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ANTICUCHOS

«Anticuchosy

FleischspieBBe

Los clasicos anticuchos peruanos se hacen a
base de corazon de res ensartada en un pa-
lito de cana que se cocina a la parrilla. Los
trozos de carne se maceran principalmente
en aceite, ajo, comino, aji y vinagre. Los anti-
cuchos saben muy sabrosos, cuando se deja
macerar la carne por lo menos cuatro horas,
mejor de un dia para el otro. Mientras se co-
cinan los anticuchos se unta el resto del ade-
rezo por encima con una brocha natural de
hojas de choclo.

Die klassischen peruanischen «Anticuchos»
(FleischspielSe) sind auf Holzkohle gegrillte
Rinderherzen am Spield. Das Fleisch wird in
einer Marinade eingelegt, die hauptsachlich
aus Ol, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Chilipulver
und Essig besteht. Am leckersten sind die
«Anticuchos», wenn sie darin mindestens
vier Stunden — am besten Uber Nacht — ma-
riniert werden. AnschlieBend werden sie auf

einem Holzkohlegrill zubereitet. Mit einem
selbst hergesteliten Pinsel aus Maiskolben-

ANTICUCHOS

iPor qué los anticuchos peruanos se prepa-
ran hoy de carne de res? Ya en la época incai-
ca se consumian los anticuchos, sobre todo
de carne de llama. Con la llegada de los espa-
noles se reemplazé la llama con carne de res.
Segun las leyendas se cuenta que los espano-
les despreciaban las visceras y se las daban
de comer a los esclavos. Ellos crearon una
maceracion especial para la carne con varios
condimentos y chicha (hoy con vinagre), para
tener un plato agradable y de mayor sabor.
Esta preparacion se ha integrado en la gas-
tronomia peruana y hoy forma parte de las
especialidades culinarias de nuestro pais.

El término «anticucho» podria derivarse del
quechua «anticuchu»: ,anti’ de los andes y
«cuchu» para cortar. Posiblemente también el
nombre puede proceder de la palabra «anti-

Anticuchos
Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Rinderherzen

2 Knoblauchzehen

4 cl Rotweinessig

1 EL Ol

1 EL Chili-Pulver

1/2 EL Paprika-Pulver

1/2 Kreuzkiummel
1Achiote* (Annatosamen)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
8 Holzspie[se
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blattern, werden die «Anticuchos» wahrend
des Crillens mit dem Rest der Marinade be-
tupft.

Warum werden die beliebten peruanischen
«Anticuchos» heute aus Rinderherzen zu-
bereitet? Der Ursprung der «Anticuchos»
ist bereits in der Inkazeit zu finden. Damals
wurden sie noch aus Lamafleisch hergestellt.
Eine der vielen Legenden besagt, dass wah-
rend der Kolonialzeit die spanischen Besat-
zer die Fleischspielse durch Rinderfleisch-
stucke ersetzt haben. Dabei verschmahten
sie die Innereien und gaben diese den Skla-
ven zu essen. Doch durch die besondere Zu-
bereitung der Innereien mit einer Marinade
aus verschiedenen Gewdurzen wurden die
Fleischspielse sehr schmackhaft. Diese spe-
zielle Zubereitung nat sich dann im Laufe

Zubereitung:

Das Rinderherz gut saubern, ggf. die Adern
entfernen und in etwa 3 bis 4 cm grol3e
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch zerdru-
cken und in einer Schiissel zusammen mit
Ol, Essig, Chili, Paprika, Achiote*, Kreuzkiim-
mel, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
verruhren. Die Fleischwurfel darin wenden.
AnschlielSend das Fleisch fur mindestens
vier Stunden ruhen lassen (am besten lasst
man das Fleisch tiber Nacht marinieren).

3 bis 4 Wirfel aufspieen und entweder
grillen oder in einer Pfanne mit Ol braten.

*Achiote sind die Samen von dem in
Europa bekannten Annattostrauch. Sie
enthalten einen roten Farbstoff, der in
den Kuchen ganz Lateinamerikas sehr
haufig verwendet wird, um dem Ge-
richt eine rotliche Farbe zu verleihen).
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uchu», que significa potaje. Existen muchas
definiciones.

Sobre todo los anticuchos saben deliciosos,
si se comen apenas estén listos y todavia
calientes. Mayormente se sirven con un tro-
zo de choclo. Pero los anticuchos se comen
también como bocadillo acompanados por
una salsa picante hecha a base de aji. Muy
sabrosos y famosos son los anticuchos de
los ambulantes limenos que se encuentran
en muchos lugares, como por ejemplo alre-
dedor del estadio nacional durante las tardes
deportivas o durante las fiestas tradicionales
peruanas.

ANTICUCHOS

der Jahrhunderte durchgesetzt und zu einer
berihmten gastronomischen Spezialitat der
Peruaner entwickelt.

Die Herkunft des Wortes «Anticucho»
kommt angeblich aus dem Quechua «an-
ticuchu»: <anti> fur die Anden und «cuchu»
fur Schneiden. Moglicherweise stammt der
Name aber auch von dem Wort «anti-uchu»
ab, was Eintopf bedeutet.

Am leckersten schmecken die «Anticuchosy,
wenn sie direkt vom Grill noch heild geges-
sen werden. Dazu wird meistens ein Stuck
Maiskolben serviert. Eine andere Variante
ist die Fleischspielde pur als Vorspeise oder
Snack mit einer pikanten Chilisauce zu essen.
Sehr beliebt ist auch der Verzehr der «Anticu-
chos» bei den Strallenverkaufern, die uberall
zu finden sind, wie zum Beispiel rund um das
Nationalstadion in Lima vor und nach einem
FulSballspiel, oder bei den Volksfesten zu jeg-
lichen Feiertagen des Landes.
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