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Tapas genief3t
man mit Freunden! Koldo Royo

Und genau deswegen erwarten Tapas sind aus der spanischen Kuche nicht wegzudenken. Die klei- Schon als Kind half Koldo Royo in der Tapas Bar
dich in diesem Kurs viele kleine nen Happchen verkdrpern Geselligkeit und eignen sich als Appetit- seines Vaters mit — so begann eine Leidenschaft KOChen heiBt ZU
Happchen zum Teilen und Ge- anreger sowie als ganze Mahlzeit. Wichtig dabei: qualitativ hoch- fars Leben. . .
niel3en. wertige Zutaten. Tapas leben oft von einfachen Kombinationen, die Wlssen’ wie man
Aromen der Zutaten stehen im Vordergrund. Tapas spielten im Leben vom spanischen Koch und Dinge Vel‘ﬁndel’n
Unternehmer Koldo Royo schon von Kindheitstagen
Lerne jetzt, wie du Tapas-Klassiker sowie Innovationen zubereitest, eine wichtige Rolle. Sein Vater betrieb in San Sefas— kann' Man muss
welche Saucen dazu passen und wie du die kleinen Happchen ap- tidn eine Tapas Bar, die Bar Antonio. Spéater ent- keine AngSt habeﬂ.
petitanregend servierst. schied sich Koldo, Koch zu werden und arbeitete mit
bekannten Namen wie Juan Mari Arzak, Monsieur
In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte und Infos zum Kurs. Dart und Luis Irizar. Durch seinen Beruf lernte er
Viel Spafd beim Kochen, Teilen und Genief3en! viele verschiedene Stadte und Lander kennen, wie

z.B. Frankreich und Mexiko.

Zuruck in Spanien erkochte er als Kichenchef sei-
nen ersten Michelin-Stern im Restaurant Porto Pi.
1989 erodffnete er dann sein erstes eigenes Restau-
rant, ebenfalls mit einem Michelin-Stern ausge-
zeichnet, das er bis 2009 fuhrte. Heutzutage leitet
Koldo sein Gastrounternehmen Bon Gust Produc-
ciones, mit dem er ein kulinarisches Online-Maga-
zin veroffentlicht sowie verschiedene kulinarische
Events anbietet.

Koldo Royo
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Pincho mit Thunfisch,
Sardellen und Gewiirzgurken

Zutaten & Infos
0N . . .
\\ /l 4 Stuck Bonito-Thunfisch in Ol
Zubereitung .

5min 4 Anchovis in Ol

@ 4 kleine Gewiirzgurken
Gesamt 4 schwarze Oliven, entsteint

5min

: 4 Toasts
Portionen Vinaigrette mit Paprika und Ei
4 Spielle
Aioli-Sauce

Schnittlauch

Zubereitung

Schritt 1 Eine Anchovi um ein Stick Thunfisch wickeln. Zuerst den umwickel-

Aufspief3en ten Tunfisch, dann die Essiggurke und die Olive auf ein SpieRchen
stecken und in ein Glas stellen. Die Paprika-Ei-Vinaigrette dartber
traufeln.

Schritt 2 Dazu einen Toast mit Aioli und klein geschnittenem Schnittlauch

Geschafft servieren.
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