Piri-Piri (rote scharfe
Schoten)

- 1 Prise Salz

Tintenfisch hauten,
grundlich waschen
und in kleine Stlicke
schneiden.
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Zwiebeln und Knoblauch
schélen und fein hacken.

Tomaten vom Stil

befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in kleine

Wirfel schneiden.

Paprika waschen, Samen
entfernen und in kleine

Stlicke schneiden.

Olivendl in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch darin

andUnsten.

Paprika, Tomaten und
Tintenfisch hinzugeben
und einige Minuten

anschwitzen.

Mit dem Rotwein und ein
wenig Wasser abléschen
und kochen lassen. Mit
Salz und Piri-Piri wUrzen.

Sobald die Tintenfische
gar sind, Reis hinzugeben
und 15 Minuten kochen
lassen. Mit gehackter
Petersilie garnieren.



Muscheln in kaltem
Wasser waschen, in eine
Schussel geben und mit
Meerwasser oder, falls
nicht vorhanden, mit
Salzwasser bedecken.

Olivendl in einem Topf
erhitzen und geschalte
Knoblauchzehen
hinzugeben. Muscheln
aus dem Wasser
nehmen.

In den Topf mit dem
Olivenol geben, so dass
sie sich offnen.

Den Weilwein angielen
und den Deckel
aufsetzen, bis sich die
Muscheln ganz offnen.

Muscheln a la
Algarve

+ 1,2 kg kleine Muscheln
(conquilhas)

- 1 dl Olivendl

+ 3 Knoblauchzehen

- 1 Bund Petersilie

- 1 dl trockener WeilBwein

- Ya Zitrone

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

Mit Salz und Pfeffer
wlrzen, mit gehackter
Petersilie und
Zitronenschnitzen
garnieren und servieren.
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Tintenfisch in
eigener Tinte

- 1,2 kg kleine Tintenfische
(chocos)

- 2 dl Olivendl

- 2 Lorbeerblatter

-4 Knoblauchzehen

- 800 g Kartoffeln

« 15 Zitrone

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer
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Tintenfische in kaltem
Wasser waschen; darauf
achten, dass sie nicht
einreillen. Abtropfen
lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einem Topf
erhitzen.

Knoblauchzehe schale,
fein hacken und im
Olivendl zusammen
mit dem Lorbeerblatt
goldbraun anbraten.

Ganze Tintenfische
hinzugeben, Deckel
aufsetzen und bei
schwacher Hitze
anbraten. Gelegentlich
umrUhren, damit nichts

anbrennt. Tintenfische
von beiden Seiten
anbraten.

Auf einem Teller
anrichten und mit
Pommes frites und
Zitronenschnitzen
servieren.



Austern mit Hilfe einer
Blrste mehrmals

in frischem Wasser
waschen, um den Sand
zu entfernen.

AnschlieBend auf einem
Blech im Ofen backen,
bis sich die Austern
offnen.

Muschelfleisch aus
den offenen Muscheln
entnehmen.

Flissigkeit, die die
Austern beim Offnen
abgegeben haben,
durch ein feines Sieb
absieben und beiseite
stellen. Austern in eine

feuerfeste Form geben
und Muschelfleisch
hinzufugen.

Muschelsud und
Weillwein angiel3en,
in den Ofen stellen
und Flussigkeit etwas
verdunsten lassen.

Mit Salz und Pfeffer
wdarzen.

Mit Semmelbroseln

und gehackter Petersilie
garnieren. Im Ofen fertig
gratinieren.

Austern a la
Algarve

« 24 Austern (ostras)

- 70 g Butter

- 1 Bund Petersilie

- 1 dl trockener WeilBwein
+ 50 g Semmelbrosel

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer
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Venusmuscheln a
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Portimao

- 1,2 kg Venusmuscheln
(améijoas)

- 1 dl Olivendl

+ 2 grline Paprika

« 2 Knoblauchzehen

- 1 Bund Petersilie

- 1 dl trockener Weillwein

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

Regionale Kiiche Algarve

Muscheln in kaltem

Wasser waschen, in eine
Schissel geben und
solange in Salzwasser
liegen lassen, bis sie sich
offnen und eventuell
noch vorhandenen
Sand ausscheiden.
AnschlieBend Muscheln
erneut waschen.

Muscheln und einen Teil
des Weillweins in einen
Topf geben, abdecken
und einige Minuten aufs
Feuer stellen.

Olivendl in einem
anderen Topf erhitzen,
den gehackten
Knoblauch und die in

Streifen geschnittenen
Paprika darin
anschmoren. Den
restlichen WeiBwein
angielBen und etwas
verdampfen lassen.

Mischung Uber die
Muscheln geben und
solange kochen, bis die
Muscheln vollig gedffnet
sind. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Vor dem Servieren mit
gehackter Petersilie
garnieren.



Bohnen 12 Stunden
vor der Zubereitung
in kaltem Wasser
einweichen.

Nach dem Einweichen
in einem Topf mit kaltem
Wasser aufkochen.

Rohe Schnecken
aufbrechen und Fleisch
herausnehmen.

AnschlieBend Fleisch in
Salzwasser etwa 45 bis 60
Minuten kochen.

Nach dem Kochen in ein
Gefall geben, abkuhlen
lassen und klein
schneiden.

Olivendl in einem Topf
erhitzen, feingehackten
Knoblauch, Zwiebeln,
Lorbeerblatt und Bund
Petersilie darin goldgelb
anbraten.

Anschliel3end Paprika
waschen, Samen
entfernen, in kleine
Wiirfel scheiden und
in den Topf mit dem
Knoblauch und den
Zwiebeln geben.

Inzwischen Tomaten
vom Stil befreien,
blanchieren, Haut
abziehen und Samen
entfernen. Tomaten zur

Paprika hinzugeben und

schmoren lassen.

Bohnengericht
mit Hornschne-
cken

-600g

Hornschneckenfleisch
(buzios)

+ 500 g rote oder andere

Bohnen

+ 500 g frische Tomaten
« 1 grine Paprika

- 1 Bund Petersilie

- 1 Lorbeerblatt

+ 2 Knoblauchzehen

- 100 g Zwiebeln

- 1 dl Olivendl

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

- 1 Prise Piri-Piri (rote

scharfe Schoten)

Schnecken hinzugeben
und mit Salz, Pfeffer
und Piri-Piri wiirzen.
Gekochte Bohnen

und etwas von dem
Bohnensud hinzugeben
und gut kochen lassen.
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Muscheln in der
Cataplana

- 1,5 kg Venusmuscheln
(améijoas)

-5 cl Olivenol

- 300 g frische Tomaten

- 2 Knoblauchzehen

+ 150 g Zwiebeln

- 100 g Wurst (chourico)

+60 g Schinken

- 1 dl trockener Weillwein

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Bund Petersilie

- 1 Prise Pfeffer

- 1 Prise Salz

Muscheln einige Stunden
vor der Zubereitung
grindlich in kaltem
Wasser waschen und
dann in Salzwasser legen.

Zwiebel schalen und
grob hacken. Knoblauch
schalen und fein hacken.

Olivendlin einem Topf
erhitzen, Knoblauch,
Zwiebeln, Lorbeerblatt
und Petersilie hinzugehen
und anschwitzen.

Mit WeilBwein abloschen
und diesen etwas
verdunsten lassen.

Inzwischen Schinken in
kleine Wiirfel schneiden
und in kaltem Wasser
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einweichen. Wurst in

halbe Scheiben schneiden.
Tomaten vom Stil befreien,
blanchieren, Haut abziehen,
Samen entfernen und in
kleine Stiicke schneiden.
Alles in den Topf geben.

Alles 5 bis 10 Minuten bei
geschlossenem Deckel
kochen lassen.

Bund Petersilie und
Lorbeerblatt entfernen.
Muscheln aus dem
Salzwasser nehmen und
erneut in kaltem Wasser
waschen.

Eine,Cataplana” aufs Feuer
stellen und eine Schicht der
Mischung aus dem Topf

hineingeben. Die Muscheln
darauflegen und mit dem
restlichen Inhalt des Topfes
bedecken.

Cataplana verschlielSen und
10 Minuten bei schwacher
Hitze auf dem Feuer lassen.

Nach 5 Minuten Cataplana
wenden und weitere 10
bis 12 Minuten aufs Feuer
stellen, damit sich die
Muscheln 6ffnen.



Muscheln grindlich in
kaltem Wasser waschen
und etwa 4 bis 5 Stunden
in eine Schissel mit
Meerwasser oder,

falls nicht vorhanden,
Salzwasser geben.

Muscheln erneut in
kaltem Wasser waschen,
in einen Topf geben, mit
Wasser bedecken und
aufkochen, bis sie sich
offnen.

Muschelsud durch ein
feines Sieb absieben
und beiseite stellen.
Muschelfleisch von den
Schalen trennen.

Olivendlin einem Topf
erhitzen, gehackten
Knoblauch und
Zwiebeln hinzugeben;
bei schwacher Hitze
anschwitzen.

Inzwischen Tomaten vom
Stil befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in kleine
Wirfel schneiden.

Sobald die Zwiebeln
fast goldgelb sind,
Tomaten hinzugeben
und bei gelegentlichem
Umrihren kochen
lassen. Muschelsud

und Muschelfleisch
hinzugeben. Mit Salz

Brotsuppe mit
Muscheln

+ 1 kg Muscheln
(conquilhas)

- 1 dl Olivenol

-+ 100 g Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 400 g frische, reife
Tomaten

- 3 Eier

- 200 g Brot

- 1 Bund Koriander

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

und Pfeffer wirzen und
aufkochen lassen.

In einem anderen

Topf Eier mit einem
Schneebesen verriihren
und zusammen mit dem
gehackten Koriander
zum Muschelsud
hinzugeben und kochen
lassen.

Brot in Scheiben
schneiden, in die Teller
geben und Sud dartber
verteilen.
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Dicke
Brotsuppe mit
Meeresfriichten

+ 400 g Meerfrichte
(mexilhdo, améijoas,
berbigdo und conquilhas)

- 50 g Zwiebeln

- 1 dl Olivendl

+ 2 Knoblauchzehen

- 240 g Brot

« 1 Bund Koriander

-4 Ejer

- 1 Prise Salz

Meeresfriichte
grandlich in kaltem
Wasser waschen.
AnschlieBend getrennt
in Schiisseln geben
und mit Meereswasser
bedecken.
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In einem Topf Wasser die
fein gehackten Zwiebeln
und einen Bund Petersilie
kochen.

Sud durch ein feines Sieb
abgiellen und beiseite
stellen.

Meeresfriichte von den
Schalen trennen und
grundlich waschen.

Olivendl in einem

Topf erhitzen und
Knoblauchzehen und
fein gehackte Zwiebeln
darin anschwitzen.
Sobald diese beinahe
goldbraun sind, Sud
angielSen und aufkochen
lassen.

Brot in Streifen
schneiden, zum Sud
hinzugeben und solange
rUhren, bis man eine
zdhflissige Masse erhlt.

Meeresfriichte und
gehackte Petersilie
hinzugeben. Eier
aufschlagen und mit
dem Brotbrei aufkochen.



Thunfisch herrichten,
grundlich in kaltem
Wasser waschen und
eventuell vorhandenes
Blut entfernen.

Zwiebeln schalen und
in Ringe schneiden.
Tomaten vom Stil
befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in Wiirfel
schneiden.

Zwiebeln, Tomaten,
Nelkenknospen und
Koriander in einen Topf
geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und einige
Minuten anschwitzen.

Thunfisch in Stlcke
schneiden, in den

Topf geben und etwas
WeilSwein angielSen. Das
Ganze bei geschlossenem
Deckel einige Minuten im
Herd kochen.

Inzwischen in einem Topf
die ungeschalten und gut
gewaschenen Kartoffeln
kochen.

Nach dem die Kartoffeln

gar sind abziehen und in
einer Pfanne mit Olivendl
anbraten.

Topf mit dem Thunfisch
aus dem Ofen nehmen
und abschmecken.

Geschmorter
Thunfisch

- 800 g frischer Thunfisch
(atum)

-+ 100 g Zwiebeln

- 400 g frische Tomaten

- 1 dl Olivendl

-2 Nelken

- 1 Bund Koriander

- 1 dl WeiBwein

-+ 600 g Kartoffeln

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer

Auf einem Teller
zusammen mit den
Kartoffeln anrichten
und mit dem gehackten
Koriander garnieren.
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Maisbrei mit
Sardinen

300 g Maismehl

+ 500 g Sardinen (sardinhas)
- 50 g Zwiebeln

- 100 g frische Tomaten

- 1.dl Olivendl

- ¥4 Bund Petersilie

+ 1 Schuss Essig

« 1 Prise Salz

Sardinen entschuppen
und Innereien
entfernen. In kaltem
Wasser waschen und
einweichen.

In einem Topf etwa

4 Liter Salzwasser
erhitzen. Sobald das
Wasser kocht, Sardinen
hinzugeben.

Nach etwa 10 Minuten
Kochzeit gekochte
Sardinen aus dem
Wasser nehmen und auf
einem Teller oder einer
Platte beiseite stellen.

Olivendl in einem Topf
erhitzen, gehackten
Zwiebeln und einen Teil
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der Petersilie hinzugeben.
Tomaten vom Stil
befreien, blanchieren,
Haut abziehen, Samen
entfernen und in Wiirfel
schneiden; zu den
Zwiebeln hinzugeben
und das Ganze etwas
anschwitzen.

Etwa 3 Liter des gesiebten
Sardinensuds angieflen
und aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Topf vom Feuer nehmen
und Mehl mit einem
Schneebesen oder einem
Kochloffel in den Sud
einrihren.

Topf wieder aufs

Feuer stellen und

etwa 30 Minuten

unter gelegentlichem
Umrihren kochen lassen.
Einige Tropfen Essig
hinzugeben.

Brei zusammen mit den
Sardinen heif3 servieren.
Sardinen mit Olivendl
und gehackter Petersilie
wdrzen.



Thunfisch entschuppen,
Innereien und Graten
entfernen. Fisch in
Steaks schneiden, auf
eine Platte geben, mit
Salz, weilem Pfeffer,
gehacktem Knoblauch
und Weilwein wirzen.

Zwiebeln schalen und in
Scheiben schneiden.

In einem irdenen Brater
die Butter zergehen
lassen, gehackten
Knoblauch, Zwiebeln
und Lorbeerblatt
hinzugeben.

Thunfischsteak

- 800 g ausgenommener
Thunfisch (atum)

- 200 g Zwiebeln

- 60 g Butter

-2dl0l

+ 2 Knoblauchzehen

- 1 Bund Petersilie

- 1 kg Kartoffeln

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Prise weil3er Pfeffer

- 1 Prise Salz

- Weillwein

Thunfischsteaks in

die Pfanne geben

und von beiden
Seiten anbraten.
Zwiebeln gelegentlich
umrdhren.

Thunfisch mit
gehackter Petersilie
garnieren und im
Brater mit Pommes
frites als Beilage
servieren.
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Stockfisch mit
/wiebeln

- 600 g getrockneter
Stockfisch (bacalhau)

- 800 g Kartoffeln

-2 dl Olivendl

-+ 150 g Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+50 g Mehl

- 1 Bund Petersilie

- 1 Prise Salz

Den trockenen
Stockfisch in etwa

5 cm grof3e Stlicke
schneiden und
mindestens 24
Stunden lang vor der
Zubereitung in kaltem
Wasser einweichen.

Schuppen und
Gréten entfernen und
abtropfen lassen.

Olivendl in einem Topf
erhitzen.

Stockfisch im Mehl
wenden, auf beiden
Seiten goldgelb
anbraten und
anschliefend auf einer
Platte beiseite stellen.
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Knoblauch feinhacken,
Zwiebeln in Scheiben
schneiden und im selben
Olivendl, in dem der
Stockfisch angebraten
wurde, anschwitzen.
AnschlieBend Uber den
Fisch geben.

Stockfisch auf eine
Platte legen, Zwiebeln
und Knoblauch dartber
gegeben und mit
gehackter Petersilie
garnieren.

In einem Topf die
ungeschdlten Kartoffeln
in leicht gesalzenem
Wasser kochen.

Sobald die Kartoffeln gar

sind, Wasser abgie3en
und Kartoffeln
abkUhlen lassen.

Kartoffeln schalen,
in dicke Scheiben
schneiden und in
Olivendl anbraten.

Um den Stockfisch
herum anrichten.



1.

Schellfisch zubereiten,
Haut abziehen und
Graten entfernen. In
Filets schneiden und mit
Salz und Zitronensaft
marinieren.

AnschlieBend Filets mit
der Milch und dem Mehl
panieren. In einer Pfanne
Butter zerlassen und
Filets von beiden Seiten
leicht anbraten. In den
Ofen stellen und fertig
kochen lassen.

Inzwischen Zwiebeln
schélen und sehr fein
hacken.

4,

"Filete

Monc

=)

sde

pescada a

hique"

Schellfischfilet a
la Monchique

+ 800 g Schellfisch (pescada)
- 1 kg Kartoffeln

- 100 g Zwiebeln

+ 30 g rote Paprikaschoten

- 100 g Butter

den Sie einen

- 1Ei

- 1 Bund Petersilie
- 1 dl Milch
-50 g Mehl
- 1 Zitrone
- 1 Prise Salz

In einem Topf mit viel

Butter anschwitzen.

5. Eierin Salzwasser

kochen. Mit kaltem

Wasser abschrecken und

schalen. Paprikaschoten,

Petersilie und Eier

feinhacken und zu den

Zwiebeln hinzugeben.

6. Fertige Filets auf eine

Platte geben und

mit der Zwiebel-Eier-

Paprika-Mischung

garnieren.
9 Verwen(

grolsen

Schellfisch
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"Pescada
assada a
algarvia"

Gebratener
Schellfisch

©

-+ 800 g Schellfisch
(pescada)

- 150 g Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 2 dl Olivendl

- 1 Bund Petersilie

- 15 g Paprikapulver

- 600 g Blumenkohl

- 1 dl trockener Weilwein

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer
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1.

Schellfisch zubereiten, WeilSwein begief3en, in
waschen, Haut und den Ofen stellen und
Graten entfernen und braten.
salzen. 4. Blumenkohl waschen

. Zwiebeln schalen und und in Salzwasser
in Scheiben schneiden. kochen.
Kr_woblauch schalen und 5. Fertigen Schellfisch mit
feinhacken. gehackter Petersilie und
Etwas Olivendl auf gekochten Blumenkohl
eine Platte geben garnieren.

und Schellfisch

darauf anrichten.
Knoblauch, Zwiebeln,
Paprikapulver und
Pfeffer dartiber geben.
Mit dem restlichen
Olivendl und dem




Venusmuscheln in
kaltem Wasser waschen
und in einem Topf mit
Meerwasser oder, falls
nicht vorhanden, mit
Salzwasser mehrere
Stunden stehen lassen.

Wasser in einen Topf
erhitzen. Muscheln
unter Wasser offnen,
Muschelfleisch von
den Schalen trennen
und eventuelle
noch vorhandene
Verunreinigungen
entfernen.

Thunfisch zubereiten, in
kaltem Wasser waschen,

Salat a la Algarve

« 1 kg Venusmuscheln
(améijoas)

+ 400 g frischer Thunfisch
(atum)

-2 Eier

+ 600 g Kartoffeln

- 1.dl Olivenal

- 1 Bund Petersilie

+ 1 Schuss Essig

- 1 Prise Pfeffer

« 1 Prise Salz

in kleine Stucke
schneiden, salzen und
braten.

Inzwischen Kartoffeln
und Eier in Salzwasser
kochen.

Gekochte Kartoffeln
schalen und in Wirfel
schneiden. Thunfisch
zerreiben und Eier

klein hacken. Alles
vermischen, mit Olivendl
und Essig, Salz und
Pfeffer anmachen und
mit der gehackten
Petersilie und einem Tell
der Eier garnieren.
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Fischragout a la
Algarve

« 1,4 kg Fisch (rascago, safio,
patarroxa, arraia, tamboril,
ruivo, etc.)

600 g reife Tomaten

- 2 dl Olivendl

+300 g Zwiebeln

- 3 Knoblauchzehen

- 1 grtine Paprika

- 1 dl trockener WeilBwein

+ 1 Bund Petersilie

- 1 Lorbeerblatt

+ 400 g Kartoffeln

-+ 400 g Venusmuscheln
(améijoas)

- Grobes Kochsalz

+ 1 Prise Pfeffer

Fisch zubereiten,
waschen, Schuppen
und Graten entfernen,
in Scheiben schneiden
und salzen.
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Venusmuscheln
grundlich waschen,
in einen Topf geben
und mit Meerwasser
bedecken. Warten
bis sich die Muscheln
offnen, anschlieBend
den eventuell noch
vorhandenen Sand
entfernen. Erneut in

kaltem Wasser waschen.

Zwiebeln, Tomaten und
Paprika in Scheiben
schneiden. Kartoffeln
schélen, waschen und
ebenfalls in Scheiben
schneiden.

Fisch, Zwiebeln,
Tomaten, Paprika,
Kartoffeln, Knoblauch,
Lorbeerblatt

und Petersilie in
abwechselnden
Schichten in einen Topf
geben. Zuletzt Muscheln
hinzugeben. Weil3wein
und etwas Wasser
angief3en, Olivendl und
Pfeffer hinzugeben.

Abschmecken und bei
schwacher Hitze kochen.
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Dicke Bohnen mit
Wurst

Lammkeule im Topf a
la Tavira

Erbsen a la Portimao

Gedunstetes Huhn a
la Loulé

Kalbsleber mit
Kartoffeln

Eier und Tomaten

Gekochte
Kichererbsen

RebhUhner mit
Venusmuscheln in der
Cataplana

Gekochter Kohl mit
Fleisch

Marinierte Mohrriben
mit Knoblauch und
Petersilie



46

"Favas a
algarvia"

Dicke Bohnen
mit Wurst

(=

mit Hilsen)

+ 150 g Wurst (morcela)

+ 150 g rote Wurst
(chourico de carne)

- 2 Knoblauchzehen

- V4 dl Olivendl

- 150 g Bauchspeck oder
frischer durchwachsener

Speck

+ 1 Bund Koriander

- Knoblauch

« Zwiebeln

Bohnen von Hulsen i 3. Wasserabgielfenund i 6. Fleischin einer Pfanne
befreien, in kaltem Bohnen beiseite stellen. anbraten, zu den
Wasser waschenund Knoblauchzehen Bohnen geben und
abtropfen. schalen und fein hacken. : gut vermischen. Etwas

Einen Topf mitetwas 4. Rote und schwarze kochen lassen.

Wasser aufs Feuer Wurst in Scheiben, ¢ 7. MitKoriander,
stellen, Bohnen Bauchspeck in kleine : Knoblauch und
hinzugeben und etwa schneiden. gehackten Zwiebeln
8 Minuten kochen. 5. Das Olivendl in 3 garnieren.
einem Topf erhitzen
und den Knoblauch e Falls keine frischen
darin andinsten. dicken Bohnen erhaltlich

Anschlieend Bohnen sind, konnen auch
tiefgefrorene Bohnen

und etwas Wasser
d b bdeck verwendet werden.
azugepben, abdecken Moglichst hausgemachte
und kochen lassen. Wurst verwenden;
falls nicht moglich, bei
anderen Wrsten die
Haut abziehen.
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Lammkeule von Fett,
Haut, Talg und dem
Farbstempel befreien.

Knoblauch schalen und
mit Salz und Olivenol

Zusammen zerstampfen.

Paprikapulver und

Weillwein untermischen.

Die Lammkeule mit der
Mischung einreiben.

In einen irdenen Topf
Petersilie, Lorbeer,
Pfefferkorner, Nelken,
Essig, restlichen
Weillwein, Butter,
Schmalz und etwas
Wasser geben. Alles gut
verrihren.

"Perna de
borrego
no tacho a
tavirense"

Lammkeule im
Topf a laTavira

(=

- 1,2 kg Lammkeule (perna
de borrego)

- 1.dl Olivenal

- 4 Knoblauchzehen

+ 1 Bund Petersilie

- 50 g Butter

-+ 100 g Schmalz

- 1 dl Essig

- 2,5 dl trockener Weil3wein

- 6 Pfefferkorner

« 4 Nelken

- 800 g Kartoffeln

- 2 Lorbeerblatter

- 1 Prise Paprika

- 1 Prise grobes Kochsalz

. Anschlieend die

Lammbkeule in den

Topf geben, 3 bis 4
Stunden ruhen lassen
und mit einem Deckel
verschlossen in den Ofen
schieben und garen.

Kartoffeln waschen,
schalen und in Viertel
schneiden.

. Wenn die Lammkeule

beinahe gar ist, Kartoffeln
hinzugeben.

Q Kleine oder mittelgrof3e
Lammbkeule verwenden.
In den Monaten Februar,
Marz, April und Mai sind
die Lammbkeulen am

Den Topf solange
geschlossen lassen, bis
die Kartoffeln gar sind.

Nachwrzen und mit
Petersilie garnieren. besten.
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"Ervilhas a
portimonense”

Erbsen ala
Portimao

(=)

« 3 kg frische Erbsen mit
Hulsen

« 1 Bund Petersilie

-+ 150 g Zwiebeln

- 1.dl Olivendl

-+ 100 g Schmalz

- 100 g Fleischwurst

-4 Eier

- 1 Prise Salz

« 1 Prise Pfeffer
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1.

Erbsen enthllsen und
waschen. Zwiebeln
schalen und sehr fein
hacken. Wurst abziehen
und in Scheiben
schneiden

Olivendl und Schmalz
in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln, Wurst

und Bund Petersilie
hinzugeben und
goldgelb anbraten.

Erbsen hinzuflgen,
einige Minuten
anschwitzen und dann

mit Wasser bedecken.
Mit Salz und Pfeffer
wirzen und bei
geschlossenem Topf
kochen lassen.

. Bund Petersilie

entfernen.

. Zum Schluss Eier

aufschlagen, Gber die
Erbsen geben und gar
kochen lassen.

e Falls keine frischen
Erbsen erhaltlich
sind, kénnen auch
tiefgefrorene Erbsen oder
Erbsen aus der Dose
verwendet werden.



. Huhn grtndlich mit :
kaltem Wasser waschen.

. Wurst, Speck, eine
kleine Zwiebel und
Bund Petersilie in einen
Topf geben, mit Wasser
bedecken, salzen und
kochen lassen.

. Sobald das Fleisch gar
ist, die Brihe abgieSen
und beiseite Stellen.
Fleisch auf eine Platte
legen.

. Zwiebeln und

Knoblauch schalen und
fein hacken.

. Olivendl in einem Topf

erhitzen, Knoblauch,
Zwiebeln, Butter,
Schmalz und grob
gehackte Petersilie
hinzugeben.

. Huhn hinzugeben

und von beiden Seiten
anbraten.

. Mit dem Weillwein

abloschen, abdecken
und 15 Minuten bei
schwacher Hitze kochen
lassen.

"Galinha
cerejada
a Loulé"

GedUnstetes
Huhn ala Loulé

+ 1,6 kg Huhn

-+ 100 g Speck

- 80 g Wurst (Linguica oder
Chourico de carne)

- 150 g Zwiebeln

- 1 dl Olivendl

-+ 50 g Schmalz

- 30 g Butter

- 2 Knoblauchzehen

+ 1 Bund Petersilie

« 2 dI Weiwein

- 260 g Reis

- 1 Prise Salz

. Brthe zum Huhn

giellen und aufkochen
lassen.

. AnschlieBend Reis

zubereiten. Zu 1 Teil
Reis 2 Teile Briihe
geben und 15 Minuten
kochen lassen.

, 10.Wurst in Scheiben

und Speck in Wirfel
schneiden.

: 11.Huhn mit dem Reis, der

Wurst und dem Speck
garniert servieren.

e Nach Moglichkeit
ein Freilandhuhn
benutzen.
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"Figado
de vitela a
algarvia"

Kalbsleber mit
Kartoffeln

(=

- 600 g Kalbsleber (figado
de vitela)

- 100 g Margarine

- 100 g Zwiebeln

- 1 Zitrone

- 800 g Kartoffeln

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Pfeffer
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. Leber von Haut und

eventuellen Nerven
befreien und in kleine
Scheiben schneiden. Mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und feingehacktem

Knoblauch wiirzen und 2

bis 3 Stunden marinieren.

. Margarine in eineru

mittelgroSen Bratpfanne
zergehen lassen.

. Leber auf beiden Seiten

anbraten und auf einer
Platte beiseite stellen.

. Zwiebeln in feine

Scheiben schneiden und
im selben Fett wie die
Leber leicht goldgelb
anbraten.

5.

In einem anderen
Topf die ungeschalten
Kartoffeln kochen.

. Gekochte Kartoffeln

schalen und in

Wirfel oder Scheiben
schneiden. Leber auf der
Platte mit den Kartoffeln
zusammen servieren.
Leber mit den Zwiebeln
und etwas Zitronensaft
versehen.

© Lebervor der
Verarbeitung etwa
1 Stunde lang
in kaltes Wasser
einlegen, um die Haut
aufzuweichen.



1.

Zwiebeln schalen und
fein hacken. Tomaten
blanchieren, Haut
abziehen, Samen
entfernen und in Wirfel
schneiden.

Olivendl in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und
Petersilie hinzugeben
und anschwitzen.

AnschlieBend Tomaten
hinzugeben und einige
Minuten kochen lassen.

4. Etwas Wasser, Salz und

Brotsticke hinzugeben

und verrUhren.

5. Eier aufschlagen,

hinzugeben und kochen

lassen. Anschliel3end

mit gehackter Petersilie

garnieren.

"Ovos com
tomate a
algarvia"

Eier und Tomaten

(=)

- 800 g frische Tomaten
- 1.dl Olivenal

- 25 g Brot

- 8 Eier

- 100 g Zwiebeln

- 1 Bund Petersilie

- 1 Prise Salz

@ ralls keine frischen
Tomaten erhéltlich
sind, kdnnen auch
Tomaten aus der Dose
verwendet werden.
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"Cozido
de grao"
Gekochte
Kichererbsen

(=

- 480 g Kichererbsen

- 150 g durchwachsener
Speck

- 300 g Rindfleisch

+ 150 g Wurst (chourico
oder Linguica)

-+ 200 g grtine Bohnen

- 200 g Kirbis

- 200 g Kartoffeln

- 160 g Reis

+ 1 Bund Pfefferminze

- 100 g grobes Kochsalz

- 1 Prise Salz

1. Kichererbsen etwa ¢ 3. Kurbis und Kartoffeln lassen, bis die Bohnen
12 Stunden im schélen, waschen und gar sind. Salzen.
\/oraus_einvveichen. in StUcke schneiden. 7. Pfefferminze waschen
AnschlieSend : AnschlieSend in den : .

S, ~ und hinzugeben.
abtropfen, grindlich Topf geben und kochen )
mit groben Salz lassen. 8. Etv(\;as Sud absch?gfﬁn
verreiben unq 4. Gekochtes Fleisch aus und n einen optiten
mehrmals mit Wasser Reis hinzugeben und 15
waschen um die dem Topf nehmen, Minuten kochen lassen.
: ' ; abkuhlen lassen und in

Hllsen zu entfernen. Stticke schneiden. 9. Gekochtes Gemuse mit

i inei dem Fleisch iert
2. Kichererbsen in einen 5. Griinen Bohnen em Fleisch garnier

Topf geben und mit waschen, Spitzen servieren.

Wa_sser bedecken. abschneiden, in Stlcke

Fleisch waschen und schneiden und in den

zu den Kichererbsen Topf geben

geben. ’ @ Moglichst

6. Den Inhalt des Topfes hausgemachte
so lange weiter kochen Waurst verwenden.

Kichererbsen sollten
frisch sein.
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. Rebhuhner rupfen,
ausnehmen und
grundlich mit kaltem
Wasser waschen.

. Knoblauch schélen und

zerdrUcken.

. Cataplana aufs

Feuer stellen, Butter,
zerdrlckten Knoblauch
und Lorbeerblatt
hinzugeben.

. Venusmuscheln in

kaltem Wasser waschen,
in einen Topf geben und
mit Meerwasser oder
Salzwasser bedecken.

. Rebhihner in der Mitte

durchschneiden und
in der Cataplana auf

beiden Seiten anbraten.

Mit Salz und Piri-Piri
wurzen. Portwein,
Weillwein und etwas
Wasser angief3en.

. Cataplana dicht

abschlielen und kochen
lassen.

. Muscheln aus dem

Salzwasser nehmen und
nochmals waschen.

. Sobald die Rebhthner

gar sind, die Cataplana
offnen und die
Muscheln hineingeben.
Cataplana wieder

"Perdizes com
améijoas na
cataplana”

RebhUhner mit
Venusmuscheln
in der Cataplana

(=)

- 2 zarte Rebhuhner
(perdizes)

+ 3 Knoblauchzehen

+ 150 g Butter

- 2 dl trockener Portwein

- 3 dl trockener Weilwein

- 500 g Venusmuscheln
(améijoas)

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Bund Petersilie

- 1 Prise Salz

« 1 Prise Piri-Piri (rote
scharfe Schoten)

schlieBen und erneut
etwa 5 Minuten
kochen lassen.

. Inder Cataplana

servieren.

@ Muscheln nicht zu
lange kochen, damit
sie nicht hart werden
und an Aussehen
verlieren.
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"Cozido de
repolho a
algarvia"

Gekochter Kohl
mit Fleisch

(=)

- 600 g Kohl

+ 320 g rote oder weille
Bohnen

+ 150 g Wurst (morcela)

+ 150 g rote Wurst
(chourigo de carne)

« 150 g durchwachsener
Speck

-+ 400 g Rippchen

- 150 g SuBkartoffeln

+ 150 g Kartoffeln

-+ 300 g Brot

+ 1 Bund Pfefferminze

« 1 Prise Salz

. Bohnen 12 Stunden
lang in kaltem Wasser
einweichen.

. Anschlielend
abtropfen und

waschen. Kaltes Wasser

in einen Topf geben,
Bohnen hinzugeben
und zusammen mit
der Wurst, dem Speck
und den ganzen
Rippchen aufkochen.
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. Nachdem das Fleisch

gar ist, wurzen.

. Fleisch auf eine Platte

legen; Bohnen weiter
kochen lassen.

. Kohlin kaltem Wasser

waschen und grob
hacken. Kartoffeln
schéalen, waschen und in
grolSe Wirfel schneiden.

. Kohl und Kartoffeln zu

den Bohnen geben.

. Sobald alles gut

durchgekocht ist,
den Sud in einen Topf
absieben.

8.

9.

Brot in Scheiben
schneiden und auf
Teller verteilen. Ein
Pfefferminzblatt auf jede
Scheibe Brot geben.

Den Sud aufkochen und
Uber das Brot gief3en.

©10. Fleisch in kleine Stlicke

schneiden und mit dem
Gemusen servieren.

@ Moglichst frische
Bohnen und
hausgemachte Wurst
verwenden.



. Mohrriben waschen,
schélen, salzen und

am Stlck kochen.
AbkUhlen lassen und in
nicht zu feine Scheiben
schneiden. Knoblauch
schalen und hacken.

. Mohrriben in

ein Einmachglas
zusammen mit dem
Knoblauch, dem roten
Pfeffer, gehackter
Petersilie, Essig, Fenchel,
Salz und Pfeffer geben.

. Vor dem Servieren

einige Tage im Glas
ziehen lassen.

"Conserva
de cenouras
a algarvia"
Marinierte
Mohrriben mit

Knoblauch und
Petersilie

- 300 g zarte Mohrriiben

- 3 Knoblauchzehen

- 1 Bund Petersilie

- 1 Essloffel stiles Paprika-

pulver (colorau doce)

- 1 Essloffel Anispulver

(erva doce)

« 1 dl Essig
- 1 Prise Salz
- 1 Prise Pfeffer

@ Die cingemachten
Mohrriiben kénnen
als Vorspeise oder als
Beilage zu Fisch oder
Fleisch serviert werden.
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"Filhos
(Nordeste
algarvio)"

Frittierte
Teigfladen a la
Algarve

(=)

-4 Eier

- Mehl (je nach Bedarf)
- Orangensaft

- Olivendl

-1 Liter Ol

« 1 kg Rohzucker

« V2 | Wasser

1. Eierin eine Schissel
schlagen und mit soviel
Mehl verrUhren, bis sich
eine Kugel formen I3sst.

2. Etwas Olivenol
hinzugeben und
dieses durch Kneten
vollstandig in die Masse
einarbeiten.
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3. FEtwas Orangensaft

hinzugeben (gleiche
Menge wie beim Olivendl)
und ebenfalls vollstandig
einarbeiten.

. Solange abwechselnd

Olivendl und Orangensaft
hinzugeben und
einkneten, bis man einen
feinen, geschmeidigen
Teig erhdlt. (Hinweis: mit
Olivendl anfangen und
aufhoren).

. Ineinem Topf Ol gut

erhitzen.

6.

7.

Kleine Teigkugeln formen
und mit einer Kiichenrolle
auf einer eingedlten
Unterlage diinn ausrollen.
Die Unterlage bei jedem
Ausrollen neu eindlen.

Die Teigfladen in das
heiBe Ol geben und mit
dem Kochloffel in der
Mitte nach unten driicken,
um eine Art Blume zu
formen.

Das Wasser und den
Rohzucker in einem Topf
erhitzen, bis der Zucker
leicht karamellisiert.

Die Filhos durch die
Zuckermasse ziehen,
falls notig etwas Wasser
hinzugeben.



. Alle Zutaten zusammen
geben und gut
verrGhren.

. Die Form gut einfetten,
mit Mehl bestduben,
den Teig einflllen und
in einem Wasserbad im
Ofen bei starker Hitze
ungefahr 25 Minuten
backen.

"Pudim
de laranja”
Orangenpudding

- 6 Eier + 6 Eigelb

- 500 g Zucker

- Saft von 2 Orangen

- 1 Teeloffel Backpulver
- 30 g Butter
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"Bolo de
améndoa com
chocolate"

Mandelkucken
mit Schokolade

(=

- 600 g Zucker

- 100 g Mehl

- 50 g Schokoladenpulver

« %5 kg Mandeln (ohne
Schale)

- 18 Eigelb / 10 Eiweil3

1. Eigelb und Zucker
vermischen und
schaumig schlagen.

2. Die gemahlenen
Mandel, die
Schokolade, das steif
geschlagene Eiweil3
und zuletzt das Mehl
hinzugeben.

3. Das Ganze vermischen
und in eine
eingefettete, mit Mehl
bestdubte Kuchenform
geben.

4. Im Backofen fertig
backen.
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?i‘ Feigen-Mandel-
¢ Schokoladen-

Chila-Kuchen

+ 250 g Zucker

+ 250 g getrocknete Feigen

+ 250 g gemahlene Mandeln
+ 125 g Schokolade

+ 250 g Chilakurbis

- 10 Eigelb

- Geraspelte Zitronenschale

Uberzug:

+ 1 kg Mandeln

- 800 g Zucker

+ 100 g Traubenzucker

Eine Form wie bei in abwechselnden ) Vermischen Sie zur
den Morgados aus Schichten (Zuckermasse Herstellung der Form die
Silves formen ™, — Kurbis) in die Form Zutaten mehrmals mit
allerdings etwas geben. e/:neng RUWQ@fd%/zum
eline homogene iviasse zu
iic:ikgoelabdeenbpu ver AbschlieBend mit erhalten. Rg//en Sie diese
derselben Masse, diinn aufeinem Tisch /
Den Zucker aufkochen, mit der die Form Marmorplatte aus und
bis er Faden zieht, und ausgekleidet wurde, bestduben Sie sie mit
dann tber das Eigelb Uberdecken und zum Puderzucker. Kleiden Sie
gieRen. Trocknen in den Ofen dann die Form mit der
Die gernahlenen stellen. ausgerollten Masse aus.
Mandeln, Feigen und Nach Geschmack
das Schokoladenpulver verzieren,

hinzugeben. Das Ganze
wieder zum Eindicken
aufs Feuer stellen.

Sobald die Masse
dickflUssig ist,
abkihlen lassen und
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"Morgados"

Kleine Kuchlein
mit Mandeln,
Zucker und Ei

(=

- 250 g Zucker

+ 250 g Mandeln (ohne
Schale)

- 2 Eigelb

- 1 Eierfaden

- 1 Chilakdrbis

- 1 Eiercreme (Ovos moles)

- Zuckerguss (Glacé Real)

1.
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Zucker mit etwas
Wasser erhitzen.

Sobald das Wasser
kocht (fast Sirup
bildet), die geschélten
Mandeln hinzugeben.
Das Ganze vom Feuer
nehmen, 2 Eigelb
hinzugeben und gut
verrUhren.

Kleine Kuchlein mit
einer Vertiefung in

der Mitte formen. In
diese Vertiefung etwas

Chilaktrbis, Eiercreme
(ovos-moles) und
Eierfaden geben.
AnschlieBend die
Vertiefung mit etwas
Teig verschlie3en.

. Kichlein auf ein

eingefettetes und mit
Mehl bestdubtes Blech
geben und im Ofen
bei mittlerer Hitze
goldgelb ausbacken.

. Das Blech aus dem

Ofen nehmen und
Kichlein abkdhlen
lassen. AnschlieBen
mit Zuckerguss (Glacé
Real) bestreichen und
trocknen lassen.



. EinenTopf mit Zucker
und etwas Wasser aufs
Feuer stellen. Sobald die
Mischung dickflussig
wird®, die fein gemahlenen
Mandeln hinzugeben.

. Anschlielend nach

und nach das Eigelb
hinzufigen. Das Ganze
solange weiterkochen, bis
sich die Masse mit dem
Loffel fast vom Boden
abheben I&sst.

. Anschliel8end véllig
erkalten lassen.

. Ein Brett mit Mehl
bestreuen, 2/3 der Masse
darauf verteilen und eine
runde Form bilden.

. Form mit der Hélfte der

Eierfaden flllen, den
Chilakirbis, die Eiercreme
und zuletzt die restlichen
Eierfaden darliber geben.
Die Form mit der restlichen
Masse abdecken.

. Oberteil und Seiten der

Form mit Mehl bestauben.

7. Einen Streifen Backpapier

in gleicher Hohe des
Kuchens mit Butter oder
Schmalz einfetten, mit
Mehl bestduben und um
den Kuchen legen.

. Den Kuchen auf ein Blech

stellen und im Backofen
solange backen, bis er
goldgelb ist.

"Morgado
de Silves”

Mandel-Ei-Chila-
Kuchen a la Silves

o

-+ 200 g Mandelkerne

+ 200 g Zucker

- 3 Eigelb

+ 10 g Eiercreme (ovos
moles)

- 20 g Eierfaden

- 100 g Chilakdrbis

- 0,5 kg weiller Zuckerguss

- Mehl

- Butter oder Schmalz

- Blumen und Blatter aus
Zuckerguss

. Den fertigen Kuchen

aus den Backpapier
|6sen und das Mehl
entfernen. Anschliefend
mit einer Glasur (Glacé
Real’) Uberziehen und
nach Geschmack mit
Blumen und Blattern aus
Zuckerguss verzieren.

) Dieser Punkt ist nach einigen

Minuten, nachdem der Zucker zu
kochen angefangen hat, erreicht.
Man kann zwischen den Fingern
Zuckerfdden ziehen, die nicht
reilsen.

@ Mischung aus Puderzucker, Eiweil3

und Zitronensaft (etwa 100 g
Zucker auf 1 Eiveifs).
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"Fios
de ovos"
Eierfaden

(=

- 20 Eigelb
- 2 Eiweils
-+ 500 g Zucker
-3 dl Wasser
1. Eigelb und Eiweil} dass die aus dem Trichter 1
trennen. Eigelb durch kommenden Eierfaden E | e rC re m e
ein Sieb driicken nicht reilen. Je hoher der
und mit zwei Eiweil3 Trichter gehalten wird, e
vermischt steif schlagen desto feiner werden die
(Messerprobe). Faden. - 500 g Zucker
2. Zucker mit Wasser 3. Sobald derTrichter ;fég:f;er
verrihren und unter leer ist, Topf vom Feuer
aufkochen und rihren nehmen, etwas Wasser Zucker mit Wasser aufkochen
vollstandig auflésen. hinzugeben, Faden mit s e letehe eramalisia '
Eigelb-Mischung in einen einem Schaumloffel (Sirup 32 0).
speziellen Trichter mit herausnehmen und auf Vom Feuer nehmen, abkiihlen
drei Offnungen (funil de 3 einen feuchten Teller lassen und Eigelb hinzuge-
bicos) fullen. Trichter mit Iegen, ben. Unter sténdigem Ruhren

der rechten Hand am Griff
halten und in langsamen
Kreisbewegungen

Uber dem heilen
Zuckerwasser hin und her
bewegen. Darauf achten,

erneut aufkochen. Mit Zimt

4. Zuckerldsung wieder N 8
bestdubt servieren.

aufs Feuer stellen und
denVorgang solange
wiederholen, bis die
Eiermasse aufgebraucht
ist.
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Feigen und Mandeln
getrennt résten und
mahlen.

Wasser, Zucker,
Zimt, geraspelte
Zitronenschale,
Anispulver und
Schokolade in einen
Kochtopf geben.

Das Ganze aufkochen,
bis ein dickflussiger
Sirup entsteht ),

Unter standigem
Rihren die
gemahlenen Mandeln
hinzugeben. 5 Minuten
kochen lassen.

AnschlieBend
gemahlene Feigen
unter standigem
Rihren hinzugeben
und weitere 5 Minuten
kochen lassen.

Ein Brett mit Zucker
bestreuen, darauf die
Masse ausbreiten und
erkalten lassen.

Sobald diese kalt ist,
Morgados (kleine
Kaselaibe) formen.

Feigen-Mandel-
Kuchen

+ 250 g getrocknete Feigen

-+ 250 g Mandeln

- 250 g Zucker

+ 25 g Schokoladenpulver

+5gZimt

- 1,5 g Anispulver (erva
doce)

- 1,5 dl Wasser

- Geraspelte Schale einer V>
Zitrone

- Hagelzucker

") Der Sirup hat die richtige

Konsistenz, sobald man mit
dem Holzloffel (ber den
Topfboden fahren kann
und die Masse nicht mehr
zusammenlduft.
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GefUllte Feigen
a la Olhao

- 1 kg getrocknete Feigen

+ 250 g Mandeln

+ 125 g Zucker

+ 25 g Schokoladenpulver

- 2,5 g Anispulver (Erva-
doce)

- Geraspelte

- Zitronenschale
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Mandeln mahlen,
Zucker, Schokolade,
Zimt, Anispulver
und geraspelte
Zitronenschale
hinzugeben und gut
vermischen.

Feigen am Stil fassen

und in die Ldnge ziehen.

Mit einem scharfen
Messer der Lénge nach
aufschneiden und

die Feigen Uber diese
Offnung fillen.

Feigen wieder so
zusammendricken, so
dass der Schnitt nicht
mehr zu sehen ist.

Feigen im Ofen
trocknen.

AnschlieSend in
weiles, an den
Randern ausgefranstes
Papier wickeln und zu
einem Knoblauchzopf
zusammenbinden.



Mandeln zu einer Masse
zerstampfen.

Zucker mit Wasser
bedecken und unter
rhren so lange
aufkochen, bis er
vollstandig aufgeldst ist
und Faden zieht O,

Die Mandeln
hinzugeben und bei
schwacher Hitze gut
einrihren. Danach vom
Feuer nehmen.

Sobald die Masse
lauwarm ist, das

mit dem Eiweil3
geschlagene Eigelb
hinzugeben. Wieder
aufs Feuer stellen und

bei schwacher Hitze
solange rihren, bis die
Masse trocken wird.

Erneut vom Feuer
nehmen, abkihlen
lassen und mit den
Fingern (mit Butter
einfetten!) kleine Kugeln
formen. Diese auf ein
mit Butter eingefettetes
Backblech legen und im

Backofen leicht goldgelb

ausbacken.

Anschliellend in runde
Papierférmchen legen.

Kleine
MandelktUchlein

+ 250 g Zucker

- 125 g Mandeln (ohne
Schale)

- 6 Eigelb

- 1 Eiweils

M Dieser Punkt ist nach

einigen Minuten, nachdem
der Zucker zu kochen
angefangen hat, erreicht.
Man kann zwischen den
Fingern Zuckerfcden ziehen,
die nicht reifSen.
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"Bolo delicia

do Algarve"

Eier-Mandel-
Chila-Kuchen

©

Y5 kg Zucker

- 30 Eigelb

+300 g Mandeln

- 70 g Margarine
+59Zimt

- 50 g Kiirbismarmelade
+ 200 g Chilakdrbis
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1.

Zucker stark eindicken

M.

AnschlieSend Gber
das Eigelb gielen und
schnell unterrthren.

Die Mandeln, die
Margarine und den

in feine Scheiben
geschnittenen Kurbis
hinzugeben. Das Ganze

erneut Uber dem Feuer
eindicken.

4. Eine Backform mit
Backpapier ausschlagen
und dieses einfetten.
AnschlieBend in
abwechselnden
Schichten mit Zimt und
Chilakurbis aufftllen.

5. Wieder aufs Feuer stellen
und etwas trocknen.

6. Nach Geschmack
verzieren.

W Dieser Punkt ist nach einigen
Minuten, nachdem der Zucker
zu kochen angefangen hat,
erreicht. Man kann zwischen
den Fingern Zuckerfcden
Ziehen, die nicht reifSen.



Eigelb gut mit dem
Zucker verrihren.

In einem Topf das
Olivenol und den Honig
aufkochen.

AbkUhlen lassen und die
Zucker-Eigelb-Mischung
hinzugeben. Das
gesiebte Mehl mit dem
Backpulver vermischen
und anschlieBend das
steif geschlagene Eiweild
unterheben.

Honigkuchen a
la Sagres

- 250 g Zucker

- 300 g Weizenmehl
- 8 Eier

- 2dl Olivendl

- ¥4 | Honig

- 10 g Backpulver

Auf ein eingefettetes
und mit Mehl
bestdubtes Blech
geben und in den Ofen
schieben.

Nachdem die Masse
ausgebacken und
erkaltet ist, in Vierecke
schneiden und nach
Geschmack verzieren.
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"Figos de
améndoa e
chocolate"

Kleine Mandel-
Schokoladen-
Klchlein in
Feigenform

(=

- 250 g Zucker

+ 250 g Mandel (ohne
Schale)

- 30 g Kakao

-1 Ei

« 1 Suppenloffel Milch
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@ 12 Feigen

1. Gemahlene Mandeln
mit dem eingedickten
Zucker U vermischen
und gut aufkochen.

2. Die Mischung vom
Feuer nehmen und den
Kakao, das Ei und die
Milch hinzugeben.

3. Alle Zutaten gut
vermischen und Uber
dem Feuer eindicken.

4. Die Masse auf eine
Feuchte Platte geben
und zu Feigen formen.

" Dieser Punkt ist nach einigen
Minuten, nachdem der Zucker zu
kochen angefangen hat, erreicht.
Man kann zwischen den Fingern
Zuckerfciden ziehen, dlie nicht reil3en.



"Bolo
Mimoso”

Mandelkuchen
mit Eierfaden,
Chila und
. kandierten

» Orangen

.
! o
-+ 250 g Zucker
- 3 ganze Eier + 3 Eigelb
- 250 g Mandelkerne (ohne
Schale)
- 50 g Butter
- 75 g Eierfaden
- 40 g Chilakurbis
- 30 g kandierte Orangen-
schalen
- Butter
- Mehl
« Zucker

1. Eier und Eigelb sehr
gut mit dem Zucker
verrihren.

2. Gemahlene Mandeln,
Butter, Eierfaden,
Chilakurbis und fein
gehackte Orangenschale
hinzugeben.

3. Mischung in eine gut
mit Butter eingefettete
und mit Mehl bestaubte
Rundform geben und im
Ofen bei schwacher Hitze
50 Minuten lang backen.

4. AbkUhlen lassen, aus
der Form I6sen und mit
Zucker bestreuen.
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"Bolo

de chila"
Chila-Kuchen

(=

+ 250 g Zucker

+ 250 g Mandeln (ohne

Schale)

- 20 g Schokoladenpulver
+ 150 g Chilakurbis

- 6 Eier
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Eier so lange mit dem
Zucker verrGhren,

bis eine zdhe Masse
entsteht. Gemahlene
Mandeln, Schokolade
und zuletzt den
Chilakirbis hinzugeben.

. Masse in eine

mit Backpapier
ausgeschlagene Form
geben (Backpapier mit
Butter einfetten!). Im
Backofen ausbacken.

Nach Geschmack
verzieren.



. Zucker, Eigelb,
Orangensaft
und geraspelte

Orangenschale mischen.

. Steif geschlagenes
Eiweil3 und lauwarme,
zerlassene Butter
hinzugeben.
AnschlieBend
gemahlene Mandeln,
Chilakdrbis und
kandierte Frichte
hinzugeben.

. Alles gut mischen und
in eine mit Backpapier
(mit Butter eingefettet)
ausgeschlagene Form

fullen.

. Das Ganze bei mittlerer
Hitze im Ofen fertig
backen. Mit einem
Zahnstocher prifen, ob
der Kuchen fertig ist.

. Den warmen Kuchen

aus der Form stlrzen
und das Backpapier
entfernen.

"Bolo
MiMOoOSO
(Tavira)"

Mandelkuchen
mit Chila und
kandierten
Frichten

+ 250 g Zucker
+ 250 g Mandeln (ohne

Schale)

-6 Eigelb
- 4 Eiweil3
+ 1 Orange (geraspelte

Schale und Saft)

+ 200 g Chilakurbis
+ 40 g zerlassene Butter
- Kandierte Friichte
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"Dom
Rodrigos”

SUlspeisen mit
Ei und Zucker

(=)

+ 250 g Eierfaden

- 50 g gemahlene
Mandeln

- 250 g Zucker

« 2 dl Wasser

-4 Eigelb

« Zimt

1. Ineinem Topf 200 g
Zucker mit Wasser
bedecken und
aufkochen, bis der
Zucker dickflissig
wird .

2. Den Topf vom Feuer
nehmen und Mandeln
untermischen.
Mischung abkuhlen
lassen, bis sie lauwarm
ist. Eigelb hinzugeben
und auf dem Feuer
unter standigem
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Rihren eindicken. Etwas
Zimt dartber streuen.

. Den restlichen Zucker

mit etwas Wasser
mischen.

4. Zuckerwasser aufs Feuer

stellen und zu einem
Sirup aufkochen. Sobald
die Mischung kocht,
Eierfaden hinzugeben
und die vorher
zubereitete Zucker-
Mandel-Mischung
darlber giel3en. Mit
Hilfe einer Spachtel die
Eierfaden um die Masse
legen, bis diese ganz
eingehulltist.

. Die Masse in einer

Pfanne goldgelb
backen und dann
herausnehmen.

. In 6 Vierecke schneiden

und in silbernes oder
buntes Stanniolpapier
wicklen.

. Die Masse in sechs

gleichgrof3e Portionen
auf die Stanniolvierecke
verteilen, die vier Ecken
zusammenschlagen und
die Vierecke einrollen.

' Das kochende Zuckerwasser

erreicht diesen Punkt nach
etwa 2 Minuten Kochzeit.



. Zucker mit den Mandeln
und dem Eiweil3

vermischen. Das Ganze
gut mit den Handen
durchkneten, bis die Masse
geschmeidig ist und
verarbeitet werden kann.

. Kleine Kugeln mit einem
Loch formen und dieses
mit Eiercreme (ovos
moles) fullen.

. Kugeln in einem Glas
solange hin und her
schwenken, bis sie rund
sind.

. Kugeln anschlieSend
mit einer Spachtel flach
klopfen und mit Zucker
bestreuen.

"Queijinhos

de améndoa"
Kleine
Mandelktchlein

- 250 g Zucker

+ 250 g Mandeln

- 2 Eiweils

- Eiercreme (ovos moles)
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"Pdo de Lo
de améndoa"

Mandel-Biskuite-
Kuchen

(=)

5 kg Zucker
- ¥ kg Mandeln
- 6 Eier

1. Eigelb mit Zucker
solange schaumig
schlagen, bis die
Mischung eine dickliche
Konsistenz annimmt.

2. Gemahlene Mandeln
untermischen und steif
geschlagenes Eiweil3
unterheben.

3. Kuchenform einfetten
und mit ebenfalls
eingefettetem
Backpapier ausschlagen.

4. Kuchen bei mittlerer
Hitze im Ofen fertig
backen.
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1.

Zucker zu einem festen
Sirup (1) einkochen.
AnschlieBend
Chilakurbis und
Margarine hinzugeben.
Alles gut verriihren und
vom Feuer nehmen.

Mandeln mit
Semmelbroseln, Nissen,
Feigen und dem Kirbis
vermischen und zu

dem Sirup geben.
AnschlieBend das

kaum verquirlte Eiweil3
hinzugeben.

"Bolo
amendoado”

Mandel-Walnul3-
Chila-Kuchen

- 0,5 kg Zucker

- 8 Eigelb

- 160 g Chilakdrbis

- 160 g Mandeln

- 100 g Walnusse

- 30 g Feigen

- 60 g Margarine

- 50 g Semmelbrosel

- 50 g eingemachter, klein
gehackter Karbis

3. Mischungin eine

mit eingefettetem
Backpapier
ausgeschlagene
Kuchenform fullen und
langsam im Ofen fertig
backen.

) Dieser Punkt ist nach einigen

Minuten, nachdem der Zucker
zu kochen angefangen hat,
erreicht. Man kann zwischen
den Fingern Zuckerfcden
Ziehen, die nicht reilSen.
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"Florados
de Lagoa"

Mandel-
SUlspeisen mit
Eierfaden a la
Lagoa

(=

- 250 g Zucker

+ 250 g Mandelkerne
(ohne Schalen)

- Eierfaden

1. Mandeln waschen, in
eine Schissel legen
und mit kaltem Wasser
bedecken.

2. Mandeln mit einem
scharfen Messer der
Lange nach in sehr
dinne Scheiben
schneiden und erneut
in eine Schussel mit
Wasser legen, damit sie
nicht dunkel werden.

3. Den Zucker mit etwas
Wasser aufkochen bis
er einen festen Sirup
bildet.
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@ Fiir 12 Florados

4. Mandelblattchen

abtropfen, zum Sirup
hinzugeben und so
lange rihren, bis die
Masse trocken wird.

. Anschliefend Masse

|6ffelweise entnehmen
und daraus auf einem
nassen Brett mit
angefeuchteten Handen
dicke Scheiben formen
(Durchmesser von 5 bis
6 cm). Falls die Masse im
Topf zu trocken wird, mit
etwas Wasser betraufeln
und erneut aufs Feuer
stellen, damit der Zucker
sich auflosen kann.

6. Sobald die Scheiben

geformt sind, ldsst man
diese Uber Nacht auf
einem angefeuchteten
Brett liegen. Am
ndchsten Tag mit einem
Messer ablosen.

. In die Mitte der

,Florados” etwas
Eierfaden geben.

W' Dieser Punkt ist nach einigen

Minuten, nachdem der Zucker
zu kochen angefangen hat,
erreicht. Man kann zwischen
den Fingern Zuckerfcden
ziehen, die nicht reifSen.



Regionale Kiiche Algarve .79



80. Regionale Kiiche Algarve



Regionale Kiiche Algarve .81



82. Regionale Kiiche Algarve



Impressum

Herausgeber:

Algarve Tourismus Buro

Av. 5 de Outubro, 18

8000-076 Faro, Algarve, Portugal
Telefon: (+351) 289 800 403

Fax: (+351) 289 800 466
www.algarvepromotion.pt

Redaktion und Eigentum:
Tourismusregion Algarve
www.turismodoalgarve.pt
www.visitalgarve.pt

Koordination:
Marekting-Abteilung
Tourismusregion Algarve
marketing@turismodoalgarve.pt

Inhalt:
Archiv der Tourismusregion
Algarve

Grafische Gestaltung und
Edition:
Nata Design

Ubersetzung:
Inpokulis

Druck:
Grafica Comercial

Auflage:
1.000 Exemplare

Verteilung:
Kostenlos

Pflichtexemplar Nr.:
268335/07



© Algarve Tourismus Biro

www.visitalgarve.pt

a

associagao turismo do

ASSOCIACAO TURISMO DO
ALGARVE

Av. 5 de Outubro, 18
8000-076 Faro,

Algarve, Portugal

T.(+351) 289 800 403
F.(+351) 289 800 466
www.algarvepromotion.pt

DE 2015



