Lokalfavorit des Gaumens

Mojo picante und papas arrugadas zum Selbermachen, ein feuriges Rezept einer feurigen Insel.

Was man von einem Urlaub mit nach Hause nimmt, schmeckt daheim oft nicht mehr gleich gut, weil das Feeling fehlt, das es eben nur vor Ort gibt. Dennoch habe ich es mir zur Angewohnheit gemacht, von jeder Reise ein Gericht in meine Küche zu übernehmen. Aus Lanzarote sind das Mojo Picante und Papas Arrugadas 

Mojo picante

Frische scharfe rote Pfefferoni kaufen. Man bekommt sie manchmal auch in normalen Lebensmittelsupermärkten. Pfefferoni entkernen und mindestens eine Woche in gutem Balsamico-Essig einlegen. Den Essig abgießen und aufbewahren. Die Schoten zu einer feinen Paste mörsern (man kann auch mit einem Passierstab schummeln), ebenso Knoblauch (einige Zehen), Kümmel (2-4 Tl ungemahlenen) und Salz (nicht zu sparsam). Alles gut vermischen, in ein sauberes kleines Rexglas füllen und mit Olivenöl vollständig bedecken. Das Rexglas verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.

Zum Verzehr mit dem Papas muss die Mojo frisch zubereitet werden. Man vermische dazu etwas der Paste mit einigen Suppenlöffeln des aufbewahrten Essigs. Dann rührt man einige Teelöffel mild-süßes Paprikapulver und gutes Olivenöl unter. Zur Milderung der Schärfe kann die Mojo mit mehr oder weniger Suppe (aus Fisch oder Fleisch oder Gemüse) verlängert werden.

Papas arrugadas

2 kg kleinere Biokartoffel mit Schale in einen Topf geben und zu einem Drittel mit Wasser  bedecken. 2 bis 3 TL Meersalz hinzufügen, zudecken und kochen. Wenn das Wasser fast verkocht ist, beginnt es im Topf zu knistern. Hitze reduzieren, Deckel runter und den Topf  zwischendurch immer wieder schütteln bis das ganze Wasser verdampft ist. Fertig!

Einen Bissen Papas gemeinsam mit einee Messerspitze Mojo essen. Mit Salat verzehrt ist das Gericht ein vollständiges Essen. Que aproveche!

