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    Vorwort
  


  
    Seit es Menschen gibt, feiern sie Feste. Als Dialog mit den unsterblichen Göttern, als ein Stück Himmel auf Erden, als Erinnerung an große Tage. Zusammen feiern war immer ausgelassener Ausdruck der Freude, am Leben zu sein - man feierte mit dem Clan, dem Verein, der Familie, den Freunden. Denn der Mensch tanzt nicht gern solo - und braucht für eine Party heute keinen zwingenden Anlass mehr. Aber etwas zu trinken, zu essen, Musik und gute Laune, das braucht ein Fest natürlich unbedingt! Teuer muss das nicht sein - Hauptsache, die Gäste haben Spaß.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Was wir heute Party nennen, unsere moderne Form des Feierns in geselliger Runde, kann alles Mögliche sein - die lockere kleine Fete in der Studentenbude, der Sonntagsbrunch oder das große Sommerfest mit sehr vielen Gästen. Wenn der ersehnte Ausbruch aus dem Alltag gelingt, wenn die Gäste einfach für ein paar Stunden abschalten und das Leben in vollen Zügen genießen können, dann haben Gastgeberin und Gastgeber alles richtig gemacht.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Für sie ist dieses Buch gedacht. Es soll ihnen helfen, ihre Party zum festlichen Ereignis zu machen. Das bedeutet ein bisschen Arbeit, keine Frage. Aber mit kluger Planung und verlockenden Rezepten ist es leichter, ein gelungenes Fest zu organisieren. Zufriedene Gäste sind am Ende der schönste Lohn für jede Mühe.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Lassen Sie sich von Jörg Minks kulinarischen Kreationen inspirieren. Der bekannte Stuttgarter Gastronom ist seit Jahren einer der bekanntesten Profis auf diesem Gebiet. Um ein Partybuffet nach seinen Rezepten wird Sie jeder beneiden, egal welches Motto Sie für Ihr Fest auswählen. Zu Beginn werden Sie eingeweiht in die Geheimnisse der Partykunst und es wird die Grundlage gelegt, um Ihre Gäste glücklich zu machen.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Worauf warten Sie noch? Let’s have a party!
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    Der Partyprofi aus Stuttgart: Jörg Mink
  


  
    Jörg Mink ist ein Workaholic, das streitet er gar nicht ab. Es braucht schon einen triftigen Grund, bis man den Stuttgarter Gastronomen und Tausendsassa für ein paar Stunden dazu bewegen kann, an einem Ort zu verweilen. Erst im Herbst 2008 hat Mink in Stuttgart sein neuestes Projekt gestartet, das gastronomische Gesamtkunstwerk Schloss Solitude - sein bisher ehrgeizigstes und glanzvollstes Unternehmen. Fleiß ist bekanntlich eine schwäbische Tugend. Und Mink ist das Musterexemplar eines Schwaben.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Der Promi-Wirt, Koch und Caterer aus Passion ist sympathisch bodenständig geblieben und er weiß ganz genau, wo seine Wurzeln liegen. »An Oma Minas Rockzipfel entstand meine Liebe zu meinem späteren Beruf und zur schwäbischen Küche. Ganz früh stand für mich fest: Ich werde Koch.« Seine Großmutter war es, die für ihn sorgte, wenn die Eltern bei der Arbeit waren, bei ihr durfte er schon als Bub die Spätzle vom Brett schaben und den Teig ausrollen für Omas legendäre Maultaschen, die er noch heute nach ihrem Originalrezept mit extra vielen frischen Kräutern zubereiten lässt.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Geboren am 11. März 1960 in Stuttgart, begann Jörg Mink mit 15 Jahren seine Lehre im Stuttgarter »Hofbräukeller«. Die nächste Station seiner frühen Jahre war die »Schwaige« im Schloss Nymphenburg in München. »Hier habe ich arbeiten gelernt: Wir fingen um sieben Uhr morgens an und hörten um elf Uhr abends auf«, erinnert sich Mink. Aber bald zog es den Jungkoch wieder nach Stuttgart, in die »Hirsch Weinstuben« im Vorort Möhringen, wo seinerzeit Sternekoch Rudolf Molitor Küchenchef war. 1984 übernahm er dann selbst das Kommando am Herd des renommierten Restaurants. Es folgten elf arbeitsreiche Jahre als Pächter im »Schwarzen Adler« in Eltingen bei Leonberg nahe Stuttgart, wo Mink seinen regionalen Küchenstil weiterentwickelte und seinen kulinarischen Horizont erweiterte. Im rund 300 Jahre alten »Gasthaus zur Linde« in der Sigmaringer Straße in Möhringen scheint der rastlose Koch 1997 dann endlich seine Heimat gefunden zu haben. Mink baute die einstige Poststation zu einem gemütlichen Lokal um. Mit original schwäbischer Küche trotzt er dem Trend zum globalen Eintopf.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Aber Mink bleibt ein unruhiger Geist, getreu seinem Motto »Nur wer bereit ist, ständig zu lernen, bleibt auch erfolgreich«. Im Juni 2003 eröffnete er sein Lokal »Oma Mina« in Berlin - ein klassisch-schwäbisches Lokal in modernem Design-Ambiente als Hommage an seine patente 
     Großmutter. Starfriseur Udo Walz hatte in der Uhlandstraße gleich um die Ecke vom Kurfürstendamm noch einen Salon frei, hier eröffnete Mink sein »Mink’s Berlin« im Kempinski Plaza Hotel - Restaurant, Lounge und Bar in einem, eingerichtet mit eleganten Ledersesseln und funkelnden Lüstern. Seit 2007 lässt Jörg Mink Feinkost in einer eigenen Firma in Stuttgart-Plieningen herstellen, nur ein paar Kilometer von der »Linde« entfernt. Das Geschäft geht blendend, denn die Nachfrage ist so groß wie die Qualität zuverlässig. Auch der VfB Stuttgart lässt sich von ihm versorgen - als Mannschaftskoch.
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    Jörg Mink hat einen Traum: Er möchte die schwäbische Küche endgültig von ihrem schlechten Image befreien, nur schwer und deftig zu sein. Selbst aus einfachen Zutaten wie Mehl, Kartoffeln, Linsen, Gemüse und Fisch, seltener Fleisch, lassen sich Gerichte zubereiten, die so leicht, kreativ, gesund und modern sind wie die mediterrane Küche. Der Ort, wo Mink das spektakulär beweisen will, liegt auf einem Hügel im Nordwesten von Stuttgart. Es ist das aus dem späten Rokoko stammende und vom Land Baden-Württemberg restaurierte Schloss »Solitude« im Gerlinger Forst, wo auch der hiesige Ministerpräsident gleich nebenan seinen Wohnsitz hat. Der Gastronomie im Kavaliershaus der 1764 bis 1775 erbauten »Sommerlustwohnung« des Herzogs Carl Eugen fehlte allerdings bisher der Glanz. Das ändert sich jetzt. Denn Mink will und kann vielen etwas bieten: mit einem Gourmetlokal, einer Brasserie samt großer Terrasse, mit einer schicken Bar nebst Business Lounge. »Die Linde« in Möhringen bleibt natürlich weiterhin ein Bilderbuchwirtshaus. Nur wenige Schritte entfernt hat Jörg Mink seine Idee von einem Privat-Restaurant Wirklichkeit werden lassen: »Mink’s Fine Dining«, ein elegantes Juwel mit nur 30 Sitzplätzen.
  


  
    

  


  
    

  


  
    »Wenn ich kein Restaurant hätte, wäre mein Wohnzimmer jeden Tag voller Gäste«, sagt der geborene Gastwirt von sich. Unzählige Feste und Partys hat er in den vergangenen Jahren mit Speis und Trank versorgt. Und in diesem Buch beweist Jörg Mink, dass er auch für Privatleute immer ein paar Tipps auf Lager hat, wie eine Party zum Erfolg wird.
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    Feiern wie die Profis
  


  
    Sie können fragen, wen Sie wollen - unter einer Party versteht jeder etwas anderes. Aber egal, ob Geburtstag oder Tanzfete, ob Grillabend, Halloween oder Fasching, mindestens drei Dinge gehören immer dazu: gut gelaunte Gäste, genügend Getränke und kulinarisch Verlockendes. Gründe zum Feiern gibt es genug - nicht nur an runden Geburtstagen. Es könnte auch ein Lottogewinn sein oder der geschaffte Umzug in die neue Wohnung.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Nichts einzuwenden ist gegen kleine Spontanfeten unter Freunden mit Chips und Bier. Aber wenn ein Fest bei Ihren Gästen im positiven Sinne unvergesslich bleiben soll, ist doch mehr Fantasie gefragt. Am Anfang steht die kluge Vorbereitung. Der französische Gastrosoph Brillat-Savarin hat schon vor 200 Jahren erklärt, worauf es bei einem Fest ankommt: »Jemand einzuladen heißt, für dessen Glück zu sorgen, solange er unter unserem Dach weilt.«
  


  
    

  


  
    

  


  
    Wer sich rechtzeitig um alles kümmert, kann ganz entspannt sein, wenn die ersten Gäste mit ihren Blumen schon vor der Tür stehen. Die letzte Stunde vor Partybeginn sollte ganz allein Ihnen gehören. Und wenn alle begrüßt sind, das Buffet eröffnet ist und die Gäste sich angeregt unterhalten, können auch Sie mitfeiern und genießen.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Lassen Sie locker, Sie müssen nicht den Animateur spielen. Nur ab und zu den Platz wechseln, damit all Ihre Gäste etwas von Ihnen haben. Jedes Fest entwickelt seine Eigendynamik. Die einen geben die Partylöwen, die anderen agieren lieber als amüsierte Zuschauer. Hauptsache, alle fühlen sich wohl in ihrer Rolle. Und wenn Ihre Gäste am Ende partout nicht nach Hause wollen, nehmen Sie es ihnen nicht übel. Das ist nämlich das schönste Kompliment für jeden Gastgeber und der Beweis: Die Party war ein wunderbares Fest!
  


  
    

  


  
    

  


  
    Kulinarisch können Sie Ihre Gäste mit meinen Rezepten aus diesem Buch beeindrucken. Genießen Sie die Freude auf Ihr Fest schon beim Vorbereiten und verwöhnen Sie Ihre Gäste am Festtag mit internationalen Köstlichkeiten. Bedenken Sie bei den von mir genannten Zubereitungszeiten, dass es sich immer nur um Circa-Angaben handeln kann. Die tatsächliche Zubereitungszeit hängt nämlich von mehreren Faktoren ab, wie z. B. den praktischen Erfahrungen der Köchin/des Kochs, den Zubereitungsmengen, den Haushaltsgeräten etc.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Ihr Jörg Mink
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    Die 12 Geheimnisse einer gelungenen Party
  


  
    
  


  1 Jedes Fest ist anders


  
    Es gibt kein Patentrezept für jedwede festliche Gelegenheit. Zunächst sollte der Anlass ganz klar sein. Welche Art von Fest es am Ende wird, hängt auch sehr davon ab, wo, wie und mit wem Sie feiern. Wollen Sie nur den engsten Familienkreis zum Geburtstag einladen, die besten Freunde zum Grillen im Garten, die nettesten Nachbarn, die lieben Kollegen - oder gleich alle zusammen? Soll es leger zugehen oder doch eine Spur festlich-eleganter? Das hängt natürlich auch von dem Anlass ab, den es zu feiern gibt. Entscheiden Sie das gleich zu Beginn.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Bevor Sie ein Datum festlegen, fühlen Sie zunächst einmal vor - und prüfen Sie unbedingt den Veranstaltungskalender Ihrer Kommune für den anvisierten Termin. Tritt etwa Tina Turner am gleichen Tag im Stadtpark auf? Oder kommt ein wichtiges Fußball-Länderspiel im Fernsehen? Beachten Sie auch die Ferientermine. Kurz vor Ostern oder Weihnachten haben die wenigsten Zeit, und vor dem großen Urlaub lässt sich selten ein Termin finden, an dem alle kommen können.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Die Zahl der Gäste bestimmt bereits den mehr oder weniger intimen Charakter eines Fests. 20 Personen sind schon eine beachtliche Zahl, bei mehr als 35 wird die Sache bereits ziemlich aufwändig. Suchen Sie sich den passenden Ort, den richtigen Rahmen rechtzeitig aus. Wenn Ihre Wohnung - aus welchen Gründen auch immer - nicht zur Partybühne taugt und Sie auch nicht auf die Terrasse oder den Garten ausweichen können, mieten Sie einfach einen passenden Raum in der Nähe. Der »Festsaal« sollte aber nicht zu groß sein, bei zu viel Platz kommt keine Gemütlichkeit auf.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Nehmen Sie sich die Zeit, genau zu überlegen, wie groß und wie aufwändig Sie feiern möchten. Damit Ihnen später die Kosten nicht außer Kontrolle geraten. Besonders bei Familienfesten ist auch daran zu denken, wer sich mit wem prima, besser oder eher weniger gut verträgt. Vorab-Absagen nach dem Motto »Wenn Du den Herbert einlädst, dann komme ich nicht.« sind allerdings kleine Erpressungen, die man als Gastgeber am besten gleich mit einer klaren Ansage kontert: »Es tut mir leid, aber wen ich zu mir einlade, ist ganz allein meine Angelegenheit.«
  


  
    
  


  2 Der Gäste-Mix macht’s


  
    Es ist Ihre Party, Sie entscheiden, wer mit Ihnen feiert. Laden Sie deshalb nur sympathische Leute ein! (Ausnahme: Bei großen Familienfesten und Büro-Feiern muss man manchmal Kompromisse eingehen.)
  


  
    Eine kluge Gästeauswahl macht den Abend spannend und unterhaltsam. Frauen und Männer in etwa gleich großer Zahl lautet zwar die bewährte Regel, aber nicht immer nur Paare, das wird dann leicht langweilig. Laden Sie keine Personen gleichzeitig ein, die eine innige Feindschaft verbindet. Verhindern Sie Cliquenbildung gleich zu Beginn, machen Sie Menschen miteinander bekannt oder bitten Sie eine Freundin, das für Sie zu tun, wenn Sie anfangs als Gastgeber zu beschäftigt dafür sind. Je kleiner die Party, umso wichtiger ist es, dass sich die Gäste zumindest flüchtig kennen - oder einander zumindest etwas zu sagen haben.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Notieren Sie vorab wichtige Vorlieben oder mögliche Abneigungen Ihrer Gäste: Wer ist vielleicht Vegetarier, wer verträgt keinen Alkohol, hat jemand eine Allergie etc. Erst wenn die Zusammensetzung passt, schreiben Sie eine Gästeliste mit kompletten Namen, Adressen, Telefonnummern und E-Mail-Adressen. Noch etwas: Laden Sie auf keinen Fall politische Gegner oder notorische Streithammel ein, die mit ihren Debatten eine Party schlimmstenfalls sogar sprengen können. Und auch wichtig: Wer immer die selben Gäste einlädt, verzichtet auf Abwechslung.
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  3 Rechtzeitig einladen - aber bitte schriftlich


  
    Für eine Spontanfete am Freitagabend genügen meist ein paar Anrufe, E-Mails oder gar eine SMS, um sich mit den üblichen Verdächtigen zu verabreden. Doch eine Party mit mehr als zehn Gästen erfordert schon eine sorgfältig formulierte schriftliche Einladung. Und die sollte mindestens drei Wochen vor dem Ereignis beim Empfänger sein.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Eine originelle Einladung macht Lust zu kommen. Aus Motto oder Anlass sollten Sie kein Geheimnis machen, die Leute wollen wissen, warum gefeiert wird und worauf sie sich einstellen sollen. Geben Sie einen Hinweis darauf, was gefeiert wird (Weiße Nächte in Blankenese, Crazy-Hat-Party oder eher Swinging Sixties?), damit alle wissen, wie sie sich anziehen sollten. Niemand sitzt gern in Operngarderobe zwischen fröhlichen Jeansträgern - und umgekehrt.
  


  [image: 008]


  
    

  


  
    

  


  
    Nennen Sie den Festtermin, die Uhrzeit und den Ort (stets mit der vollständigen Adresse und Telefonnummer). Die Wegbeschreibung und eine präzise Anfahrtskizze sind auch in Zeiten von Google Earth nicht überflüssig - das erspart Ihnen außerdem aufgeregte Last-minute-Anrufe von Menschen, die sich unterwegs verfranzt haben. Gäste von auswärts sind dankbar für Übernachtungsmöglichkeiten oder Infos über Hotelzimmer in Ihrer Nähe (mit Adresse, Telefon und Zimmerpreisen). Geben Sie auch einen Hinweis auf den Ort des Geschehens (Garten, Dachterrasse, Partykeller, Lokal, Ballsaal etc.). Teilen Sie mit, ob für das Buffet etwas mitgebracht werden soll. Das können Sie gleich in der Einladung ausschließen oder die Bitte um ein spezielles Getränk oder kulinarisches Mitbringsel charmant formulieren. Details werden dann telefonisch geklärt.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Nennen Sie auf der Einladungskarte eine Frist für die Rückantwort, damit Sie wissen, mit wie vielen Gästen Sie rechnen können: U. A. w. g. (um Antwort wird gebeten) bis spätestens sieben Tage vor dem Fest. Zehn Tage vor dem Fest können Sie Ihre Gäste auch noch einmal telefonisch an die Einladung erinnern. Notfalls können Sie zu diesem Zeitpunkt eventuelle größere Lücken durch Absagen mit dankbaren »Nachrückern« füllen - oder beim Einkaufen bei Brot und Wein sparen. Die Antwort der Eingeladenen kann natürlich auch per E-Mail oder am Telefon erfolgen (Kontaktdaten gehören deshalb auch auf die Karte).
  


  
    

  


  
    

  


  
    Leider sagen erfahrungsgemäß etwa zehn Prozent der Gäste aus den unterschiedlichsten Gründen ab - das ist ein Wert, den man jedoch gut einkalkulieren kann, solange die Absage nicht erst am letzten Tag kommt. Es ist übrigens sehr hilfreich, sich auf einer Gästeliste Zuund Absagen zu notieren. Je kurzfristiger die Einladung, umso höher ist natürlich das Risiko einer Absage. Wer sein Nichterscheinen aber nur auf dem Anrufbeantworter oder gar per SMS mitteilt, wird beim nächsten Mal nicht mehr eingeladen, so einfach ist das.
  


  
    
  


  4 Gut geplant ist halb gefeiert


  
    Beginnen Sie rechtzeitig mit der Planung und Vorbereitung Ihrer Party, damit Sie im letzten Moment nicht noch dumme Überraschungen erleben à la »Hilfe, wir haben ja viel zu wenig Gläser!« und »Der Sekt ist ja noch gar nicht gekühlt!«.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Ein schönes Fest macht Arbeit, es will sorgfältig und klug vorbereitet sein. Nehmen Sie sich also Zeit und überlassen Sie dem Zufall nicht mehr als das Unvermeidbare, wozu naturgemäß das Wetter gehört. Bereiten Sie das Essen in Ruhe vor und kochen Sie, wenn möglich, nur noch wenig am Tag des Festes. Schließlich wollen Sie tüchtig mitfeiern und nicht als blasses Nervenbündel an der Tür erscheinen, wenn die ersten Gäste klingeln. Bleiben Sie gelassen. Denn Sie werden sehen: Dank geschickter Organisation haben Sie selbst viel mehr Spaß am Fest, die Vorfreude wächst mit jedem Tag. Machen Sie sich unbedingt kleine Listen, ohne die kommt auch kein Partyprofi aus. Damit ersparen Sie sich Stress und Ärger. Die Checklisten auf Seite 22 und in jedem Kapitel unterstützen Sie bei der Planung.
  


  
    
  


  5 Lassen Sie sich helfen!


  
    Begehen Sie nicht den Fehler, bei der Vorbereitung alles allein machen zu wollen. Es gibt bestimmt genügend Freunde und Verwandte, die nur darauf warten, Ihnen bei Ihrer Party und später beim Aufräumen tatkräftig helfen zu können. Im Team geht alles viel schneller. Engagieren Sie höchstens ein halbes Dutzend Helfer mit erprobten Fähigkeiten für spezielle, vorher festgelegte Aufgaben (Einkaufen, Planen, Kochen, Dekorieren, Aufbauen, Grillen, Musik machen, Bar einrichten etc.). Die Party-Vorbesprechung bei einem kleinen Abendessen zwei Wochen vorher steigert die Vorfreude. Verteilen Sie die Aufträge mit klaren Zeitvorgaben und schreiben Sie sich auch auf, wer was macht; sonst droht Chaos.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Weniger beliebt als die Vorbereitungsphase ist das Helfen beim Aufräumen. Deshalb sollte man Hilfsangebote freundlicher Frühaufsteher keinesfalls ausschlagen. Dann wird der Morgen danach kein Alptraum, der Ihnen nachträglich die Party verdirbt, denn drei Stunden später sieht Ihr Heim wieder aus wie vorher. Es ist übrigens sinnvoll, während der Party für das Abräumen und Abwaschen eine (bezahlte) Spülhilfe zu engagieren. Denn schließlich wollen auch die hilfreichsten Freunde nicht den ganzen Abend in der Küche stehen.
  


  
    
  


  6 Cleveres Einkaufen spart Zeit und Geld


  
    
      Pro Partygast brauchen Sie etwa:

      4 bis 6 Häppchen pro Person zum Aperitif

      200 ml Suppe

      150 g Fleisch

      100 g Fisch

      200 g Salat und Gemüse

      100 g Reis und Teigwaren

      150 g Brot

      250 g Dessert

      100 g Käse
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    Seien Sie als Gastgeber großzügig, aber nicht verschwenderisch. Geben Sie nicht mehr aus, als Ihr Budget hergibt. Andererseits sollten Sie auf gute Qualität der frischen Zutaten achten und alle Arten von Fertigprodukten konsequent meiden. Vor dem Einkauf am besten möglichst genau ausrechnen, wie viel Brote, Grillsteaks, Salate etc. Sie wirklich benötigen. Dafür gibt es nämlich Erfahrungswerte:
  


  
    Hier handelt es sich natürlich um Richtwerte. Die Gäste sollen aber nicht den Eindruck bekommen, es sei gespart worden.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Um überflüssige Ausgaben zu vermeiden, notieren Sie auch gleich, wer etwas mitbringt. Dann machen Sie sich einen Plan, was Sie kochen und backen wollen und wann Sie was am besten besorgen - und wo genau. Das optimale Timing ist das Geheimnis des richtigen Party-Einkaufs, der Profi nennt das Logistik. Nichts ist schlimmer, als vergessene Zutaten wie Eis, Zucker, Kaffee und Brot kurz vor Ladenschluss hektisch besorgen zu müssen.
  


  
    
  


  7 Durst ist noch schlimmer als Langeweile


  
    
      Pro Partygast brauchen Sie etwa:

      0,7 Liter Mineralwasser

      0,5 Liter Saft

      0,5 Liter Wein/Sekt/Prosecco

      1 Liter Bier
    

  


  
    Getränke in ausreichender Auswahl sind ein absolutes Muss bei jeder Party. Durstige sind unzufriedene Gäste, die können die ganze Stimmung kippen lassen. Wasser trinken kann man schließlich auch zu Hause. Was nicht heißt, dass Sie am Mineralwasser sparen sollten. Wenn Ihre Feier nicht zum Trinkgelage ausarten soll, reichen erfahrungsgemäß die nachstehenden Mengen gut aus. Den Aperitif bitte zusätzlich einplanen.
  


  
    Falls Sie Ihr privates »Scheunenfest« feiern, ist natürlich ein echtes, gut gekühltes Fass Bier aus Bayern ein Muss. Weißwein sollte spätestens 12 Stunden vorher in den Kühlschrank oder sechs Stunden vorher in die Wanne mit Eis gelegt werden (Nachteil: Die Etiketten lösen sich). Im Winter reichen Balkon oder Terrasse als Kühlraum.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Kühlen Sie immer ausreichend viele Flaschen vor, damit der Nachschub gesichert ist. Auch Eismanschetten wirken Wunder. Der Rotwein sollte nicht mehr als 18 Grad haben; einige Flaschen bitte drei Stunden vor der Party öffnen bzw. dekantieren. Bei größeren Partys kann ein kundiger Barmann gute Dienste leisten, kann Cocktails mixen, Weinflaschen öffnen und Pils zapfen. Harte Drinks haben an so einem Abend nichts zu suchen. Denken Sie auch immer an Alkoholfreies wie Säfte und Limonaden. Genug Kaffee für den Espresso-Schubs für den Heimweg sollte sowieso im Hause sein, sowie die frische Milch und der Zucker dazu. Denken Sie dann auch an genügend Kaffeetassen.
  


  
    
  


  8 Den Platzbedarf planen


  
    Feiern Sie in der eigenen Wohnung (Haus, Garten), ist es wichtig, sich genau zu überlegen, wo die Gäste sitzen (eventuell Stühle leihen) oder stehen sollen (Überflüssiges wegräumen), ohne dass es ein ungemütliches Gedränge gibt. Wo kann die Garderobe abgelegt werden (ein Garderobenständer im Hausflur leistet gute Dienste)? Sind genügend Tische vorhanden? Wo steht das Buffet? Wo soll gegessen werden? Ganz wichtig: Flaschen und Gläser immer getrennt vom Buffet aufstellen, um Gedränge und Bruch zu vermeiden.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Verzichten Sie auf ein Buffet und versammeln Ihre Gäste lieber um einen großen Tisch, dann denken Sie daran, dass Sie pro Person mindestens etwa 60 Zentimeter Tischbreite brauchen, sonst wird es zu eng.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Wo soll überhaupt getanzt werden? Die Tanzfläche muss rechtzeitig frei geräumt sein; Möbelrücken erst während der Party ist keine gute Idee. Ist das Wetter unsicher, sollte der Regenschutz der Terrasse mit Planen und Markisen rechtzeitig verbessert werden, auch ein Partyzelt kann man sich leihen. Einen Platz für Raucher sollten Sie ebenfalls einplanen.
  


  
    
  


  9 Musik wird oft als störend empfunden


  
    Es kann Ihnen niemand verbieten, ab und zu im Jahr eine Party zu feiern. Aber ein guter Brauch will es auch, dass Sie Ihre Nachbarn ein paar Wochen vorher vorsorglich darauf hinweisen, dass es am Soundsovielten etwas lauter aus Ihrer Wohnung oder Ihrem Haus schallen könnte. Nach 22 Uhr muss der Lärmpegel gesenkt werden, das ist Gesetz.
  


  
    Es findet sich bestimmt ein guter Freund oder Bekannter, der sich gern in aller Ruhe um die Musik kümmert. Mit ihm kann man eine Playlist für den Computer verabreden oder er bringt seine eigenen Tonträger mit. Falls Sie glauben, dass Ihre Stereoanlage zu schwach ist für den Abend, leihen Sie sich rechtzeitig einen stärkeren Ersatz von Freunden.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Softe Hintergrundmusik zu Beginn (aber bloß keine Entspannungsmusik!) lockert die Stimmung und erleichtert die Unterhaltung. Wer tanzen will, braucht zumindest ein bisschen Platz dafür! Die Musik-Geschmäcker sind indes so verschieden, dass Sie es nie allen recht machen können. Der eine mag Walzer, der andere Reggae, der dritte fetzigen Rock. Lassen Sie es nie so laut werden, dass man sich nicht mehr unterhalten kann. Viele Gäste wünschen sich auch einen komplett musikfreien Raum, zum Beispiel die Küche.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Eine originelle, aber eindeutige Abschiedsmelodie (nur bitte nicht das Lied von Reinhard Mey!), um irgendwann die letzten »Hockenbleiber« zum Aufbruch zu bewegen, begleitet man am besten mit einer ausladenden Geste: Fenster und Türen werden auf Durchzug geöffnet. Da weiß jeder Gast, was die Stunde geschlagen hat.
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  10 Die Dekoration will gut dosiert sein


  
    Übertreiben Sie bloß nicht: Überladener Zimmerschmuck macht jeden Raum eng bis ungemütlich. Die Zutaten für eine gelungene, witzige Tisch- oder Buffetdekoration müssen auch nicht teuer sein, um zu wirken. Spielen Sie kreativ mit warmen, kräftigen Farben. Damit die Gerichte - die eigentlichen Hauptdarsteller des Festes - aber nicht hinter all der Farbenpracht verblassen, nehmen Sie nicht mehr als zwei Töne (etwa Rot und Grün für das mediterrane Buffet, Türkisblau und Weiß für die karibische Nacht). Stoffservietten brauchen Sie in großer Menge, einfarbig und nicht zu klein.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Im Herbst bieten sich auch rote Äpfel, bunte Kürbisse und schöne große Blätter als Deko-Schmuck für das Scheunenfest an. Füllen Sie Früchte und schöne Blüten in Glasgefäße mit Wasser. Es beeindruckt die Gäste, wenn sie gleich beim Eintreten das Motto der Einladung erkennen können. Exotisches Dekorationsmaterial finden Sie oft in asiatischen oder türkischen Supermärkten. Viele Materialien können Sie auch über den Deko-Versandhandel bestellen. Aber das Wichtigste: Lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf, bedenken Sie aber trotzdem, dass auf den Tischen immer genug Platz für die Hauptsache sein sollte - das Essen. Blumenvasen sind tabu fürs Buffet.
  


  
    
  


  11 Warmes Licht schmeichelt den Sinnen


  
    Die passende Party-Beleuchtung ist ein ganz wichtiger Stimmungsfaktor. Helles Licht von oben ist ungemütlich, besser sind Deckenfluter, die sich dimmen lassen, oder mehrere Lichtinseln. Das Essen muss aber immer gut erkennbar sein. Kerzen sind unverzichtbar. Teelichter wirken nur in der Menge, weswegen Sie davon gleich mal 100 Stück besorgen sollten. Dabei ist aber unbedingt auf feuerfeste Untersetzer zu achten - oder stellen Sie sie in schöne Halter, auch kleine Gläser sind dafür geeignet. Große Kerzen müssen gezielt an ungefährlichen Standorten eingesetzt werden. Auf der Terrasse können Windlichter oder Fackeln leuchtende Akzente setzen. Ein mit Wasser gefüllter Eimer und ein kleiner Feuerlöscher haben sich bei manchem Fest bereits bewährt, nicht nur unterm kerzengeschmückten Weihnachtsbaum...
  


  
    
  


  12 Der Begrüßungsdrink macht Laune


  
    Der Aperitif zum Empfang der Gäste gehört schon lange zum Partyritual. Die klassische Cocktailparty der fünfziger Jahre bestand nur aus einer Reihe solcher Drinks, heutzutage erfährt sie ihr Revival. Allerdings wird sie durch feines Fingerfood erweitert.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Man genießt den erfrischenden Auftakt immer im Stehen. Ein trockener Martini, Sherry oder ein prickelnder Kir Royal sind bewährte Stimmungsmacher. Im Sommer kann es auch eine erfrischende Bowle sein. Auf keinen Fall sollte der Aperitif zu viel Alkohol enthalten. Alternative Softgetränke ohne Promille sind natürlich auch immer gefragt, besonders bei den Autofahrern. Zwischen der Begrüßung und dem Eröffnen des Buffets liegt schon mal gerne bis zu einer Stunde. Dann wird das Buffet eröffnet - ohne große Ansprache, am besten mit Hilfe eines Glöckchens, mit einem Gong oder einem anderen klaren Signal.
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    Der Party-Countdown für ein großes Fest
  


  
    5 Wochen vorher:
  


  
    
      • Gästeauswahl, Wahl des Ortes
    


    
      • Bestellen von Ausrüstung oder Hilfe, Musik (Band, DJ etc.)
    


    
      • Termincheck bei den wichtigsten Gästen
    


    
      • Prüfen möglicher anderer Termine (Ferien, Events usw.)
    

  


  
    4 bis 6 Wochen vorher:
  


  
    
      • Einladungen verschicken
    


    
      • Gästeliste (für Zu- und Absagen) mit Telefonnummern und E-Mail-Adressen anlegen
    

  


  
    2 Wochen vorher:
  


  
    
      • Treffen mit den Party-Helfern
    


    
      • Einkaufsliste fertigstellen
    


    
      • Aufgaben verteilen
    


    
      • Nachbarn über Party informieren
    

  


  
    1 Woche vorher:
  


  
    
      • Wohnung aufräumen und putzen
    


    
      • Tischwäsche bügeln
    


    
      • 5-10 kg Eis zum Kühlen bestellen
    

  


  
    3 Tage vorher:
  


  
    
      • Rasen mähen bzw.Terrasse/Balkon aufräumen
    


    
      • Getränke einkaufen/bringen lassen
    


    
      • Dekoration besorgen/herstellen
    

  


  
    2 Tage vorher:
  


  
    
      • Lebensmittel einkaufen
    

  


  
    1 Tag vorher:
  


  
    
      • So viele Gerichte wie möglich zubereiten
    


    
      • Wohnung auf- und umräumen
    


    
      • Küche aufräumen, Geschirr spülen
    


    
      • Getränke im Kühlschrank vorkühlen
    


    
      • Dekoration fertigstellen
    


    
      • Licht anbringen
    

  


  
    Am Festtag selbst:
  


  
    
      • Letzte Lebensmittel besorgen
    


    
      • Eis und Trockeneis abholen
    


    
      • Letzte Gerichte vorbereiten und kochen
    

  


  
    3 Stunden vorher:
  


  
    
      • Eventuell Bar aufbauen mit Zapfanlage
    


    
      • Gläser hinstellen
    


    
      • Soundcheck
    

  


  
    2 Stunden vorher:
  


  
    
      • Kaltes Buffet aufbauen und dekorieren
    


    
      • Rotweinflaschen öffnen
    


    
      • Garderobe frei machen
    


    
      • Staubsaugen und lüften
    

  


  
    Die letzte Stunde:
  


  
    
      • Entspannen
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  [image: 013]

  
  


  
    Arrivederci Roma
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    Zum Glück ist die italienische Küche schön unkompliziert und deshalb bestens für eine original italienische Party geeignet. Die Pizza zu backen überlassen wir den Profis aus Neapel, aber Antipasti, Zuppe oder Dolci schmecken hausgemacht oft viel besser als im Ristorante. Auch für die Hobbyköche unter Ihren Gästen, die gern etwas Selbstgemachtes mitbringen, ist das Italo-Motto ideal, weil fast jeder zumindest einen der italienischen Klassiker besonders gut zubereiten kann. Die passende Dekoration in den grün-weißroten Landesfarben ist schnell gemacht: Ein paar Glühbirnen in diesen Farben über die Veranda, den Balkon oder zwischen die Bäume gespannt, ein paar Flaschen Prosecco entkorkt, die Tafeln eingedeckt mit weißer Tischdecke, roten Servietten und geschmückt mit grünen Bändern - schon können Sie sich wie in Fellinis »Roma« in einem der vielen Restaurants in Trastevere fühlen. Dieses Fest feiern Sie am besten in den Sommermonaten. Aber auch im Winter schaffen ein paar Tropfkerzen in den alten bauchigen Chiantiflaschen eine herrlich kitschige Dolce-vita-Stimmung. Den Rest besorgen Evergreens wie Adriano Celentanos »Azzurro«. Auch Eros Ramazotti, Paolo Conte und Gianna Nannini bringen die Gäste in die richtige südländische Stimmung.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Bunte Spießchen mit Cocktailtomaten & Büffelmozzarella
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  So landen Sie auf der Piazza Navona


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • Warmhaltegefäße für Pasta
    


    
      • pro Gast am besten 1 großen und 2 kleine Teller (für Käse und Dessert)
    


    
      • 2 bis 3 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel)
    


    
      • genügend Gläser
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • mehrere Körbchen mit möglichst italienischem Brot
    


    
      • Grissini und italienisches Knabbergebäck
    


    
      • 2 Platten für italienischen Käse
    


    
      • Stoffservietten in ausreichender Zahl
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • mehrere Schälchen mit Butter
    


    
      • Prosecco
    


    
      • italienische Weiß- und Rotweine
    


    
      • Mineralwasser, auch stilles Wasser
    


    
      • CDs mit italienischer Musik
    

  


  
    Neben den hier angebotenen Gerichten sollten Sie immer auch frische Gemüsesticks (Paprikaschoten, Möhren, Stangensellerie, Zucchini, Fenchel u. Ä.) bereitstellen und dazu natürlich Aceto Balsamico und gutes Olivenöl.
  


  
    Stellen Sie Desserts und Käse erst ganz zuletzt auf das Bufett, das ist eine gute Gelegenheit, das Chaos auf dem Tisch etwas zu beseitigen. Dieser »Neubeginn« wirkt auch äußerst belebend.
  


  
    
      Granita di caffè
    


    
      Ein Muss für alle Rom-Kenner ist eine eiskalte »Granita di caffè«. Einfach zuzubereiten, geeignet als Sorbet zwischendurch und vorzüglich mit süßer Sahne als Dessert.
    


    
      

    


    
      

    


    
      Bereiten Sie pro Person je eine Tasse starken Espresso zu und lassen ihn abkühlen, anschließend in Eiswürfelbehälter füllen. Die gefrorenen Espressowürfel in eine Plastiktüte geben und mit einem Hammer zerstoßen. Sofort in kleine Gläser füllen und servieren. Wer mag, gibt einen Klecks geschlagene Sahne obenauf.
    

    


  
    
  


  Caponata Gemüse auf sizilianische Art


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      4 rote Paprikaschoten

      4 gelbe Paprikaschoten

      3 Auberginen

      5 mittelgroße Zucchini

      1 große Gemüsezwiebel

      4 Fleischtomaten

      200 ml Olivenöl

      2 EL brauner Zucker

      1 TL Meersalz

      100 g Pinienkerne

      250 ml weißer

      Aceto Balsamico

      1 Bund Basilikum

      1 Bund Petersilie

      einige Zweige Estragon

      Zitronenscheiben zum Garnieren
    


    
      [image: 016]1 Stunde

      plus Marinierzeit über Nacht
    

  


  
    1. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und in grobe Stücke schneiden. Die Auberginen und die Zucchini grob schneiden. Die Gemüsezwiebel grob würfeln. Die Fleischtomaten mit kochendem Wasser überbrühen, enthäuten, vierteln, Kerne und Stielansatz entfernen.
  


  
    2. In einem Bräter das Olivenöl erhitzen, das Gemüse kurz darin anbraten.
  


  
    3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Gemüse mit Zucker und Salz mischen. Den Bräter schließen und das Gemüse im Backofen etwa 20 Minuten schmoren. Abschließend die Pinienkerne und den Essig zum Gemüse geben und dann das Gericht auf dem Herd noch mal ganz kurz aufkochen lassen.
  


  
    4. Die Kräuter waschen und fein hacken, zuletzt unter das Gemüse heben und über Nacht (nicht im Kühlschrank!) durchziehen lassen. Mit Zitronenscheiben garniert servieren.
  


  
    
  


  Cocktailspieße mit Parmaschinken & Melonenbällchen


  
    
      Zutaten für 12 Spieße:

      2 mittelgroße Honigmelonen

      12 Scheiben Parmaschinken

      6 schwarze Oliven

      12 Holzspieße

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      2 Orangen
    


    
      [image: 017]30 Minuten
    

  


  
    1. Die Melonen halbieren und die Kerne mit einem Esslöffel herausheben. Die Hälften nochmals teilen und mit einem Perlenausstecher Kugeln ausstechen. Den Schinken in Stücke schneiden. Die Oliven halbieren und entsteinen.
  


  
    2. Die Melonenkugeln abwechselnd mit Parmaschinken auf die Holzspieße reihen und als Abschluss jeweils eine Olivenhälfte aufstecken. Mit Pfeffer bestreuen.
  


  
    3. Zum Anrichten die Orangen halbieren, mit der Schnittseite auf einen Teller legen und die Spieße ringförmig hineinstecken.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Statt der Honigmelone können Sie auch Netzmelonen verwenden. Wenn Sie im Sommer wirklich reife und süße Wassermelonen kaufen können, sind die natürlich auch geeignet.
  


  
    Wenn die Zeit knapp ist, bekommen Sie bereits entsteinte Oliven (12 Stück), die Sie als Abschluss quer auf die Holzspieße stecken.
  


  
    
  


  Marinierte Paprikaschoten & getrocknete Tomaten


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      einige Salbeiblätter

      einige Zweige Oregano

      oder Rosmarin

      1 Bund Basilikum

      4 gelbe Paprikaschoten

      3/8 l Weißwein

      1/8 l Weißweinessig

      600 g getrocknete Tomaten

      3/8 l Olivenöl
    


    
      [image: 019]30 Minuten plus 4 bis

      5 Stunden Abtropfzeit
    

  


  
    1. Die Kräuter fein hacken. Die Paprikaschoten halbieren und entkernen. Den Backofen auf 180 ºC vorheizen. Die Paprikaschoten auf ein Backblech legen und so lange in den Backofen geben, bis sie etwas Farbe annehmen. Dann auf einem Küchentuch abkühlen lassen und enthäuten.
  


  
    2. Weißwein und Weinessig mit 2 1/2 Liter Wasser aufkochen. Die getrockneten Tomaten hinzufügen und den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Tomaten mindestens 5 Minuten in dem Sud ziehen lassen, danach 4 bis 5 Stunden zum Abtropfen in ein Sieb geben. Zuletzt mit den gehackten Kräutern (Zusammensetzung nach Wunsch) in Weckgläser geben und mit dem Olivenöl gleichmäßig bedecken. Dunkel und kühl aufbewahrt hält sich diese Vorspeise etwa 4 Wochen.
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    Vorspeise
  


  
    
  


  Bunte Spießchen mit Cocktailtomaten & Büffelmozzarella


  
    
      Zutaten für 12 Spieße:

      1 Knoblauchzehe

      1 Zwiebel

      1/2 EL Aceto Balsamico

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 EL Olivenöl

      24 Cocktailtomaten

      24 Büffelmozzarellabällchen

      Basilikumblättchen zum Garnieren
    


    
      [image: 021]45 Minuten
    

  


  
    1. Knoblauch und Zwiebel fein würfeln. Den Aceto mit Salz und Pfeffer vermengen und mit dem Öl zu einer Marinade verrühren. Die Tomaten halbieren und in der Marinade kurz ziehen lassen.
  


  
    2. Je 2 Tomaten und Mozzarellabällchen abwechselnd auf Holzspieße stecken. Salzen und pfeffern. Mit etwas Marinade begießen und mit Knoblauch- und Zwiebelwürfeln bestreuen. Mit Basilikumblättchen garnieren.
  


  
    
  


  Minestrone lombardische Art


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      3 Knoblauchzehen

      3 Zwiebeln

      2 Stangen Staudensellerie

      3 Möhren

      3 Kartoffeln

      80 g grüne Bohnen

      80 g Broccoli

      1 kleine Zucchini

      1 große Tomate

      60 g durchwachsener Speck

      60 g Butter

      3 EL Olivenöl

      1 Bund Basilikum

      1 1/2 l Gemüse- oder

      Hühnerbrühe

      2 EL Tomatenmark

      100 g Parmesanrinde

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      100 g Spaghetti

      80 g Parmesan, frisch gerieben
    


    
      [image: 022]1 Stunde 45 Minuten
    

  


  
    1. Knoblauch, Zwiebeln, Sellerie, Möhren, Kartoffeln, Bohnen, Broccoli und Zucchini putzen und zerteilen, dann klein hacken. Die Tomate in Stücke schneiden. Den Speck würfeln.
  


  
    2. Die Butter mit dem Öl in einem großen Topf erhitzen. Den Speck hinzufügen und anbraten, dann Knoblauch und Zwiebeln dazugeben und glasig dünsten. Die Basilikumblättchen fein schneiden.
  


  
    3. Sellerie, Möhren und Kartoffeln in den Topf geben, ebenfalls kurz anbraten, dann die Bohnen und nach weiteren 2 Minuten die Zucchini hinzufügen, anbraten, alles verrühren. Den Deckel auflegen und das Gemüse bei mittlerer Hitze 15 Minuten kochen, dabei gelegentlich umrühren.
  


  
    4. Die Brühe, die Tomatenstücke, das Tomatenmark, das Basilikum und die Käserinde zum Gemüse geben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles aufkochen lassen, die Temperatur reduzieren und die Suppe 20 Minuten köcheln lassen.
  


  
    5. Die Spaghetti in mundgerechte Stücke brechen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit zur Suppe geben. Zuletzt die Käserinde entfernen. Die Suppe in einer vorgewärmten Schüssel anrichten und den Parmesan dazustellen, damit sich jeder Gast davon bedienen kann.
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  Ravioli mit Pestofüllung


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      Für den Teig

      800 g Mehl

      8 Eier

      4 EL Olivenöl

      1 TL Salz

      Für die Füllung

      1 Knoblauchzehe

      40 g getrocknete Tomaten

      300 g Rucola

      400 g Ricotta oder

      körniger Frischkäse

      100 g Parmesan,

      frisch gerieben

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      Muskat, frisch gerieben

      25 g Butter zum Schwenken
    


    
      [image: 024]1,5 Stunden plus 1 Stunde Kühlzeit
    

  


  
    1. Aus Mehl, Eiern, Öl und Salz einen geschmeidigen Pastateig zubereiten, 1 Stunde kühl stellen.
  


  
    2. Für die Füllung die Knoblauchzehe hacken. Die getrockneten Tomaten würfeln, vom Rucola die langen Stiele abschneiden.
  


  
    3. 200 g Rucola im Mixer pürieren, den Knoblauch hinzufügen und mit dem Ricotta oder Frischkäse, den getrockneten Tomaten sowie 50 g von dem Parmesan verrühren. Diese Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant würzen.
  


  
    4. Etwa 2 Liter Wasser zum Kochen bringen. Den Pastateig dünn ausrollen und mit einem Teigrädchen in Quadrate schneiden. Auf eine Hälfte der Quadrate je einen Löffel von der Füllung geben und ein Quadrat darauflegen. Die Ränder mit Wasser anfeuchten und andrücken.
  


  
    5. Die Ravioli in etwa 6 bis 8 Minuten in dem nur noch siedenden Wasser ziehen lassen. Den restlichen Rucola grob zerkleinern. Die Ravioli abgießen, kurz in zerlassener Butter schwenken. Mit dem Rucola bestreuen und mit dem restlichen Parmesan servieren.
  


  
    
  


  Thunfischsteaks im Grissinimantel


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 Packung Grissini

      2 Knoblauchzehen

      100 ml Aceto Balsamico

      200 ml Olivenöl

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 Prise Chilipfeffer

      12 Thunfischsteaks, je etwa 140 g
    


    
      [image: 025]30 Minuten plus 1 Stunde Marinierzeit
    

  


  
    1. Die Grissini fein zerdrücken. Die Knoblauchzehen fein hacken und mit Aceto und Olivenöl zu einer Marinade rühren, mit Salz, Pfeffer und Chili würzen.
  


  
    2. Die Thunfischsteaks in der Marinade 1 Stunde ziehen lassen.
  


  
    3. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Thunfischsteaks abtropfen lassen, in den Grissinibröseln wälzen und auf ein Backblech legen. Im Backofen in etwa 15 Minuten garen. Die Steaks zwischendurch einmal wenden.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Nehmen Sie statt des Thunfischs auch mal Schwertfischsteaks, das Fleisch ist ähnlich fest, nur zarter im Geschmack.
  


  
    Für geschmackliche Vielfalt können die verschiedenen Grissinisorten sorgen. Es gibt sie gewürzt mit Rosmarin, grobem Meersalz, Peperoncino oder Tomate mit Basilikum.
  


  
    
  


  Tiramisu mit Amarettolikör


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      6 Blatt Gelatine

      6 Eigelbe

      75 g Zucker

      80 ml Amaretto

      1 kg Mascarpone

      3/8 l Kaffee

      400 g Löffelbiskuits

      2 EL Kakaopulver
    


    
      [image: 027]30 Minuten plus einige Stunden

      Kühlzeit
    

  


  
    1. Die Gelatine einweichen. Die Eigelbe mit dem Zucker und der Hälfte des Amarettos gut vermengen. Die ausgedrückte Gelatine in wenig heißem Wasser auflösen und ebenfalls unterrühren. Mascarpone nach und nach dazugeben und alles gründlich vermengen.
  


  
    2. Restlichen Amaretto und Kaffee in einer flachen Schale mischen. Den Boden einer geeigneten Form mit Löffelbiskuits auslegen und diese mit der Kaffeemischung beträufeln. Darauf eine Schicht Mascarponecreme geben, darauf wiederum Löffelbiskuits legen, die wieder mit der Kaffeemischung beträufelt werden. Mit einer Cremeschicht abschließen. Das Tiramisu für einige Stunden kühl stellen und vor dem Servieren mit Kakao bestreuen.
  


  
    Tipp:
  


  
    Üblicherweise braucht man für ein Tiramisu keine Gelatine. Für ein Buffet allerdings empfiehlt sich die Verwendung von Gelatine, damit das Dessert länger »standhaft« bleibt.
  


  
    Wer die Mühe nicht scheut und den Biskuit selbst macht, wird mit einem geschmacklich viel besseren Ergebnis belohnt.
  


  
    
  


  Pannacotta im Glas


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      6 Blatt Gelatine

      1 l Sahne

      2 Vanilleschoten

      120 g Puderzucker

      12 kleine Weckgläser à 80 ml
    


    
      [image: 028]45 Minuten plus einige Stunden Gelierzeit
    

  


  
    1. Die Gelatine einweichen. Die Sahne in einen Topf geben. Die Vanilleschoten längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen und zusammen mit der ganzen Schote und dem Zucker zur Sahne geben. Bei schwacher Hitze erwärmen und etwa 15 Minuten köcheln lassen.
  


  
    2. Den Topf von der Kochstelle ziehen und die Vanilleschoten herausnehmen. Die Gelatineblätter tropfnass in den Topf geben und unter Rühren vollständig auflösen.
  


  
    3. Die noch flüssige Sahnemischung in kleine, mit Wasser ausgespülte Gläser füllen und im Kühlschrank in 3 bis 4 Stunden fest werden lassen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Eine Alternative zu dem Serviervorschlag in kleinen Gläsern ist folgende: Legen Sie eine Kastenform mit Klarsichtfolie aus und füllen Sie diese mit der Crememasse. Einige Stunden oder noch besser über Nacht fest werden lassen. Die größere Menge braucht mehr Zeit um zu gelieren. Die Pannacotta vor dem Servieren stürzen, die Folie entfernen und wie einen Kuchen in Scheiben schneiden. Als Begleitung eignen sich frisches Obst, Obstsaucen oder mit Sahne geschmolzene Schokolade.
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    Picknick - Genuss im Freien
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    Spätestens im Mai, wenn die ersten warmen Sonnenstrahlen locken, wird es höchste Zeit, endlich einmal wieder im Freien zu schmausen. Wichtig ist: Nur nicht zu umständlich planen, lieber bei Bedarf spontan aufbrechen und improvisieren - dann wird das Essen in der Natur ein entspanntes und herrliches Erlebnis. Wichtiger als ein pompöser Picknick-Koffer mit allen Schikanen ist die Wahl des Ortes - zum Beispiel am See, auf einem Hügel mit Aussicht oder am Waldrand. Er sollte vor allem schattig und möglichst insektenfrei sein, im besten Fall in der Nähe eines Sees oder Bachs (um Getränke kühlen zu können) und eventuell sogar einer leicht erreichbaren Scheune liegen (zum Schutz vor eventuellem Platzregen). Englischen Picknick-Puristen reicht eine karierte Wolldecke als Unterlage für das Gelage vollkommen (Klappstühle können natürlich auch mitgenommen werden). Genügend Getränke sind so wichtig wie die Vielzahl der Gerichte. Unerlässlich: eine präzise Wegbeschreibung für die Gäste. Damit das Befördern der nötigen Ausrüstung nicht zu mühsam wird, sollte die Gästezahl überschaubar bleiben - für eine Riesenparty ist ein Picknick nicht so gut geeignet. Ein romantisches Dinner bei Vollmond macht vielleicht auch nur zu zweit ein besonderes Vergnügen.
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  So wird Ihr Ausflug zum Vergnügen


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • eine große Picknickdecke, möglichst mit wasserabweisender Beschichtung (oder Mülltüten als Unterlage)
    


    
      • Besteck, Teller und Becher/Tassen in ausreichender Menge (aus Gewichtsgründen kann auch Plastikgeschirr verwendet werden)
    


    
      • Servietten und/oder viel Küchenpapier
    


    
      • Mülltüten für den Abfall
    


    
      • Kühlboxen mit vielen Kühlelementen für Getränke und Gerichte
    


    
      • Thermoskannen mit heißen und kalten Getränken
    


    
      • Klapptisch und -stühle für die Bequemen
    


    
      • Korkenzieher
    


    
      • Flaschenöffner (Flaschen mit Bügelverschluss verhindern

      
        Pfützen im Picknickkorb)
      

    


    
      • Gewürze
    


    
      • Zucker
    


    
      • scharfe Messer
    


    
      • einen Kanister mit Wasser, falls keines in der Nähe ist
    


    
      • eventuell Kerzen oder Taschenlampe
    


    
      • Insektenspray
    

  


  
    Falls alle Kühltaschen für die Gerichte reserviert sind, können Sie aus einem großen Korb mit Deckel eine Kühltruhe zaubern, indem Sie ihn zunächst mit Styroporkugeln füllen und mit einem Tuch auskleiden. Dann kommen viele Kühlelemente in den Korb, auf denen die Getränke platziert werden, die wiederum mit Kühlakkus bedeckt werden. Statt Kühlelementen eignen sich auch Plastikflaschen: zur Hälfte mit Wasser füllen und einfrieren.
  


  
    
      Kalte Ente
    


    
      Eine »Kalte Ente« ist für das Picknick besonders gut geeignet, da man die Zutaten problemlos mitnehmen und das Getränk vor Ort mischen kann.
    


    
      

    


    
      

    


    
      Was Sie für 6 Personen mitnehmen müssen: 2 unbehandelte Zitronen, 1 Flasche trockener Weißwein, 2 Flaschen trockener Sekt und einen großen Krug zum Mischen. Die Zitrone spiralförmig schälen, Fruchtschale in den Krug hängen, den Weißwein darüber gießen und 15 Minuten ziehen lassen. Dann mit Sekt auffüllen.
    

    


  
    
  


  Gefüllte Eier mit Oliven & Senf


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      6 Eier

      40 g weiche Butter

      30 g grüne und schwarze Oliven,

      entsteint

      2 EL Mayonnaise

      2 TL mittelscharfer Senf

      1 EL Petersilie, fein gehackt

      Salz
    


    
      [image: 033]30 Minuten
    

  


  
    1. Die Eier in 10 Minuten hart kochen, pellen und längs halbieren. Die Eigelbe herauslösen und mit der Butter schaumig schlagen.
  


  
    2. Die Oliven in kleine Stückchen schneiden. Die Mayonnaise mit Senf, Petersilie und den Olivenstückchen mischen und unter die Eigelb-Butter-Mischung rühren. Salzen und abschmecken. Diese Eigelbmasse mit einem Spritzbeutel in die Eihälften füllen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Nehmen Sie Espressotassen für den sicheren Transport. Füllen Sie die Eigelbmasse in die Tassen und legen darauf die Eiweißhälften, die Sie noch mit frisch gehacktem Basilikum bestreuen können. Eine weitere Möglichkeit: Befüllen Sie die Hälfte der Eiweißhälften mit der Eigelbmasse und legen jeweils die andere Hälfte darüber. Mit Klarsichtfolie umhüllt und/oder in Ei-Transportboxen kommen sie auch so unversehrt zum Picknickplatz.
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    Vorspeise
  


  
    
  


  Beef-Töpfchen


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      40 g Möhre

      40 g Sellerie

      40 g Lauch

      200 g Rinderhackfleisch

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      Muskat, frisch gerieben

      6 kleine Einweckgläser à 80 ml

      6 kleine Lorbeerblätter

      6 Zweige Liebstöckel

      1/2 l Rinderbrühe
    


    
      [image: 036]30 Minuten plus 25 Minuten Garzeit
    

  


  
    1. Das Gemüse putzen und in sehr feine Würfel schneiden. Das Hackfleisch mit den Gemüsewürfeln gut vermengen, mit Salz, Pfeffer und Muskat nach Geschmack würzen und gleichmäßig in die Gläser verteilen. Den Backofen auf 100 °C vorheizen.
  


  
    2. Je 1 Lorbeerblatt und 1 Zweig Liebstöckel auf die Fleischmischung legen. Mit der Rinderbrühe aufgießen. 2 Zentimeter hoch Wasser in einen weiten Topf füllen, die Gläser hineinstellen und das Fleisch im heißen Backofen in etwa 25 Minuten garen.
  


  
    
  


  Pfannkuchen mit Rauchschinken


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      100 g Mehl

      120 g Maismehl

      5 Eier

      200 ml Milch

      Salz

      1 Prise Cayennepfeffer

      2 EL Sonnenblumenöl

      1 kleines Bund Rucola

      120 g schwarze Oliven

      120 g getrocknete Tomaten

      3 Knoblauchzehen

      3 Zweige Rosmarin

      350 g Frischkäse

      200 g Quark, 20% Fett

      300 g Rauchschinken

      in Scheiben
    


    
      [image: 037]50 Minuten
    

  


  
    1. Aus Mehl, Maismehl, Eiern und Milch einen glatten Teig rühren. Mit Salz und Cayennepfeffer würzen.
  


  
    2. Etwas Öl in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander 12 Pfannkuchen backen.
  


  
    3. Den Rucola putzen und grob hacken. Die Oliven entsteinen und fein würfeln. Die Tomaten in Stückchen schneiden. Die Knoblauchzehen fein hacken. Die Rosmarinnadeln ebenfalls fein hacken. Frischkäse und Quark vermischen, Rucola, Oliven, Tomaten und Knoblauch unterrühren. Mit Salz und Rosmarin würzen.
  


  
    4. Die Schinkenscheiben gleichmäßig auf die Pfannkuchen verteilen, darauf etwas von der Frischkäse-Rucola-Masse streichen und die Pfannkuchen fest zusammenrollen. 
    


  
    
  


  Avocado-Sandwiches mit Räucherlachs


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      3 Avocados

      150 g Doppelrahmfrischkäse

      2 EL Zitronensaft

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      12 Scheiben Weißbrot

      200 g Räucherlachs

      Limetten- oder Orangensaft zum Beträufeln

      einige Stängel Dill
    


    
      [image: 038]50 Minuten
    

  


  
    1. Die Avocados halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch von 2 Avocados mit einem Esslöffel aus den Schalen lösen und mit dem Frischkäse gut verrühren. Die Masse mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    2. Die Weißbrotscheiben toasten, mit der Avocadocreme bestreichen und mit je einer Scheibe Räucherlachs belegen. Das Fleisch der restlichen Avocados in Scheiben schneiden, mit etwas Limetten- oder Orangensaft beträufeln und auf den Lachs legen. Mit je einer weiteren Toastscheibe bedecken. Die Sandwiches mit Dillspitzen garnieren.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Fest in Klarsichtfolie gewickelt, lassen sich die Sandwiches gut transportieren und bleiben appetitlich frisch.
  


  
    Reife Avocados geben auf Fingerdruck ganz leicht nach, fleckige, matschige oder zu feste Früchte sind nicht geeignet.
  


  
    
  


  Sandwiches mit Avocado & Putenbrust


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      300 g Putenbrust

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1/4 TL Chilipulver

      1 EL Sonnenblumenöl

      12 Scheiben

      Frühstücksspeck

      2 Avocados

      Saft von 1 Limette

      1 kleiner Kopf Salat

      18 Scheiben Weißbrot

      6 EL Tomatenketchup

      3 EL Mayonnaise
    


    
      [image: 040]1,5 Stunden
    

  


  
    1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Putenbrust rundherum mit Salz, Pfeffer und dem Chilipulver würzen.
  


  
    2. Das Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch kräftig anbraten, dann auf die mittlere Schiene des Ofens schieben und in etwa 20 Minuten fertig garen.
  


  
    3. Den Speck in einer Pfanne ohne Fettzugabe knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Avocados schälen, halbieren, entkernen und in dünne Scheiben schneiden, diese mit Limettensaft beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Salatblätter waschen und sorgfältig trockentupfen.
  


  
    4. 6 Brotscheiben mit Tomatenketchup dünn bestreichen. Die Putenbrust in feine Scheiben schneiden, auf die Brotscheiben legen, Speck daraufsetzen. Mit weiteren 6 Brotscheiben belegen, mit Mayonnaise, Salat und den Avocadoscheiben bedecken. Die restlichen Brotscheiben darauflegen und mit Zahnstochern fixieren. Die Sandwiches in Dreiecke schneiden.
  


  
    
  


  Waldorfsalat mit Hähnchenbrust


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      2 Zweige Rosmarin

      2 Knoblauchzehen

      1 EL Olivenöl

      300 g Hähnchenbrust

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      380 g Knollensellerie

      200 g Äpfel

      100 g Walnusskerne

      100 g Mayonnaise

      3 EL Zitronensaft

      1 EL Honig

      1 Prise Cayennepfeffer

      6 EL Sahne
    


    
      [image: 041]1 Stunde plus 2 Stunden Kühlzeit
    

  


  
    1. Die Rosmarinnadeln fein hacken. Die Knoblauchzehen sehr fein würfeln. Den Backofen auf 160 °C vorheizen.
  


  
    2. Das Olivenöl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Hähnchenbrust von allen Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen, Rosmarin und Knoblauch dazugeben. Die Pfanne auf den mittleren Rost des Backofens stellen und die Hähnchenbrust in etwa 30 Minuten garen. Kalt stellen und in dünne Scheiben schneiden.
  


  
    3. Den Sellerie in sehr feine Streifen schneiden. Äpfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und ebenfalls in sehr feine Streifen schneiden. Walnüsse fein hacken.
  


  
    4. Die Mayonnaise mit Zitronensaft, Honig, Cayennepfeffer und Salz würzen.
  


  
    5. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Alle Zutaten mit der Sauce vermengen, in eine Salatschüssel geben und pikant abschmecken. Der Salat sollte etwa 2 Stunden durchziehen und kühl stehen.
  


  
    Tipp:
  


  
    Achten Sie bei sehr hohen Außentemperaturen darauf, dass Gerichte, bei denen Mayonnaise verwendet wird, rasch gegessen werden oder gut gekühlt bleiben.
  


  
    
  


  Quiche Lorraine (Elsässer Art)


  
    
      Zutaten für 1 Spring- oder

      Tarteform von 26 cm Ø:
    


    
      Für den Teig

      250 g Weizenmehl Type 405

      125 g kalte Butter

      1 Eigelb

      1/2 TL Salz

      Butter und Mehl für die Form

      getrocknete Hülsenfrüchte zum

      Blindbacken

      Für den Belag

      250 g Räucherspeck

      10 g Butter

      300 g Crème Fraîche

      4 Eier

      Muskatnuss, frisch gerieben

      M eersalz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    


    
      [image: 042]30 Minuten plus 1 Stunde Kühlzeit

      plus 45 Minuten Backzeit
    

  


  
    1. Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die Butter in Stücken, das Eigelb und das Salz hineingeben. Mit kalten Händen rasch einen Teig kneten, eventuell etwas eiskaltes Wasser hinzufügen. Den Teig etwa 1 Stunde kühl stellen.
  


  
    2. Die Form einfetten und mit Mehl bestäuben. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig ausrollen, in die Form geben und einen Rand hochdrücken, den Boden mehrmals einstechen. Den Teigboden mit Backpapier auslegen und die Form mit getrockneten Hülsenfrüchten füllen. Auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 10 bis 15 Minuten blindbacken.
  


  
    3. Für den Belag den Speck in Würfel schneiden. Die Butter und die Speckwürfel kurz auslassen, dann durch ein Sieb gießen - das Fett entfernen. Die Crème fraîche mit den Eiern verrühren, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    4. Die Form aus dem Ofen nehmen, Hülsenfrüchte und Backpapier entfernen. Die Speckwürfel auf dem Teigboden verteilen und die Eimasse darübergießen.
  


  
    5. Die Quiche erneut in den Backofen geben und weitere 30 Minuten bei 200 °C backen, bis die Oberfläche leicht gebräunt ist.
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  Roastbeef mit Meerrettichsauce


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      Für das Roastbeef

      2 Zweige Thymian

      1 Zweig Salbei

      2 Zweige Rosmarin

      3 Knoblauchzehen

      2 EL Pflanzenöl

      2 TL Senf

      3 El mittelscharfer Senf

      800 g Roastbeef

      20 g Butterschmalz

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      Für die Sauce

      1 kleines Stück Meerrettich

      1 Apfel

      4 EL Sahne

      100 ml Brühe

      30 g Paniermehl

      1 TL Zucker
    


    
      [image: 044]1 Stunde plus Marinierzeit

      plus Garzeit für den Braten
    

  


  
    1. Die Thymian- und die Salbeiblättchen und die Rosmarinnadeln fein hacken. Die Knoblauchzehen abziehen, durch die Presse drücken, mit dem Öl, dem Senf und den Kräutern mischen. Die Fettschicht des Roastbeefs einschneiden, das Fleisch rundherum mit der Marinade bestreichen und 1 Stunde ruhen lassen.
  


  
    2. Den Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen. Das Fleisch in einer Bratreine im Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten, salzen und pfeffern, herausnehmen und auf einen Backofenrost legen - die Luft muss frei zirkulieren können. Auf die mittlere Schiene stellen und eine feuerfeste Schale für den Bratensaft unterstellen. Das Roastbeef 40 Minuten bei 120 °C braten, die Temperatur dann auf 70 °C reduzieren und das Fleisch weitere 30 Minuten garen. Kalt stellen.
  


  
    3. Für die Sauce Meerrettich und Apfel fein reiben, mit Sahne, Brühe, Paniermehl und dem Zucker verrühren, bis eine sämige Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Roastbeef in dünne Scheiben schneiden und mit der Meerrettichsauce servieren.
  


  
    
  


  Hähnchenbrust im Tortillamantel


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      1 Zwiebel

      2 Knoblauchzehen

      1 rote Chilischote

      2 grüne Chilischoten

      1 Tüte Tortilla-Chips

      6 Hähnchenbrustfilets à 130 g

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      4 EL Sonnenblumenöl

      100 ml Tomatenketchup

      150 ml Tomatensaft

      100 ml Sojasauce

      3 TL Honig

      1/2 Bund Koriander
    


    
      [image: 045]45 Minuten
    

  


  
    1. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Die Chilischoten halbieren, von den Kernen befreien und ebenfalls sehr fein hacken. Die Tortilla-Chips in einer Plastiktüte fein zerdrücken. Die Filets salzen und pfeffern, kurz ruhen lassen und in den zerdrückten Tortilla-Chips wälzen.
  


  
    2. In einer ofenfesten Pfanne 2 Esslöffel Öl erhitzen, das Fleisch bei mittlerer Hitze anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
  


  
    3. In dem restlichen Öl Zwiebeln und Knoblauch anbraten, Ketchup, Tomatensaft, Sojasauce, Honig und Chilischoten unterrühren. Die Masse etwas einkochen lassen. Das Fleisch hinzufügen, mit der Sauce übergießen. Die Pfanne auf die mittlere Schiene des Backofens schieben und die Filets in etwa 15 Minuten garen.
  


  
    4. Die Korianderblättchen fein hacken und die Filets zuletzt damit bestreuen. Das Gericht schmeckt auch kalt sehr gut.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Wer etwas Süßes zum Mitnehmen in diesem Kapitel vermisst: Besonders geeignet sind die Muffins und der Schokoladen-Gewürzkuchen von Seite 156/157.
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    Rund ums Mittelmeer
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    Die beliebte mediterrane Küche - sie beschränkt sich längst nicht nur auf erlesenes Olivenöl extra vergine, auf sizilianische Zitronen und mit Kräutern gegrillte Doraden. Von Ligurien über Andalusien bis hin zum Libanon hat Jörg Mink pikante Spezialitäten entdeckt, ideal geeignet für das Leben in der heißen Klimazone zwischen Europa und Afrika. Die Rezepte sind allesamt leicht und schnell zuzubereiten - Gazpacho und Taboulé etwa sind herrlich erfrischende Sommergerichte mit der Würze des Südens. Frühling und Sommer sind zweifellos die beste Zeit für dieses Fest der Sinne. Dekorieren Sie mit kräftigen Farben, legen Sie Muscheln, Fächer und Kastagnetten auf das Buffet. Auch duftende Sträuße aus Thymian und Rosmarin sowie Oliven aller Art zieren die mediterrane Tafel. Wenn Sie Töpfe mit Zitronen- oder Orangenbäumchen auf Ihrer Veranda stehen haben, umso besser. Und dann lassen Sie die wilden Flamencogitarren der Gipsy Kings das Übrige tun, damit Ihre Gäste sich wie in Barcelona oder Casablanca fühlen. Und Ihre Party zum Sommerhit des Jahres wird.
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  So holen Sie den Süden ins Haus


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • pro Gast am besten 1 großen und 2 kleine Teller (für Käse und Dessert)
    


    
      • pro Gast 1 Suppentasse oder -teller
    


    
      • 2 bis 3 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel)
    


    
      • genügend Gläser - bei diesem Buffet durchaus auch für arabischen Tee
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • mehrere Brotkörbchen mit typischem Brot
    


    
      • Stoffservietten in ausreichender Zahl
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • mehrere Schälchen mit Butter
    


    
      • spanische oder libanesische Weiß- und Rotweine
    


    
      • Mineralwasser, auch stilles Wasser
    


    
      • CDs mit arabischer/spanischer Musik
    


    
      • Anis als Aperitif oder Digestif
    

  


  
    Halten Sie für die interessantesten Gerichte wie die kalte spanische Gemüsesuppe (Gazpacho) oder den erfrischenden arabischen Taboulé-Salat die Rezepte bereit. Die Gäste werden, begeistert von diesen exotischen Köstlichkeiten, bestimmt danach fragen. Als Aperitif oder Digestif ist ein Anis geeignet, egal, ob französischer Pernod oder Pastis, türkischer Raki, italienischer Sambuca oder ein Ouzo aus Griechenland.
  


  
    
      Pernod-Cocktail
    


    
      Wenn Sie Ihren Gästen den nachstehend beschriebenen Cocktail servieren möchten, sollten Sie das kulinarische Angebot nicht zu knapp kalkulieren. Denn Anis wirkt in alkoholfreier als auch alkoholhaltiger Verarbeitung äußerst appetitanregend.
    


    
      

    


    
      

    


    
      Mischen Sie für einen Cocktail 4 cl Pernod mit 1 cl Grenadinesirup und einigen Eiswürfeln in einem Longdrinkglas. Mit eiskaltem Wasser auffüllen und gut umrühren. Mit halbierten Orangenscheiben und Strohhalmen servieren.
    

    


  
    
  


  Dreierlei Tapas


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      Für die Pinchos morunos

      600 g Schweinefilet

      2 rote Chilischoten

      1 Knoblauchzehe

      1 Bund Koriander

      1/8 l Olivenöl

      1/2 l trockener Sherry

      1 TL Paprikapulver

      1/2 TL Kreuzkümmel

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      Schaschlikspieße

      Salbeiblätter zum Garnieren
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      Für die Tortilla

      800 g Kartoffeln

      2 rote Gemüsezwiebeln

      1 Stange Lauch

      1 Bund Frühlingszwiebeln

      4 EL Olivenöl

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      10 Eier
    


    
      [image: 051]40 Minuten

      Für die Dicken Bohnen

      1 kg frische dicke Bohnen

      Salz

      2 Fleischtomaten

      250 g Serrano-Schinken

      2 EL Olivenöl

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1/2 TL Chilipulver

      Thymian oder Rosmarinzweige
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    Pinchos morunos
  


  
    1. Das Schweinefilet in mundgerechte Würfel schneiden. Die Chilischoten entkernen und sehr fein hacken. Den Knoblauch in Scheibchen schneiden. Die Korianderblättchen fein hacken.
  


  
    2. Für die Marinade 100 Milliliter Olivenöl, Sherry, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer, Chilischoten, Knoblauch und Koriander gut mischen. Die Fleischwürfel mit der Marinade verrühren und etwa 2 Stunden ziehen lassen.
  


  
    3. Die Fleischwürfel auf Schaschlikspieße stecken. Die Spieße im restlichen Olivenöl bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten von allen Seiten gut anbraten. Mit Salbeiblättern garnieren.
  


  
    Tortilla
  


  
    1. Die Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebeln ebenfalls würfeln. Den Lauch und die Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.
  


  
    2. Das Öl in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln, Zwiebeln, Lauch und Frühlingszwiebeln darin gut anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    3. Die Eier in einer Schüssel gut verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen und über die Kartoffeln gießen. Von beiden Seiten schön goldbraun backen und auf einer Platte, in Stücke geschnitten, servieren.
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    Dicke Bohnen mit Serrano-Schinken
  


  
    1. Die Bohnenkerne in Salzwasser 6 Minuten blanchieren, abgießen (etwas Brühe aufbewahren) und abschrecken. Die Bohnen aus der Haut drücken.
  


  
    2. Die Tomaten überbrühen und enthäuten, halbieren, entkernen und in Stücke schneiden, unter die Bohnen mischen.
  


  
    3. Den Serrano-Schinken in mundgerechte Stücke schneiden und in Olivenöl bei mittlerer Hitze leicht anbraten. Die Bohnen mit den Tomaten und etwas von der Bohnenbrühe hinzufügen, alles kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver würzen. Mit Thymian- oder Rosmarinzweigen garnieren.
  


  
    
  


  Kichererbsenbällchen mit Zitronenjoghurt


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      Für die Kichererbsenbällchen

      2 kg Kichererbsen

      500 g Bulgur

      10 Scheiben Weißbrot

      4 Zwiebeln

      4 Knoblauchzehen

      2 Bund Koriander

      2 EL Korianderpulver

      4 EL Kreuzkümmelpulver

      2 TL Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      4 TL Backpulver

      1 l Öl zum Frittieren

      Für den Zitronenjoghurt

      2 Knoblauchzehen

      3 unbehandelte Zitronen

      500 g Joghurt

      200 g Schmand

      1 Prise Zucker

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 TL Paprikapulver
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    1. Die Kichererbsen 12 Stunden einweichen. Den Bulgur garen. Das Brot entrinden und in lauwarmem Wasser einweichen.
  


  
    2. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen wie auch die Korianderblättchen fein hacken. Die Erbsen abgießen und abspülen, das Brot ausdrücken und mit den Erbsen im Mixer zu einer Paste verarbeiten. Zwiebeln, Knoblauch, Korianderblättchen sowie alle Gewürze zugeben und gründlich verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Bulgur und Backpulver hinzufügen und alles gut verkneten.
  


  
    3. Aus dem Teig walnussgroße Bällchen formen und im Frittierfett goldbraun ausbacken.
  


  
    4. Für die Sauce den Knoblauch fein hacken, die Zitronenschale abreiben, Saft auspressen. Den Joghurt mit Knoblauch, Zitronenschale und -saft sowie dem Schmand vermengen und mit Zucker, Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Mit den Kichererbsenbällchen servieren.
  


  
    
  


  Gazpacho (Kalte Gemüsesuppe)


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      400 g Weißbrot

      1 l Gemüsebrühe

      800 g Fleischtomaten

      2 Zwiebeln

      2 Salatgurken

      1 rote Paprikaschote

      4 Knoblauchzehen

      2 EL Olivenöl

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      Rotweinessig

      Weißbrot, geröstet
    


    
      [image: 055]1 Stunde 15 Minuten plus 2 Stunden Kühlzeit
    

  


  
    1. Das Weißbrot entrinden, zerpflücken und in eine Schüssel geben. Mit einem Viertel der Gemüsebrühe begießen und einige Zeit ziehen lassen. Die Tomaten vierteln und entkernen. Die Zwiebeln grob hacken. Die Gurken schälen, entkernen und grob würfeln. Die Paprikaschote entkernen und in Stücke schneiden. Die Knoblauchzehen fein hacken.
  


  
    2. Das Olivenöl mit allen Gemüsen, dem Knoblauch und dem eingeweichten Brot im Mixer cremig rühren. Nach und nach restliche Gemüsebrühe dazugeben, die Suppe sollte aber nicht zu flüssig werden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nach Geschmack etwas Rotweinessig unterrühren. Abschmecken und für mindestens 2 Stunden kühlen. Mit geröstetem Weißbrot servieren.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Für diese erfrischende Gemüsesuppe aus dem spanischen Andalusien gibt es zahlreiche Varianten. Als Gewürze werden oft auch Estragon, Schnittlauch, Thymian oder Oregano verwendet. Sollten Sie die Suppe transportieren wollen, eignen sich Thermoskannen gut dafür.
  


  
    
  


  Paella mit Shrimps & Muscheln


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      24 große Garnelen

      24 Miesmuscheln

      1 rote Zwiebel

      1 Schalotte

      2 Hähnchenbrustfilets à ca. 200 g

      50 g Speck

      5 Knoblauchzehen

      2 kleine rote Paprikaschoten

      200 g Chorizo

      2 Tomaten

      200 g Fischfilet (z. B. Kabeljau,

      Seeteufel)

      1/8 l trockener Weißwein

      1/8 l Olivenöl

      1 Prise Cayennepfeffer

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      400 g Langkornreis

      1/2 TL Safranfäden

      1 l Geflügelfond

      150 g TK-Erbsen

      1 Bund Petersilie
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    1. Die Garnelen schälen, den Darm entfernen. Die Muscheln bürsten und die Bärte herausziehen. Beschädigte und offene Muscheln wegwerfen.
  


  
    2. Die Zwiebel und die Schalotte fein hacken. Das Hähnchenfleisch in mundgerechte Stücke teilen. Den Speck und die Knoblauchzehen fein würfeln. Die Paprikaschoten entkernen und fein hacken. Die Chorizo in dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten überbrühen, enthäuten und hacken. Das Fischfilet in Würfel schneiden.
  


  
    3. Den Wein mit der Zwiebel in einem großen Topf erhitzen. Die Muscheln zugeben und abgedeckt bei starker Hitze 4 bis 5 Minuten kochen, abgießen, die Flüssigkeit aufbewahren, alle ungeöffneten Muscheln wegwerfen.
  


  
    4. Die Hälfte des Öls in einer Pfanne erhitzen. Das Hähnchenfleisch rundherum goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Im verbliebenen Fett die Garnelen und den Fisch etwa 1 Minute braten. Herausnehmen.
  


  
    5. Das restliche Öl in der Pfanne erhitzen, Schalotte, Speck, Knoblauch und Paprika hinzufügen und alles 5 Minuten braten. Tomaten und Chorizo dazugeben, mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer würzen. Die Muschelflüssigkeit nach und nach unterrühren.
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    6. Den Reis einrühren. Die Safranfäden in wenig Geflügelfond auflösen, mit dem restlichen Fond zum Reis geben und gut verrühren. Bei schwacher Hitze ohne Deckel 5 Minuten köcheln lassen ohne umzurühren.
  


  
    7. Erbsen, Fleisch, Garnelen und Fisch auf den Reis legen. Mit einem Holzlöffel vorsichtig in den Reis drücken. Die Paella zugedeckt bei schwacher Hitze 10 bis 15 Minuten kochen, bis der Reis zart ist und das Fleisch sowie die Garnelen gar sind. Wenn der Reis noch nicht gar ist, noch etwas Fond zugießen und einige Minuten weiterköcheln lassen.
  


  
    8. Die Petersilie hacken. Zuletzt die Muscheln auf die fertige Paella legen und mit der Petersilie bestreut servieren.
  


  
    
  


  Lammhaxen mit Kreuzkümmel & Zimt


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 Bund Thymian

      1 Bund Rosmarin

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1/8 l Olivenöl

      12 Lammhaxen à 300 g

      4 Zwiebeln

      5 Möhren

      3 Knoblauchzehen

      1 EL Tomatenmark

      1/2 l Rotwein

      300 ml passierte Tomaten

      1 1/2 l Lammfond oder

      Gemüsebrühe

      2 Prisen Kreuzkümmel

      2 Messerspitzen Zimt

      Cayennepfeffer

      1 Schuss Aceto Balsamico
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      und 2,5 Stunden Garzeit
    

  


  
    1. Die Thymianblättchen und Rosmarinnadeln fein hacken. Mit Salz, Pfeffer und 5 Esslöffeln Olivenöl vermengen. Die Haxen von Fett und Sehnen befreien und rundherum mit der Kräutermischung einreiben. 1 Tag ziehen lassen.
  


  
    2. Die Zwiebeln hacken, die Möhren in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen hacken.
  


  
    3. Das restliche Olivenöl in einem Bräter erhitzen, die Haxen darin rundherum anbraten und aus dem Bräter nehmen. In dem verbliebenen Fett Zwiebeln, Knoblauch und Möhren anbraten, das Tomatenmark hinzufügen. Den Rotwein angießen und etwas einkochen lassen. Die passierten Tomaten und einen Teil des Fonds bzw. der Brühe dazugießen. Mit Kreuzkümmel und Zimt nicht zu stark würzen.
  


  
    4. Die Haxen wieder in den Bräter geben und etwa 2,5 Stunden bei schwacher Hitze und geschlossenem Deckel schmoren lassen. Zwischendurch immer wieder etwas Fond oder Gemüsebrühe nachgießen. Zuletzt die Sauce abschmecken, eventuell noch mit wenig Cayennepfeffer und einem Schuss Aceto nachwürzen. Mit Couscous (Rezept Seite 63) servieren.
  


  
    
  


  Couscous mit frischen Kräutern


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      1/8 l Olivenöl

      Salz

      800 g Couscous

      2 Knoblauchzehen

      1 Bund Thymian

      1 Bund Rosmarin

      1 Bund Petersilie

      2 EL Kreuzkümmel, gemahlen

      1 EL Kümmel

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 TL Korianderpulver

      2 gelbe Paprikaschoten

      4 Fleischtomaten

      1 Salatgurke

      1 rote Zwiebel

      2 EL Aceto Balsamico

      Pinienkerne

      Pistazienkerne oder Mandeln
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    1. Die Zitronenschale abreiben, die Zitrone dann auspressen. 100 Milliliter Olivenöl mit knapp einem halben Liter Wasser, 2 Esslöffeln Zitronensaft und Salz verquirlen und mit dem Couscous vermischen. Nach 5 Minuten eventuell noch etwas Öl und Zitronensaft nachgießen, falls die Masse zu trocken ist.
  


  
    2. Die Kräuter fein hacken, alle Gewürze, Kräuter und die abgeriebene Zitronenschale miteinander vermengen und gut unter den Couscous rühren. Den Knoblauch pressen und unterheben. Die Paprikaschoten, die Tomaten und die Gurke entkernen und fein würfeln. Unter den Couscous heben.
  


  
    3. Die Zwiebel würfeln und in wenig Olivenöl glasig dünsten. Den Aceto hinzufügen, etwas einkochen lassen, zum Couscous geben und gründlich verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gut abschmecken, eventuell nachwürzen. (Der Salat saugt viel Aroma auf und sollte intensiv schmecken.) Den Salat zuletzt mit gehackten Pinienkernen und Pistazienkernen oder Mandeln bestreuen.
  


  
    
  


  Pfeffer-Feigen mit Frischkäsecreme


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      12 frische Feigen

      4 EL Honig

      8 EL Vin Santo

      100 g Sahne

      1 unbehandelte Zitrone

      1 EL rosa Pfeffer

      200 g Mascarpone

      50 g Puderzucker

      M eersalz

      weißer Pfeffer aus der Mühle
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    1. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Feigen waschen, abtrocknen, rundum mehrmals einstechen und mit Honig einpinseln.
  


  
    2. Die Feigen in eine feuerfeste Form geben, den Vin Santo dazugießen. Im Backofen auf der untersten Schiene 15 Minuten backen. Dann herausnehmen und kalt werden lassen.
  


  
    3. Für die Füllung die Sahne steif schlagen. Die Zitronenschale abreiben. Die Hälfte des rosa Pfeffers im Mörser zerreiben. Mascarpone mit Puderzucker, Salz, Pfeffer, der Hälfte der rosa Beeren und der Zitronenschale glatt rühren. Die Sahne vorsichtig unterheben. Diese Masse in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen.
  


  
    4. Die abgekühlten Feigen mit einem scharfen Messer waagerecht halbieren, die Mascarponecreme auf die unteren Hälften spritzen, die oberen Feigenhälften daraufsetzen. Die gefüllten Feigen auf einer Platte anrichten, mit dem Sud aus der Form beträufeln, mit dem restlichen rosa Pfeffer bestreuen und servieren.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Vin Santo bedeutet »Heiliger Wein«. Seinen Namen hat er wohl bekommen, weil er oft als Messwein genutzt wurde. Diesen Dessertwein aus der Toskana können Sie auch durch einen guten trockenen Sherry (secco) ersetzen.
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  Crema Catalana


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      250 g Zucker

      1 l Milch

      1/2 Stange Zimt

      10 Eigelbe

      60 g Speisestärke

      12 feuerfeste Schälchen,

      10 cm ⌀

      Zucker zum Bestreuen
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    1. Die Zitronenschale abreiben. Den Zucker mit drei Viertel Liter Milch verrühren. Die Zitronenschale und die Zimtstange dazugeben und aufkochen lassen.
  


  
    2. Die Eigelbe cremig rühren, mit der restlichen Milch und der Speisestärke vermengen. Diese Mischung in die heiße Milch gießen und unter ständigem Rühren 1 Minute lang kochen.
  


  
    3. Die Creme in die Schälchen geben und ganz auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und am besten mit einem Bunsenbrenner oder auch unter dem Backofengrill karamellisieren.
  


  
    Tipp:
  


  
    Bereiten Sie neben dieser Creme auch den Feigenkuchen zu, dann werden Eigelbe und Eiweiße sinnvoll verwendet (Rezept Seite 67).
  


  
    Die Crema Catalana ist die spanische Variante der französischen Crème brûlée, die mit Sahne statt mit Milch zubereitet wird.
  


  
    Verwenden Sie auch einmal zusätzlich Orangenlikör zum Aromatisieren - etwa 2 Esslöffel.
  


  
    
  


  Feigenkuchen mit Nüssen


  
    
      Zutaten für 1 Springform von 26 cm ⌀:

      2 unbehandelte Zitronen

      40 g Biskuit

      250 g getrocknete Feigen

      10 Eiweiße

      Salz

      250 g Puderzucker

      250 g gemahlene Mandeln oder Haselnüsse

      Butter für die Form

      100 g dunkle Blockschokolade

      20 g Butter
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    1. Die Hälfte der Zitronenschale abreiben, die Zitronen auspressen. Den Biskuit fein zerbröseln. Die Feigen in Streifen schneiden, die Stielansätze entfernen. Die Eiweiße mit einer Prise Salz steif schlagen und den Puderzucker unterziehen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Zitronenschale, Zitronensaft, Mandeln oder Haselnüsse, Feigen und die Hälfte der Biskuitbrösel unter das Eiweiß mengen.
  


  
    2. Eine Springform mit Butter ausstreichen und mit den restlichen Bröseln ausstreuen. Den Teig einfüllen und den Kuchen auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 50 Minuten backen. Den Kuchen herausnehmen, erkalten lassen und aus der Form lösen.
  


  
    3. Für die Glasur die Schokolade grob hacken und mit der Butter im Wasserbad zerlassen. Den Kuchen rundherum damit bestreichen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Kaufen Sie für diesen mittelmeerköstlichen Kuchen nur ungeschwefelte getrocknete Feigen und achten Sie auf eine gute Qualität. Dank der inhaltsstoffreichen Früchte und der fettarmen Zubereitung ist der Kuchen auch noch sehr gesund.
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    Fiesta Cubana
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    Feiern war auf Kuba noch nie ein Privileg der Reichen, auch wenn die Menschen der 1930er- und 1940er-Jahre in den mondänen Casinos von Havanna die Nächte zu den Klängen karibischer Big Bands durchtanzten. Die Lust, auf die Karibik-Insel zu reisen, konnte uns letztlich auch Fidel Castro nicht verderben, die Neugier auf den morbiden Charme von Kubas Hauptstadt hat zudem vor Jahren der Film »Buena Vista Social Club»mit seiner fröhlich musizierenden Seniorenband gefördert. Denn der subtile Rhythmus der kubanischen Musik geht genauso ins Blut wie der Rum, ein anderer Exportartikel der Karibik-Insel. Während Salsa, Mambo und Merengue zum Tanzen verführen, geben Chili und exotische Früchte dem Partybuffet den richtigen Kick. Die Kubaner werden es nicht übel nehmen, dass wir auch ein paar erprobte Rezepte aus Mexiko und Brasilien eingeschmuggelt haben. Diese Party eignet sich auch gut als Karnevalsparty - dann sollte Platz zum Tanzen vorhanden sein. Eine schicke Bar mit einem erfahrenen Mojito-Mixer wäre die Attraktion des Abends. Und schaffen Sie für die Zigarrenraucher Freiraum, damit sie sich eine satte Cohiba anzünden können.
  


  [image: 069]


  
    
  


  So wird die Terrasse zur Havanna Bar


  
    Woran Sie denken sollten:

    
      
        • Dekomaterial (z. B. Plakate von der Insel, exotische Früchte, Rumflaschen)
      


      
        • pro Gast am besten 1 großen und 2 kleine Teller
      


      
        • 2 bis 3 Sätze Besteck (Messer, Gabeln,

        
          Löffel, größere und kleinere)
        

      


      
        • genügend Gläser - auch Cocktailgläser
      


      
        • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
      


      
        • mehrere Brotkörbchen
      


      
        • Stoffservietten in ausreichender Zahl
      


      
        • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
      


      
        • mehrere Schälchen mit Butter
      


      
        • vorzugsweise Bier, aber auch Weiß- oder Rotweine
      


      
        • Mineralwasser, auch stilles Wasser
      


      
        • Fruchtsäfte (Mango-, Papaya-, Cassissaft)
      


      
        • CDs mit kubanischer Musik von »Buena Vista Social Club« bis Son Cubano oder Changüí
      


      
        • kubanische Kaffeespezialitäten wie Café cubano oder Café criollo
      

    

  


  
    Wegen der kulinarischen Einflüsse durch asiatische, afrikanische und europäische Einwanderer in Verbindung mit der ursprünglichen Küchenkultur wird die Küche Kubas auch die kreolische genannt. Zu einer kubanischen Fiesta gehören unbedingt auch exotische Früchte und ein Kaffee als Abschluss. Ein weiteres Muss: überschäumende Fröhlichkeit.
  


  
    
      Mojito
    


    
      Nichts ist so Kuba wie der Mojito. Selbst Ernest Hemingway versüßte sich seine Zeit in Havana mit einem Mojito, selbstverständlich mit kubanischem Rum zubereitet. Dieser Cocktail ist gut als Aperitif geeignet; reduzieren Sie eventuell die Rummenge, damit sich die Stimmung nicht schon zu Beginn überschlägt.
    


    
      

    


    
      

    


    
      Zerdrücken Sie für 1 Cocktail einige Minzeblättchen, die Sie mit 1 EL Rohrzucker, 3 cl Limettensaft, 6 cl Rum und Eiswürfeln in ein Longdrinkglas geben, und füllen Sie dann den Cocktail mit Sodawasser auf.
    

    


  
    
  


  Tortilla-Wraps mit Garnelenfüllung


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      6 Tomaten

      6 Möhren

      1/2 Salatgurke

      400 g Garnelen in Lake

      300 g Frischkäse

      2 EL Sahne

      12 Tortillas (Fertigprodukt)

      12 Salatblätter
    


    
      [image: 070]1 Stunde
    

  


  
    1. Die Tomaten in Scheiben schneiden, Möhren raspeln. Die Gurke entkernen und ebenfalls raspeln. Die Garnelen abtropfen lassen.
  


  
    2. Den Frischkäse mit der Sahne cremig rühren. Die Tortillas mit der Hälfte der Frischkäsesahne bestreichen, je 1 Salatblatt und Tomatenscheiben darauflegen.
  


  
    3. Die Garnelen mit den Karotten- und Gurkenraspeln sowie der übrigen Frischkäsesahne mischen und auf den Tortillas verteilen, einschlagen, einrollen und um die Enden Butterbrotpapier wickeln.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Bei der bekannten spanischen Tortilla (de patatas) handelt es sich im Prinzip um ein Kartoffelomelette - und die darf nicht verwechselt werden mit der gleichnamigen Tortilla (de harina), dem Weizen- oder Maisfladen aus Mexiko, der für dieses Rezept benötigt wird.
  


  
    
  


  Sandwiches mit Thunfisch & Mais


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      500 g Thunfisch ohne Öl (Dose)

      4 EL Mayonnaise

      1 Zwiebel

      1 Bund Schnittlauch

      1 Bund Basilikum

      300 g Mais

      1/2 TL Worcestersauce

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      24 Scheiben Weißbrot

      24 Kirschtomaten
    


    
      [image: 072]50 Minuten
    

  


  
    1. Die Zitronenschale abreiben. Den Thunfisch abtropfen lassen und mit der Mayonnaise vermengen, bis eine cremige Masse entsteht.
  


  
    2. Die Zwiebel würfeln, den Schnittlauch in Röllchen und die Basilikumblättchen fein schneiden. Alles mit dem Mais unter die Thunfischmasse rühren. Die Zitronenschale hinzufügen, mit der Worcestersauce, Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    3. Die Thunfischmasse auf die 12 Brotscheiben verteilen. Die Kirschtomaten halbieren, auf den Thunfisch legen und mit je einer weiteren Brotscheibe bedecken.
  


  
    Tipp:
  


  
    Die Thunfischmasse eignet sich auch gut, um ausgehöhlte Tomaten damit zu befüllen.
  


  
    
  


  Red Snapper im Bananenblatt


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      12 Kaffirlimetten-Blätter

      2 Limetten

      6 Bananenblätter

      90 g schwarze Chilipaste

      90 g rote Currypaste

      300 ml Kokosmilch

      1,8 kg Red-Snapper-Filets

      Zahnstocher

      Kaffirlimetten-Blätter und Zitro-

      nenscheiben zum Garnieren
    


    
      [image: 073]1 Stunde
    

  


  
    1. Die Kaffirlimetten-Blätter zerkleinern. Die Limetten auspressen. Die Bananenblätter halbieren und vorsichtig über der Herdplatte erwärmen, dann mit schwarzer Chilipaste bestreichen.
  


  
    2. Aus der Currypaste, dem Limettensaft und der Kokosmilch eine Marinade bereiten. Die Fischfilets von beiden Seiten damit bepinseln.
  


  
    3. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die vorbereiteten Fischfilets auf die Bananenblätter legen, die Kaffirlimetten-Blätter darüber verteilen und die Bananenblätter aufrollen, mit Zahnstochern feststecken. Im Backofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten garen.
  


  
    4. Zum Servieren den Fisch mit den Bananenblättern auf Schalen anrichten und mit Limettenblättern und Zitronenscheiben garnieren.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Frische oder tiefgefrorene unbehandelte Bananenblätter bekommen Sie in Asienläden oder über den Versandhandel. Vor allem Fisch lässt sich aromaschonend darin zubereiten. Verwenden Sie getrocknete Bananenblätter für ein exotisches Flair und als »Untersetzer« für dieses Gericht. Auch die Kaffirlimetten-Blätter bekommen Sie im Asienladen.
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  Chili con Carne (Südamerikanischer Eintopf)


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      6 Zwiebeln

      8 Knoblauchzehen

      400 g Kidneybohnen (Dose)

      1 kg Tomaten

      2 rote Chilischoten

      20 g Butter

      1,5 kg Hackfleisch, gemischt

      400 g Mais

      140 g Tomatenmark

      1,3 l Fleischbrühe

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 Prise Majoranpulver

      1/2 TL süßes Paprikapulver

      1/2 TL scharfes Paprikapulver

      20 g Zucker

      einige Spritzer Tabasco

      2 Prisen Chilipulver
    


    
      [image: 076]1 Stunde 45 Minuten
    

  


  
    1. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen fein hacken. Die Bohnen abgießen. Die Tomaten enthäuten und in Stücke schneiden. Die Chilischoten entkernen und ganz fein würfeln.
  


  
    2. Die Butter erhitzen, die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin glasig werden lassen, das Hackfleisch hinzufügen und unter ständigem Rühren etwas anbräunen. Die Bohnen hinzufügen und unterrühren. Den Mais, das Tomatenmark und die Brühe dazugeben, alles gut verrühren. Mit Salz, Pfeffer, Majoran, dem Paprikapulver, Zucker, Tabasco und Chilipulver pikant würzen.
  


  
    3. Das Chili etwa 1 Stunde bei schwacher Hitze köcheln lassen. Eventuell noch etwa Brühe nachgießen, damit nichts anbrennt. Abschmecken - zu scharf sollte das Chili nicht werden.
  


  
    
  


  Rollbraten vom Spanferkel mit Zwiebel-Bananen-Sauce


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      5 große Zwiebeln

      4 Knoblauchzehen

      2 kg Spanferkelrollbraten

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      5 Kochbananen

      100 ml kubanischer Rum

      2 kleine Chilischoten

      1 TL Paprikapulver
    


    
      [image: 077]2 Stunden
    

  


  
    1. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, den Knoblauch fein hacken. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Rollbraten rundherum salzen und pfeffern.
  


  
    2. Den Boden einer Bratreine mit den Zwiebelscheiben bedecken, mit Knoblauch bestreuen und mit wenig Wasser begießen. Den Rollbraten darauflegen und für 1 Stunde in den Backofen geben.
  


  
    3. Die Bananen in Scheiben schneiden. 15 Minuten vor Ende der Garzeit den Braten aus der Reine nehmen. Die Bananen mit den Zwiebeln vermengen, alles mit dem Rum übergießen und 15 Minuten im Backofen schmoren. Die Chilischoten ganz fein hacken.
  


  
    4. Die Reine auf den Herd stellen, die Zwiebel-Bananen-Mischung mit einer Gabel zerdrücken, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Je nach Schärfewunsch wenig oder alle Chilischoten hinzufügen. Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Die milde Süße der Kochbanane kombiniert mit der Schärfe der Zwiebeln ergibt eine aromatische, köstlich-exotische Mischung. Legen Sie einige Bananen zusammen mit Palmblättern (Blumenladen oder Versandhandel) zur Dekoration auf die Tafel.
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    Hauptgericht
  


  
    
  


  Reisbällchen mit Garnelen & Sesam


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      600 g Rundkornreis oder Klebreis

      2 Frühlingszwiebeln

      75 g eingelegter Ingwer

      400 g rohe Garnelen

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      4 TL schwarze Sesamsamen

      Öl zum Frittieren
    


    
      [image: 080]1,5 Stunden
    

  


  
    1. Den Reis nach Vorschrift kochen und warm stellen. Die Frühlingszwiebeln in dünne Röllchen schneiden. Den Ingwer würfeln. Von den Garnelen den Darm entfernen, das Fleisch würfeln.
  


  
    2. Den Ingwer mit den Frühlingszwiebeln und den Garnelen in einer Schüssel mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    3. Aus dem Reis mit nassen Händen Kugeln formen, jeweils 2 Teelöffel Füllung in die Mitte der Bällchen drücken und einschließen. Zuletzt in Sesam wälzen. Das Öl erhitzen (etwa 180 °C) und die Bällchen darin etwa 3 Minuten backen.
  


  
    
  


  Karamellisierte Ananas mit Limettencreme


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      2 Ananas

      100 g brauner Zucker

      30 g Butter

      Saft von 2 Limetten

      Saft von 1 Orange

      6 cl Rum

      400 g Sahne
    


    
      [image: 081]50 Minuten
    

  


  
    1. Die Ananas schälen und in 12 gleichmäßige Scheiben schneiden (den inneren Kern entfernen). In einer Schale mit dem braunen Zucker bestreuen und ziehen lassen.
  


  
    2. Die Butter schmelzen und die Ananasscheiben von jeder Seite 2 Minuten braten, bis der Zucker leicht karamellisiert. Die Pfanne sofort vom Herd nehmen, damit der Zucker nicht verbrennt. Mit dem Limetten- und Orangensaft ablöschen.
  


  
    3. Die Pfanne zurück auf den Herd stellen und den Inhalt wieder erhitzen. Dann erst den Rum dazugießen und die Ananasscheiben flambieren. Zuletzt die Sahne in die Pfanne gießen und etwa 2 Minuten cremig einkochen lassen.
  


  
    Tipp:
  


  
    Dieses Dessert schmeckt auch mit Bananen wunderbar, sie sollten aber noch möglichst fest sein. Die Bananen halbieren und vierteln und wie oben beschrieben zubereiten.
  


  
    Verwenden Sie unbedingt Limetten, denn Zitronen haben einfach nicht diesen speziellen exotischen Geschmack.
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    One Night in Bangkok
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    Wie der Rimini-Urlaub in den Fünfzigern einen Italien-Kult auslöste, bewirken heute Reisen nach Thailand, Bali, Japan oder China einen neuen Trend: Sie wecken die Lust, asiatische Küche und fernöstlichen Lebensstil auch zu Hause zu genießen, die zunehmend unseren Alltag und unsere Speisenkarten bereichern. Die Faszination, die von fingerflinken Wok-Künstlern und Sushi-Meistern ausgeht, ist das eine. Der geheimnisvolle Charme des Fernen Ostens, seine oft mystische Musik kommen hinzu. Man muss seine Wohnung nicht zum Feng-Shui-Tempel umgestalten, es genügt, ein paar klare dekorative Akzente zu setzen. Schwarze Lacktische oder Bambussets, darauf große Schalen mit exotischen Früchten, glänzende Kissen und eine diskrete Beleuchtung mit Lampions und Dutzenden von Teelichtern erzeugen eine besondere Stimmung. Dieses Fest der etwas ruhigeren Art eignet sich für die Wintermonate oder auch für die Zeit der Kirschblüte (zwischen Ende März und Anfang Mai), die in Japan mit Feuerwerken begrüßt wird.
  


  [image: 084]


  
    
  


  So spüren Sie den Zauber Asiens


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • Dekomaterial (Bilder, Orchideen,

      
        Bambuskörbchen, exotische Früchte)
      

    


    
      • pro Gast am besten 1 großer und 2 kleine Teller oder Schälchen
    


    
      • 2 bis 3 Gabeln und Löffel
    


    
      • eventuell Stäbchen
    


    
      • genügend Gläser
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • Stoffservietten in ausreichender Zahl
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • mehrere Schälchen mit Gewürzen und Würzsaucen wie Sojasauce
    


    
      • Weiß- und Rotweine
    


    
      • Bier (nach Wunsch thailändisches Bier)
    


    
      • Mineralwasser, auch stilles Wasser
    

  


  
    In Thailand wird traditionell mit Gabel und Löffel gegessen (mit der Gabel wird das Essen auf den Löffel geschoben), lediglich für Nudelgerichte werden Stäbchen benutzt - und für Suppen kleine chinesische Löffel. Wie in Indien werden auch in Thailand alle Gerichte gleichzeitig gereicht, damit jeder nach Geschmack selbst wählen kann. Die Vielfalt seiner einzigartigen Gerichte verdankt Thailand chinesischen, indonesischen, malaysischen und sogar portugiesischen Einflüssen. Zum Essen wird hauptsächlich Wasser getrunken, populär sind aber auch Tee und Kaffee. Sehr beliebt ist auch das thailändische Bier, das »Singha-Beer«.
  


  
    
      Mai Tai
    


    
      Mit seinen Zutaten ist dieser Cocktail mindestens so bunt und aufregend wie die Nächte in Bangkok. Aber Achtung, die Alkoholmenge ist beachtlich.
    


    
      

    


    
      

    


    
      Schütteln Sie 6 cl braunen Rum, 4 cl weißen Rum, 3 cl Ananassaft, 2 cl Apricot Brandy, 2 cl Mandelsirup und 1 EL Zitronensaft gründlich in einem Shaker. Mit Eiswürfeln in einem Longdrinkglas, garniert mit halben Zitronenscheiben oder Ananasstückchen, servieren.
    

    


  
    
  


  Kokossuppe mit Krabben & Koriander


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Limette

      2 Stängel Zitronengras

      1 Bund Koriander

      2 Knoblauchzehen

      2 rote Zwiebeln

      4 Frühlingszwiebeln

      4 Tomaten

      500 g Krabben

      800 ml Kokosmilch

      1 l Hühnerbrühe

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      1 TL gemahler Koriander

      1/2 TL Chilipulver

      1 TL Speisestärke

      2 EL Olivenöl

      1 TL mildes Currypulver
    


    
      [image: 085]1 Stunde
    

  


  
    1. Die Schale von der Limette abreiben. Das Zitronengras etwas weich klopfen. Die Korianderblättchen fein hacken. Die Knoblauchzehen und die Zwiebeln sehr fein würfeln. Die Frühlingszwiebeln in feine Röllchen schneiden. Die Tomaten enthäuten, halbieren und würfeln. Die Krabben waschen und trockentupfen.
  


  
    2. Die Kokosmilch mit der Brühe aufkochen, das Zitronengras hinzufügen, mit Salz, Pfeffer, gemahlenem Koriander und Chilipulver würzen. Eventuell mit der angerührten Speisestärke etwas binden.
  


  
    3. Das Öl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Frühlingszwiebeln darin glasig dünsten. Die Krabben hinzufügen, kurz anbraten, die Tomaten dazugeben, alles gründlich verrühren. Diese Masse zur Kokosflüssigkeit geben und nochmals aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Curry würzen. Das Zitronengras entfernen, die gehackten Korianderblättchen zufügen. Die Suppe abschmecken und in Suppentassen servieren.
  


  
    
  


  Chinakohlsalat mit Honig & Erdnüssen


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      600 g Joghurt

      Saft von 1 Zitrone

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      3 EL Honig

      1 TL Zucker

      6 EL Sojasauce

      800 g Chinakohl

      350 g Möhren

      5 Mandarinen

      2 Äpfel

      100 ml Erdnussöl

      100 g Sojasprossen

      120 g geröstete Erdnüsse
    


    
      [image: 086]1 Stunde 15 Minuten plus 1 Stunde Kühlzeit
    

  


  
    1. Den Joghurt mit dem Zitronensaft vermengen und mit 1 Prise Salz und Pfeffer würzen. Honig, Zucker und die Sojasauce unterrühren.
  


  
    2. Den Chinakohl in Stücke, die Möhren in Stifte schneiden. Die Mandarinen schälen und würfeln. Die Äpfel in kleine Stücke schneiden.
  


  
    3. Alle Zutaten und das Erdnussöl gut miteinander vermengen, die Sojasprossen und die Erdnüsse unterrühren. Abschmecken. Den Salat 1 Stunde durchziehen lassen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Wenn Sie das Gericht ganz fernöstlich anbieten wollen, wählen Sie statt des Chinakohls Pak Choi, der ist noch etwas aromatischer und saftiger, aber leider nicht immer zu bekommen. Ganz im Gegensatz zu anderen Kohlarten ist Chinakohl übrigens leicht verdaulich und bläht auch nicht.
  


  
    
  


  Glasnudelsalat mit frischem Koriander


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      300 g Glasnudeln

      3 Knoblauchzehen

      2 Bund Frühlingszwiebeln

      12 Kirschtomaten

      1 Bund Koriander

      500 g Rinderhack fleisch

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      Saft von 1 Limette

      1/2 TL Chilipaste

      2 EL helle Sojasauce

      1 TL brauner Zucker

      oder Palmzucker

      2 TL Sesamöl

      2 EL Austernsauce
    


    
      [image: 088]1 Stunde
    

  


  
    1. Die Glasnudeln in lauwarmem Wasser etwa 10 Minuten einweichen und anschließend kurz in kochendem Wasser blanchieren. Abschrecken und in mundgerechte Stücke schneiden, um sie besser vermischen zu können.
  


  
    2. Die Knoblauchzehen sehr fein hacken. Die Frühlingszwiebeln in feine Röllchen schneiden. Die Tomaten halbieren. Die Korianderblättchen fein hacken.
  


  
    3. Das Hackfleisch mit wenig Wasser garen. Mit Salz und Pfeffer würzen, in einer Schüssel mit den Glasnudeln vermengen. Frühlingszwiebeln, Tomaten und Korianderblättchen unterrühren. Mit Limettensaft, Chilipaste, Sojasauce, Zucker, Sesamöl, Austernsauce, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut miteinander vermengen und den Salat abschmecken.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Die transparenten Glasnudeln aus gemahlenen Sojabohnen lassen sich nur nach dem Einweichen oder gegart problemlos schneiden. Koriander wird gelegentlich auch »Indische Petersilie« genannt. Das Gewürz ist ein Muss für die indische Küche, es verleiht vielen Gerichten ihren ganz charakteristischen Geschmack.
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  Frühlingsrollen thailändische Art


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      240 g Möhren

      240 g Weißkohl

      2 Kohlrabi

      180 g Sellerie

      200 g Lauch

      180 g Champignons

      200 g Sojasprossen

      3 Knoblauchzehen

      2 Zwiebeln

      1 Stück Ingwerwurzel,

      etwa 3 cm

      250 g Hähnchenbrust- oder

      Schweinefilet

      100 ml Sesamöl

      300 g Reisblätter

      4 EL Sojasauce

      1 EL mildes Currypulver

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 Eiweiß

      1,5 l Öl zum Frittieren

      Sojasauce zum Dippen
    


    
      [image: 091]1,5 Stunden
    

  


  
    1. Alle Gemüse wie auch die Champignons putzen und in feine Würfel oder Streifen schneiden. Die Sojasprossen gut waschen und abtropfen lassen. Knoblauch und Zwiebeln ganz fein hacken, den Ingwer schälen und würfeln. Das Fleisch in Würfelchen schneiden.
  


  
    2. Das Sesamöl in einer großen Pfanne oder dem Wok erhitzen. Die Gemüse mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und dem Fleisch portionsweise scharf anbraten. Herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Reisblätter kurz in lauwarmes Wasser legen.
  


  
    3. Die Gemüse-Fleisch-Mischung mit Sojasauce, Curry, Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    4. Die Reisblätter nacheinander auf ein Küchentuch legen. Auf die untere Hälfte 2 bis 3 Esslöffel der Füllung geben, dabei genügend Rand zum Einschlagen lassen. Die Seiten gut mit verquirltem Eiweiß bepinseln, Röllchen einschlagen und die Nahtstellen fest »verkleben«, damit sie sich während des Frittierens nicht öffnen. Die Masse nicht zu fest einrollen.
  


  
    5. Das Öl in einem Topf oder im Wok erhitzen und die Frühlingsrollen darin portionsweise etwa 5 Minuten knusprig braten. Mit Sojasauce zum Dippen servieren.
  


  
    
  


  Wan Tans mit Fleisch-Reis-Füllung


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      36 TK-Wan-Tan-Blätter (Asienladen)

      2 Knoblauchzehen

      1 EL Öl

      600 g Schweinehack fleisch

      400 g gekochter Reis

      3 EL Kräuterfrischkäse

      1 TL gemahlener Koriander

      3 EL süß-saure Chilisauce

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 Eiweiß

      1,5 l Öl zum Frittieren

      Soja- und Chilisauce zum Dippen
    


    
      [image: 092]1 Stunde 30 Minuten
    

    


  
    1. Die Wan-Tan-Blätter nach Packungsanweisung auftauen lassen. Die Knoblauchzehen sehr fein hacken. Das Öl erhitzen, den gehackten Knoblauch und das Hackfleisch darin anbraten und durchgaren. Von der Kochstelle nehmen, dann den gekochten Reis hinzufügen und gut unterrühren. Die Masse etwas abkühlen lassen.
  


  
    2. Den Frischkäse mit dem Koriander, der Chilisauce, Salz und Pfeffer gut vermengen und gründlich unter die Hackfleischmasse mischen.
  


  
    3. Das Eiweiß verquirlen. Die Wan-Tan-Blätter ausbreiten. In die Mitte eines jeden Blatts 1 bis 2 Teelöffel der Hackfleischmasse geben. Die Ränder mit Eiweiß bepinseln, dann alle Ecken hochheben und in der Mitte über der Füllung fest zusammendrücken.
  


  
    4. Das Öl zum Ausbacken erhitzen. Die Wan Tans portionsweise 3 bis 5 Minuten backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit süßer Sojasauce und thailändischer süßer Chilisauce zum Dippen servieren.
  


  
    
  


  Pangasiusröllchen mit Zander & Shrimps


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      2 Stängel Zitronengras

      2 Limetten

      2 Knoblauchzehen

      12 Pangasiusfilets à ca. 130 g

      1/2 TL Salz

      1/2 TL weißer Pfeffer

      aus der Mühle

      400 g Zander

      100 g Shrimps

      200 g Sahne

      2 cl Pernod

      Zahnstocher

      100 g Maisgrieß

      40 g Butter
    


    
      [image: 093]1 Stunde 15 Minuten
    

  


  
    1. Die Zitronenschale abreiben. Das Zitronengras längs durchschneiden und etwas flach klopfen. Die Limetten auspressen. Die Knoblauchzehen ganz fein hacken.
  


  
    2. Die Pangasiusfilets mit dem Limettensaft beträufeln, salzen und pfeffern.
  


  
    3. Für die Füllung das Zanderfilet würfeln und zusammen mit den geschälten Shrimps pürieren, nach und nach die Sahne hinzufügen, bis eine homogene Masse entsteht. Knoblauch und Pernod unterrühren und die Masse mit Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    4. Die Fischfilets mit der Füllung bestreichen, aufrollen, mit Zahnstochern verschließen und die Rouladen in dem Maisgrieß wälzen. Die Butter erhitzen und die Fischröllchen nacheinander hellbraun braten. Im Backofen mit Folie bedeckt bei 30 °C warm halten.
  


  
    Tipp:
  


  
    Pangasiusfleisch ist in seiner Konsistenz sehr saftig und hat einen milden Geschmack. Ersatzweise können Sie auch Seebarsch-, Seeteufel- oder Seelachsfilets verwenden.
  


  
    
  


  Gemüsespießchen in Sesamsauce


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      3 kleine Zucchini

      1 Aubergine

      3 rote Paprikaschoten

      3 Zwiebeln

      24 kleine Champignons

      3 Fleischtomaten

      2 Knoblauchzehen

      12 Holzspieße

      6 TL Olivenöl

      etwas Mineralwasser

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1/2 TL Chilipulver

      50 g Sesamsamen

      3 EL süßes Paprikapulver

      1 TL gemahlener Koriander

      50 g Parmesan, frisch gerieben
    


    
      [image: 094]1,5 Stunden
    

    


  
    1. Die Zucchini und die Aubergine in mundgerechte Stückchen schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und ebenfalls in Stücke schneiden. Die Zwiebeln schälen und vierteln, die Champignons halbieren. Die Tomaten halbieren, aushöhlen und das Fruchtfleisch in eine leicht gefettete große Auflaufform geben. Die Tomaten in Stücke schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen und sehr fein würfeln.
  


  
    2. Die Gemüsestücke einschließlich Zwiebeln und Champignons abwechselnd auf die Spieße stecken. Die Spieße auf das Tomatenfruchtfleisch legen.
  


  
    3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Öl mit etwas Mineralwasser, Salz, Pfeffer, Chilipulver, Sesam, Paprika- und Koriander verrühren. Die Gemüsespieße mit dieser Sauce bepinseln und mit den Knoblauchwürfelchen bestreuen.
  


  
    4. Die Auflaufform auf die mittlere Schiene des Backofens schieben und die Spieße etwa 10 Minuten garen. Dann den Käse darüberstreuen und weitere 5 bis 10 Minuten überbacken.
  


  
    
  


  Satéspieße mit Erdnusssauce


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      2 Knoblauchzehen

      1 kleine rote Chilischote

      4 rote Paprikaschoten

      1 Ananas

      1 kg Schweinefilet

      24 eingelegte Wasserkastanien

      (Asienladen)

      12 Schaschlikspieße

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      150 g Erdnusscreme

      1/2 l Sojasauce

      1 EL Zitronensaft

      2 TL Zucker
    


    
      [image: 095]1 Stunde 15 Minuten
    

  


  
    1. Die Knoblauchzehen abziehen und sehr fein hacken. Die Chilischote entkernen und ganz fein würfeln. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, in mundgerechte Stücke schneiden. Die Ananas sorgfältig schälen, in Scheiben und diese in Stücke schneiden. Das Schweinefilet in 24 gleich große Stücke schneiden.
  


  
    2. Den Backofengrill vorheizen. Die Wasserkastanien auf einem Sieb abtropfen lassen. Auf die Schaschlikspieße abwechselnd Fleisch- und Ananasstücke, Wasserkastanien und Paprikastücke stecken. Mit Salz und Pfeffer würzen. Unterm Grill oder in einer Pfanne je etwa 15 Minuten braten, bis das Fleisch gar ist.
  


  
    3. Die Erdnusscreme mit Sojasauce, Zitronensaft, Zucker, Chilischote und Knoblauch pürieren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Zu den Satéspießen servieren.
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    Dessert
  


  
    
  


  Papaya-Mango-Creme mit Kokos


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      4 Papayas à ca. 300 g

      4 Mangos à ca. 300 g

      200 g Kokosraspel

      Saft von 2 Limetten

      400 g Crème double

      2 EL Vanillezucker
    


    
      [image: 097]1 Stunde plus 1 Stunde Kühlzeit
    

    


  
    1. Die Papayas schälen, halbieren, die Kerne entfernen. 1 Fruchthälfte in kleine Würfel schneiden und kalt stellen. Die andere Hälfte vierteln. Die Mangos schälen. Das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett anrösten.
  


  
    2. Die Papayaviertel mit den Mangospalten und dem Limettensaft im Mixer pürieren. Die Crème double mit dem Vanillezucker aufschlagen, das Fruchtpüree und die Kokosflocken unterrühren. Etwa 1 Stunde kalt stellen. In Dessertschalen verteilen und mit den Papayawürfeln garnieren.
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    Bollywood Calling
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    Die indische Küche erfreut sich bei uns immer größerer Bekanntheit und damit auch Beliebtheit. Sie bietet eine unendliche Fülle an verlockenden Speisen. Etwas Mut zum Gewürz ist allerdings Voraussetzung, damit die Gerichte typisch schmecken. Vertrauen Sie ruhig Jörg Minks Rezepten, er hat auch schon in Mumbai (Bombay) gekocht. Schlagen Sie Ihren Gästen vor, in indisch wirkenden Gewändern zu erscheinen. Verwandeln Sie den Ort des Geschehens in eine opulent dekorierte Kulisse wie in Tausendundeiner Nacht. Geizen Sie dabei nicht mit Seidenkissen auf den Sofas und leuchtenden Farben auf den Tischen. Legen Sie zu Beginn ruhig eine CD der Sitar-Legende Ravi Shankar ein, aber überfordern Sie Ihre Gäste nicht mit allzu großen musikalischen Ansprüchen. Lassen Sie später am Abend eine dieser herrlich schmalzigen Bollywoodfilm-DVDs über Ihren Bildschirm flimmern. Die atemberaubenden Tanzszenen der indischen Schauspieler kann man sich auch im Sitzen ansehen. Aber wenn Sie jemanden kennen, der orientalischen Tanz wirklich gut beherrscht, könnte dessen Präsentation ein weiterer Höhepunkt eines Winterabends werden. Die nachstehenden Rezepte gelingen sicher und werden Ihre Gäste von der indischen Küche überzeugen.
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  So tanzen Sie »am Ufer des Ganges«


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • Dekomaterial (indischer Wandschmuck,

      
        Mandalas, Windspiele, Duftlampen)
      

    


    
      • pro Gast am besten 1 großen und 2 kleine Teller
    


    
      • 2 bis 3 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel, größere und kleinere)
    


    
      • genügend Gläser - bei diesem Bufett auch für Tee
    


    
      • typisches »Brot«: Roti, Chapati, Naan (Asienladen)
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • Servietten in ausreichender Zahl
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • mehrere Schälchen mit Gewürzen und

      
        Würzsaucen sowie Chutneys
      

    


    
      • Weiß- und Rotweine
    


    
      • Bier, auch alkoholfreies
    


    
      • Mineralwasser, auch stilles Wasser
    


    
      • CDs mit Bollywood-Filmmusik
    

  


  
    Eine Speisenfolge wie bei uns üblich kennen die Inder nicht, sie kombinieren die Elemente einer Mahlzeit ganz nach Geschmack. Gegessen wird mit den Fingern, Fleischstücke oder Sauce tunken sie mit Brot auf. Und zum Essen wird fast immer nur Wasser gereicht. Tee gehört zu den absoluten Lieblingsgetränken der Inder. Der »Chai« wird üblicherweise mit Milch und Zucker serviert, oft auch mit Gewürzen wie beispielsweise Ingwer, Sternanis, Kardamom, Nelken und Zimt verfeinert. Gleich danach folgen Lassis, die aus Joghurt zubereitet und mit Früchten wie Mangos, Litschis oder Ananas verquirlt werden.
  


  
    
      Mango-Lassi
    


    
      Reichen Sie als Aperitif ein alkoholfreies Lassi, eine Art Michshake aus Joghurt. Für eine süße Variante mixen Sie für 2 Portionen 1 reife, geschälte und gewürfelte Mango mit 300 g Joghurt, 300 ml Mineralwasser, 1/2 TL Kardamom, 1 EL Honig und 1 TL Zitronensaft. Je nach Wunsch geben Sie noch zerstoßene Eiswürfel dazu. In hohe Gläser füllen und servieren.
    

    


  
    
  


  Maracuja-Teeflip mit Zitronensorbet


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 Zitrone

      3/4 l Maracujanektar

      6 Passionsfrüchte

      1 Stück Ingwerwurzel,

      etwa 4 cm

      10 TL oder 10 Beutel Assam-Tee

      8 TL Puderzucker

      12 Kugeln Zitronensorbet

      1/2 l Tonic oder Zitronenlimonade
    


    
      [image: 101]30 Minuten plus Gefrierzeit
    

  


  
    1. Die Zitrone auspressen. 600 Milliliter Maracujanektar in Eiswürfelschalen füllen und mindestens 5 Stunden gefrieren lassen.
  


  
    2. Die Passionsfrüchte halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Teelöffel aus der Frucht heben und mit dem restlichen Maracujanektar vermischen. Den Ingwer schälen, raspeln und dazugeben.
  


  
    3. Knapp 1 Liter Wasser aufkochen, über den Tee gießen, 3 Minuten ziehen lassen und abgießen, mit Puderzucker und Zitronensaft würzen. Erkalten lassen.
  


  
    4. Die Maracuja-Eiswürfel aus der Schale lösen und in Longdrink-Gläser füllen. Die Frucht-Ingwer-Mischung über die Eiswürfel geben und den Tee aufgießen. Zuletzt je 1 Kugel Zitronensorbet hinzufügen und mit gekühltem Tonic oder mit Zitronenlimonade auffüllen.
  


  
    Info:
  


  
    Maracujas gehören zur Familie der Passionsfrüchte. Die Schale der Früchte wird mit zunehmender Reife hellgelb. Sie werden hauptsächlich zu Saft und Nektar verarbeitet.
  


  
    
  


  Tofusalat mit Minze & Sojasauce


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      400 g Tofu

      1 Chinakohl

      1 Salatgurke

      1 rote Paprikaschote

      1 gelbe Paprikaschote

      1 Bund Minze

      200 g Mais

      1/2 l Tomatensa ft

      2 TL Zitronensaft

      2 TL mittelscharfer Senf

      3 EL Sesamöl

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      2 TL Paprikapulver

      2 TL mildes Currypulver

      6 EL helle Sojasauce
    


    
      [image: 102]1 Stunde 15 Minuten
    

    


  
    1. Den Tofu würfeln. Den Chinakohl in Stücke, die geschälte Gurke in Stifte schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und würfeln. Die Minzeblättchen grob hacken.
  


  
    2. Den Mais abtropfen lassen, dabei das Wasser auffangen, und in einer Schüssel mit Tomatenund Zitronensaft, Senf, 1 Esslöffel Öl, Salz und Pfeffer vermischen. 4 Esslöffel von der Maisflüssigkeit unterrühren.
  


  
    3. Paprikapulver und Curry mit 1 Teelöffel Salz und der Sojasauce verrühren. Die Tofuwürfel darin wenden. Das restliche Öl in einer Pfanne erhitzen und die Tofuwürfel von allen Seiten anbraten.
  


  
    4. In einer Schüssel Chinakohl, Gurke und Paprikaschoten mit der Salatsauce vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tofuwürfel darübergeben und den Salat mit den Minzeblättchen bestreuen.
  


  
    
  


  Asiatischer Geflügelsalat mit Trockenfrüchten


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      300 g Trockenfrüchte

      2 Bund Lauchzwiebeln

      1 Zitrone

      2 kg Hühnerbrustfilet

      1 l Hühnerbrühe

      3 EL saure Sahne

      3 EL Mayonnaise

      1 TL Kreuzkümmel

      2 TL schwarze Sesamsamen

      100 g Mangopüree

      (Fertigprodukt)

      2 EL Sesamöl

      2 EL mildes Currypulver

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1/2 TL Cayennepfeffer
    


    
      [image: 103]1,5 Stunden plus 2 Stunden

      zum Durchziehen
    

  


  
    1. Die Trockenfrüchte in heißem Wasser einweichen. Die Lauchzwiebeln in feine Röllchen schneiden. Die Zitrone auspressen. Die Hühnerbrustfilets in kleine Stücke schneiden. Die Brühe aufkochen und das Fleisch darin 10 Minuten ziehen lassen, abgießen und auskühlen lassen.
  


  
    2. Die saure Sahne mit Mayonnaise, Kreuzkümmel, Sesam und Mangopüree vermengen.
  


  
    3. Das Öl erhitzen und das Currypulver darin bei mittlerer Hitze anschwitzen, zur Sauce geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Cayennepfeffer würzen.
  


  
    4. Die Trockenfrüchte abtropfen lassen, in mundgerechte Stücke schneiden und zusammen mit den Lauchzwiebelröllchen zum Hühnerfleisch geben, mit der Sauce vermengen und mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Nochmals abschmecken.
  


  
    
  


  Linsensuppe mit Madrascurry


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      2 große Zwiebeln

      2 rote Chilischoten

      3 rote Paprikaschoten

      1 Stück Ingwerwurzel, etwa 4 cm

      3 EL Sesamöl

      2 EL scharfes M adrascurrypulver

      450 g rote Linsen

      1 1/2 l Hühnerbrühe

      1/2 l Kokosmilch

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      3 EL Zitronensaft

      1 Messerspitze Chilipulver oder

      Cayennepfeffer
    


    
      [image: 104]1 Stunde
    

  


  
    1. Die Zwiebeln fein hacken. Die Chili- und Paprikaschoten entkernen und das Fruchtfleisch ebenfalls fein hacken. Die Ingwerwurzel schälen und raspeln.
  


  
    2. Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebelwürfel, Ingwer, Curry und Chilischote darin andünsten. Die Linsen und Paprikawürfel hinzugeben und ebenfalls anschmoren. Die Hühnerbrühe aufgießen und alles zum Kochen bringen. Die Kokosmilch hinzufügen und die Linsen in etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze garen, bis sie zerfallen.
  


  
    3. Die Suppe pürieren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Chilipulver oder Cayennepfeffer würzen und abschmecken.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Die kleinen roten Chilischoten werden oft in hübschen Bündelchen angeboten und sind gut geeignet als exotische Dekoration. Beim Hacken der höllisch scharfen kleinen Dinger ist aber Vorsicht geboten - vermeiden Sie Kontakt mit Gesicht oder Augen.
  


  
    
  


  Hühnchenpfanne mit Balti Masala


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      4 Zwiebeln

      4 Knoblauchzehen

      1 Bund Koriander

      12 Hühnerbrustfilets à ca. 130 g

      2 EL Ghee, ersatzweise

      Butterschmalz

      4 Stangen Zimt

      1 TL Kardamomkapseln

      2 EL Garam M asala

      (Gewürzmischung)

      2 TL Sesamsamen

      2 TL Mohnsamen

      1 TL Fenchelsamen

      6 EL Balti-M asala-Paste

      (Asienladen)

      1/2 l Hühnerbrühe

      1 l Sahne

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    


    
      [image: 106]1 Stunde 15 Minuten
    

  


  
    1. Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen zerdrücken. Die Korianderblättchen fein hacken. Das Fleisch in mundgerechte Würfel schneiden.
  


  
    2. Ghee oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Zimtstangen, Kardamom, Garam Masala und alle Samen darin etwa 1 Minute braten. Die Hitze reduzieren, die Zwiebeln zugeben und braun braten. Die Balti-Masala-Paste unterrühren und das Fleisch hinzufügen, unter gelegentlichem Rühren 5 Minuten köcheln lassen, dann die Brühe hinzugießen und etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.
  


  
    3. Die Sahne unterrühren und nochmals kurz aufkochen lassen. Zuletzt die Korianderblättchen unterrühren. Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Mit indischem Fladenbrot (Rezept Seite 105) servieren.
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  Lammcurry


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      5 Zwiebeln

      6 Knoblauchzehen

      1 Stück Ingwerwurzel, etwa 4 cm

      3 kg Lammschulter

      3 EL Ghee oder Butterschmalz

      300 g Joghurt

      2 TL Chilipulver

      2 EL Koriander, gemahlen

      3 TL Kreuzkümmel, gemahlen

      2 TL Kardamom, gemahlen

      1 TL Nelkenpulver

      2 TL Kurkuma

      2 TL Salz

      1 kg Tomaten aus der Dose

      7 EL Mandelstifte

      7 TL Garam Masala
    


    
      [image: 108]50 Minuten plus Garzeit
    

  


  
    1. Die Zwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer schälen und fein hacken. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in Würfel schneiden.
  


  
    2. Das Ghee oder Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln zugeben und weich dünsten. Joghurt, alle Gewürze (bis auf Garam Masala), Knoblauch und Ingwer unterrühren. Salz und die Tomaten mit der Flüssigkeit dazugeben und im offenen Topf 10 Minuten köcheln lassen. Das Fleisch zugeben, den Topf schließen und etwa 1 Stunde bei sanfter Hitze garen. Dann den Deckel abnehmen und das Gericht bei mittlerer Temperatur etwas einköcheln lassen.
  


  
    3. Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett erhitzen. Garam Masala hinzufügen und gut verrühren. Die Mischung über das Gericht streuen.
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  Indisches Fladenbrot


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      2 Knoblauchzehen

      4 Tassen Kichererbsenmehl

      2 TL schwarzer Pfeffer,

      extra grob gemahlen

      2 TL Kreuzkümmel, gemahlen

      1 TL Salz

      2 EL Pflanzenöl

      Cayennepfeffer zum Bestreuen
    


    
      [image: 110]30 Minuten plus Backzeit
    

  


  
    1. Die Knoblauchzehen durchpressen. Das Kichererbsenmehl, Pfeffer, Kreuzkümmel und Salz in einer großen Schüssel gründlich vermengen. Den Knoblauch dazugeben und erneut alles gut verrühren.
  


  
    2. Nach und nach lauwarmes Wasser hinzufügen, bis sich ein kompakter Teig ergibt. Diesen etwa 5 Minuten lang geschmeidig kneten. Der Teig soll ziemlich fest und trocken sein, sonst lässt er sich schwer ausrollen.
  


  
    3. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig zu einer etwa 5 Zentimeter dicken Rolle formen und mit einem Messer in etwa 3,5 Zentimeter dicke Stücke schneiden. Die Teigstücke auf eine leicht geölte Oberfläche legen.
  


  
    4. Öl auf die Stücke träufeln und sehr dünn ausrollen. Die Teigfladen mit etwas Cayennepfeffer bestreuen. Von der Arbeitsfläche lösen und vorsichtig auf Backpapier legen. Die Fladen im Backofen 15 bis 25 Minuten backen.
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      Mein persönlicher Tipp: Indische Fladenbrote gibt es in zahlreichen Varianten. Dazu gehören Naans, Chapatis oder Papadams. Naan wird aus Hefeteig zubereitet, Chapatis aus einer speziellen Weizenschrotund Weizenmehlmischung und Papadams aus Linsenmehl.
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    Scheunenfest
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    Nicht immer, aber immer öfter: Die Deutschen feiern gern zünftig - ohne lästige Etikette und lange Tischreden, besonders in der warmen Jahreszeit. Zu Ihrem ganz privaten Dorfoder Scheunenfest laden Sie nur gute Freunde und Nachbarn ein und es herrscht weder Dirndlzwang noch Blasmusikpflicht. Was Sie aber unbedingt brauchen, ist ein geräumiges, wasserdichtes Partyzelt im Garten oder eine schöne Scheune, falls Sie so etwas besitzen oder in der Nähe mieten können. Auch ein paar stabile Klapptische und -bänke müssen her, ohne die kein solches Fest auskommt. Die leiht der Getränkehändler. Ein gut gekühltes Fass Bier macht mehr Spaß und schmeckt besser als Gerstensaft aus Flaschen - der Getränkehändler besorgt es samt Zapfanlage. Aber auch Wein sollte ausgeschenkt werden. Nahrhafte, bodenständige Spezialitäten sorgen für eine gute Grundlage, bevor die zweite Maß gestemmt, das zweite Viertel getrunken wird. Jörg Mink ist zwar kein Bayer, aber seine deftigen Schmankerl schmecken besser als manches Hendl.
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  So feiern Sie zünftig wie die Bayern


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • Zelt mieten/Scheune suchen
    


    
      • Wegbeschreibung für die Gäste
    


    
      • Fahrmöglichkeiten (auch öffentliche) mitteilen
    


    
      • Bierbänke und -tische mieten
    


    
      • Papier-Tischdecken
    


    
      • pro Gast am besten 3 mittelgroße Teller (ausnahmsweise aus Plastik oder Pappe)
    


    
      • 2 bis 3 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel)
    


    
      • Maßkrüge
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • mehrere Brotkörbe
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • Schalen mit Butter und Schmalz
    


    
      • Bier vom Fass, auch alkoholfreies
    


    
      • Mineralwasser, auch stilles Wasser
    


    
      • Papierservietten in ausreichender Zahl
    


    
      • Müllsäcke
    


    
      • feuersichere Kerzen (z. B. Candlelight-LED)
    


    
      • CDs mit zünftiger Musik, nach Wunsch eine Live-Band engagieren
    


    
      • eine Versicherung für den Fall der Fälle
    

  


  
    Informieren Sie die Nachbarn, dass es laut werden könnte - am besten laden Sie sie auch ein, dann gibt es keinen Ärger durch Anwohner, die sich durch das Gästegetümmel gestört fühlen könnten. Eventuell muss bei der Stadt/dem Dorf eine Genehmigung für das Fest eingeholt werden (z. B. wenn die Scheune außerhalb eines Dorfes steht).
  


  
    
      Bierbowle
    


    
      Die Verbindung von Bier und Sekt schmeckt besser, als manche sich vorstellen können, und das Getränk ist fruchtig erfrischend.
    


    
      

    


    
      

    


    
      1 kg TK- oder frische Himbeeren in einem Bowlengefäß mit 2 Flaschen rotem Sekt vermengen. 500 ml Himbeerfruchtsirup dazugeben und vorsichtig und langsam 2 Flaschen Hefeweizen (gibt es auch alkoholfrei) hinzugießen.
    

    


  
    
  


  Rettichsalat mit Kräuterschmand


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      4 große Rettiche

      Salz

      2 Bund Radieschen

      1 Bund Petersilie

      300 g Schmand

      3 EL Weißweinessig

      3 TL Zucker

      4 TL Meerrettich

      weißer Pfeffer aus der Mühle
    


    
      [image: 115]1 Stunde 15 Minuten
    

  


  
    1. Die Rettiche schälen und fein raspeln, salzen. Die entstehende Flüssigkeit durch ein Sieb ausdrücken. Die Radieschen in feine Scheiben schneiden. Die Petersilie hacken.
  


  
    2. Aus dem Schmand, Essig, Zucker, Meerrettich, Salz und Pfeffer eine Marinade rühren. In einer großen Schüssel die Salatzutaten mit der Petersilie unterrühren. Ziehen lassen und vor dem Servieren noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
  


  
    Tipp:
  


  
    Falls Sie den Meerrettich frisch reiben wollen, schälen Sie ein Stück einer ganzen Stange und reiben den Meerrettich ganz fein. Tun Sie das vor fließendem kalten Wasser, vermeiden Sie Tränen. Für problemloses Aufbewahren bedecken Sie den Anschnitt vom restlichen Meerrettich mit Klarsichtfolie, legen die Stange in Sand und stellen sie kühl.
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    Snack
  


  
    
  


  Käsebällchen im Pumpernickelmantel


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      8 Scheiben Pumpernickel

      2 Bund Schnittlauch

      3 mittelgroße Zwiebeln

      400 g reifer Romadur

      400 g reifer Camembert

      240 g weiche Butter

      Bier

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      2 EL scharfes Paprikapulver

      1 EL Kümmel
    


    
      [image: 117]1 Stunde 30 Minuten
    

    


  
    1. Den Pumpernickel fein zerkleinern. Den Schnittlauch in Röllchen schneiden, die Zwiebeln sehr fein hacken. Den Pumpernickel mit den Schnittlauchröllchen vermengen.
  


  
    2. Romadur, Camembert und die Butter zu einer geschmeidigen, aber nicht zu weichen Masse verrühren, evtl. etwas Bier dazugeben, wenn sie zu fest sein sollte. Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Kümmel und die Zwiebeln untermengen.
  


  
    3. Aus der Käsemasse kleine Bällchen formen und in den Pumpernickelbröseln wälzen.
  


  
    
  


  Zwiebelkuchen mit Räucherspeck


  
    
      Zutaten für 2 Kuchen:

      800 g Mehl

      40 g Hefe

      1 l lauwarmes Wasser

      1 TL Zucker

      2 TL Salz

      400 g durchwachsener

      Räucherspeck

      1 kg Zwiebeln

      3 EL Öl

      400 g Sahne

      4 Eigelbe

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      400 g Emmentaler,

      frisch gerieben
    


    
      [image: 118]1 Stunde plus Zeit zum Gehen

      des Hefeteigs und Backzeit
    

  


  
    1. Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe in etwas Wasser auflösen, den Zucker hinzufügen und in die Mulde geben. Mit etwas Mehl bestreuen und 15 Minuten gehen lassen. Dann alles mit dem restlichen Wasser und dem Salz zu einem geschmeidigen Teig verrühren. Mindestens 1 Stunde gehen lassen.
  


  
    2. Den Speck in Würfelchen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und gleichmäßig in dünne Scheiben schneiden. Den Hefeteig mehrmals kräftig durchkneten und nochmals gehen lassen.
  


  
    3. Das Öl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Abkühlen lassen. Die Sahne mit den Eigelben verquirlen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
  


  
    4. Den Hefeteig erneut kneten, ausrollen und auf das Backpapier legen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Zwiebeln auf dem Teig verteilen, mit Pfeffer würzen.
  


  
    5. Den Speck mit dem Käse vermischen und gleichmäßig über den Zwiebeln verteilen. Die Eier-Sahne-Mischung darübergießen. Den Zwiebelkuchen etwa 30 Minuten backen.
  


  
    
  


  Schweinebauch mit deftiger Füllung


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      800 g Sauerkraut

      20 Wacholderbeeren

      1 Zwiebel

      2 Äpfel

      2 Möhren

      2 Knoblauchzehen

      100 g fetter Speck

      1,8 kg Schweinebauch

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    


    
      [image: 119]1 Stunde plus 1 Stunde Garzeit
    

    


  
    1. Das Sauerkraut mit etwas Wasser und den Wacholderbeeren in einen Topf geben und etwa 1 Stunde schmoren lassen.
  


  
    2. Zwiebel, Äpfel, Möhren und Knoblauchzehen fein hacken. Den Speck in kleine Würfel schneiden und ausbraten. Zwiebel, Äpfel, Möhren und Knoblauchzehen hinzufügen und dünsten. Diese Masse unter das Sauerkraut mengen.
  


  
    3. Die Schwarte vom Schweinebauch in gleichmäßigen Abständen einschneiden, das Fleisch dann in 12 gleichmäßige Scheiben schneiden, diese flach klopfen, salzen und pfeffern. Das Sauerkraut gleichmäßig auf den Fleischscheiben verteilen, wie Rouladen aufrollen und mit Rouladennadeln verschließen.
  


  
    4. Den Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Ein Backblech 1/2 cm hoch mit Wasser füllen und die Rouladen hochkant mit der Schwarte nach oben dicht nebeneinander stellen. In den Backofen geben und 45 Minuten schmoren. Die Temperatur auf 200 °C erhöhen und weitere 15 Minuten braten.
  


  
    5. Herausnehmen und das Fleisch warm stellen. Die Garflüssigkeit etwas einkochen lassen, abschmecken und diese Sauce mit den Rouladen servieren.
  


  
    
  


  Quarkstrudel


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      40 g Rosinen

      3 EL Rum

      3 Eier

      800 g Magerquark

      8 EL Sahne

      100 g weiche Butter

      100 g Zucker

      1 Päckchen Vanillezucker

      40 g Butter

      1 Packung Strudelteig
    


    
      [image: 120]1 Stunde plus 45 Minuten Backzeit
    

  


  
    1. Die Zitronenschale abreiben. Die Rosinen in dem Rum einweichen. Die Eier trennen. Das Eiweiß steif schlagen. Den Quark mit den Eigelben, Sahne, Butter, Zucker, Vanillezucker und der Zitronenschale zu einer cremigen Masse verrühren. Eischnee und Rosinen untermengen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
  


  
    2. Die Butter zerlassen. Den Teig dünn ausrollen und mit einem Teil der Butter bestreichen. Die Quarkmasse so darauf verteilen, dass genügend Rand zum Einschlagen bleibt. Die Ränder einschlagen, den Teig aufrollen. Den Strudel gleichmäßig mit der restlichen Butter bepinseln und in etwa 45 Minuten goldbraun backen.
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  Ofenschlupfer


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      100 g Rosinen

      3 EL Rum

      15 Brötchen

      15 große Äpfel

      1,5 l Milch

      8 Eier

      200 g Zucker

      3 EL Zimt

      100 g kalte Butter

      Butter für die Form

      50 g Paniermehl
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    1. Die Rosinen in dem Rum einweichen. Die Brötchen in Scheiben, die Äpfel in dünne Schnitze schneiden. Die Milch mit den Eiern, 150 g Zucker und 2 Esslöffeln Zimt verquirlen.
  


  
    2. Die Butter in Stückchen schneiden. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine große Auflaufform ausfetten. Abwechselnd die Brötchen und Äpfel einschichten, die letzte Schicht sollte aus Brötchen bestehen. Die abgetropften Rosinen darüber verteilen und die Milch-Eier-Mischung gleichmäßig darübergießen.
  


  
    3. Den restlichen Zucker mit dem restlichen Zimt und dem Paniermehl vermischen. Die Butterstückchen und die Zucker-Zimt-Mischung über den Auflauf verteilen. Den Ofenschlupfer im Backofen in etwa 1 Stunde goldbraun backen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Besonders fein schmeckt der Ofenschlupfer, wenn Sie statt der Brötchen einen halben, in Scheiben geschnittenen Hefezopf verwenden. Der darf ruhig schon etwas altbacken sein.
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    Halloween - das Kürbisfest
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    In der Nacht vom 31. Oktober auf den 1. November überließ nach keltischem Glauben die Königin des Lebens (der Sommer) dem Fürst des Todes (dem Winter) die Herrschaft. Ein bisschen Gruseln gehört deshalb einfach dazu. Der amerikanische Kinderbrauch, in der Nacht zum 1. November die braven Bürger an der Haustüre mit Masken und Gespensterkostümen zu erschrecken, ist auch in Europa angekommen. »Trick or treat« rufen die Kinder, was so viel heißt, dass sie Süßes einfordern, andernfalls Saures androhen. Und wer will schon riskieren, von einem dieser kleinen Harry-Potter-Fans in eine hässliche Kröte verzaubert zu werden! Halloween ist ein Riesenspaß für die ganze Familie. Und natürlich müssen vorher die kiloschweren Kürbisse ausgehöhlt und so lange bearbeitet werden, bis sie als Monster-Laterne auf dem Partybuffet leuchten. In der »Nacht der bösen Geister« spielt der Kürbis aber auch auf unserem Partybuffet eine Hauptrolle, nicht nur als Dekoration. Chickensalat und Spareribs schmecken den Erwachsenen, die Kinder werden sich über das Popcorn hermachen.
  


  
    
      Wurstsalat mit Käse & Mais Kürbis vom Blech mit Zwiebeln & Speck Chickensalat mit Mandarinen Barbecue-Spareribs Kürbispuffer mit Zucchini & Paprika Truthahn mit Cole Slaw Gratin aus Süßkartoffeln & Kürbis Kürbiskuchen mit Gewürzen Chili-Popcorn mit Ahornsirup
    

    


  
    
  


  So macht das Gruseln richtig Spaß


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • Gruseldekorationsmaterial (z. B. Plastikspinnen, Leintücher zum Verkleiden)
    


    
      • Lampions mit Halloween-Motiven
    


    
      • pro Gast am besten 3 Geisterteller (Partyservice)
    


    
      • 2 bis 3 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel)
    


    
      • genügend Gläser und Becher
    


    
      • Becher mit Halloweenmotiven
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • mehrere Brotkörbchen
    


    
      • Minisalzbrezeln und Minisalzstangen
    


    
      • Servietten in ausreichender Zahl
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • mehrere Schälchen mit Butter
    


    
      • Weiß- und Rotweine
    


    
      • Bier, auch alkoholfreies
    


    
      • Mineralwasser, auch stilles Wasser
    


    
      • Getränke für die Kinder
    

  


  
    Der Kürbis ist das wichtigste Halloween-Symbol. Wählen Sie große Kürbisse für Schnitzereien. Vielleicht machen Sie daraus schon ein Fest, indem Sie die Gäste bitten, beim Aushöhlen und Ausstechen der Formen mitzuhelfen. Zeichnen Sie die gewünschten Formen vor. Das Innere lässt sich mit einem großen Löffel oder einem Eisportionierer gut entfernen. Mit kleinen Kürbissen können Sie den Weg zur Party markieren.
  


  
    
      Bloody Mary
    


    
      Ein Klassiker unter den Longdrinks, der sich zumindest namentlich und farblich als korrespondierendes Getränk zum Grusel-Event eignet.
    


    
      

    


    
      

    


    
      Schütteln Sie in einem Shaker 12 cl Tomatensaft, 4 cl Wodka, 1 Spritzer Worcestersauce, 2 Spritzer Tabasco, Saft von 1/2 Zitrone und etwas Salz und Pfeffer kräftig durch. Mit Eiswürfeln in einem Longdrinkglas servieren.
    

    


  
    
  


  Chickensalat mit Mandarinen


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1,5 kg Hähnchenbrust

      300 g Cashewnüsse

      6 Frühlingszwiebeln

      2 rote Paprikaschoten

      4 Stangen Staudensellerie

      8 Mandarinen

      400 g Mayonnaise

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      2 TL mildes Currypulver

      6 EL Zitronensaft

      1 TL Zucker
    


    
      [image: 126]1,5 Stunden
    

  


  
    1. Die Hähnchenbrust in kochendem Wasser etwa 20 Minuten garen, anschließend herausnehmen und abkühlen lassen. Die Nüsse hacken.
  


  
    2. Die Frühlingszwiebeln in feine Röllchen schneiden, die Paprikaschoten würfeln. Den Sellerie in Scheibchen schneiden, Mandarinenspalten halbieren. Das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden.
  


  
    3. Aus Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Curry, Zitronensaft und Zucker eine Marinade rühren. Das Hähnchenfleisch in kleine Stücke teilen, mit Frühlingszwiebeln, Sellerie, Mandarinen und den Nüssen mischen, die Marinade dazugeben und gut unterrühren. Den Salat einige Zeit durchziehen lassen.
  


  
    Tipp:
  


  
    Statt der Mandarinen können Sie auch in Stücke geschnittene frische Ananasscheiben oder Orangenfilets verwenden. Mit dem Fruchtfleisch von Mangos bekommt der Salat eine noch etwas exotischere Note.
  


  
    
  


  Wurstsalat mit Käse & Mais


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      2 Zwiebeln

      2 Knoblauchzehen

      4 rote Chilischoten

      200 g Edamer

      200 g Emmentaler

      500 g Fleischwurst

      200 g Chorizo

      2 Gewürzgurken

      2 Äp fel

      200 g Mais (Dose oder Glas)

      1 Bund Schnittlauch

      1 Bund Petersilie

      8 EL Mayonnaise

      2 EL Olivenöl

      2 TL mittelscharfer Senf

      1/2 TL Tabasco

      2 EL Weißweinessig

      1 TL Paprikapulver

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle
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    1. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen hacken. Die Chilischoten entkernen und fein würfeln. Edamer, Emmentaler, Fleischwurst und Chorizo in Streifen schneiden. Die Gewürzgurken und die Äpfel fein würfeln. Den Mais gut abtropfen lassen. Den Schnittlauch in Röllchen schneiden und die Petersilie fein hacken.
  


  
    2. Aus Mayonnaise, Öl, Senf, Tabasco, Essig, Paprikapulver, Salz und Pfeffer eine Marinade rühren. Alle Zutaten in einer großen Schüssel mit der Marinade gut vermengen und den Salat mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.
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  Kürbiskuchen mit Gewürzen


  
    
      Zutaten für 2 Springformen von 26 cm Ø:

      500 g Mehl

      1 TL Backpulver

      150 g Zucker

      6 Eier

      250 g kalte Butter

      Fett für die Formen

      1,2 kg Muskatkürbis

      1 Stück Ingwerwurzel, etwa 6 cm

      100 ml Gemüsefond

      300 g brauner Zucker

      1 TL Muskat, frisch gerieben

      2 TL Zimtpulver

      2 Prisen Nelkenpulver

      4 EL Ahornsirup

      400 g Sahne
    


    
      [image: 129]1 Stunde 30 Minuten plus

      Kühlzeit und Backzeit
    

  


  
    1. Aus Mehl, Backpulver, Zucker, 2 Eiern und der Butter einen Mürbeteig herstellen und kalt stellen. Die Springformen ausfetten. Den Kürbis schälen, putzen und in Stücke schneiden.
  


  
    2. Den Ingwer schälen und sehr fein hacken. Das Kürbisfleisch mit etwas Gemüsefond weich kochen und pürieren. Mit dem restlichen Gemüsefond, den restlichen Eiern, dem braunen Zucker, allen Gewürzen, dem Ahornsirup und der Sahne gut verrühren.
  


  
    3. Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Den Mürbeteig ausrollen und die Formen damit auskleiden, einen etwa 3 Zentimeter hohen Rand formen. Die Füllung auf den Teig geben. Die Kürbiskuchen auf der mittleren Schiene des Backofens in 55 Minuten goldbraun backen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Ingwerwurzeln kann man inzwischen fast überall kaufen. Achten Sie auf eine samtig-glänzende Oberfläche der Schale, die ist ein Zeichen dafür, dass der Ingwer noch relativ jung, nicht faserig oder holzig und weniger scharf ist.
  


  
    
  


  Truthahn mit Cole Slaw


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      Für den Truthahn

      1,8 kg Truthahnbrust

      6 EL scharfer Senf

      100 ml Olivenöl

      80 g brauner Zucker

      80 ml Weißweinessig

      2 Messerspitzen Nelkenpulver

      1 TL Chilipulver

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      Für den Cole Slaw

      1 großer Weißkohl

      4 Möhren

      4 kleine Zwiebeln

      600 g Mayonnaise

      5 EL Weißweinessig

      80 g Zucker

      60 g Honig

      Salz

      weißer Pfeffer aus der Mühle
    


    
      [image: 131]1,5 Stunden plus 60-70 Minuten Grillzei
    

    


  
    1. Die Truthahnbrust abspülen und trockentupfen. Den Backofengrill vorheizen. Den Senf mit Öl, Zucker, Essig, dem Nelken- und Chilipulver sowie etwas Salz und Pfeffer verrühren. Das Fleisch damit rundherum bepinseln.
  


  
    2. Das Fleisch etwa 60 bis 70 Minuten grillen, dabei immer wieder wenden und mit der Marinade bestreichen.
  


  
    3. Für den Cole Slaw den Strunk vom Weißkohl entfernen, die Blätter zerkleinern. Die Möhren raspeln, die Zwiebeln würfeln.
  


  
    4. Aus der Mayonnaise mit Essig, Zucker und Honig eine Marinade rühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Salatzutaten mit der Marinade in einer Schüssel verrühren, ziehen lassen und zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.
  


  
    5. Das Truthahnfleisch in 12 Scheiben schneiden und mit dem Cole Slaw servieren.
  


  
    
  


  Kürbis vom Blech mit Zwiebeln & Speck


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      6 Knoblauchzehen

      4 rote Zwiebeln

      350 g durchwachsener Speck

      3 kg Muskatkürbis

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      150 g Butter

      4 Zweige Rosmarin

      1 TL Muskat, frisch gerieben

      2 TL Zucker

      4 EL Olivenöl
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    1. Die Knoblauchzehen, die Zwiebeln und den Speck fein würfeln. Den Kürbis halbieren, entkernen und jede Hälfte in 6 Teile schneiden. Die Kürbisspalten auf ein Backblech legen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    2. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den Speck mit Butter, Rosmarinnadeln, Muskat, Zucker, Knoblauch und Zwiebeln mischen. Diese Mischung über die Kürbisspalten geben und mit Olivenöl beträufeln.
  


  
    3. Den Kürbis auf der mittleren Schiene des Backofens 25 bis 30 Minuten backen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Zu den bekanntesten Kürbissorten gehören der Riesenkürbis mit harter Schale und festem Fruchtfleisch, der besonders gut schmeckende Moschuskürbis, der Hokkaido-, Butternuss- oder Flaschenkürbis.
  


  
    Der Hokkaidokürbis muss als einziger nicht geschält werden. Wer aber sicher sein will, dass nichts Hartes stört (wie beispielsweise Tomatenschalen in einer Suppe), sollte auch diesen Kürbis von seiner Hülle befreien.
  


  [image: 134]


  
    
  


  Barbecue-Spareribs


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      4 kg Schweinerippchen

      Salz

      2 Flaschen Cola

      2 Zwiebeln

      4 Knoblauchzehen

      1 l Tomatenpüree

      200 ml Rum

      200 ml Honig

      100 ml Rotweinessig

      3 TL Worcestersauce

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle
    


    
      [image: 135]1,5 Stunden
    

  


  
    1. Die Rippchen in Portionsstücke schneiden, in einen großen Topf geben und mit gesalzenem Wasser bedecken. Aufkochen und ohne Deckel 20 Minuten köcheln lassen, abgießen und trockentupfen.
  


  
    2. In der Zwischenzeit die Cola in einem Topf einkochen lassen. Die Zwiebeln fein hacken, die Knoblauchzehen durch die Presse drücken. Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenpüree, Rum, Honig und Essig zur Cola geben, alles gut durchrühren und mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer pikant würzen. 5 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.
  


  
    3. Die Rippchen großzügig mit der Sauce bestreichen und unter dem Grill oder in einem Bräter im Ofen langsam knusprig braten. Dabei öfter mit der Sauce bestreichen, damit sie nicht austrocknen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Servieren Sie die Rippchen in einer weiten Schale und übergießen Sie das Fleisch mit der restlichen Sauce. Und legen Sie ganz viele Papierservietten dazu, weil die meisten die Rippchen lieber aus der Hand als mit Messer und Gabel essen. Als Garnitur eigenen sich Zitronen- oder Limettenscheiben.
  


  
    
  


  Gratin aus Süßkartoffeln & Kürbis


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      8 Knoblauchzehen

      1 Bund Petersilie

      4 Zweige Thymian

      1,2 kg Muskatkürbis

      400 g Süßkartoffeln

      800 g Kartoffeln

      140 g Parmesan oder Pecorino,

      frisch gerieben

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 TL M uskatnuss, frisch gerieben

      Öl für die Form

      1,4 l Sahne

      4 EL Kürbiskernöl
    


    
      [image: 137]1 Stunde plus 40 Minuten Backzeit
    

    


  
    1. Die Knoblauchzehen fein würfeln, die Petersilie hacken, die Blättchen von den Thymianzweigen zupfen und ebenfalls hacken. Das Kürbisfleisch, die Süßkartoffeln und Kartoffeln würfeln.
  


  
    2. Knoblauch, Petersilie, Thymian und Käse in einer Schüssel gut verrühren, die Kürbis- und Kartoffelwürfel dazugeben und gründlich darin wenden. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.
  


  
    3. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine große Gratinform mit etwas Öl auspinseln. Die Kürbis-Kartoffel-Masse gleichmäßig darin verteilen, mit Sahne übergießen und mit dem Kürbiskernöl beträufeln. Das Gratin auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 40 Minuten backen, bis die Oberfläche goldbraun ist.
  


  
    
  


  Kürbispuffer mit Zucchini & Paprika


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      200 g Polenta

      1 mittelgroßer Muskatkürbis

      2 Zucchini

      2 rote Paprikaschoten

      6 Eier

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      200 g Mehl

      3 EL Kürbiskerne

      4 EL Sonnenblumenöl
    


    
      [image: 138]1 Sunde 30 Minuten
    

  


  
    1. Die Polenta nach Packungsaufschrift garen.
  


  
    2. Den Kürbis entkernen, schälen und grob raspeln. Die Zucchini raspeln, die Paprikaschoten entkernen, in feine Würfel schneiden und beides zum Kürbis geben. Die Eier gründlich unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Zuletzt Mehl, Polenta und die Kürbiskerne unterrühren.
  


  
    3. Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Portionsweise kleine Puffer darin ausbacken.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Besonders gut passt Lachstatar zu den Kürbispuffern. Vermengen Sie dafür 300 g gewürfelten Graved Lachs, 2 EL Meerrettichsahne, 50 g sehr fein gehackte Schalotten, 1 EL Zitronensaft, 1 TL Senf, Salz und Pfeffer.
  


  
    Die einfache Version: Servieren Sie dünne Scheiben von geräuchertem Lachs oder Graved Lachs dazu.
  


  
    
  


  Chili-Popcorn mit Ahornsirup


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      2 rote Chilischoten

      400 ml Öl

      1 kg Maiskörner für Popcorn

      3 EL Ahornsirup

      2 Prisen Kümmel

      2 Prisen Senfpulver

      2 Prisen Korianderpulver

      Salz
    


    
      [image: 140]45 Minuten
    

  


  
    1. Die Chilischoten entkernen, würfeln und im Mörser zu einer Paste zerdrücken.
  


  
    2. Das Öl mit der Chilipaste vermengen, in einen Topf geben und bei schwacher Hitze erwärmen. Die Maiskörner hinzufügen und zugedeckt im Topf poppen lassen.
  


  
    3. Das Popcorn anschließend in eine Schüssel geben, mit dem Ahornsirup vermischen und mit Kümmel, Senfpulver, Korianderpulver und Salz würzen.
  


  
    Info:
  


  
    Der für Popcorn verwendete Puffmais ist eine Hartmais-Variante und muss mindestens 14 Prozent Wasser enthalten. Durch das Erhitzen entsteht im Körnerinneren ein hoher Wasserdampfdruck, das Nährgewebe dehnt sich aus und die Körner platzen bzw. »poppen«.
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    Brunch - Frühstück mit Zeit
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    Wer hat’s erfunden? Natürlich die Amerikaner. Breakfast und Lunch wurden vereint zum Brunch, entwickelt hat sich ein üppiges, spätes Frühstück, erweitert um zahllose Ideen, die sonst dem Mittagessen vorbehalten sind - ideal, um Gäste zu verwöhnen. Unbedingt dazu gehören Müsli, Baguette, Croissants und diverse Eierspeisen. Ein verlockender Mix aus kalten und warmen Leckerbissen, Pikantem und Süßem wird angeboten. Gespeist wird an einer langen Tafel oder am runden Tisch; ab zwölf Gästen ist das Buffet zu empfehlen. Ostern, Pfingsten, Himmelfahrt und Geburtstage, die auf einen Sonntag fallen, sind ideale Anlässe. Langschläfer lieben eine Einladung, zu der sie vor elf Uhr nicht erwartet werden und bei der ein langes, legeres Beisammensein mit vielen Köstlichkeiten in Aussicht steht. Kaffee und Tee sind obligatorisch, aber später kann es noch Sekt und Weißwein geben, auch Bier oder Limo - zu trinken bekommt jeder, was er gern möchte. Planen Sie für den Tag möglichst nichts anderes, lassen Sie das Ende des gemütlichen Treffens offen. Wenn Sie noch einen weiteren Termin haben, trägt das weder zu Ihrer noch zur Entspannung der Gäste bei.
  


  
    

  


  
    

  


  
    

  


  
    Laugenstangen mit Putenbrust & Basilikumsauce
  


  
    
      Teigröllchen mit Schafskäse & Paprika Gebeizter Lachs im Sesambagel Blätterteiggebäck mit Parmaschinken Caesar Salad mit karamellisierten Kürbiskernen Nudelsalat mit Chorizo & Mozzarella Sommertomaten mit Thunfischfüllung Pancakes mit Ahornsirup Garnelensalat mit frischen Kräutern
    

    


  
    
  


  So werden Feiertage noch schöner


  
    Woran Sie denken sollten:
  


  
    
      • pro Gast am besten 1 großen und 2 kleine Teller
    


    
      • 2 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel)
    


    
      • genügend Tassen und Gläser
    


    
      • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
    


    
      • Schalen für Müsli oder Obstsalat
    


    
      • mehrere Brotkörbchen
    


    
      • Platten für Wurst, Käse etc.
    


    
      • Schüsseln für Salate, Aufstriche u. a.
    


    
      • Thermoskannen für Kaffee und Tee
    


    
      • Servietten
    


    
      • mehrere Kännchen mit Milch oder Sahne
    


    
      • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
    


    
      • mehrere Schälchen mit Butter
    


    
      • Säfte
    


    
      • Prosecco oder Sekt
    


    
      • Wein und/oder Bier
    

  


  
    Vieles mag selbstverständlich sein - wie oft jedoch springt der Gastgeber auf, weil trotz guter Vorbereitung dieses oder jenes vergessen wurde (seltsamerweise gehören dazu meist Butter, Zucker, Salz oder die Pfeffermühle). Das meiste findet sich ja bereits auf dem gedeckten Tisch, halten Sie aber auf einem Extratisch »Ersatz« bereit - wer Süßes gegessen hat, braucht einen neuen Teller für die pikanten Köstlichkeiten. Übrigens: Gäste freuen sich, wenn sie helfen können. Lassen Sie die Freunde mal den Kaffee nachgießen oder für frischen Toast sorgen. Das trägt zur zwanglosen Stimmung bei.
  


  
    
      Bellini
    


    
      Dieses an sich venezianische und höchst erfrischende Getränk hat die deutschen Gaumen längst erobert und ist bei einem Brunch immer willkommen.
    


    
      

    


    
      

    


    
      180 ml Pfirsich- oder Erdbeerpüree in 6 Gläser verteilen und sehr gut gekühlten Prosecco oder Sekt (ca. 1 Flasche) aufgießen. Nur kurz umrühren, eventuell noch Eiswürfel hinzufügen und mit frischen Früchten dekorieren.
    

    


  
    
  


  Nudelsalat mit Chorizo & Mozzarella


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      400 g Tortiglioni

      4 Strauchtomaten

      1 kleine gelbe Paprikaschote

      150 g Chorizo am Stück

      150 g Ricotta (ersatzweise

      M agerquark)

      50 g Mayonnaise

      3 EL Olivenöl

      1 EL Zitronensaft

      2 EL weißer Aceto Balsamico

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      300 g Mini-Mozzarellakugeln

      1 Bund Basilikum
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    1. Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgießen und abkühlen lassen.
  


  
    2. Die Strauchtomaten und die Paprikaschote in Stückchen schneiden. Chorizo fein würfeln und knusprig braten. Ricotta mit Mayonnaise, Öl, Zitronensaft und Balsamico gut verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    3. Die Tomatenstücke mit den gebratenen Chorizowürfeln und dem Mozzarella vermischen. Die Basilikumblättchen hacken. Alle Zutaten in einer großen Schüssel gut vermengen. Den Salat kühl stellen, zum Servieren sollte er aber Zimmertemperatur haben.
  


  
    Tipp:
  


  
    Tortiglioni sind leicht gebogene, gerillte Röhrennudeln von etwa 4 Zentimeter Länge. Durch die Rillen wird Sauce besonders gut aufgenommen. Ein vollwertiger Ersatz sind die bekannteren Penne rigate, die überall zu bekommen sind.
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    Snack
  


  
    
  


  Gebeizter Lachs im Sesambagel


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      1 Bund Dill

      200 g Friséesalat

      150 g Frischkäse

      1 Prise Cayennepfeffer

      ½ TL Honig

      1 TL mittelscharfer Senf

      Salz

      6 Sesambagel

      200 g gebeiztes Lachsfilet
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    1. Von der Zitrone die Schale abreiben. Den Dill hacken. Den Friséesalat zerkleinern.
  


  
    2. Den Frischkäse mit der abgeriebenen Zitronenschale, Dill, Cayennepfeffer, Honig und Senf glatt rühren. Salzen.
  


  
    3. Die Bagel halbieren und quer durchschneiden. Die unteren Hälften mit der Frischkäsemasse bestreichen. Salatblätter darüber verteilen, darauf die Lachsscheiben legen und mit den oberen Bagelhälften bedecken. Die Bagel auf einer Platte hübsch anrichten.
  


  
    
  


  Teigröllchen mit Schafskäse & Paprika


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      1/2 Bund Dill

      1/2 Bund glatte Petersilie

      1 rote Paprikaschote

      100 g Feta (griechischer Käse

      aus Schafs- oder Ziegenmilch)

      1 Packung Yufka- oder

      Filoteigblätter

      1/2 l Öl zum Frittieren
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    1. Dill und Petersilie fein hacken. Die Paprikaschote sehr fein würfeln. Den Feta zerkrümeln, mit den Kräutern und den Paprikawürfelchen mischen.
  


  
    2. Teigblätter ausbreiten, der Länge nach diagonal durchschneiden, so dass sich Dreiecke ergeben. Die Käsemischung in der Mitte der Blätter so verteilen, dass Ränder frei bleiben. Von der breiten Seite bis zur Spitze wie eine Zigarre fest aufrollen. Die Enden mit Wasser gut zusammendrücken.
  


  
    3. Das Öl in einer hohen, breiten Pfanne erhitzen. Die Teigröllchen im sehr heißen Fett nacheinander in etwa 5 bis 6 Minuten goldbraun frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Yufka- oder Filoteigblätter sind nicht immer überall zu bekommen. Eine Alternative ist fertiger Strudelteig, der in jedem Kühlregal zu finden ist.
  


  
    
  


  Caesar Salad mit karamellisierten Kürbiskernen


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      2 Knoblauchzehen

      2 Sardellen filets

      250 g Römersalat

      1 Ei

      5 EL Olivenöl

      1/2 EL Zitronensaft

      3 TL Worcestersauce

      1 TL mittelscharfer Senf

      M eersalz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      evtl. Weißweinessig

      100 g Kürbiskerne

      50 g Puderzucker

      50 g Parmesan
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    1. Die Knoblauchzehen durch die Presse drücken. Die Sardellenfilets kurz wässern und fein zerdrücken. Den Salat waschen, trocken schleudern und die Blätter quer in Streifen schneiden.
  


  
    2. Das Ei anstechen, nur für 1 Minute in kochendes Wasser legen, abschrecken, aufschlagen und das fast noch flüssige Innere mit einem Löffel in eine Schüssel geben. Mit Olivenöl, Zitronensaft, Worcestersauce, Senf, Salz, Pfeffer, Essig, dem Knoblauch und den Sardellen cremig verrühren. Abschmecken und eventuell mit Essig nachwürzen.
  


  
    3. Die Kürbiskerne in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Puderzucker nach und nach darüberstäuben und unter Rühren karamellisieren lassen. Zum Auskühlen auf Backpapier geben.
  


  
    4. Die Salatstreifen mit dem Dressing vermischen, mit den Kürbiskernen betreuen. Zuletzt den Parmesan über den Salat hobeln.
  


  
    
  


  Garnelensalat mit frischen Kräutern


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      6 kleine festfleischige Tomaten

      1 Zucchini

      M eersalz

      1/2 Bund Dill

      1/2 Bund Basilikum

      einige Zweige Estragon

      1 Kopfsalat

      400 g gekochte,

      ausgelöste Garnelen

      Saft von 1 Zitrone

      weißer Pfeffer aus der Mühle

      9 EL Olivenöl
    


    
      [image: 149]30 Minuten
    

  


  
    1. Die Tomaten und Zucchini in feine Würfel schneiden. Salzen und etwa 10 Minuten ziehen und abtropfen lassen. Die Kräuter fein hacken.
  


  
    2. Den Kopfsalat in feine Streifen schneiden. Portionsschälchen mit etwas Salat auslegen, darauf die Tomaten- und Zucchiniwürfel geben, die Garnelen darüber verteilen.
  


  
    3. Den Zitronensaft mit Salz und Pfeffer vermengen, das Olivenöl unterrühren und die Kräuter hinzufügen. Die Sauce gleichmäßig über die Garnelen gießen.
  


  
    Tipp:
  


  
    Als Garnitur eignen sich nicht nur frische Kräuter, auch Frühlingszwiebelbüschel sehen hübsch aus. Die Stangen in etwa 5 Zentimeter lange Stücke schneiden und von beiden Seiten bis fast zur Mitte mehrmals einschneiden. In kaltes Wasser legen, damit sie schön aufgehen, und für die Tischdekoration in kleine Gläser stellen.
  


  
    
  


  Blätterteiggebäck mit Parmaschinken


  
    
      Zutaten für 2 Backbleche:

      1 Bund Basilikum

      2 Packungen Blätterteig (Rollen)

      150 g Parmaschinken

      150 g Parmesan, frisch gerieben

      1 Ei
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    1. Die Basilikumblättchen zerkleinern. Beide Blätterteigrollen entrollen. 1 Lage mit den Schinkenscheiben und den Basilikumblättchen belegen, den Parmesan darauf verteilen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auskleiden.
  


  
    2. Das Ei verquirlen. Die zweite Blätterteigrolle mit dem Ei bestreichen und die erste damit bedecken (die bestrichene Seite nach oben). Mit einem scharfen Messer in 1 Zentimeter breite und etwa 15 Zentimeter lange dünne Streifen schneiden. Die Streifen spiralförmig eindrehen, auf ein Backblech legen und dieses auf die mittlere Schiene des Backofens schieben. Das Gebäck in etwa 10 bis 15 Minuten goldbraun backen. Vorgang wiederholen.
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    Mein persönlicher Tipp:
  


  
    Statt des italienischen Parmaschinkens können Sie auch spanischen Serrano oder Pata negra für dieses Gebäck verwenden.
  


  
    Serrano bedeutet übrigens »aus dem Gebirge« und Pata negra »schwarze Hufe«, weil die schwarzen iberischen Schweine, aus denen der hochwertige Schinken hergestellt wird, meist schwarze Klauen haben.
  


  
    
  


  Laugenstangen mit Putenbrust & Basilikumsauce


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      100 g Endiviensalat

      1/2 Bund Basilikum

      einige Zweige Estragon

      1 Bund Schnittlauch

      200 g Rote Bete, gegart

      2 Gewürzgurken

      200 g saure Sahne

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 EL Zitronensaft

      6 Laugenstangen

      12 Scheiben geräucherte

      Putenbrust
    


    
      [image: 152]45 Minuten
    

  


  
    1. Den Endiviensalat in feine Streifen schneiden. Die Kräuter hacken, den Schnittlauch in Röllchen schneiden. Die Rote Bete wie auch die Gurken in dünne Scheiben schneiden.
  


  
    2. Die saure Sahne mit den Kräutern vermengen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen.
  


  
    3. Die Laugenstangen längs durchschneiden und mit der Kräutersauce bestreichen. Die unteren Hälften nacheinander mit Endiviensalat, Roter Bete, Gurke und Putenbrust belegen. Mit der oberen Hälfte abdecken. Vor dem Servieren die Laugenstangen halbieren.
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    Mein persönlicher Tipp: Statt des Endiviensalats, der nicht immer erhältlich ist, können Sie auch Rucola, Eichblattsalat oder Lollo rosso verwenden. Alle Blätter immer in feine Streifen schneiden oder hacken. 
    


  
    
  


  Sommertomaten mit Thunfischfüllung


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      6 Fleischtomaten

      1 Dose Thun fisch

      2 EL schwarze Oliven

      1 kleines Glas Gemüsemais

      200 g Scha fskäse

      1 kleine Gurke

      2 EL Aceto Balsamico

      Salz

      3 EL Olivenöl

      2 EL Salatkräuter

      Basilikumblätter zum Garnieren
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    1. Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und die Früchte mit einem Löffel aushöhlen. Den Thunfisch abtropfen lassen und zerkleinern. Die Oliven entsteinen und hacken. Mais abtropfen lassen. Den Schafskäse würfeln, die Gurke entkernen und raspeln. Alle Zutaten gut miteinander vermengen.
  


  
    2. Aus dem Aceto, Salz, Öl und den Salatkräutern ein Dressing rühren und gut mit der Thunfischmischung vermengen. Diese Masse in die Tomaten füllen. Mit Basilikumblättchen garnieren.
  


  
    Tipp:

    
      
        Für dieses Gericht ist die Qualität der Tomaten besonders wichtig. Wirklich reife, aber dennoch feste Sommertomaten von mittlerer Größe sind für Füllungen perfekt geeignet. Und dies nur nebenbei: Tomaten nie im Kühlschrank und immer getrennt von anderem Obst und Gemüse aufbewahren.
      

    

  


  
    
  


  Pancakes mit Ahornsirup


  
    
      Zutaten für 6 Portionen:

      6 Eier

      450 g Mehl

      450 ml Milch

      3 TL Backpulver

      2 TL Natron

      100 g Zucker

      1 Päckchen Vanillezucker

      3 EL Rum

      Ahornsirup zum Beträufeln
    


    
      [image: 155]30 Minuten plus Bratzeit
    

  


  
    1. Alle Zutaten außer dem Ahornsirup in eine Schüssel geben und mit dem Handrührgerät vermengen, bis ein leicht dickflüssiger Teig entstanden ist. Lieber erst etwas weniger Milch verwenden und nachgießen, falls der Teig zu fest ist. Ist er jedoch zu flüssig geworden, mit etwas Mehl nachdicken. Den Teig etwa 15 Minuten ausquellen lassen.
  


  
    2. Eine beschichtete Pfanne heiß werden lassen. (Öl oder Butter zum Braten sind nicht erforderlich.) Etwa 2 Esslöffel Teig pro Pancake in die Pfanne geben (nicht mehr als 3 Stück auf einmal backen), von einer Seite bräunen, bis Bläschen zu sehen sind, dann wenden und die andere Seite braten. Die Pancakes sollen relativ dick sein.
  


  
    3. Die Pancakes im Backofen bei etwa 50 °C warm halten. Mit dem Ahornsirup servieren.
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    Mein persönlicher Tipp: Statt mit Ahornsirup können Sie die Pancakes auch mit Nussnougatcreme oder Mandelmus servieren. Letzteres lässt sich besser verstreichen, wenn Sie die Masse mit etwas Mascarpone oder Crème fraîche cremig rühren. 
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    Geburtstagsparty
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    Wieder eine Runde weiter auf der großen Lebensreise - das ist immer ein Grund zum Feiern! Der eigene Geburtstag, wenn man ihn bei guter Gesundheit erleben kann, ist für viele das zweitschönste Fest im Kalender, gleich nach Weihnachten. Das Geburtstagskind steht strahlend im Mittelpunkt, der Gabentisch füllt sich, die (ausreichend bereitgestellten) Blumenvasen fassen kaum die bunten Sträuße. Wie bei keinem anderen Fest geben die besonderen Vorlieben von Gastgeber oder Gastgeberin, die sich hier feiern lassen, der Party ihre persönliche Note. Gern schwelgt man bei solchen Gelegenheiten auch in der Vergangenheit - ausgekramte und vergrößerte Kinderfotos oder auf eine Wand projizierte Dias aus den wilden Jahren des Jubilars lassen viele Erinnerungen wach werden. Ballons und Girlanden sorgen für Feierlaune.
  


  
    
      Kalbsschnitzel mit Salbei-Parmesan-Füllung Schokoladen-Gewürzkuchen Mini-Hamburger pikant gewürzt Blaubeermuffins Brownies mit Schokoglasur Hähnchenschenkel mit Honig & Chili Geflügelfrikadellen mit Zucchini & Pinienkernen Lauchquiche mit Schinkenwürfeln Pizza-Minis mit Schinken & Oregano 
      

  


  
    
  


  So bleibt der Jubeltag unvergesslich


  
    
      Woran Sie denken sollten:

      
        
          • Blumenvasen in ausreichender Zahl, möglichst schon mit Wasser gefüllt
        


        
          • pro Gast am besten 1 großen und 2 kleine Teller
        


        
          • 2 Sätze Besteck (Messer, Gabeln, Löffel)
        


        
          • genügend Gläser, Bowlengläser
        


        
          • Vorlegebesteck in ausreichenden Mengen und Größen
        


        
          • Platten für Käse
        


        
          • mehrere Brotkörbchen
        


        
          • Servietten in ausreichender Zahl
        


        
          • mehrere Salzstreuer und Pfeffermühlen
        


        
          • mehrere Schälchen mit Butter
        


        
          • Weiß- und Rotweine
        


        
          • Prosecco/Sekt
        


        
          • Bier
        


        
          • Mineralwasser, auch stilles Wasser
        


        
          • CD mit sanfter Musik
        

      

    

  


  
    Denken Sie auch an eine oder zwei sorgfältig zusammengestellte Käseplatten (von mild bis sehr würzig, Schnittkäse und Streichkäse). Auch ein Fass kühles Bier ist immer die richtige Wahl - und praktischer, als zahllose Flaschen mit Kronkorken öffnen und entsorgen zu müssen. Aber auch eine Bowle ist neuerdings wieder sehr en vogue.
  


  
    
      Kiwibowle
    


    
      Das »Gute-Laune-Getränk« jeder Party ist die Bowle. Je nach Zutaten ist sie spritzig (Waldmeister), süffig (Pfirsich, Erdbeere) oder gefährlich (Wodka), meistens aber ist Weißwein die Grundlage.1
    


    
      

    


    
      

    


    
      Für eine Kiwibowle geben Sie 8 Kiwis in Scheiben mit einer Zitronenschalenspirale in ein Bowlengefäß und fügen 12 cl Kiwilikör sowie 3 cl braunen Rum hinzu, die Sie mit 2 Flaschen trockenem Riesling auffüllen. Die Bowle kühl stellen und vor dem Servieren noch 1 Flasche trockenen Sekt hinzufügen. Variierbar ist die Bowle mit Pfirsichen (8 Stück), Himbeeren oder Erdbeeren (je 500 g).
    

    


  
    
  


  Pizza-Minis mit Schinken & Oregano


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 Bund Oregano

      1 Bund Basilikum

      200 g gekochter Schinken

      500 g Blätterteig

      2 EL Olivenöl

      200 g Tomatenmark

      6 EL Sahne

      2 TL Zucker

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      200 g Emmentaler,

      frisch gerieben
    


    
      [image: 160]1 Stunde
    

  


  
    1. Die Oregano- und Basilikumblättchen hacken. Den Schinken fein würfeln. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Blätterteig auftauen, ausrollen, mit einer runden Ausstechform kleine Scheiben ausstechen und diese auf das Backpapier legen.
  


  
    2. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen, das Tomatenmark hinzufügen und glatt rühren. Die Schinkenwürfel, die Sahne, den Zucker und die Kräuter mit 6 Esslöffeln Wasser in die Tomatenmasse rühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen. Den Backofen auf 160 °C vorheizen.
  


  
    3. Je 1 Teelöffel Tomatensauce auf die Blätterteigscheiben geben und mit Käse bestreuen. Auf der mittleren Schiene des Backofens 15 bis 20 Minuten backen.
  


  
    Tipp:

    
      
        Sie können die Pizza-Minis auch am Tag vor der Feier backen, sie schmecken auch lauwarm oder kalt sehr gut.
      

      

  


  
    
  


  Geflügelfrikadellen mit Zucchini & Pinienkernen


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      1 unbehandelte Zitrone

      2 Zucchini

      800 g Puten fleisch

      3 EL Sojasauce

      1 Bund Basilikum

      4 Zweige Salbei

      4 Scheiben Toastbrot

      3 Eier

      40 g Pinienkerne

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      3 EL Olivenöl
    


    
      [image: 161]1 Stunde 30 Minuten
    

    


  
    1. Die Zitronenschale abreiben. Die Zucchini in kleine Würfel schneiden. Das Fleisch sehr fein hacken oder durch den Fleischwolf drehen.
  


  
    2. Das Fleisch mit der Sojasauce vermengen und 1/2 Stunde durchziehen lassen.
  


  
    3. Inzwischen die Basilikum- und Salbeiblättchen sehr fein hacken. Das Brot entrinden, in Wasser einweichen und ausdrücken.
  


  
    4. Aus Fleisch, Zitronenschale, Zucchiniwürfeln, Eiern, Pinienkernen, Toastbrot und den Kräutern einen Fleischteig zubereiten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Aus dem Teig Frikadellen formen.
  


  
    5. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und portionsweise die Frikadellen auf beiden Seiten insgesamt etwa 8 bis 10 Minuten braun braten.
  


  
    
  


  Mini-Hamburger pikant gewürzt


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      6 Zwiebeln

      4 Knoblauchzehen

      2 rote Chilischoten

      1 kleiner Kopf Salat

      1,2 kg Rinderhack fleisch

      2 EL mittelscharfer Senf

      2 EL Tomatenketchup

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      3 EL Butter

      24 Mini-Hamburger-Brötchen

      100 g Mayonnaise
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    1. 5 Zwiebeln fein hacken und 1 Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen durchpressen. Die Chilischoten entkernen und fein hacken. Die Salatblätter waschen, eventuell zerkleinern.
  


  
    2. Das Hackfleisch mit den fein gehackten Zwiebeln, dem Knoblauch, dem Senf und dem Tomatenketchup vermengen, salzen und pfeffern. Gut durchkneten und 24 Hamburger formen.
  


  
    3. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hamburger portionsweise von beiden Seiten braten.
  


  
    4. Die Brötchen halbieren und in einer Pfanne oder unter dem Grill rösten. Auf die untere Hälfte jeweils etwas Chili, 1 Salatblatt und ein paar Zwiebelringe legen, darauf je einen Hamburger und auf diesen jeweils 1 Teelöffel Mayonnaise geben, zum Schluss pfeffern. Die Hamburger mit der zweiten Brötchenhälfte bedecken.
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    Mein persönlicher Tipp:

    
      
        Bereiten Sie diese Mini-Hamburger auch einmal mit Brioches zu: Machen Sie einen Hefeteig aus 500 g Mehl, 1/2 Würfel Hefe, 4 Eiern, 1 TL Salz und 250 g weicher Butter. Wie gewohnt einen Hefeteig zubereiten und mehrfach lange gehen lassen. Aus dem Teig Rollen formen, Stücke abschneiden, zu Kugeln formen und in gefettete Briocheförmchen setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C etwa 40 Minuten backen, bis die Brioches goldbraun und aufgegangen sind.
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  Kalbsschnitzel mit Salbei-Parmesan-Füllung


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      4 EL Olivenöl

      3 Zweige Salbei

      60 g Parmesan, frisch gerieben

      24 Kalbsschnitzel à 80 g

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      24 dünne Scheiben

      Parmaschinken
    


    
      [image: 165]1 Stunde plus Bratzeit
    

  


  
    1. Von dem Olivenöl 1 Esslöffel erhitzen, die Salbeiblätter darin kurz braten, herausnehmen und auf Küchenpapier abkühlen lassen. Dann mit dem Käse in einem Mörser zu einer Paste zerdrücken.
  


  
    2. Die Schnitzel wenig salzen und pfeffern und mit der Salbeipaste bestreichen. Die Schinkenscheiben um die Schnitzel wickeln und feststecken. Das restliche Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten sanft braten.
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    Mein persönlicher Tipp:

    
      
        Achten Sie auch beim Fleischeinkauf auf gute Qualität. Unterschiede in Farbe und Konsistenz von Kalbfleisch werden durch Alter und Fütterung bestimmt. Das Fleisch von Kälbern, die Grünfutter von der Weide bekommen, ist dunkler als das von Kälbern, die mit Muttermilch aufgewachsen sind. Heute wird eine natürliche Rosa- bis Hellrotfärbung des Fleisches bevorzugt.
      

      

  


  
    
  


  Hähnchenschenkel mit Honig & Chili


  
    
      Zutaten für 12 Portionen:

      3 Knoblauchzehen

      3 Zwiebeln

      3 Tomaten

      1 Zweig Rosmarin

      1 Bund Thymian

      12 Hähnchenschenkel

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      5 EL Tomatenketchup

      2 EL Honig

      2 EL Sojasauce

      2 EL süß-pikante Chilisauce

      3 EL Öl

      400 ml Hühnerbrühe
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    1. Die Knoblauchzehen in Scheibchen und die Zwiebeln in Spalten schneiden. Die Tomaten enthäuten, entkernen und hacken. Die Rosmarinnadeln und Thymianblättchen fein hacken. Die Hähnchenschenkel mit Salz und Pfeffer würzen und in eine große Auflaufform legen.
  


  
    2. Ketchup, Honig, Soja- und Chilisauce aufkochen und die Keulen damit bepinseln. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
  


  
    3. Tomaten, Rosmarin und Thymian mit dem Öl vermengen, salzen und pfeffern und um die Keulen verteilen. Auf dem mittleren Rost des Backofens etwa 50 Minuten garen, dabei nach und nach die Hühnerbrühe angießen.
  


  
    
  


  Lauchquiche mit Schinkenwürfeln


  
    
      Zutaten für 2 Springformen von 26 cm Ø:

      2 kg Lauch

      200 g gekochter Schinken

      500 g TK-Blätterteig

      4 EL Butter

      300 g Emmentaler,

      frisch gerieben

      600 g saure Sahne

      8 Eier

      100 g Mehl

      Salz

      schwarzer Pfeffer aus der Mühle

      1 TL Muskat, frisch gerieben
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    1. Den Lauch in dünne Ringe schneiden. Den Schinken fein würfeln. Den Blätterteig auftauen lassen.
  


  
    2. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 1 Esslöffel Butter in einer Pfanne erhitzen, den Schinken darin ausbraten. Den Lauch hinzufügen und 5 bis 8 Minuten darin dünsten. Abkühlen lassen.
  


  
    3. Den Käse mit Sahne, Eiern und Mehl verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Unter den Lauch rühren.
  


  
    4. Den Blätterteig in die Formen legen, den Rand hochziehen und fest andrücken. Die Lauchmasse in die Formen füllen, glatt streichen und die restliche Butter in Flöckchen darüber verteilen. Die Lauchtorten 45 Minuten backen und warm oder kalt servieren.
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    Mein persönlicher Tipp:

    
      
        Statt des Blätterteigs können Sie für die Lauchquiche - wie auch für viele andere Quiches - einen Mürbeteig zubereiten. Und zwar aus 500 g Mehl, 250 g Butter, 2 Eiern, 2 TL Salz und eventuell noch etwas kaltem Wasser. Besonders knusprig wird das Ergebnis, wenn der Boden vor der Füllung etwa 20 Minuten bei 180 °C blindgebacken wird.
      

      

  


  
    
  


  Brownies mit Schokoglasur


  
    
      Zutaten für etwa 40 Brownies:

      Für den Teig

      190 g Vollmilchschokolade

      80 g weiße Schokolade

      190 g bittere Schokolade

      190 g weiche Butter

      2 Eier

      180 g Zucker

      1 Päckchen Vanillezucker

      190 g Mehl

      80 g Kakaopulver

      190 g Sahne
    


    
      Für die Glasur
    


    
      110 g Zartbitterschokolade

      110 g Vollmilchschokolade

      110 g Sahne
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    1. Die Vollmilch- und die weiße Schokolade hacken. Die bittere Schokolade im Wasserbad schmelzen, die Butter unterrühren.
  


  
    2. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Eier schaumig schlagen, den Zucker und den Vanillezucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse cremig wird.
  


  
    3. Mehl und Kakao mischen, Sahne unterrühren, die Schokostücke unterheben, dann die Butter-Schokoladen-Masse und die Ei-Zucker-Masse hinzufügen und alles gründlich verrühren.
  


  
    4. Den Teig etwa 3 Zentimeter hoch auf das Backpapier streichen und auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 25 Minuten backen. Die Masse sollte innen noch etwas feucht sein (Stäbchenprobe). Abkühlen lassen.
  


  
    5. Für die Glasur die Zartbitter- und Vollmilchschokolade hacken, im Wasserbad schmelzen, nach und nach die Sahne unterrühren, über den ausgekühlten Teig streichen und fest werden lassen. Dann in 3 Zentimeter große Quadrate schneiden. (Die Brownies sind allerdings auch ohne Glasur ein wahrer Genuss.)
  


  
    
  


  Blaubeermuffins


  
    
      Zutaten für 12 Stück:

      2 unbehandelte Orangen

      80 g Butter

      2 Eier

      120 g Zucker

      140 ml Milch

      240 g Mehl

      1 Päckchen Backpulver

      1 Prise Salz

      250 g frische oder

      TK-Blaubeeren

      Puderzucker
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    1. Die Orangenschalen abreiben. Die Butter bei schwacher Hitze zerlassen und abkühlen lassen. Die Eier in einer Schüssel verschlagen, Zucker, Butter und Milch hinzufügen und alles gründlich verrühren.
  


  
    2. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Mehl, Backpulver und Salz in eine zweite Schüssel geben und gut vermischen. Diese Mehlmischung zu den feuchten Zutaten geben und nur so lange verrühren, bis alle Bestandteile gerade feucht sind. Zum Schluss die Orangenschale und die Beeren unterheben.
  


  
    3. 12 Papierförmchen in ein Muffinblech setzen und jeweils etwa dreiviertelhoch mit dem Teig füllen. Etwas Zucker auf die Oberfläche streuen. Die Muffins im Backofen auf der mittleren Schiene 25 bis 30 Minuten backen. Herausnehmen und ruhen lassen. Zuletzt mit Puderzucker bestäuben.
  


  
    Tipp:

    
      
        Nehmen Sie an Beeren, was Sie bekommen können, entweder frisch oder tiefgefroren. Himbeeren, Heidelbeeren, Erdbeeren (etwas zerkleinert) oder Johannisbeeren schmecken auch sehr gut in diesen Muffins.
      

      

  


  
    
  


  Schokoladen-Gewürzkuchen


  
    
      Zutaten für 12 Stück:

      20 g Hefe

      150 g Mehl

      90 g dunkle Kuvertüre

      150 g weiche Butter

      150 g Honig

      3 Eier

      4 EL Kakao

      1 TL Glühweingewürz

      100 g Zartbitterschokolade

      135 g Sahne
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    1. Die Hefe mit wenig warmem Wasser und etwas Mehl verrühren und gehen lassen. Die Kuvertüre hacken und im Wasserbad schmelzen.
  


  
    2. Kuvertüre, Butter, Mehl, Honig, Eier, Kakao und das Glühweingewürz mit der Hefemischung gründlich vermengen und warm stellen, bis der Teig deutlich aufgegangen ist. Eine Kastenform mit etwa 1,25 Liter Fassungsvermögen gut mit Butter ausstreichen. Den Teig nochmals durchkneten und in die Form füllen. Wieder gehen lassen. Den Backofen auf 140 °C vorheizen.
  


  
    3. Eine Bratreine mit Wasser füllen. Die Form in die Bratreine stellen und den Kuchen in etwa 45 Minuten backen. Herausnehmen, kalt werden lassen und stürzen.
  


  
    4. Für die Glasur die Schokolade in Stücke brechen und mit der Sahne im Wasserbad schmelzen. Den abgekühlten Kuchen gleichmäßig mit der Glasur überziehen.
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    Mein persönlicher Tipp:

    
      
        Die abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange oder Zitrone können Sie als Geschmacksalternative verwenden.
      


      
        Wer es süßer mag, nimmt statt der dunklen einfach helle Kuvertüre.
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