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   Buenos  dias

						        mi  amor!
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¡Hola!¡Hola!
Como estas? Uno, dos, tres, salsa, guacamole. 

Das war es schon mit meinem spanisch. Denn

in diesem Buch geht es auch nicht um ein

spanisch, sondern um die Schrift „Amaranth“.

„Olé señorita“ – Eine Schrift die sehr kontakt-

freudig und gesellig ist. Also mach's Dir

gemütlich und schau' Dir an, was „Amaranth“

zu erzählen hat. 
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El saber no  ocupa lugar!         Formgebung

Ay  caramba!         Keyletter

La gente esta  muy loca!    	    Schriftfamilie

Subiendo  y Bailando!         Bild-Text Wirkung

¡que  aproveche!         Rezepte

Viva la  vida!         Charakteristische Formdetails

Mango  Tango!	    Muster & Bilder
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Gesine Todt
Gesine Todt

Gesine Todt hat neben einem Diplom in Kommuni-

kationsdesign auch einen Master in Schriftgestal-

tung (MA Typeface Design) an der University of 

Reading in England erworben. Besonderer Schwer-

punkt war dabei nicht nur Schriftentwicklung, 

sondern auch Piktogramme und Wegeleitsysteme. 

Ihre Schriften finden sich bei Google Fonts und 

wir freuen uns, wenn wir sie beispielsweise auf 

Katjes-Verpackungen, EDEKAS Feinkost-Linie oder 

auch in Berliner Kaffeeläden entdecken. Neben den 

schriftspezifischen Aufgabenstellungen ist sie unse-

re Expertin für die Konzeption und Gestaltung von 

Web- und Bewegtbild-Formaten.
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Amaranth
Amaranth

Die Amaranth-Familie ist ein freundliches, aufrech-

ten Kursiv-Design mit einem leichten Kontrast und 

ausgeprägten Kurven. Mit seinen drei neuen Stilen 

ist Amaranth auch für alle Ihre Texte gesund!

Amaranth ist nicht nur der Name der Schrift son-

dern auch eine Pflanze. Amarant (Amaranthus), 

auch Fuchsschwanz genannt, manchmal auch 

Amaranth geschrieben, ist eine Pflanzengattung 

innerhalb der Familie der Fuchsschwanzgewächse, 

die 60 bis 98 Arten sind fast weltweit verbreitet.

Die ältesten Nachweise vom systematischen Anbau 

des Amaranth fanden sich in etwa 9000 Jahre 

alten mittel- und südamerikanischen Gräbern: Die 

hirseartigen Samen der Pflanze galten, zusammen 

mit dem Mais und Quinoa als Grundnahrungsmittel, 

das ganz ähnlich wie Getreide verarbeitet wurde. 

Auch in der Heilkunde findet Amaranth bis heute 

Verwendung.
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Viva la  vida!

        
        

        
        

Charakteristische Formdetails
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r rDie Schrift Amaranth ist eine lineare Schrift. Sie 

steht immer im Kontakt und kommuniziert mit

den anderen Buchstaben. Sie ist richtig gesprächig!

a
Amaranth regular in 497,655 pt

a
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d dAmaranth regular in 497,655 pt

m
m
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hh t tAmaranth regular in 514,461 pt
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Der Buchstabe „a“ hat einen schrägen 

Abschluss mit 22°. Die meisten Buch-

staben haben eine Schräge Abschlüsse 

oder  einen schrägen Ansatz. // Ama-

ranth regular in 1296 pt

Der Buchstabe „p“ hat einen schrägen 

Stamm mit -10°. Die Buchstabe „q“ hat 

ebenfalls einen schrägen Stamm mit +10°.

// Amaranth in 254,75 pt

Beim „t“ und bei allen Buchstaben mit 

Oberlängen wird der Ansatz angeschrägt. 

Beim Buchstaben „t“ ist die Schräge 12,5°.  

// Amaranth regular in 1039,262 pt

a
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El saber no  ocupa lugar!                               
      	

								        Formgebung
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Amaranth regular in 472,089 pt

Die Buchstaben „d“ und „g“ sind  formgleich mit 

dem Buchstaben „a“ und entstehen aus ihm.
// Amaranth regular in 223 pt  
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Am

aranth regular in 666,677 pt

Die Buchstaben „G“ und „J“ sind ebenfalls form
ähnlich 

und passen übereinander. // Am
aranth regular in 158,28 pt
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Spiegelt man die Buchstaben „p“ und 

„d“ sind diese formgleich, außer die der 

schräge Stamm, er verfolgt in die ande-

re Richtung. +10° oder -10°. // Amaranth 

regular in 158,28 pt

Amaranth regular in 666,677 pt
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Amaranth regular in 666,677 pt

Dasselbe findet man bei den Buchstaben „b“

 und „q“. Die Stämme haben eine Schräge 

von +10° oder -10°. // Amaranth regular in 158,28 pt
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Das sind die Punzen der Buchstaben

„ a, g, b, d, p und q“. // Amaranth in 158,28 pt
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„v „ und „n“ & „w“ und „m“ sind gedreht und gespiegelt, haben die sehr 

ähnliche offene Punzen, da dass „w“ und das „v“ abgerundet ist.

Amaranth regular in 475,387 pt 
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Die offenen Punzen // Amaranth regular in 158,28 pt
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Ay  caramba!

        
        K

eyletter
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Q q
Amaranth regular in 219,615 pt
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?!Quinoa
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K k
Amaranth regular in 219,615 pt
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?!Kokos
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F f
Am

aranth regular in 219,615 pt
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...

   Fuchs
 schwanz
  pfla nze
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La gente esta  muy loca!

		          
						        Schriftfa

milie
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Der Samen
des Amaranth einer 
Pflanze aus der m 
Familie der Fuchs-
schwanzgewächse, 
lässt sich hervorra-
gend zu zahllosen 
leckeren und ge-
sunden Gerichten 
verarbeiten. Vor al-
lem Menschen mit 
Zöliakie oder einer 
generellen Unver-

Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus 

der Familie der Fuchsschwanzgewächse, lässt 

sich hervorragend zu zahllosen leckeren und 

gesunden Gerichten verarbeiten. Vor allem 

Menschen mit Zöliakie oder einer generellen 

Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, 

denn im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind 

die Samenkörner durch ihren herzhaften, 

nussähnlichen, teils „pfeffrigen“ Geschmack 

und ihre sättigenden Eigenschaften eine Be-

reicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäf-

tigt sich mit der positiven Wirkung von Ama-

ranth auf die Gesundheit. In vorspanischer 

Zeit wurden Aufgüsse von Körnern und Blät-

tern sogar zu medizinischen Zwecken einge-

setzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas 

und Lateinamerikas gezielt Pseudogetreide 

wie Amaranth kultiviert: Die Pflanze ist 

vollkommen anspruchslos und gedeiht auch 

in größeren Höhen. Sie enthält viele lebens-

notwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den 

Boden zu verbessern und kann helfen, Man-

gelernährung zu bekämpfen.
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Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfef-
frigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Körnern 
und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken einge- 
setzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und La-
teinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kul-
tiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland 
und Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität angebaut 
und vermarktet.
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Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfef-
frigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Körnern 
und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken einge- 
setzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und La-
teinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kul-
tiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland 
und Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität angebaut 
und vermarktet.
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Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff-
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften eine 
Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Kör-
nern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken einge- 
setzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und Latein-
amerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kulti-
viert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland und 
Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität angebaut und 
vermarktet.
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Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff-
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften eine 
Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Kör-
nern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken einge- 
setzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und Latein-
amerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kulti-
viert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland und 
Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität angebaut und 
vermarktet.
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Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff- 
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich 
mit der positiven Wirkung von Amaranth auf die Ge-
sundheit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von 
Körnern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken 
eingesetzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und 
Lateinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth 
kultiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland 
und Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität ange-
baut und vermarktet.

Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff- 
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich 
mit der positiven Wirkung von Amaranth auf die Ge-
sundheit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von 
Körnern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken 
eingesetzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und 
Lateinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth 
kultiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland 
und Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität ange-
baut und vermarktet.
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Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff- 
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Kör-
nern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken ein-
gesetzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und La-
teinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kul-
tiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland 
und Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität angebaut 
und vermarktet.

Der Samen des Amaranth, einer Pflanze aus der Fami-
lie der Fuchsschwanzgewächse, lässt sich hervorragend 
zu zahllosen leckeren und gesunden Gerichten verarbei-
ten. Vor allem Menschen mit Zöliakie oder einer gene-
rellen Unverträglichkeit gegen Gluten kennen ihn, denn 
im Amaranth ist kein Gluten enthalten.

Für die vegetarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff- 
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Kör-
nern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken ein-
gesetzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und La-
teinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kul-
tiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.

Seit den 1980er Jahren wird Amaranth in Deutschland 
und Mitteleuropa systematisch in Bio-Qualität angebaut 
und vermarktet.



98 99

DIE PFLANZE
FÜR ALLE ZWECKE
Amaranth – gesund, gegen den Hunger in der Welt 
und sieht dabei noch gut aus.

Die ältesten Nachweise vom systematischen Anbau des 
Amaranth fanden sich in etwa 9000 Jahre alten mittel-
amerikanischen Gräbern: Die hirseartigen Samen der 
Pflanze galten, zusammen mit dem Mais und Quinoa 
als Grundnahrungsmittel, das ganz ähnlich wie Getrei-
de verarbeitet wurde. Auch in der Heilkunde findet Ama-
ranth bis heute Verwendung.

Bei „Inkaweizen“, Kiwicha oder, in der Nahuatl-Sprache 
der Azteken, „huautli“, sind die Samen der Untergattung 
Amaranthus caudatus L. gemeint. Das L. steht für Carl 
von Linné, einem schwedischen Naturforscher, der im 18. 
Jahrhundert viele Pflanzen klassifizierte und in mehreren 
Werken beschrieb. Heute ist die nach ihm benannte Un-
tergattung als Gartenfuchsschwanz bekannt.

Weil die Pflanze unter anderem auch rituelle Bedeutung 
für die Ureinwohner Mittel- und Südamerikas hatte, 
wurde ihr Anbau im 16. Jahrhundert von den spanischen 
Eroberern verboten und unter Strafe gestellt. Zusammen 
mit den Eroberungskriegen und eingeschleppten Krank-
heiten trug diese Maßnahme zum Schwund der eingebo-
renen Bevölkerung bei, weil mit ihr Mangel- und Fehler-
nährung Einzug hielten.

D
as

 Z
us

am
m

en
w

ir
ke

n 
de

r 
Sc

hr
if

ts
ch

ni
tt

e.

Vermutlich wurde Amaranthus caudatus dennoch bald 
nach der Entdeckung des amerikanischen Kontinents in 
der Alten Welt eingeführt und ist so heute auf beinahe 
allen Erdteilen bekannt. In Deutschland ist die Pflanze 
seit dem 19. Jahrhundert als Ziergewächs in vielen Gär-
ten zu finden. 

Mit dem Trend zur bewussten, gesunden Ernährung  
entdeckte man ihre positiven Eigenschaften. Für die ve- 
getarische und vegane Küche sind die Samen- 
körner durch ihren herzhaften, nussähnlichen, teils pfeff- 
rigen Geschmack und ihre sättigenden Eigenschaften 
eine Bereicherung.

Eine ganze Anzahl aktueller Studien beschäftigt sich mit 
der positiven Wirkung von Amaranth auf die Gesund-
heit. In vorspanischer Zeit wurden Aufgüsse von Kör-
nern und Blättern sogar zu medizinischen Zwecken ein-
gesetzt. Heute wird in einigen Ländern Afrikas und La-
teinamerikas gezielt Pseudogetreide wie Amaranth kul-
tiviert: Die Pflanze ist vollkommen anspruchslos und 
gedeiht auch in größeren Höhen. Sie enthält viele le-
bensnotwendige Nährstoffe, ist in der Lage, den Boden 
zu verbessern und kann helfen, Mangelernährung zu 
bekämpfen.
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Menge pro 100 Gramm
Gesättigte Fettsäuren 1,5 g

 Fuchsschwanz
als Zutat für Müsli, süße Speisen und Gebäck

pesudocerals
 evig skønhed og de evige blomster
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 FIE STA
von

 FIE STA
Amaranth kann groß und

auch klein gesetzt werden //

Amaranth bold italic in 190 pt 

und Amaranth regular in 12 pt. 

 bis sie
sta
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¡hola,
COMO ESTAS?



106 107

AAAA yyyy
Al

le
 v

ie
r S

ch
ri

ft
sc

hn
it

te
 im

 

Ve
rg

le
ic

h 
in

 3
66

,2
94

 p
t



108 109

Amaranth regular und italic im Vergleich. 

Der Winkel ändert sich um 12 Grad // Amaranth 

regular und italic in 315,89 pt.
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tt
Amaranth regular und bold im Vergleich.

// Amaranth regular und italic in419,451 pt.

tt
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Mango  Tango!

		          
	         

Muster & Bilder
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Subiendo  y Bailando!           
           

    

        
        

        
        

        
Bild-Text Wirkung
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Flamenco
ist, wenn der Körper

		


denkt, er sei das 

    	 HERZ!
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Mambo
„Mein Baby gehört zu mir!“ 
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¡que  aproveche! 

        
        

     Rezepte
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TapasTapas TapasTapas
SPAN

ISCH
ER ABEN
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Tapas (sg. Tapa) eignen sich prima für eine 
feierliche Abendgesellschaft, eine Party 
oder für ein lockeres Treffen mit Freunden. 
Denn die spanischen Köstlichkeiten sind das 
perfekte Fingerfood! Sie lassen sich meist 
gut vorbereiten oder sind im Handumdrehen 
gezaubert und im Nu auf dem Tisch.

TapasTapas
selber machen

In Spanien werden Tapas traditionell 

in Tapas-Bars oder Bodegas (Wein-

schänken) zu alkoholischen Geträn-

ken wie spanischem Bier, Wein oder 

Sherry serviert. Zu den bekanntesten 

Tapas gehören Gerichte wie Datteln 
im Speckmantel, Aioli (spanische 

Knoblauchcreme), Tortilla, Garnelen 

in Knoblauchöl und Albóndigas (Hack-

fleischbällchen in Tomatensauce). 

Aber auch spanische Wurstwaren und 

spanischer Käse werden häufig auf-

geschnitten und in kleinen Schälchen 

als Tapa serviert. Papas arrugadas 

(Kartoffeln mit Salzkruste) können als 

Sättigungsbeilage zu den Kleinigkeiten 

dienen.
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Datteln im 

SpeckmantelDatteln im 

Speckmantel

16 getrocknete Datteln (die weichen)

8 Scheiben Frühstücksspeck

Den Frühstücksspeck halbieren und je-

weils eine Dattel damit umwickeln. 

Zum Fixieren kann man Zahnstocher 

verwenden, die seitlich eingesteckt 

werden. Die Datteln auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Backblech legen 

und für ca. 18 Minuten. Nach der Hälf-

te der Zeit umdrehen. Der Speck soll 

auf beiden Seiten gleichmäßig knus-

prig braun sein.

Man kann daraus auch gefüllte Datteln im Speckmantel 
machen. Einfach Mandeln oder Nüsse einstecken oder 
sie mit Käse (Parmesan, Frischkäse, Ziegenkäse) füllen. 
Noch süßer wird es, wenn man die Datteln nach dem 
Einwickeln in den Speck mit Honig bestreicht.

Zutaten

Zubereitung

Tipp
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AioliAioli
1 Ei

200 ml Olivenöl

2-3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Ei trennen und das Eigelb mit Salz 

und Pfeffer würzen. Anschließend das 

Eigelb für die Aioli pürieren. Bitte ach-

ten Sie darauf, sehr frisches Eigelb zu 

verwenden, da die Paste nicht erhitzt 

wird. 

Olivenöl unter ständigem Rühren 

unter das Eigelb schlagen. Öl dabei zu-

nächst tröpfchenweise, dann in einem 

dünnen Strahl hinzugeben, sodass eine 

Mayonnaise für die Aioli entsteht.

Zutaten

Zubereitung 2-3 Knoblauchzehen schälen und direkt 

in die Aioli pressen. Danach umrühren. 

Sie können die Aioli nach Belieben mit 

½ TL Senf und 1 TL Weißweinessig oder 

einem Spritzer Zitronensaft verfeinern.

 
Wer Kalorien sparen möchte, sollte unser Rezept für 
leichte Joghurt-Aioli ausprobieren!Tipp
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TortillaTortilla
500 g vorwiegend fest

kochende Kartoffeln

3 El Olivenöl

150 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 Eier (Kl. M)

Salz, Pfeffer

Muskat

Kapernäpfel (nach Belieben)

Zutaten
Für 8 Portionen

Zubereitung Pfanne mit Küchenpapier auswischen, 

restliches Öl darin erhitzen. Ei-Kar-

toffel-Masse hineingeben und 1 Mi-

nute stocken lassen. Im vorgeheizten 

Backofen auf der untersten Schiene bei 

180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) 

20-25 Minuten garen. Sofort auf eine 

Platte stürzen und auskühlen lassen.

Tortilla in kleine Würfel oder Rau-

ten schneiden und nach Belieben mit 

Kapernäpfeln garnieren. Nach Wunsch 

mit Oliven, Serrano-Schinken und Aioli 

servieren.
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Pfanne mit Küchenpapier auswischen, 

restliches Öl darin erhitzen. Ei-Kar-

toffel-Masse hineingeben und 1 Mi-

nute stocken lassen. Im vorgeheizten 

Backofen auf der untersten Schiene bei 

180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) 

20-25 Minuten garen. Sofort auf eine 

Platte stürzen und auskühlen lassen.

Tortilla in kleine Würfel oder Rau-

ten schneiden und nach Belieben mit 

Kapernäpfeln garnieren. Nach Wunsch 

mit Oliven, Serrano-Schinken und Aioli 

servieren.



162 163

Albóndigas
Albóndigas

2 Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 

1 kleines Bund Petersilie 

500g Rinderhackfleisch 

1 Ei (Größe M) 

4 EL Paniermehl 

4 EL Milch 

2 EL Tomatenmark 

Salz 

1/2 TL Sambal Oelek 

gemahlener Kreuzkümmel

gemahlener Koriander 

frisch gemahlene Muskatnuss 

3 EL Olivenöl 

500g reife Tomaten 

4 EL trockener Sherry 

1 Chilischote 

1 Prise Zucker 

Zutaten
Für 4 Portionen

Zwiebeln und Knoblauch schälen und 

in feine Würfel schneiden. Petersilie 

waschen, trocken schütteln. Blättchen, 

bis auf etwas zum Garnieren, von 

den Stielen zupfen und hacken. Hack, 

Hälfte der Zwiebeln, Knoblauch, Ei, 

Paniermehl, Milch, Petersilie und 1 EL 

Tomatenmark verkneten. 

Mit Salz, Sambal Oelek, je 1 Messer-

spitze Kreuzkümmel und Koriander 

und etwas Muskat würzen. Zu 24 

Hackbällchen formen. 2 EL Öl in einer 

Pfanne erhitzen. Hackbällchen darin 

rundherum 6-10 Minuten braten. 

Zubereitung
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Für die Tomatensoße Tomaten wa-

schen, putzen und in Würfel schnei-

den. 1 EL Öl erhitzen. Zwiebeln unter 

Wenden glasig dünsten. 1 EL Toma-

tenmark unterrühren, Tomaten und 

Sherry dazugeben. Chili waschen, 

putzen und in feine Ringe schneiden. 

Tomaten aufkochen und mit Salz, Chili 

und Zucker abschmecken. Soße 5-10 

Minuten köcheln. Soße und Bällchen 

in Tonschalen anrichten. Mit Petersilie 

garnieren. 
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