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Partyküche

Mit köstlichen kleinen Häppchen wird jede Party zum Erfolg und kreative Fingerfood-Ideen sind von den Buffets und Party-Tischen nicht mehr wegzudenken. Kein Wunder, schließlich bieten sie für (fast) jede Gelegenheit den passenden kulinarischen Rahmen: Von zwanglos und rustikal bis edel und festlich - die kleinen Häppchen haben immer eine große Wirkung.

Vergessen Sie Messer und Gabel und freuen Sie sich auf unsere handlichen Ideen zum Knabbern, Dippen, Spießen und Naschen!
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Jede Menge Hits für Ihre Party

Partys, auf denen kleine Häppchen gereicht werden, liegen im Trend und Fingerfood ist von den Buffets und Party-Tischen nicht mehr wegzudenken. Kein Wunder, schließlich bietet es für (fast) jede Gelegenheit den passenden kulinarischen Rahmen: Von zwanglos und rustikal bis edel und festlich – die kleinen Häppchen haben immer eine große Wirkung. Ein Blick, ein Griff, ein Happen, so einfach bahnen sich die kleinen Spieße, Röllchen, Canapés und Törtchen ihren Weg in unsere Münder.

Schon der Anblick vieler dieser köstlichen Kleinigkeiten ist ein sinnlicher Genuss. Hübsch garniert mit Mayonnaisehäubchen, Cocktailtomaten, Olivenscheibchen oder frischen Kräutern laden die Stückchen zum Zugreifen und Verspeisen ein. Wer denkt da noch an fetten Schweinebraten mit deftigen Knödeln – pikante Kräuterpastetchen, knackige Gemüsesticks mit aromatischen Dips oder feine Canapés mit Lachs sind kalorienarm, köstlich und in kleiner Menge auch für Figurbewusste keine Sünde. In appetitlicher Verpackung und ansprechend aufgetischt bietet Fingerfood einen Augenschmaus, der sich auf seinem Weg bis zum Magen in weiteren sinnlichen Genüssen fortsetzt. Fingerfood sieht nicht nur schön aus, es macht auch Spaß. Die alte Regel – die zumindest in unserer Gesellschaft lange galt – Speisen nicht mit der Hand anzufassen, ist heute längst überholt. Sandwiches, Spießchen, Fleischbällchen, kleine Pasteten und Torteletts, Mini-Quiches und Windbeutel oder gefülltes Gemüse, all dies fällt in die Kategorie Fingerfood – und darf damit auch ganz offiziell in Gesellschaft mit den Fingern gegessen werden.

Handliche Häppchen – beliebt in aller Welt

Die kleinen schnellen Speisen haben auf der ganzen Welt eine lange Tradition. Lange schon bevor aus den USA der Trend des Fingerfood nach Europa schwappte, aß man in Italien Antipasti, in Spanien Tapas oder Mezze im arabischen Raum. Selbst das japanische Sushi kann man mit den Fingern essen.

Ganz typische und bekannte internationale Fingerfood-Gerichte sind die italienische Bruschetta oder Crostini, die leckeren getoasteten Brotscheiben mit Belag oder Aufstrich und auch die knusprigen Grissini-Stangen laden zum Knabbern und Dippen ein. Aus Spanien kennen wir Pinchos, die kleinen köstlichen Spieße, Oliven im Speckmantel oder Tortilla und feine Leckereien mit Fisch und Meeresfrüchten, die nebenbei bei einem Gläschen Wein verzehrt werden. Andere Länder des Mittelmeerraumes essen mit den Fingern gern Handliches aus Schafs- und Ziegenkäse, Börek oder Falafel, und die Menschen in Indien schätzen schon lange die feinen frittierten Gemüse-Pakoras – wozu man in Japan übrigens Tempura sagt. Aus der Türkei, Marokko und dem Libanon kommen Gerichte wie Hummus, Tahini, gebackene Auberginen und leckerer Halloumi, ein halbfester Käse aus Kuh- und/oder Schafsmilch.
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In diesem Buch haben wir Rezepte aus unterschiedlichsten Ländern und für jeden Geschmack zusammengetragen. So können Sie bei der nächsten Party Ihre Gäste mit vielen internationalen Köstlichkeiten beeindrucken und begeistertes Lob ist Ihnen sicher.

Genuss für Gäste und Gastgeber

Schlendernd im Vorbeigehen eine Kleinigkeit nehmen und in den Mund stecken – so einfach ist das und für eine Party perfekt. Kein langes Besteck-Suchen, Hinsetzen und dann einen ganzen Teller mit ein und demselben Gericht essen. Kleine Häppchen bieten Abwechslung, denn jeder Biss hat einen anderen Geschmack. Dabei sind die Häppchen so klein und handlich, dass man die meisten mit einem Bissen im Mund verschwinden lassen kann. Kein Kleckern oder Tropfen, keine lästigen Flecken auf der Kleidung. Selbst den Teller kann man sich sparen – auf eine Serviette gebettet ist jeder Snack bestens platziert. Da die Gäste sich selbst bedienen, entlastet dies die Gastgeber nicht unerheblich. Außerdem hat die „Schlacht am kalten Buffet“ auch viel Kommunikatives: Die Gäste können sich ganz nebenbei zwanglos und unkompliziert kennenlernen. Ohne einen festen Platz am Tisch haben zu müssen, kann man sich mit den Häppchen nach Belieben ungehindert im Raum bewegen und die Serviette verschwindet nach dem Essen einfach im Abfalleimer. Auch für die Gastgeber ist das eine feine Sache: Kein lästiges Teller-Zusammensuchen und aufwendiges Spülen, es genügt, einige Behälter zum Sammeln der benutzten Servietten aufzustellen. Einfacher und umweltfreundlicher gehts nicht.

Bei Fingerfood-Partys kommen die Gastgeber jedoch nicht nur ums Geschirrspülen herum, auch ersparen sie sich zeitraubende Tätigkeiten wie Tisch decken, Stühle aufstellen und Sitzordnungen festlegen. Stattdessen können sie sich ganz der Zubereitung der Gerichte widmen, die in vielen Fällen problemlos bereits ein bis zwei Tage vorher stattfinden kann. Und nicht zuletzt ist die Vorbereitung eines Fingerfood-Buffets eine kreative Herausforderung, denn bei der Zusammenstellung der kleinen Leckereien, der Auswahl der Zutaten und der Dekoration sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Es darf auch gerne mal etwas Ausgefallenes sein, mit exotischem Gemüse, tropischen Früchten und pikanten Gewürzen. Fingerfood lädt geradezu ein, Neues auszuprobieren zu kombinieren, was ungewöhnlich ist und neue Geschmackserlebnisse verspricht. Unsere Rezepte bieten zahlreiche Ideen und Anregungen für eigene Kreationen. Fingerfood-Fans mit künstlerischer Ader können sich außerdem beim Verzieren der Snacks austoben und aus Obst, Gemüse, Käse und Crèmes kunstvolle Formen, Figuren und Muster schnitzen.

Praktische Tipps für die Vorbereitung

Wie immer ist es sinnvoll, zu Beginn genau zu überlegen, was Sie zubereiten möchten, welche Rezepte gut zueinander passen und was Sie in welcher Menge dafür besorgen müssen. Zu jedem Rezept ist angegeben, für wie viele Portionen oder Stück es berechnet ist. Danach können Sie die Zutaten hochrechnen oder entsprechend reduzieren. Besonders übersichtlich wird es, wenn die Einkaufsliste nach Tagen gegliedert ist: Was kann schon Tage vorher eingekauft werden, was braucht man am betreffenden Tag frisch, welche Fertigprodukte können zum Einsatz kommen?

Folgende Zutaten sollten Sie auf jeden Fall am Tage der Zubereitung frisch einkaufen: Fisch, Geflügel, Fleisch und empfindliche Wurstwaren, die nicht eingeschweißt sind. Eier, die roh verwendet werden, zum Beispiel für Mayonnaise, sollten ebenfalls tagesfrisch besorgt werden. Auch Baguette oder Brötchen schmecken natürlich frisch am besten.

Gemüse und Obst können schon ein bis zwei Tage vorher eingekauft werden – wobei Sie bedenken sollten, dass licht- und sauerstoffempfindliche Vitamine nicht lange haltbar sind. Bewahren Sie das Gemüse im Gemüsefach des Kühlschranks auf. Einige Sorten wie Spinat halten sich am besten in Plastiktüten. Achtung: Tomaten nicht im Kühlschrank lagern, dort verlieren sie ihr Aroma!

Wenn Sie frische Kräuter verwenden, dann stellen Sie sie in Wasser, damit sie frisch bleiben.

Käse sollten Sie am Stück kaufen und dann bei Bedarf aufschneiden oder reiben. Scheibenweise aufgeschnitten trocknet er schneller aus oder verdirbt, bereits gerieben verliert er Geschmack.
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Bereiten Sie frische Crèmes und Mayonnaisen erst am Tag der Fingerfood-Party zu und stellen Sie sie bis zum Servieren kühl. Die enthaltenen frischen Zutaten wie Joghurt oder Crème fraîche und vor allem Eier können leicht verderben, besonders an heißen Tagen.

Es gibt zudem eine Reihe von Fingerfood-Bestandteilen, die Sie beruhigt fertig kaufen können und nicht selbst zubereiten müssen: Pasteten, Filoteig, Reispapierblätter, Blätterteig, Tortillas, Croustades, Brot, Cracker und Schokoladenbecher zum Befüllen.

Als Öle für Dressings eignen sich am besten native, kalt gepresste Öle, da sie nicht nur besser schmecken, sondern auch noch alle gesunden Fettsäuren enthalten. Solche Öle sollten allerdings nicht zum Braten und Frittieren verwendet werden, dafür eignen sich eher hoch erhitzbare Fette wie Butterschmalz oder Erdnussöl.

Die Küchenausrüstung

Beim Vorbereiten, Rühren, Kneten, Kochen, Backen und Verzieren von Fingerfood können Ihnen folgende kleine und größere Küchenutensilien die Arbeit erleichtern:

Küchenmaschine, Mixer, Pürierstab Schüsseln in verschiedenen Größen Siebe in verschiedenen Größen Salatschleuder

verschieden große Töpfe und Pfannen Haushaltsreibe, Krauthobel

Kochlöffel, Schaumkelle, Schöpfkelle Schälmesser, Sägemesser, verschieden große Messer

Buttermesser, Käsemesser

Käsehobel

Sparschäler, Zestenreißer

Schere

Hummerschere

Entsteiner, Melonenlöffel

Eisportionierer

Spritzbeutel mit verschiedenen Tüllen Nudelholz, Teigrädchen

Ausstechformen in verschiedenen Größen (von 2,5 cm bis 12 cm Durchmesser) Tartelett- und Quicheförmchen (10-12 cm Durchmesser)

Backblech, Muffinblech, Papier-Muffinförmchen

Backpapier, Backpinsel

Sonstiges: Servietten, Holzstäbchen, nach Belieben Besteck und Teller. Auf jeden Fall: Schüsseln und Platten zum Anrichten.

Was Sie vorrätig haben sollten

Folgende Lebensmittel sollten Sie in Ihrer Speisekammer stets vorrätig haben, um auch schnell etwas Kleines zum Knabbern zaubern zu können, wenn unerwartet Besuch vor der Tür steht oder Ihnen der (Geschmacks-)Sinn nach etwas Besonderem steht.
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Mehl, Zucker

Honig (am besten Akazienhonig)

Reis

Sojasauce, Austernsauce, Worcestersauce, Tabasco, süße und scharfe Thai-Chilisauce

Mayonnaise

Pesto

feinen und körnigen Senf

Sahnemeerrettich

Aceto Balsamico, Weißweinessig

kalt gepresstes Olivenöl, Sonnenblumenöl zum Braten

Oliven, Kapern, Anchovis im Glas

eingelegte Peperoni

getrocknete Chilischoten

Zwiebeln, Knoblauch

Tiefkühl-Kräuter

frische Zitronen, alternativ frisch gepresster Zitronensaft in der Flasche

Außerdem Gewürze wie Salz, Pfeffer aus der Mühle, grüne und schwarze ganze Pfefferkörner, Cayennepfeffer, Currypulver, edelsüßes und scharfes Paprikapulver, gemahlenen Ingwer, Senfpulver, gemahlenen Kreuzkümmel und Koriander, Kräuter der Provence usw.

Das Auge isst mit

Vom sinnlichen Erlebnis beim Essen von Fingerfood haben wir schon gesprochen. Es gibt zahlreiche Möglichkeiten, die kleinen Leckereien so zu garnieren, zu dekorieren und auf dem Tisch zu platzieren, dass sie förmlich ins Auge springen und zum Hineinbeißen auffordern.

Richten Sie die Speisen auf großen Platten an. Diese können aus Porzellan, Glas, Metall oder auch Silber sein, wenn die Gelegenheit besonders festlich ist. Aber auch ein Holzbrett oder eine Kuchenplatte eignen sich, je nach Anlass, gut. Die Platten können Sie mit hübschen Servietten, Tortenspitzen oder frischen Salatblättern dekorieren, auch Kräutersträußchen oder frische essbare Blüten wie Kapuzinerkresse, Gänseblümchen, und Rosenblätter peppen die Gesamtoptik auf und sorgen für ein würziges Aroma.

Besonders schön kommt unterschiedliches Fingerfood zur Geltung, wenn die einzelnen Teile nicht zu dicht beieinander platziert und untereinander gemischt drapiert sind. Das bringt Abwechslung auf die Platte und außergewöhnlich kunstvoll verzierte Canapés, Spießchen oder Törtchen präsentieren sich so besonders appetitlich.

Sofern Sie Radieschen, Tomaten oder andere runde Obst- und Gemüsestücke als Dekoration vorgesehen haben, schneiden Sie die untere Rundung gerade, damit die Früchte fest stehen und nicht auf Tellern und Platten hin- und herkullern. Dies gilt auch für Gefülltes, damit beim Kippen und Kullern die Füllung nicht herausläuft.

Noch mehr Tipps und Tricks

Bei der Größe der Häppchen gehen Sie am besten von einer „mundgerechten Form“ aus, sodass sie wirklich mit einem Biss gegessen werden können. Auch sollte der Belag gut auf einem Canapé, Brotstückchen oder Törtchen haften, damit er beim Aufnehmen nicht herunterfällt oder –rutscht.

Wenn Sie Gebratenes und Frittiertes anbieten, sollte dieses nach dem Braten ausreichend auf Küchenpapier abgetropft sein, damit es auf den Platten oder den Brotscheiben keine durchweichten Stellen gibt.

Stellen Sie Spieße für Käsewürfel, Oliven, Früchte und Ähnliches bereit. Servietten sollten in mehreren Stapeln von überall her gut erreichbar auf dem Tisch liegen und auch für genügend Möglichkeiten, diese nach dem Essen wieder loszuwerden, sollte gesorgt sein.

Nach dem Genuss von Fisch und Meeresfrüchten sind Gäste dankbar, wenn sie sich die Finger in warmer Zitronenlauge waschen können. Stellen Sie dazu kleine Schälchen mit Wasser und Zitrone bereit oder bieten Sie alternativ feuchte Tücher an.

Und nun wünschen wir Ihnen für Ihre
nächste

Party-Einladung

viel Spaß mit unseren abwechslungsreichen Häppchen, Spießen, Törtchen & Co.
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Grissini

mit Kräutern

Für ca. 10 Stück

150 g Mehl

1 Tl Trockenhefe

1/4 Tl Salz

Cayennepfeffer

1 Tl Kräuter der Provence

1 El Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Backen)

Pro Stück ca. 57 kcal/239 kJ 1 g E, 1 g F, 10 g KH

1 Das Mehl mit der Trockenhefe, Salz, 1 Prise Cayennepfeffer und Kräutern mischen. Das Öl und etwa 80 ml warmes Wasser hinzufügen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 50 Minuten gehen lassen.

2 Den Teig zu einer Rolle formen und in 10 Scheiben schneiden. Jede Teigscheibe zwischen den Händen zu einer fingerdicken Stange rollen.

3 Die Stangen auf ein gefettetes Backblech legen und 10 Minuten gehen lassen. Dann mit Wasser einstreichen und in den kalten Backofen schieben. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) heizen, die Stangen etwa 15 Minuten backen.

Tipp:

Grissini schmecken zu Dips und Kräuterquark. Sie können sie auch in kalt gepresstes Olivenöl extra vergine dippen. Sehr lecker schmecken die knusprigen Stangen aber auch mit dünnen Scheiben Parmaschinken umwickelt.
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Käsestangen

mit Salsa picante

Für 15 Stück

Käsestangen

100 g Mehl

100 g Butter

100 g Quark

1 Eigelb

65 g geriebener Parmesan

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

1 Ei

1 El geriebener Gruyère

Salsa picante

1 getrocknete rote Chilischote

1 Tl Korianderkörner

1/2 Tl Kreuzkümmel

1/2 Tl getrockneter Thymian

1/2 Tl getrockneter Rosmarin

1 Schalotte

100 g Tomatenmark

2 El Tomatenketchup

Salz

Pfeffer

Essig

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Backzeit)

Pro Stück ca. 117 kcal/493 kJ 4 g E, 8 g F, 6 g KH

1 Mehl, kalte Butter in Flöckchen, Quark, Eigelb und Käse zu einem festen Teig verkneten und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. Gut durchkneten und 0,5 cm dick ausrollen. In Streifen (1 cm breit, 10 cm lang) schneiden und auf ein gefettetes Backblech legen. 30 Minuten kühl stellen.

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Käsestangen mit dem in etwas Wasser verquirlten Ei bestreichen, mit Käse bestreuen und 15 Minuten backen.

3 Für die Salsa die Chilischote zerbröseln und mit den Gewürzkörnern und Kräutern in einer Pfanne ohne Fett anrösten, anschließend im Mörser zerstoßen.

4 Die Schalotte schälen und hacken. Mit der Gewürzmasse, dem Tomatenmark und –ketchup mischen und mit Salz, Pfeffer und Essig pikant abschmecken. Die Salsa zu den Käsestangen servieren.


Knusprige Kartoffelchips

mit Guacamole

Für 4 Portionen

Kartoffelchips

4 große Kartoffeln

Fett für das Blech

2 El Olivenöl

2 Tl Salz

2 Tl Paprikapulver

Guacamole

2 reife Avocados

Saft von 1 Zitrone

1 frische rote Chilischote

150 g saure Sahne

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 463 kcal/1944 kJ 7 g E, 32 g F, 32 g KH

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Kartoffeln schälen und mit dem Gemüsehobel in dünne Scheiben hobeln.

2 Ein Backblech einölen und die Kartoffelscheiben darauf verteilen. Mit Salz und Paprikapulver bestreuen und im Ofen etwa 45 Minuten backen, bis sie knusprig sind.

3 Für die Guacamole die Avocados halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale lösen. Mit dem Zitronensaft beträufeln.

4 Die Chilischote putzen, entkernen und klein schneiden. Mit Avocadofleisch und saurer Sahne im Mixer pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer pikant abschmecken. 30 Minuten ziehen lassen. Die Kartoffelchips mit der Guacamole anrichten.
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Kugelbrötchen

mit Oliven

Für 7–8 Stück

1 Schalotte

2 El Olivenöl

3 getrocknete Tomaten in Öl

40 g schwarze Oliven

150 g Mehl

1 Prise Zucker

2 Tl Trockenhefe

1 Ei

Salz

Pfeffer

1 El Milch

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Backen)

Pro Stück ca. 45 kcal/189 kJ 1 g E, 3 g F, 1 g KH

1 Die Schalotte schälen und hacken. 1 El Öl erhitzen und die Schalotte darin unter Rühren glasig schmoren. Die Tomaten abtropfen lassen und fein würfeln. Die Oliven entsteinen und hacken.

2 Mehl, Zucker, Hefe, Ei und restliches Olivenöl miteinander mischen. Schalotte, Tomaten, Oliven und Gewürze zugeben und alles zu einem festen Teig verarbeiten. Ist er zu fest, die Milch zugeben. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

3 Danach den Teig kurz durchkneten, daraus etwa 8 Brötchen formen und auf ein gefettetes Backblech setzen. Weitere 10 Minuten gehen lassen.

4 Die Brötchen mit etwas Wasser besprenkeln. Anschließend das Backblech in den kalten Backofen schieben und auf 200 °C (Umluft 180 °C) heizen. Die Brötchen etwa 20 Minuten backen.


Laugenbrezeln

mit Sesam

Für ca. 8 Stück

300 g Mehl

2 Tl Trockenhefe

1/2 Tl Salz

2 El Öl

100 g Natron

2 El Sesamkörner

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Zeit zum Gehen, Kochen und Backen)

Pro Stück ca. 190 kcal/798 kJ 14 g E, 2 g F, 26 g KH

1 Das Mehl mit der Hefe mischen und mit dem Salz und dem Öl in einer Schüssel mit 170 ml warmem Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt etwa 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Anschließend den Teig in 8 Stücke teilen und jedes Stück zwischen den Händen zu einem etwa 30–35 cm langen Strang rollen. Den Teig in Brezelform legen und die Enden gut festdrücken. Die Brezeln weitere 15 Minuten gehen lassen.

3 Das Natron in 2 l kochendes Wasser rühren und die Brezeln nacheinander etwa 1 Minute in der Natronlauge garen. Jeweils einmal umdrehen. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen und abtropfen lassen. Mit den Sesamkörnern bestreuen.

4 Die Brezeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und in den kalten Ofen schieben. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) heizen und die Brezeln etwa 25 Minuten goldbraun backen.
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Blätterteigschnecken

mit Pesto

Für ca. 20 Stück

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

2 El Olivenöl

3 El geriebener Parmesan

50 g Pinienkerne

250 g Blätterteig (Kühlregal)

1 Eigelb

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Kühl- und Backzeit)

Pro Stück ca. 78 kcal/327 kJ 1 g E, 6 g F, 3 g KH

1 Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und hacken. Knoblauch, Basilikum, Öl, 2 El Parmesan und Pinienkerne im Mixer pürieren.

2 Den Blätterteig zu einem Rechteck (15 × 35 cm) ausrollen, die Ränder glatt schneiden. Das Pesto gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Die langen Teigseiten von beiden Seiten aufrollen, sodass sie sich in der Mitte treffen. Die Rolle 20 Minuten kühl stellen.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Eigelb mit 1 El Wasser verquirlen und die Teigrolle damit bestreichen, dann in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein gefettetes Backblech legen und im Ofen knusprig backen. Aus dem Ofen nehmen und mit dem restlichen Käse bestreuen. Warm servieren.

Tipp:

Statt mit Basilikum können Sie das Pesto auch mit getrockneten Tomaten zubereiten. Sie brauchen dazu etwa 6 Stück. Sie können das Basilikum auch durch Petersilie oder Bärlauch ersetzen oder statt der Pinienkerne Walnuss- oder Cashewkerne verwenden.


Käseplätzchen

mit Emmentaler

Für ca. 40 Stück

125 g Mehl

15 g geriebene Haselnüsse

Salz, Pfeffer

100 g Butter

100 g geriebener Emmentaler

1 El Speisestärke

1 Eigelb

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kühl- und Backzeit)

Pro Stück ca. 43 kcal/180 kJ 1 g E, 3 g F, 2 g KH

1 Alle Zutaten bis auf das Eigelb zu einem glatten Teig verarbeiten. Zu Rollen formen und in Klarsichtfolie gewickelt etwa 2 Stunden kalt stellen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Teigrollen in dünne Scheiben schneiden, diese auf ein gefettetes Backblech legen, mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und im Ofen etwa 15 Minuten backen.


Partytaler

mit Mohn, Sesam und Oliven

Für ca. 30 Stück

15 g Hefe, 2 El Milch

1 Prise Zucker, 125 g Mehl

75 g Butter, 1 Tl Salz

1 El Sahne, 1 Eigelb

Mohn, Sesam und Oliven zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kühl- und Backzeit)

Pro Stück ca. 40 kcal/168 kJ 1 g E, 2 g F, 3 g KH

1 Alle Zutaten bis auf das Eigelb zu einem glatten Teig verarbeiten. Zu Rollen formen und in Klarsichtfolie gewickelt etwa 2 Stunden kalt stellen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Aus den Teigrollen dünne Scheiben schneiden, auf ein gefettetes Backblech legen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Mit Mohnsamen, Sesamkörnern und Olivenscheiben verzieren. Im Ofen etwa 15 Minuten backen.
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Tsatsiki

typisch griechisch

Für 4 Portionen

1/2 Salatgurke

Salz

2 Knoblauchzehen

400 g Joghurt

1/2 El Weißweinessig

1 El Olivenöl

1 Minzezweig

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Durchziehen)

Pro Portion ca. 84 kcal/352 kJ 3 g E, 5 g F, 5 g KH

1 Die Gurke schälen, in Scheiben hobeln, mit Salz bestreuen und 15 Minuten stehen lassen. Das entstandene Wasser abgießen. Die Knoblauchzehen schälen und zerdrücken.

2 Alle Zutaten außer der Minze in einer Schüssel miteinander verrühren und mit Salz abschmecken. 15 Minuten ziehen lassen. Mit Minzeblättchen garniert servieren.

3 Passt als Dip zu Fladenbrot, Crackern oder Rohkost.


Minzjoghurt

mit Chili

Für 4 Portionen

1 Bund Minze

300 g Joghurt

1/4 frische rote Chilischote

1/2 Tl Kreuzkümmel

Salz

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Durchziehen)

Pro Portion ca. 54 kcal/226 kJ 2 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Die Minze waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Mit dem Joghurt mischen. Die Chili putzen, entkernen und fein hacken. Mit dem Kreuzkümmel unter den Joghurt heben.

2 Den Joghurt mit Salz abschmecken und etwa 1 Stunde kühl stellen.


Mayonnaise

einfach pur

Für 4–6 Portionen

1 Eigelb

1 Tl Senf

200 ml Sonnenblumenöl

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Portion ca. 310 kcal/1302 kJ 1 g E, 34 g F, 1 g KH

1 Das Eigelb und den Senf schaumig schlagen. Unter ständigem Rühren das Öl erst tropfenweise, dann in dünnem Strahl einfließen lassen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Für Aioli verrühren Sie die Mayonnaise mit 3 El Joghurt und 6 zerdrückten Knoblauchzehen. Heben Sie dann 1/2 Bund Schnittlauch in Röllchen unter.


Paprikabutter

mit Kerbel

Für 4–6 Portionen

1 rote Paprikaschote

1/2 Bund Kerbel

2 Knoblauchzehen

250 g Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Portion ca. 316 kcal/1327 kJ 1 g E, 34 g F, 1 g KH

1 Die Paprikaschote putzen, entkernen und würfeln. Den Kerbel waschen, trocken tupfen und die Blättchen fein hacken. Den Knoblauch schälen und hacken. Die Zutaten pürieren.

2 Das Paprikapüree mit der weichen Butter verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Gut gekühlt servieren.

Tipp:

Ersetzen Sie die Paprikaschote durch je 1 Bund Kräuter, wie Petersilie, Schnittlauch oder Basilikum und Sie erhalten Kräuterbutter.
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Thunfischdip

mit Mascarpone

Für 4 Portionen

2 Dosen Thunfisch in Öl, (à 175 g)

1 Knoblauchzehe

250 g Mascarpone

3 El Sahne

2 El Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

2 El frisch gehackte Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Portion ca. 392 kcal/1646 kJ 22 g E, 32 g F, 3 g KH

1 Den Thunfisch abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe schälen und fein hacken.

2 Alle Zutaten miteinander in der Küchenmaschine verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit Petersilie garniert servieren.

3 Passt als Dip zu Gemüsesticks, Baguette oder Crackern.


Schafskäsedip

mit Paprika und Chili

Für 4 Portionen

1 rote Paprikaschote

1 frische grüne Chilischote

250 g Schafskäse

60 ml Olivenöl

Saft von 1 Limette

30 ml Milch, 3 El Joghurt

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Grillzeit)

Pro Portion ca. 302 kcal/1268 kJ 11 g E, 27 g F, 2 g KH

1 Die Paprika- und Chilischote waschen, trocken tupfen und im Backofen unter dem heißen Grill rösten, bis die Schale schwarz ist. Beide häuten, aufschneiden, entkernen und Stielansätze entfernen. Schwarze Stellen am Fruchtfleisch abwischen.

2 Mit den restlichen Zutaten im Mixer pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Schmeckt gut zu Salzgebäck, Weißbrot oder Gemüsesticks.


Rohkost

mit Tomaten- und Käse-Curry-Dip

Für 4 Portionen

Rohkost

4 Möhren

1/2 weißer Rettich

je 1 rote, gelbe und grüne Paprikaschote

2 Stangen Staudensellerie

Tomatendip

250 ml Salatcreme oder Mayonnaise von Seite 34/35

5 El saure Sahne

5 El Quark

2 El Tomatenmark

Salz, Pfeffer

2 El gewürfelte Tomaten

Käse-Curry-Dip

250 ml Salatcreme oder Mayonnaise von Seite 34/35

5 El saure Sahne

5 El Hüttenkäse

2 Tl Curry

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 724 kcal/3040 kJ 7 g E, 71 g F, 12 g KH

1 Die Möhren und den Rettich schälen, Paprika und Sellerie waschen und putzen. Das Gemüse in dünne Streifen schneiden und auf einer Platte anrichten.

2 Für den Tomatendip die Salatcreme oder Mayonnaise mit Sahne, Quark und Tomatenmark verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Tomatenwürfeln garniert servieren.

3 Für den Käse-Curry-Dip alle Zutaten miteinander verrühren und pikant abschmecken.
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Ananaschutney

mit Ingwer

Für 3 Gläser à 200 ml

1 Ananas, 1 Zwiebel

1 Tl Zitronensaft

1 El Rum, 1/2 Tl Zimt

150 g brauner Zucker

1 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl gemahlener Ingwer

1 Tl Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kochzeit)

Pro Glas ca. 251 kcal/1054 kJ 1 g E, 1 g F, 57 g KH

1 Die Ananas schälen, den inneren Strunk und die „Augen“ herausschneiden und das Fruchtfleisch würfeln. Die Zwiebel schälen und würfeln.

2 Ananas, Zwiebel, Zitronensaft, Rum und Zucker in einem Topf aufkochen. Die Gewürze zugeben und etwa 25 Minuten köcheln, bis die Masse andickt.

3 Das Chutney in Schraubgläser füllen und auf dem Kopf stehend abkühlen lassen.

4 Passt zu gegrilltem oder gebratenem Fleisch oder Fisch und Käse.


Mangochutney

mit Zimt und Nelken

Für ca. 2 Gläser à 200 ml

1 Mango

80 g brauner Zucker

4 El Himbeeressig

2 El Weißwein, 1 Tl Salz

10 g geriebener Ingwer

10 schwarze Pfefferkörner

1 Tl rosa Pfefferkörner

2 Zimtstangen, 3 Nelken

1 Lorbeerblatt, Paprikapulver Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kochzeit)

Pro Glas ca. 266 kcal/1117 kJ 1 g E, 1 g F, 53 g KH

1 Die Mango schälen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und würfeln. In einem Topf mit 6 El Wasser und den restlichen Zutaten aufkochen und bei mittlerer Temperatur etwa 40 Minuten köcheln, bis die Masse andickt.

2 Zimtstangen und Lorbeerblatt entfernen und das Chutney in Gläser mit Schraubdeckel füllen.

3 Schmeckt zu gegrilltem oder gebratenem Fleisch und Fisch sowie Käse.


Scharfer Bohnendip

mit Chili

Für 4–6 Portionen

650 g Kidneybohnen (Dose)

165 g Tomatenpaprika (Glas)

2 frische rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen

Salz

Zitronensaft

1–2 El Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Portion ca. 86 kcal/361 kJ 6 g E, 1 g F, 11 g KH

1 Die Bohnen abspülen und in einem Sieb mit den Tomatenpaprika abtropfen lassen. Die Chilischoten putzen, entkernen und würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und hacken.

2 Die Zutaten im Mixer pürieren und mit Salz, Zitronensaft und Olivenöl abschmecken.

3 Schmeckt gut zu Gemüsesticks oder Fladenbrot.
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Auberginencreme

mit Petersilie

Für 4 Portionen

3 Auberginen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Saft von 1/2 Zitrone

2 EL Tomatenmark

100 ml Olivenöl

Salz

Pfeffer

1/2 Bund gehackte Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 265 kcal/1113 kJ 2 g E, 25 g F, 7 g KH

1 Die Auberginen putzen, waschen, trocken tupfen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Etwa 1 Stunde unter dem heißen Grill garen, bis sie weich sind.

2 Die Auberginen halbieren, das Fruchtfleisch herauslösen. Die Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und hacken.

3 Alle Zutaten außer Öl und Petersilie im Mixer pürieren. Das Öl sehr langsam einrühren und die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

4 Passt besonders gut zu Crostini oder Gemüsesticks.
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Gebackene Käsewürfel

auf Gurkensalat

Für 4–6 Portionen

Gebackene Käsewürfel

450 g milder Schafskäse

2 Eier

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

150 g gehackte Mandeln

Gurkensalat

1 Salatgurke

1 unbehandelte Zitrone

4 El Weißweinessig

2 El frisch gehackter Dill

3 El Olivenöl

Salz

Außerdem

500 g Frittierfett

Paprikapulver

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Frittierzeit)

Pro Portion ca. 463 kcal/1944 kJ 20 g E, 40 g F, 3 g KH

1 Den Käse in mundgerechte Würfel schneiden. Die Eier auf einem Teller verquirlen und mit Pfeffer würzen. Die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Mit dem Ei verrühren. Die Mandeln auf einen Teller geben.

2 Das Frittierfett in einem hohen Topf erhitzen. Die Schafskäsewürfel nacheinander in Ei und Mandeln wenden und im heißen Fett etwa 5 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

3 Für den Gurkensalat die Gurke schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zitronenschale zur Hälfte abreiben, zur Hälfte abschälen und in dünne Streifen schneiden. Den Saft auspressen.

4 Den Essig mit Zitronensaft, abgeriebener Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Dill und Öl mischen. Über die Gurkenscheiben geben und mit Zitronenschalenstreifen garnieren.

5 Die gebackenen Käsewürfel auf dem Gurkensalat anrichten und mit Paprikapulver bestreut servieren.
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Polentaplätzchen

mit Aubergine und Pinienkernen

Für ca. 20 Stück

175 g Polenta

Salz

Pfeffer

4 El frisch geriebener Gruyère

1 Aubergine

1 Knoblauchzehe

3 El Olivenöl

2 El fein gehackter Thymian

125 ml Tomatenpüree

4 EL frisch geriebener Parmesan

3 El Pinienkerne

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Gar-, Kühl- und Backzeit)

Pro Stück ca. 134 kcal/562 kJ 5 g E, 6 g F, 12 g KH

1 850 ml Wasser zum Kochen bringen. Die Polenta mit 1/2 Tl Salz hineinrühren und etwa 10 Minuten unter Rühren kochen. 1/2 Tl Pfeffer und Käse zugeben, die Polenta in eine ausgespülte Kastenform füllen und dort auskühlen lassen. Die Form stürzen und die Polenta in Scheiben schneiden. Aus den Scheiben runde Plätzchen ausstechen.

2 Die Aubergine halbieren und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Das Öl erhitzen und die Auberginenscheiben mit dem Knoblauch darin anbraten. Den Thymian zugeben und alles 5 Minuten schmoren.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Polentaplätzchen mit Tomatenpüree bestreichen und mit Auberginenscheiben belegen. Mit Salz, Pfeffer, Parmesan und Pinienkernen bestreuen. Im Ofen etwa 10 Minuten knusprig backen.

Tipp:

Statt der Aubergine können Sie auch Zucchini verwenden und dann geriebenen Pecorino und Sonnenblumenkerne über die Plätzchen streuen.


Frischkäsebällchen

mit Tomate und Basilikum

Für ca. 6 Stück

200 g Doppelrahm-Frischkäse

1 Tomate

Salz, Pfeffer

1/2 Tl edelsüßes Paprikapulver

1/2 Bund Basilikum

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Stück ca. 116 kcal/487 kJ 3 g E, 10 g F, 1 g KH

1 Den Frischkäse in einer Schüssel mit einer Gabel durchrühren. Die Tomate einritzen, heiß überbrühen, die Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch fein würfeln.

2 Frischkäse, Tomate und Gewürze miteinander mischen. Mit einem Eisportionierer Käsebällchen formen. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Die Käsebällchen im Basilikum wenden und servieren.


Ziegenfrischkäsebällchen

mit Knoblauch

Für ca. 6 Stück

1 Knoblauchzehe

200 g Ziegenfrischkäse

1 Tl Honig

etwas frischer Thymian oder Oregano

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Stück ca. 119 kcal/499 kJ 3 g E, 10 g F, 2 g KH

1 Die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Mit Ziegenfrischkäse, Honig, Kräutern, Salz und Pfeffer mischen und zu Bällchen formen.

Tipp:

Für die Frischkäsebällchen gibt es zahlreiche Variationen. Wenden Sie sie z. B. in je 2 El gehackten Kräutern, Nüssen, Mandeln, Pistazien, Kürbiskernen, Sesam, gehackter Paprikaschote oder gehackten Oliven.
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Gemüseecken

mit Paprika und Mais

Für ca. 18 Stück

250 g Mehl

1/2 Würfel Hefe

1/2 Tl Zucker

Salz

Pfeffer

3 El Sonnenblumenöl

Fett für das Blech

2 Knoblauchzehen

3 Eier

100 g frisch geriebener Bergkäse

200 g Crème fraîche

2 El frisch gehackte gemischte Kräuter

1 rote Paprikaschote

1 Zucchini

150 g Mais (Dose)

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Backen)

Pro Stück ca. 135 kcal/567 kJ 4 g E, 7 g F, 11 g KH

1 Das Mehl mit der Hefe, dem Zucker und 3 El lauwarmem Wasser mischen und abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. 1 Tl Salz, 1 Prise Pfeffer, Öl und 70 ml lauwarmes Wasser zugeben und einen glatten Teig herstellen. 20 Minuten gehen lassen. Den Teig ausrollen, halbieren und auf gefetteten Blechen weitere 20 Minuten gehen lassen.

2 Die Knoblauchzehen schälen und durchdrücken. Die Eier mit Knoblauch, Käse, Crème fraîche und Kräutern verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Paprikaschote putzen, entkernen und in dünne Streifen schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und fein würfeln. Den Mais abtropfen lassen. Das Gemüse mischen und auf den beiden Teighälften verteilen. Den Käseguss darübergeben.

4 Den Gemüsekuchen im Ofen etwa 55 Minuten backen. Den Kuchen in 9 Quadrate schneiden und diese diagonal halbieren. Die Gemüseecken warm oder kalt servieren.


Gemüsetarteletts

mit Zucchini und Möhren

Für ca. 18 Stück

200 g Mehl

Salz

75 g Butter

2 kleine Zucchini

2 Möhren

2 Knoblauchzehen

100 ml Olivenöl

Pfeffer

Mehl für die Arbeitsplatte

Fett für das Blech

2 Eigelb

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Backzeit)

Pro Stück ca. 92 kcal/386 kJ 1 g E, 5 g F, 8 g KH

1 Das Mehl mit 1/2 Tl Salz mischen, die Butter flöckchenweise unterarbeiten und einen Mürbeteig herstellen. Ist er zu fest, Wasser zugeben, bis er geschmeidig ist (etwa 5 El). Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2 Die Zucchini putzen und in dünne Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen, fein hacken, mit dem Öl mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Knoblauchöl über das Gemüse geben und 2 Stunden durchziehen lassen.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Mürbeteig auf einer bemehlten Arbeitsplatte etwa 3 mm dick ausrollen und 18 Kreise von 7 cm Durchmesser ausstechen. Auf ein gefettetes Backblech legen und mit verquirltem Eigelb bestreichen. Die Gemüsescheiben dachziegelartig auf den Tarteletts verteilen und im Ofen etwa 15 Minuten backen. Warm oder kalt servieren.
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Pakoras

mit gemischtem Gemüse

Für ca. 25 Stück

1 Kartoffel

1/4 Kopf Romanesco

1 Zucchini

1 Möhre

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

250 g Kichererbsenmehl

2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl ganzer Kreuzkümmel

2 Tl gemahlener Koriander

1 Tl geriebener Ingwer

Salz

Pfeffer

2 Tl Zitronensaft

500 ml Frittieröl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Frittierzeit)

Pro Stück ca. 58 kcal/243 kJ 2 g E, 2 g F, 6 g KH

1 Die Kartoffel schälen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Romanesco in Röschen teilen. Die Zucchini putzen, die Möhre schälen und beides in Scheiben schneiden.

2 Das Gemüse bis auf die Zucchini in kochendes Wasser geben und 6 Minuten köcheln. Nach 5 Minuten die Zucchinischeiben zugeben. Das Gemüse in einem Sieb abtropfen lassen.

3 Die Zwiebel schälen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Mit dem Kichererbsenmehl und den Gewürzen sowie dem Zitronensaft und 325 ml Wasser zu einem glatten Teig verrühren.

4 Das Öl in einem hohen Topf erhitzen. Die Gemüsestücke nacheinander im Teig wenden, abtropfen lassen und im Öl goldbraun frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und servieren. Dazu schmeckt zum Beispiel das Tsatsiki von Seite 32/33.


Gefüllte Champignons

mit Spinat und Frischkäse

Für 12 Stück

12 große Champignons

100 g Schinkenspeck

100 g frischer Spinat

150 g Frischkäse mit Paprika

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

1 El edelsüßes Paprikapulver

2 El Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 52 kcal/217 kJ 4 g E, 4 g F, 1 g KH

1 Die Pilze putzen und feucht abreiben. Die Stiele herausschneiden und fein hacken. Den Speck fein würfeln und in einer Pfanne knusprig ausbraten. Den Spinat putzen, waschen und fein hacken. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

2 Den Frischkäse mit den gehackten Pilzstielen, den Speckwürfeln und dem Spinat mischen. Den Knoblauch schälen und dazudrücken. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Masse in die Pilzköpfe füllen und mit Paprikapulver bestreuen.

3 Die Pilze auf ein Backblech setzen, das Öl darüberträufeln und im Ofen etwa 15 Minuten backen. Warm servieren.

Tipp:

Reichen Sie zu den gefüllten Pilzen einen Dip aus Kräuterfrischkäse und Joghurt, mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
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Möhrenplätzchen

mit Oliven und Schafskäse

Für ca. 20 Stück

250 g Möhren

250 g Kartoffeln

2 Schalotten

2 El gehackter Schnittlauch

1 El Mehl

1 Ei

Salz

Pfeffer

2 El Olivenöl

100 g Schafskäse

10 schwarze Oliven

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Frittierzeit)

Pro Stück ca. 51 kcal/214 kJ 1 g E, 3 g F, 2 g KH

1 Die Möhren und Kartoffeln schälen und reiben. Die Schalotten schälen und fein hacken. Möhren, Kartoffeln, Schalotten, Schnittlauch und Mehl miteinander mischen. Das Ei zugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Aus der Masse einen glatten Teig bereiten.

2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Teelöffel aus dem Teig kleine Häufchen abstechen und im heißen Öl zu knusprigen flachen Plätzchen backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

3 Den Schafskäse in kleine Würfel schneiden. Die Oliven entsteinen und in Scheiben schneiden. Die Möhrenplätzchen mit Schafskäse und Olivenscheiben belegen.

Tipp:

Die Möhrenplätzchen können Sie auch mit Kräuter-Frischkäse oder Crème fraîche bestreichen und mit Räucherlachs belegen.


Gefüllte Kartoffeln

mit Pilzen

Für 10 Stück

10 mittelgroße Kartoffeln

100 g Champignons

1/2 Bund Petersilie

2 Frühlingszwiebeln

2 El Butter

1 El Crème fraîche

1 El Schmelzkäse

Salz

Pfeffer

1 Ei

1 El geriebener Emmentaler

Fett für das Blech

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Koch- und Backzeit)

Pro Stück ca. 103 kcal/432 kJ 3 g E, 2 g F, 15 g KH

1 Die Kartoffeln sehr gründlich abbürsten und in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen. Die Pilze putzen, feucht abreiben und klein schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Frühlingszwiebeln putzen und hacken.

2 1 El Butter erhitzen und die Pilze mit den Frühlingszwiebeln darin unter Rühren kurz anschmoren. Crème fraîche und Schmelzkäse zugeben, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die abgetropften Kartoffeln längs halbieren, bis auf 1 cm Rand aushöhlen. Das Innere der Kartoffel zerdrücken, mit Ei, Petersilie und der Pilzmasse mischen und abschmecken.

4 Die Masse in die Kartoffelhälften füllen, mit Emmentaler bestreuen und mit der restlichen Butter in Flöckchen belegen. Auf ein gefettetes Backblech setzen und im Ofen etwa 20 Minuten backen.
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Bruschetta

mit Tomaten

Für 20 Stück

1 Ciabatta zum Fertigbacken

8 El Olivenöl

6–7 reife Tomaten

2–3 Knoblauchzehen

4–5 El Tomatenmark

je 1/2 Tl getrockneter Oregano und Thymian

1 Prise Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer

2 El trockener Weißwein

1/2 Bund Basilikum

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Back- und Schmorzeit)

Pro Stück ca. 77 kcal/322 kJ 2 g E, 3 g F, 9 g KH

1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Das Ciabatta nach Packungsanleitung backen und abkühlen lassen. Dann in 20 Scheiben schneiden und mit ca. 2 El Olivenöl beträufeln. Den Ofen nicht ausschalten.

2 Die Tomaten kreuzweise einritzen, heiß überbrühen, von Häuten, Stielansätzen und Kernen befreien und das Fruchtfleisch würfeln. Den Knoblauch schälen und fein hacken.

3 6 El Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin unter Rühren andünsten. Die Tomatenwürfel und das Tomatenmark zugeben, die Kräuter, Zucker, Salz und Pfeffer unterrühren. Den Weißwein zugeben und die Mischung bei mittlerer Temperatur etwas einkochen. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blätter fein hacken. Zu den Tomaten geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Die Brotscheiben im Ofen hellbraun rösten, den noch lauwarmen Tomatenaufstrich auf die Brotscheiben geben und sofort servieren.


Blinis

mit verschiedenem Belag

Für ca. 15 Stück

15 g Hefe

100 g Buchweizenmehl

100 g Dinkelmehl

1 Tl Salz

200 ml lauwarme Milch

100 ml Buttermilch

2 El Butterschmalz

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Braten)

Pro Stück ca. 71 kcal/298 kJ 2 g E, 1 g F, 11 g KH

1 Die Hefe mit 2 El lauwarmem Wasser verrühren. Mit den beiden Mehlsorten, Salz, Milch und Buttermilch in einer Schüssel mischen und rühren, bis der Teig Blasen wirft. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

2 Das Butterschmalz in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und jeweils 1–2 El Teig hineingeben. Daraus in jeweils etwa 1 Minute dünne Fladen braten, bis sich auf der Oberfläche Blasen bilden. Wenden und auf der anderen Seite knusprig braten.

3 Die Blinis belegen und warm oder kalt servieren. Als Belag für die Blinis eignen sich: Frischkäse, Hüttenkäse, Lachs, geräucherte Forelle, Garnelen, Roastbeef, Gemüse, Käse oder Schinken.

Tipp:

Noch schöner und gleichmäßiger werden die Blinis, wenn Sie sie in einem Metallring ausbacken. Vor dem Wenden das Förmchen entfernen.
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Crostini

mit Steinpilzen

Für ca. 16 Stück

300 g frische Steinpilze

2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Thymian

2 Tomaten

1 Baguette

2 El Olivenöl

Aceto Balsamico

Salz

Pfeffer

2 El Butter

200 g Parmesan

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Schmor- und Grillzeit)

Pro Stück ca. 85 kcal/357 kJ 5 g E, 6 g F, 2 g KH

1 Die Pilze putzen, waschen und in dünne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Den Thymian waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

2 Die Tomaten heiß überbrühen, Häute, Stielansätze und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein würfeln. Das Baguette in 16 Scheiben schneiden.

Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Knoblauch, Thymian und Tomaten zugeben und 3 Minuten mitschmoren. Mit Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Die Baguettescheiben mit Butter bestreichen und unter dem Grill rösten. Die Pilzmasse darauf verteilen. Den Käse zerbröckeln und darüberstreuen. Unter dem Grill schmelzen lassen. Die Crostini sofort servieren.

Tipp:

Die Crostini schmecken auch mit Spargel. Dazu 12 Stangen grünen Spargel halbieren, garen und mit 3 gewürfelten Tomaten und einer Creme aus 1 Tl gemahlenem Safran, 2 El Weißwein und 100 g geriebenem Parmesan auf die Brotscheiben geben. Unter dem Grill 10 Minuten überbacken.


Gefüllte Birnen

mit Nüssen

Für 4 Portionen

175 g Frischkäse

2 El Sahne

je 25 g gehackte Wal- und Haselnüsse

Salz

Curry

4 Birnen

2 El Zitronensaft

Fett für die Form

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backeit)

Pro Portion ca. 315 kcal/1323 kJ 7 g E, 23 g F, 20 g KH

1 Den Frischkäse mit der Sahne und der Hälfte der Wal- und Haselnüsse mischen. Mit den Gewürzen pikant abschmecken.

2 Die Birnen halbieren, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch bis auf 1 cm Rand vorsichtig entfernen. Die ausgehöhlten Birnen mit Zitronensaft beträufeln.

3 Das Birnenfruchtfleisch fein würfeln und unter die Frischkäsemasse heben. Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.

4 Eine Auflaufform einfetten und die Birnenhälften hineinsetzen. Die Masse in die Hälften füllen und mit den restlichen gehackten Nüssen bestreuen. Im Ofen etwa 10 Minuten überbacken.
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Tomaten–Spieße

mit mariniertem Mozzarella

Für ca. 20 Stück

10 schwarze Oliven ohne Stein

1 Knoblauchzehe

1 Tl schwarze Pfefferkörner

1 El Zitronensaft

2 El Olivenöl

Salz

20 Mini-Mozzarellakugeln

1 Bund Basilikum

40 Cocktailtomaten

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinierzeit)

Pro Stück ca. 144 kcal/604 kJ 9 g E, 11 g F, 1 g KH

1 Die Oliven fein hacken, die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Die Pfefferkörner im Mörser zerstoßen. Die Oliven mit Knoblauch, Zitronensaft, Olivenöl, 1 Prise Salz und den zerstoßenen Pfefferkörnern mischen. Die Mozzarellakugeln in der Mischung wenden und abgedeckt etwa 30 Minuten ziehen lassen.

2 Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Hälfte davon fein hacken. 20 große Basilikumblätter beiseitelegen.

3 Die Mozzarellakugeln mit dem gehackten Basilikum bestreuen. Abwechselnd mit jeweils 2 Cocktailtomaten auf Spieße stecken. Den oberen Teil der Spieße mit je 1 Basilikumblatt dekorieren.

Tipp:

Diese Spieße lassen sich gut vorbereiten und abgedeckt im Kühlschrank aufbewahren. Bis zu 4 Stunden vor dem Servieren können Sie sie zubereiten. Wenn Sie keine kleinen Mozzarellakugeln bekommen, schneiden Sie große Mozzarella in 20 kleine Würfel.


Mini–Quiches

mit Sprossen

Für ca. 16 Stück

125 g kalte Butter

220 g Vollkornmehl

220 g Quark

1 Tl gemahlener Koriander

Salz

Pfeffer

1 Schalotte

5 Cocktailtomaten

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Koriander

1 Handvoll gemischte Sprossen

3 Eier

150 g Schmand

geriebene Muskatnuss

Fett für die Förmchen

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Ruhe- und Backzeit)

Pro Stück ca. 161 kcal/676 kJ 5 g E, 11 g F, 9 g KH

1 Die Butter würfeln und mit dem Mehl, 1 El Quark, gemahlenem Koriander, Salz und Pfeffer mit dem Handrührgerät zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Ist er zu trocken, 2–3 El kaltes Wasser zugeben. Den Teig in Folie wickeln und im Kühlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2 Die Schalotte schälen und hacken. Die Tomaten waschen und in dünne Scheiben schneiden. Die Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Sprossen waschen und abtropfen lassen.

3 Die Eier mit dem restlichen Quark, Schmand, Schalotte, Kräutern und Sprossen mischen und mit Salz und Pfeffer sowie Muskat würzen.

4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen und 16 Tartelettförmchen (6 cm Durchmesser) einfetten. Den Teig ausrollen und mit den Förmchen ausstechen. Den Teig in die Förmchen legen und jeweils 1 El Eier-Quark-Masse daraufgeben. Mit je 2 Tomatenscheiben belegen und im Ofen etwa 15 Minuten backen. Warm oder kalt servieren.
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Sellerieschiffchen

mit Käsecreme

Für ca. 20 Stück

8 große Stangen Staudensellerie

125 g Roquefort

125 g Frischkäse

Salz

Pfeffer

1 Tl Cayennepfeffer

20 Pecannusshälften

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Stück ca. 120 kcal/504 kJ 3 g E, 11 g F, 1 g KH

1 Die Selleriestangen putzen, waschen und schräg in jeweils 5 × 5 cm lange Stücke schneiden.

2 Den Roquefort zerkrümeln und mit dem Frischkäse verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen.

3 Die Käsemischung in einen Spritzbeutel geben und auf die Selleriestücke spritzen. Mit den Pecannusshälften belegen.

Tipp:

Statt Selleriestangen können Sie auch Gurkenstücke nehmen. Dafür 1 Schlangengurke schälen, halbieren und die Kerne entfernen. Die Gurke in Stücke schneiden und mit der Käsecreme füllen. Auch Paprikahälften und bissfest gegarte, ausgehöhlte Fenchelknollenhälften eignen sich gut zum Füllen. Den Roquefort können Sie außerdem durch einen anderen Käse ersetzen, der sich gut zerdrücken lässt, wie Gorgonzola oder Camembert.


Tortillawürfel

auf dem Spieß

Für ca. 20 Stück

300 g Kartoffeln

1 gelbe Paprikaschote

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Tomate

1/2 Bund Petersilie

2 El Olivenöl

1 Tl Thymianblättchen

8 Eier

100 ml Milch

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

1/4 Tl edelsüßes Paprikapulver

1/4 Tl Currypulver

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Schmor- und Garzeit)

Pro Stück ca. 61 kcal/256 kJ 3 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Die Kartoffeln gut waschen. In der Schale in kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Paprikaschote putzen, entkernen und würfeln. Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Die Tomate waschen, den Stielansatz entfernen und würfeln. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und hacken.

2 Die Kartoffeln nach dem Garen abgießen, gut abtropfen lassen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin glasig schmoren. Die Paprika zugeben und 3 Minuten mitschmoren. Die Kartoffelscheiben, die Petersilie und den Thymian hinzufügen, salzen und alles weitere 3 Minuten schmoren.

3 Die Eier mit der Milch verquirlen und mit den Gewürzen abschmecken. Die Eiermischung über die Gemüsemischung in der Pfanne geben. Die Masse abgedeckt stocken lassen.

4 Tortilla aus der Pfanne nehmen und etwas abkühlen lassen. Dann in Stücke schneiden, diese auf Spieße stecken und servieren.
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Lamm–Kebabs

mit Kichererbsencreme

Für ca. 20 Stück

Lamm-Kebabs

350 g Lammfleisch

1 Bund Minze

2 Knoblauchzehen

1 El Honig

2 El Limettensaft

2 El Olivenöl

Salz, Pfeffer

Kichererbsencreme

2 Schalotten

200 g Kichererbsen (Dose)

2 El Olivenöl

1 El Fenchelsamen

240 g gehackte Tomaten (Dose)

1 Tl gemahlener Zimt

Salz, Pfeffer

Cayennepfeffer

1 Tl Honig

Aceto Balsamico

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Marinier- und Grillzeit)

Pro Stück ca. 56 kcal/235 kJ 6 g E, 2 g F, 3 g KH

1 Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 20 Stücke (ca. 2,5 × 2,5 cm) schneiden.

2 Für die Marinade die Minze waschen, trocken schütteln und die Blätter fein hacken. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Die Hälfte der Minze, Knoblauch, Honig, Limettensaft, Öl und Gewürze verrühren. Die Fleischwürfel darin einlegen und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen.

3 Für die Kichererbsencreme die Schalotten schälen und fein hacken. Kichererbsen abtropfen lassen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fenchelsamen darin anrösten. Schalotten und Tomaten zugeben und dicklich einkochen. Die Kichererbsen zugeben und 3 Minuten mitschmoren. Mit Zimt, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Honig würzen. Die Masse pürieren und mit Aceto Balsamico abschmecken. 2 El Minze unterheben und die Creme gut 30 Minuten durchziehen lassen.

4 20 Holzspieße in Wasser einweichen. Je 1 Stück Lammfleisch auf einen Spieß stecken und unter dem heißen Grill von jeder Seite etwa 3 Minuten grillen. Lamm-Kebabs mit der restlichen Minze bestreut servieren. Dazu die Kichererbsencreme reichen.
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Chicken wings

in Ingwermarinade

Für ca. 20 Stück

10 cm frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

6 El Sojasauce

1 El Chilisauce

1 El Austernsauce

1 El brauner Zucker

20 ausgelöste Hähnchenflügel (Chicken wings)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinierund Backzeit)

Pro Stück ca. 111 kcal/466 kJ 8 g E , 8 g F , 1 g KH

1 Den Ingwer schälen und fein reiben. Die Knoblauchzehen schälen und zerdrücken. Ingwer, Knoblauch, die Saucen und den Zucker mit 1 El Wasser verrühren.

2 Die Hähnchenflügel waschen und gut trocken tupfen. In der Marinade wenden und etwa 1 Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen.

3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Chicken wings auf einen Grillrost über die Fettpfanne legen und 35 Minuten im Ofen backen, bis sie gar und schön knusprig sind. Dazu schmeckt ein pikanter Dip.

Tipp:

Noch intensiver schmecken die Hähnchenflügel, wenn Sie sie bereits 1 Tag vorher marinieren und im Kühlschrank durchziehen lassen. Probieren Sie auch einmal eine Marinade aus Honig, Senf, Sojasauce, Zitronensaft und Olivenöl.


Grüne Oliven

im Speckmantel

Für 16 Stück

16 große grüne Oliven

16 geschälte Mandeln

8 Scheiben Schinkenspeck

8 Scheiben Gouda

1 Tl gehackte Rosmarinnadeln

Paprikapulver

Salatblätter zum Anrichten

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 143 kcal/600 kJ 6 g E, 13 g F, 1 g KH

1 Die Oliven mit dem Kirschentkerner entsteinen und in jede Olive 1 Mandel stecken. Die Speckscheiben längs halbieren und auf einer Arbeitsplatte auslegen.

2 Die Käsescheiben ebenfalls halbieren und auf die Speckscheiben legen. Den Käse mit Rosmarin und Paprikapulver bestreuen und die Oliven in die Käse- und Speckscheiben wickeln.

3 Den Backofen auf 260 °C (Umluft 240 °C) vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auslegen und die Oliven darauflegen. Etwa 6 Minuten backen, bis der Speck kross ist.

4 Die Oliven im Speckmantel auf Salatblättern anrichten.

Tipp:

Statt Oliven können Sie auch Backpflaumen, Datteln oder getrocknete Aprikosen in Speck wickeln. Statt mit nur 1 Mandel werden die Früchte mit 1 Käsestift und 1/2 Mandel gefüllt. Statt Mandeln können Sie für die Oliven auch jeweils 1/2 eingelegte Knoblauchzehe zum Füllen verwenden.
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Hackbällchen

mit Backpflaumenfüllung

Für ca. 20 Stück

10 Backpflaumen

2 Schalotten

500 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei

1 El Kräuter der Provence

1 Tl Paprikapulver

1 Tl Currypulver

20 g gehackte Kapern

60 g Paniermehl

2 El Butterschmalz

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Einweich- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 113 kcal/474 kJ 29 g E, 5 g F, 9 g KH

1 Die Backpflaumen 20 Minuten lang in warmem Wasser einweichen. Die Schalotten schälen und fein hacken. Das Hackfleisch mit den Schalotten, dem Ei, den Kräutern und Gewürzen zu einem Teig verarbeiten. Die Kapern und das Paniermehl unterheben.

2 Die Backpflaumen aus dem Wasser nehmen und gut trocken tupfen. Pflaumen halbieren und je 1/2 Backpflaume mit Hackfleischteig umhüllen und zu einem Bällchen formen.

3 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbällchen darin von allen Seiten gut anbraten. Warm oder kalt servieren. Dazu schmeckt ein pikanter Dip.

Tipp:

Sie können die Fleischbällchen noch zusätzlich mit 1/2 Scheibe Schinkenspeck umwickeln, mit Holzstäbchen feststecken und in der Pfanne knusprig braten.


Hähnchen–Sandwich

mit Ananas

Für 4 Portionen

250 g Hähnchenbrustfilet

Salz

Pfeffer

2 El Öl

4 Scheiben Vollkorntoast

4 El Remouladensauce

4 dünne Scheiben Ananas

4 El Chilisauce

4 Scheiben Emmentaler

4 El frisch gehackte Kresse

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Brat- und Toastzeit)

Pro Portion ca. 360 kcal/1512 kJ 21 g E, 14 g F, 35 g KH

1 Das Hähnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten etwa 5 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier abtropfen und abkühlen lassen.

2 2 Toastbrotscheiben dünn mit Remoulade bestreichen. Das Hähnchenbrustfilet in 4 Scheiben schneiden und auf die Toasts legen. Die Ananasscheiben darauflegen, dann Chilisauce, Käse und Kresse darübergeben.

3 Die restlichen Toastscheiben darauflegen und im Sandwich-Toaster etwa 5 Minuten toasten. Die Sandwiches diagonal halbieren und warm servieren.

Tipp:

Wenn Sie keinen Sandwichtoaster haben, können Sie die Toasts auch 5 Minuten unter den Backofengrill legen. Dann sollten Sie die oberen Toastscheiben allerdings erst nach dem Überbacken auflegen, damit der Käse gut schmelzen kann.
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Saté–Spieße

mit Erdnusssauce

Für ca. 20 Stück

Saté-Spieße

350 g Schweinefilet

350 g Hähnchenbrust

350 g Rinderfilet

15 g frischer Ingwer

3 Knoblauchzehen

5 El Sojasauce

5 El Limettensaft

5 El Sesamöl

2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1/4 Tl Cayennepfeffer

2 Tl gemahlener Koriander

Salz

Pfeffer

Erdnusssauce

6 El Kokosflocken

300 g ungesalzene Erdnüsse

3 El Sesamöl

Saft von 1/2 Limette

Salz

Pfeffer

Chilipulver

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 188 kcal/791 kJ 16 g E, 21 g F, 2 g KH

1 Die Fleischsorten waschen, trocken tupfen und in 2 cm große Würfel schneiden. Abwechselnd oder nach Sorten getrennt auf Holzspieße stecken und auf eine Platte legen.

2 Die Ingwerwurzel und den Knoblauch schälen und beides fein hacken. Mit den übrigen Zutaten zu einer Marinade verrühren. Die Marinade über die Spieße gießen und diese abgedeckt etwa 30 Minuten ziehen lassen.

3 Für die Sauce die Kokosflocken mit 250 ml kochendem Wasser übergießen und 10 Minuten quellen lassen. Dann mit den restlichen Zutaten im Mixer pürieren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Chilipulver würzen.

4 Die Saté-Spieße auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten etwa 10 Minuten braten. Öfter wenden. Mit der Erdnusssauce anrichten.


Hähnchen

in Currymarinade

Für ca. 20 Stück

2 Hähnchenbrustfilets (à 200 g)

4 Stängel Zitronengras

4 Knoblauchzehen

20 g frischer Ingwer

1/2 Bund Frühlingszwiebeln

1 El Currypulver

2 El gemahlener Koriander

4 El Austernsauce

125 ml Kokosmilch

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 26 kcal/109 kJ 4 g E, 1 g F, 1 g KH

1 Die Hähnchenbrustfilets gut waschen, trocken tupfen und in 20 gleich große Stücke schneiden (je ca. 2,5 × 2,5 cm).

2 Für die Marinade die Zitronengrasstängel und die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Den Ingwer schälen und fein reiben. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und hacken.

3 Alle Zutaten außer dem Fleisch im Mixer pürieren. Die Fleischstücke darin wenden und abgedeckt etwa 1 Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen.

4 20 Holzspieße in Wasser einweichen. Die Hähnchenwürfel auf die Spieße stecken und auf dem Grill oder in der Pfanne etwa 5 Minuten pro Seite braten. Noch heiß servieren. Dazu passt ein süßsaurer Chilidip.
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Fleischbällchen

mit Koriandersauce

Für ca. 20 Stück

Fleischbällchen

1 Brötchen vom Vortag

2 Zwiebeln

1/2 Bund Petersilie

500 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei

2 Tl Senf

Salz

Pfeffer

1 Tl gemahlener Koriander

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

2 El Öl

Koriandersauce

275 g Joghurt

125 g Frischkäse

2 Schalotten

Salz

Pfeffer

1/2 Bund Koriander

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Bratzeit)

Pro Stück ca. 104 kcal/437 kJ 7 g E, 7 g F, 2 g KH

1 Das Brötchen in wenig Wasser einweichen. Die Zwiebeln schälen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und hacken. Das Hackfleisch mit dem ausgedrückten Brötchen, den Zwiebeln, der Petersilie, Ei, Senf und den Gewürzen zu einem Fleischteig verarbeiten. Aus dem Teig walnussgroße Bällchen formen.

2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbällchen darin von allen Seiten etwa 10 Minuten anbraten.

3 Für die Sauce Joghurt mit Frischkäse verrühren. Die Schalotten schälen und dazureiben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Koriander waschen, trocken schütteln und fein hacken. Unter die Mischung heben und zu den Fleischbällchen servieren.

Tipp:

Statt gemischtem Hackfleisch von Schwein und Rind können Sie auch Lammhackfleisch oder gehacktes Hühnerfleisch verwenden. Ersetzen Sie die Koriandersauce durch eine Minzsauce für Lamm oder eine Currysauce für Hühnchen.


Rosmarin–Muffins

mit Chorizo und Pfirsich

Für ca. 20 Stück

175 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Tl Natron

Salz

2 Tl fein gehackter Rosmarin

3 El Butter

1 Ei

125 ml Milch

Fett für die Form

4 El Frischkäse

150 g Chorizo

1 Pfirsich

1 Tl Weinessig

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 78 kcal/327 kJ 3 g E, 3 g F, 7 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Natron, Salz und Rosmarin mischen. Die Butter zerlassen und mit dem Ei und der Milch verrühren. Die nassen Zutaten unter die trockenen heben und einen glatten Teig herstellen.

2 Den Teig in 20 gefettete Muffinförmchen füllen und im Ofen etwa 12 Minuten backen. Aus den Förmchen lösen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

3 Die Muffins halbieren und die untere Hälfte mit Frischkäse bestreichen. Chorizo in Scheiben schneiden und darauflegen.

4 Den Pfirsich häuten, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch würfeln und mit Essig mischen. Das Pfirsichrelish auf die Chorizoscheiben geben und die oberen Muffinhälften daraufsetzen.
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Croûtes

mit Spargel und Rinderfilet

Für ca. 20 Stück

10 Scheiben Weißbrot

Belag aus Spargel und Schinken

20 dünne Spargelspitzen

1/2 Bund Schnittlauch

5 Scheiben gekochten Schinken

5 El Remoulade

Belag aus Rinderfilet und grüner Sauce

je 10 g Petersilie, Salbei, Minze

1 Knoblauchzehe

1 El Dijonsenf

1 El Kapern

2 Anchovis

Öl

350 g Rinderfilet

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Garzeit)

Pro Stück ca. 80 kcal/338 kJ 7 g E, 3 g F, 6 g KH

1 Für die Croûtes aus den Weißbrotscheiben jeweils 2 Kreise ausstechen und diese im Ofen bei 225 °C (Umluft 200 °C) etwa 5 Minuten knusprig backen.

2 Für den Belag aus Spargel und Schinken die Spargelspitzen in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten garen und abgießen. Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in Röllchen schneiden.

3 Aus dem gekochten Schinken jeweils 2 Kreise in der Größe der Croûtes ausstechen. Die Croûtes mit Remoulade bestreichen. Mit Schinken und je 2 Spargelspitzen belegen und mit Schnittlauch bestreuen.

4 Für den Belag aus Rinderfilet und grüner Sauce die Kräuter waschen, trocken schütteln und hacken. Den Knoblauch schälen und hacken. Mit Senf, abgetropften Kapern, Anchovis und 2-3 El Öl pürieren und würzen.

5 Aus dem Rinderfilet 10 kleine, runde Stücke ausstechen und diese unter dem Grill von jeder Seite 3 Minuten braten. Würzen und auf die Croûtes legen. Mit der grünen Sauce bestreichen.


Rindfleisch–Spieße

mit Sesam und Zitronengras

Für ca. 20 Stück

350 g Rinderfilet

4 Frühlingszwiebeln

2 Stangen Staudensellerie

2 El Sesam

2 Stängel Zitronengras

1 El Honig

2 El Sojaöl

1 El Walnussöl

2 El Sojasauce

1 El Chilisauce

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 38 kcal/159 kJ 4 g E, 1 g F, 1 g KH

1 Das Fleisch waschen und trocken tupfen. In etwa 2,5 × 2,5 cm große Würfel schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, aber nur den weißen Teil schräg in 2,5 cm lange Stücke schneiden. Den Staudensellerie putzen und in 20 Stücke von je 2,5 cm Länge schneiden.

2 Für die Marinade den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Das Zitronengras schälen und fein hacken. Alle übrigen Zutaten in einer Schale mischen und die Fleischstücke darin wenden. Abgedeckt im Kühlschrank etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

3 20 Holzspieße in Wasser einweichen und abwechselnd Frühlingszwiebel, Fleisch und Sellerie auf die Spieße stecken. Auf dem Grill oder in der Pfanne von jeder Seite 3 Minuten braten, sodass sie innen noch saftig sind. Heiß servieren.
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Maistörtchen

mit Rindfleischsalat

Für ca. 20 Stück

Maistörtchen

125 g feines Maismehl für Tortillas (Masa Harina)

1/2 Tl Salz

Fett für die Förmchen

Rindfleischsalat

200 g Rindersteak

2 El Öl

1 frische rote Chilischote

1 Tomate

1 El Sojasauce

1 El Zitronensaft

1 El Austernsauce

Zucker

2 El gehackte Korianderblätter

2 El gehackte Minzeblätter

1 Tl Sesam

1 Tl abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

Außerdem

4 El frisch gehackte Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Ruhe- und Backzeit)

Pro Stück ca. 45 kcal/189 kJ 2 g E, 1 g F, 4 g KH

1 Das Mehl mit dem Salz und 150 ml warmem Wasser mischen und auf einer Arbeitsfläche gut verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und etwa 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.

2 Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in der Pfanne im heißen Öl etwa 6 Minuten von jeder Seite braten. Anschließend abkühlen lassen und in Streifen schneiden.

3 Chilischote und Tomate putzen, entkernen und fein würfeln. Mit den restlichen Zutaten zu einer Marinade verrühren und die Rindfleischstreifen darin einlegen.

4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Maisteig zwischen Folie 2,5 mm dünn ausrollen und daraus 20 Kreise ausstechen (ca. 8 cm Durchmesser). Die Teigkreise in gefettete Muffinförmchen legen und im Ofen etwa 20 Minuten knusprig backen. Aus den Formen nehmen und abkühlen lassen.

5 Den Rindfleischsalat in die Maistörtchen füllen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.


Gefüllte

Blätterteigtaschen

Für ca. 10 Stück

1 Packung TK-Blätterteig (450 g)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ grüne Paprikaschote

20 g Speck

30 g Knoblauchwurst

2 El Olivenöl

200 g Hackfleisch

50 ml Rotwein

Salz

Pfeffer

¾ El edelsüßes Paprikapulver

½ Tl frisch gehackter Thymian

1 Eigelb

2 El Milch

Kapernäpfel

Salatblätter Gurkenscheiben

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Schmor- und Backzeit)

Pro Stück ca. 260 kcal/1092 kJ 7 g E, 19 g F, 16 g KH

1 Den Blätterteig auftauen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Paprikaschote waschen, putzen und würfeln. Den Speck und die Knoblauchwurst sehr fein würfeln.

2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit dem Knoblauch darin glasig dünsten. Hackfleisch, Speck und Knoblauchwurst hinzufügen und mitbraten. Den Rotwein angießen und würzen. Die Masse etwa 20 Minuten schmoren. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Paprikawürfel untermischen. Die Füllung abkühlen lassen.

3 Die Blätterteigplatten dünn ausrollen und in Quadrate von 12 × 12 cm schneiden. Auf jedes Quadrat 1 El Füllung setzen. Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Teigränder damit einstreichen. Zu Dreiecken zusammenfalten und die Ränder festdrücken. Auf ein abgespültes Backblech setzen und im Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 20 Minuten backen. Mit Kapernäpfeln auf Salat und Gurkenscheiben spießen.
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Gebratene Nieren

in Sherry

Für 4 Portionen

500 g Lammnieren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 El Olivenöl

100 ml trockener Sherry

Salz

Pfeffer

Baguette

Lorbeerzweige

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Schmor- und Garzeit)

Pro Stück ca. 384 kcal/1613 kJ 25 g E, 16 g F, 16 g KH

1 Die Nieren waschen, von der Haut befreien und in mundgerechte Würfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen. Die Zwiebel in Ringe schneiden, den Knoblauch hacken.

2 2 El Öl in einer Pfanne erhitzen und die Nieren darin unter Rühren scharf anbraten. Pfanne vom Herd nehmen, den ausgetretenen Saft der Nieren weggießen. Restliches Öl in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe und den Knoblauch darin anschmoren. Die Nieren und den Sherry zufügen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce einkochen lassen, bis die Nieren weich sind. Nieren auf Brotstücke spießen und mit einem Lorbeerzweig feststecken.


Gebratene Nieren

in Pastis

Für 4 Portionen

500 g Lammnieren

3 El Olivenöl

1 Zwiebel

100 ml Pastis

Salz, Pfeffer

Baguette

Rosmarinzweige

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Schmor- und Garzeit)

Pro Stück ca. 375 kcal/1575 kJ 25 g E, 16 g F, 16 g KH

1 Die Nieren wie oben beschrieben, jedoch mit Pastis zubereiten. Die Nieren auf Brotstücke spießen und mit einem Rosmarinstängel feststecken.
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Thai–Spieße

mit rohen Muscheln

Für ca. 20 Stück

20 Jakobsmuscheln oder 40 kleine Pilgermuscheln

2 Knoblauchzehen

1 cm frischer Ingwer

1 frische rote Chilischote

1 Tl Zucker

1 El Fischsauce

Saft von 1 Limette

2 El Grapefruitsaft

Salz

3 El Sesamöl

2 Frühlingszwiebeln

1 El fein gehacktes Thai-Basilikum

20 Stängel Zitronengras

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinierzeit)

Pro Stück ca. 24 kcal/100 kJ 2 g E, 1 g F, 2 g KH

1 Die Muscheln waschen, trocken tupfen, die Jakobsmuscheln quer halbieren. Muscheln in eine Porzellanschüssel geben. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Den Ingwer schälen und fein reiben. Die Chilischote putzen, entkernen und sehr fein würfeln.

2 Knoblauch, Ingwer, Chili, Zucker, Fischsauce, Zitrussäfte, Salz und Öl zu einer Marinade verrühren und die Muscheln darin etwa 3 Stunden einlegen. Mehrmals wenden.

3 Die Muscheln aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in dünne Ringe schneiden. Mit dem Basilikum mischen. Die Muscheln darin wenden.

4 Die Zitronengrasstängel schälen und vorne spitz zuschneiden. Je 2 halbe Jakobs- oder 2 Pilgermuscheln auf die Zitronengrasspieße stecken. Kühl servieren.

Tipp:

Wenn Sie die Muscheln nicht roh essen möchten, legen Sie sie vor dem Wenden in den Kräutern kurz unter den heißen Grill. Statt der Muscheln können Sie auch gegarte Garnelen oder Kingprawns verwenden.


[image: Image]


[image: Image]


Sushi–Rollen

mit Thunfisch und Sesam

Für ca. 24 Stück

125 g Rundkornreis

Salz

125 ml Reisessig

5 El Zucker

6 El Sesam

125 g Thunfischfilet

2 Noriblätter

300 g Sushimatte (Asialaden)

1/2 Tl Wasabi

1/2 Salatgurke

6 El Sojasauce

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Gar- und Kühlzeit)

Pro Stück ca. 60 kcal/252 kJ 2 g E, 1 g F, 9 g KH

1 Reis mehrmals mit kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen und mit 200 ml Wasser und Salz in einem Topf aufkochen. Bei geringer Temperatur ca. 15 Minuten quellen lassen. In einem zweiten Topf Reisessig und Zucker aufkochen und den Zucker auflösen.

2 Den gegarten Reis auf einer Fläche verteilen, mit der Essiglösung beträufeln und gut durchrühren. Reis abgedeckt abkühlen lassen.

3 Sesam in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis er duftet. Abkühlen lassen. Thunfisch anfrieren und in 4 Scheiben schneiden. Die Noriblätter halbieren.

4 Je ein halbes Noriblatt mit der glatten Seite nach unten auf die Sushimatte legen und 1/4 des Reises auf jedem Blatt verteilen. Mit Frischhaltefolie abdecken. Das Noriblatt aufnehmen, umdrehen und mit der Folienseite auf die Matte legen. Auf die Oberseite jedes Noriblattes etwas Wasabi geben. Die Gurke schälen, halbieren, die Kerne entfernen und die Gurke in dünne Streifen schneiden. Eine Thunfischscheibe und 1/4 der Gurkenstreifen auf jedes Noriblatt geben und 1 El Sesam darüberstreuen. Nun die Matte und Folie gleichzeitig aufnehmen und zusammenrollen. Dabei den Reis um die Füllung wickeln und fest andrücken. Die Reisrolle in 1 El Sesam wenden, in Folie wickeln und kurz kalt stellen.

5 Die Rollen nach dem Kühlen von der Folie befreien und in Scheiben schneiden. Sojasauce zum Dippen reichen.


Scones

mit Lachstatar

Für ca. 10 Stück

Scones

175 g Mehl

1 1/2 Tl Backpulver

Salz

45 g Butter

1 Tl getrockneter Thymian

1 Ei

60 ml Sahne

Fett für das Blech

Lachstatar

250 g frisches Lachsfilet

Saft und abgeriebene Schale von 1 Limette

2 El abgetropfte Kapern

1 El Mayonnaise

1 Tl Senf

1 El frisch gehackter Dill

Salz

1/2 Tl Tabasco

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Durchziehen)

Pro Stück ca. 164 kcal/688 kJ 7 g E, 8 g F, 13 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen. Die Butter stückchenweise mit den Händen unterarbeiten. Thymian untermischen. Das Ei und die Sahne unter den Teig heben und zu einem glatten Teig verrühren.

2 Den Teig auf einer Arbeitsfläche nochmals durchkneten und etwa 2,5 cm dick ausrollen. 10 Scheiben ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen und im Ofen etwa 10 Minuten backen. Abkühlen lassen.

3 Für das Lachstatar den Lachs waschen, trocken tupfen und fein würfeln. Mit dem Limettensaft beträufeln. Etwa 3 Stunden durchziehen lassen. Dann den Saft abgießen. Die Kapern fein hacken. Die Lachswürfel mit den übrigen Zutaten mischen.

4 Lachstatar auf den Scones verteilen und mit abgeriebener Limettenschale dekorieren.
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Canapés

mit Jakobsmuscheln

Für ca. 20 Stück

10 Jakobsmuscheln

1 El Öl

Salz

Pfeffer

4 El süßsaure Chilisauce

10 Scheiben Weißbrot

1 Kopf Salat

50 ml Sahne

2 Tl Cognac

1 El Tomatenmark

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 45 kcal/189 kJ 2 g E, 1 g F, 5 g KH

1 Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und halbieren. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Muscheln darin von beiden Seiten etwa 1 Minute braten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Chilisauce beträufeln.

2 Aus den Weißbrotscheiben jeweils 2 Kreise ausstechen und diese toasten. Die Salatblätter waschen, trocken schütteln und auf die getoasteten Brotscheiben legen. Die Jacobsmuscheln auf die Brotscheiben setzen. Die Sahne steif schlagen, den Cognac und das Tomatenmark unterrühren und je 1 guten Tl auf die Muscheln geben. Sofort servieren.

Tipp:

Statt Jakobsmuscheln können Sie die Canapés mit gebratenem Fisch, wie zum Beispiel Thunfisch oder Schwertfisch belegen. Braten Sie dazu in Form geschnittene Fischsteaks etwa 2 Minuten in sehr heißem Fett. Als Krönung einen Klecks Remoulade oder Gemüsewürfel daraufgeben.


Seeteufel–Spieße

mit Oliven

Für 12 Stück

3 rote Spitzpaprika

600 g Seeteufelfilet

12 schwarze Oliven ohne Stein

12 grüne Oliven ohne Stein

8 El Reiswein

4 El Sesamöl

2 El Limettensaft

4 Knoblauchzehen

2 Tl gehackter Estragon

Salz

Pfeffer

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

4 El Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back-, Marinier- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 127 kcal/533 kJ 8 g E, 9 g F, 2 g KH

1 Die Spitzpaprika waschen und gut trocken tupfen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 °C (Umluft 230 °C) braun werden lassen. Wenn die Haut Blasen wirft, die Schoten aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen, dann die Haut abziehen, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden.

2 Das Fischfleisch waschen, trocken tupfen und in Würfel schneiden (ca. 2 × 2 cm). Die Paprikastreifen zusammenrollen und abwechselnd mit Fischwürfeln und Oliven auf 12 Holzspieße stecken.

3 Reiswein mit Sesamöl und Limettensaft verrühren. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Estragon unterrühren und die Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischspieße in der Marinade etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

4 Die restlichen Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Spieße aus der Marinade nehmen, abtupfen und im heißen Olivenöl etwa 7 Minuten braten. Die Marinade mit den restlichen Kräutern verrühren und die Fischspieße damit beträufeln. Heiß servieren.
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Reisbällchen

mit geräucherter Makrele

Für ca. 20 Stück

150 g geräucherte Makrele

300 g Sushireis

1 Tl Wasabi

1 Kopf Salat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 67 kcal/281 kJ 2 g E, 1 g F, 11 g KH

1 Die Makrele in 20 Stücke schneiden (ca. 2,5 × 2,5 cm). Den Sushireis wie auf Seite 117 beschrieben zubereiten. Abkühlen lassen und in 20 Portionen teilen.

2 Aus Frischhaltefolie 20 Quadrate schneiden und mit je 1 Portion Makrele und Reis belegen. Die Folie oben verschließen, die Enden verdrehen und den Reis so zu Bällchen formen.

3 Die Bällchen auswickeln und mit Wasabi garnieren. Den Salat waschen und trocken schleudern. Die Reisbällchen auf den Salatblättern anrichten, mit denen man die Bällchen aufnehmen kann.

Tipp:

Statt Räuchermakrele können Sie auch frischen Thunfisch, Lachs, Garnelen oder Forellenkaviar in die Reisbällchen wickeln.


Forellenpastete

mit Kräutern

Für ca. 15 Stück

90 g Blätterteig (aus dem Kühlregal)

1 Eigelb

65 g geräucherte Forelle

1 Gewürzgurke

2 Radieschen

1 El frisch gehackter Estragon

1 El frisch gehackter Dill

1 El Senf

4 El Mayonnaise

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

Pro Stück ca. 58 kcal/243kJ 1 g E, 4 g F, 2 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Blätterteig etwa 3 mm dick ausrollen und mit einem runden Ausstecher 30 kleine Kreise ausstechen. Aus der Hälfte der Kreise einen kleineren Kreis ausstechen, sodass es 15 Teigkreise und 15 Teigringe gibt.

2 Das Eigelb mit 1 El Wasser verrühren und die Kreise damit bestreichen. Die Ringe darauflegen und andrücken. Auf ein gefettetes Backblech legen und auch die Ringe mit Eigelb bestreichen. Im Ofen etwa 12 Minuten backen, dann abkühlen lassen.

3 Für die Füllung das Forellenfleisch fein würfeln. Die Gewürzgurke und die Radieschen in Scheiben schneiden und würfeln. Diese mit den restlichen Zutaten mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Füllung in die abgekühlten Pasteten geben und servieren.

Tipp:

Ersetzen Sie das Forellenfilet durch Nordseekrabben oder geräucherten Lachs. Die Pasteten können Sie auch schon mehrere Tage im Voraus backen und luftdicht verschlossen aufbewahren.
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Gefüllte Tomaten

mit Krabbencocktail

Für ca. 20 Stück

250 g Nordseekrabbenfleisch

Saft von 1/2 Zitrone

100 ml Sahne

2 El Tomatenmark

1 Tl Sahnemeerrettich

1 El Cognac

Salz

Cayennepfeffer

20 Cocktailtomaten

Petersilie zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Stück ca. 29 kcal/121 kJ 2 g E, 1 g F, 1 g KH

1 Das Nordseekrabbenfleisch in eine Schüssel geben und mit dem Zitronensaft marinieren. Die Sahne steif schlagen.

2 Das Tomatenmark, den Meerrettich und den Cognac mit der Sahne mischen und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Diese Cocktailsauce über die Krabben geben und gut unterrühren.

3 Von den Tomaten oben einen Deckel abschneiden und unten eine dünne Scheibe, um sie standfest zu machen. Die Tomaten mit einem Löffel vorsichtig aushöhlen.

4 Den Krabbencocktail in die Tomaten füllen, mit Petersilie garnieren. Den Deckel wieder aufsetzen.

Tipp:

Probieren Sie auch eine Füllung aus Thunfisch-Cocktail oder klein geschnittenem Graved Lachs mit Dillcreme.


Tostaditas

mit Fischfilet

Für ca. 20–24 Stück

3 Tortillafladen (à 15 cm Durchmesser)

1/2 El Olivenöl

Fett für das Blech

1/4 Tl Salz

125 g Pangasiusfilet

2 Tl Rapsöl

je 1/4 Tl getrockneter Thymian, Oregano, Kreuzkümmel, Curry und Paprikapulver

Pfeffer

1/2 Knoblauchzehe

125 g Mangofruchtfleisch

2 Tl Zitronensaft

5 El Crème fraîche

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 29 kcal/121 kJ 1 g E, 1 g F, 3 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Tortillafladen auf einer Seite mit Öl bestreichen und jeweils in 8 gleich große Stücke schneiden. Auf ein gefettetes Backblech legen (eingeölte Seite nach oben), salzen und im Ofen etwa 7 Minuten backen. Abkühlen lassen.

2 Für den Belag das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in 24 Stücke (etwa 1 × 1 cm) schneiden. Die Fischstücke in Öl tauchen.

3 Die Kräuter und Gewürze auf einem Teller mischen. Die Knoblauchzehe schälen, dazudrücken und unterrühren. Die Fischstücke in dieser Mischung gut wenden. Anschließend in einer sehr heißen Pfanne von jeder Seite etwa 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen.

4 Das Mangofruchtfleisch fein würfeln und mit dem Zitronensaft mischen. Auf den Tostaditas verteilen und darauf je 1 Stück Fischfilet legen. Mit Crème fraîche garnieren.
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Garnelen–Spieße

mit Ananas und Litschis

Für 12 Stück

36 rohe Garnelen ohne Schale

7 El Traubenkernöl

3 El Limettensaft

2 Knoblauchzehen

1 frische rote Chilischote

8 Schalotten

200 g Ananas

24 Litschis (Dose)

4 Limetten

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinier- und Grillzeit)

Pro Stück ca. 194 kcal/814 kJ 17 g E, 5 g F, 16 g KH

1 Die Garnelen waschen und trocken tupfen, mit einem scharfen Messer den Darm entfernen. Das Öl mit dem Limettensaft verrühren.

2 Die Knoblauchzehen schälen und hacken. Die Chilischote putzen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Diese Zutaten mit Öl und Limettensaft mischen und die Garnelen darin etwa 1 Stunde einlegen.

3 Die Schalotten schälen und halbieren. Die Ananas schälen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Würfel schneiden. Die Litschis abtropfen lassen. Die Limetten heiß abwaschen und in dünne Scheiben schneiden.

4 Die Garnelen aus der Marinade nehmen, abwechselnd mit den Schalotten und Fruchtstücken sowie Limettenscheiben auf 12 Holzspieße stecken. Unter dem heißen Grill von jeder Seite etwa 4 Minuten grillen.


Steinbeißer–Rosmarinspieße

mit Zitronenmayonnaise

Für ca. 20 Stück

Steinbeißer-Rosmarinspieße

600 g Steinbeißerfilet

4 Scheiben Frühstücksspeck

20 Zweige Rosmarin (etwa 15 cm lang)

1 Knoblauchzehe

4 El Olivenöl

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Limette

Salz

Pfeffer

Zitronenmayonnaise

1 Eigelb

1/2 Tl Senf

1/2 El Weißweinessig

Salz

Pfeffer

1/2 Tl Zucker

150 ml Rapsöl

3/4 El Zitronensaft

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 111 kcal/466 kJ 5 g E, 9 g F, 1 g KH

1 Das Steinbeißerfilet waschen, trocken tupfen und in 20 Stücke schneiden. Den Speck ebenfalls in 20 Scheibchen schneiden.

2 Die Rosmarinzweige von den Nadeln befreien, nur oben einige zur Dekoration stehen lassen. Die Zweige unten spitz anschneiden.

3 Für die Marinade die Knoblauchzehe schälen, fein hacken und mit Öl, Limettenschale und- saft, Salz und den abgezupften Rosmarinnadeln mischen. Die Fischstücke hineingeben und 1 Stunde durchziehen lassen.

4 Fischstücke aus der Marinade nehmen und abtupfen. Abwechselnd je 1 Stück Fisch und 1 Speckscheibe auf einen Rosmarinspieß stecken. Die Spieße in einer Pfanne von jeder Seite ca. 3 Minuten braten.

5 Für die Mayonnaise das Eigelb mit dem Senf und dem Essig, Salz, Pfeffer und Zucker in einer Schüssel mit dem Schneebesen etwa 1 Minute kräftig rühren, bis eine dicke Creme entstanden ist.

6 Das Öl zuerst tropfenweise, dann in dünnem Strahl zugießen und dabei immer weiterrühren, bis die Creme glänzt. Nun den Zitronensaft einrühren und abschmecken.

7 Die Zitronenmayonnaise mit den Steinbeißer-Spießen servieren.
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Meeresfrüchte

mit Salsa

Für 4 Portionen

350 g Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

6 El Olivenöl

1 El Weißweinessig

6 Garnelen

100 g Fischfilet

2 Kartoffeln

200 g Butterschmalz

einige Thymianblättchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Bratzeit)

Pro Stück ca. 510 kcal/2142 kJ 6 g E, 54 g F, 3 g KH

1 Die Tomaten putzen, waschen, den Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und würfeln. Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch mit Gewürzen, 2 El Öl und Essig mischen und durchziehen lassen.

2 Die Garnelen waschen, trockentupfen, den Darm entfernen und in 2 Esslöffeln erhitztem Öl etwa 5 Minuten braten. Fisch waschen, trocken tupfen, in Würfel schneiden und würzen. Im restlichen Öl etwa 3 Minuten braten.

3 Die Kartoffeln schälen und in dünne Spiralen schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelspiralen darin knusprig frittieren.

4 Tomatensalsa in Schälchen anrichten und mit frittierten Kartoffeln und Thymianblättchen garnieren. Garnelen und gewürfeltes Fischfleisch auf Spieße stecken und dazugeben. Dazu einen spanischen Sherry fino oder Weißwein, z. B. Txakoli, reichen.


Fischterrine

mit Garnelen

Für 4 Portionen

600 g Fischfleisch

Salz, Pfeffer

1 Eiweiß

200 ml Sahne

gehackte Schale von 1 Limette

1 El gehackte Kerbelblättchen

Butter zum Einfetten

4 Kopfsalatblätter

100 g gekochte Garnelen

gebratene Schinkenscheiben

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 356 kcal/1495 kJ 34 g E, 24 g F, 2 g KH

1 Das Fischfleisch waschen, trockentupfen und im Mixer pürieren. Mit Salz, Pfeffer und dem Eiweiß verrühren. Die Mischung für 30 Minuten ins Tiefkühlfach stellen. Danach die Sahne unterrühren und alles erneut kalt stellen.

2 Vier hohe Förmchen einfetten. Limettenschale und Kerbelblättchen unter die Fischcreme heben und alles in die Förmchen füllen. Mit Backpapier abdecken und im Backofen im Wasserbad (70 °C Wassertemperatur) bei 140 °C (Umluft 120 °C) etwa 15 Minuten garen, dann abkühlen lassen und aus der Form holen.

3 Fischterrine portionieren und auf Salatblättern anrichten. Je 1 Garnele mit 1 Stück Schinken mit einem Spieß in die Fischcreme stecken.
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Tintenfisch

auf weißen Bohnen

Für 4 Portionen

1 Knoblauchzehe

2 Frühlingszwiebeln

8 El Olivenöl

300 g frische, küchenfertige Kalamares

250 g gekochte weiße Bohnen

Salz

Pfeffer

1 El Aceto Balsamico

2 El frisch gehackte, glatte Petersilie

2 Zitronen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Bratzeit)

Pro Stück ca. 360 kcal/1512 kJ 15 g E, 31 g F, 7 g KH

1 Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Die Frühlingszwiebeln putzen und in dünne Ringe schneiden.

2 3 El Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Kalamares in Stücke schneiden und mit dem Knoblauch und den Frühlingszwiebeln in der Pfanne etwa 2 Minuten schmoren.

3 Bohnen zugeben und 2 Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und die Petersilie unterheben.

4 Auf Schüsseln verteilen. Zitronen in Achtel schneiden und mit einem Spieß auf die Kalamares stecken.


Fisch–Tarteletts

mit Manchego

Für 8 Stück

100 g Champignons

2 Knoblauchzehen

2 El Olivenöl, Salz

50 ml trockener Sherry

125 ml Sahne, 8 Tarteletts

8 große gekochte Garnelen

100 g frisch geriebener Manchego

2 Blätter gewaschenen Salat

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Kühl- und Backzeit)

Pro Stück ca. 322 kcal/1352 kJ 10 g E, 23 g F, 19 g KH

1 Pilze putzen und feucht abreiben. Knoblauch schälen. Beides hacken und im heißen Öl 5 Minuten schmoren. Salzen, Sherry und 50 ml Wasser zugeben und einkochen lassen. Sahne einrühren.

2 Auf jedes Tartelett eine Garnele legen und die Pilzmasse darübergeben. Den Käse daraufstreuen und im Ofen bei 220 °C (Umluft 200 °C) etwa 2 Minuten überbacken.

3 Tarteletts in mundgerechte Stücke schneiden und mit einem Salatblatt auf Spieße stecken. Kalt oder warm servieren.


Fisch–Tarteletts

mit Blauschimmelkäse

Für 8 Stück

50 g Blauschimmelkäse

250 g Sahne, 8 Tarteletts

4 Sardellenfilets in Öl

Radicchio in Streifen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Überbacken)

Pro Stück ca. 299 kcal/1256 kJ 5,3 g E, 22 g F, 29 g KH

1 Den zerkrümelten Käse mit der steif geschlagenen Sahne mischen. Die Sardellenfilets abtropfen lassen und trocken tupfen. Dann halbieren.

2 Auf jedes Tartelett eine halbe Sardelle legen und die Käsecreme darübergeben. Tarteletts in mundgerechte Stücke schneiden und wie oben beschrieben überbacken.

3 Mit Radicchio auf Spieße stecken. Kalt oder warm servieren.
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Sardellenspieße

mit getrockneten Tomaten

Für 4 Portionen

16 marinierte Sardellenfilets

4 Scheiben geräucherter Lachs

8 Scheiben Baguette

8 Salatblätter

8 dünne Scheiben Camembert

8 getrocknete Tomaten in Öl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 209 kcal/877 kJ 13 g E, 12 g F, 11 g KH

1 Die Sardellenfilets abtropfen lassen. Die Lachsscheiben in dünne Streifen schneiden.

2 Die Baguettescheiben knusprig rösten. Auf jede Baguettescheibe 1 Salatblatt und 1 Scheibe Camembert legen. Darauf Lachsstreifen geben und mit 2 Sardellen bedecken. Mit getrockneten, abgetropften Tomaten auf Spieße stecken.


Sardellenspieße

mit Oliven

Für 4 Portionen

16 marinierte Sardellenfilets

4 Scheiben geräucherter Lachs

8 Scheiben Baguette

8 Salatblätter

8 dünne Scheiben Schafsbrie

8 grüne Oliven

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 230 kcal/966 kJ 13 g E, 15 g F, 10 g KH

1 Die Sardellenfilets abtropfen lassen. Die Lachsscheiben in dünne Streifen schneiden.

2 Die Baguettescheiben knusprig rösten. Auf jede Baguettescheibe 1 Salatblatt und 1 Scheibe Schafsbrie legen. Darauf 2 Sardellen geben und mit Lachsstreifen bedecken. Mit Oliven auf Spießen feststecken.

Tipp:

Bei der Verzierung sind Ihnen keine Grenzen gesetzt. Ob saure Gurken, Silberzwiebeln oder Minimaiskölbchen: Fast alles ist möglich!


Auberginenröllchen

mit Garnelen

Für 4 Portionen

1 Aubergine

8 dünne Scheiben Schinkenspeck

8 gekochte Riesengarnelen

Salz

Pfeffer

1 Ei

50 g Mehl

200 ml Olivenöl

4 halbierte Scheiben Landbrot

2 El Aioli

2 Tomaten

Schnittlauchröllchen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Ausbacken)

Pro Stück ca. 650 kcal/2730 kJ 11 g E, 61 g F, 20 g KH

1 Aubergine putzen, waschen und in 8 dünne, etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden. Auf jede Auberginenscheibe 1 Scheibe Schinkenspeck und am Ende je 1 ausgelöste Garnele legen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Garnelen in die Auberginenscheiben einrollen und mit einem Holzspieß feststecken.

2 Das Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer würzen, das Mehl auf einen Teller geben. Die Auberginenröllchen zuerst im Ei, dann im Mehl wenden. Das Olivenöl in einer hohen Pfanne erhitzen und die Röllchen darin knusprig ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

3 Die Brotscheiben mit Aioli bestreichen. Je 1 Auberginenröllchen auf 1/2 Scheibe Brot stecken. Tomaten waschen, vierteln und mit einem Spieß auf den Röllchen befestigen. Mit Schnittlauchröllchen garnieren.
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Minicroissants

mit Thunfischcreme

Für 6–8 Portionen

175 g Thunfisch aus der Dose

24 schwarze Oliven ohne Stein

3 El Mayonnaise

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

8 Salatblätter

8 Croissants

marinierte Zucchinischeiben

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

pro Stück ca. 390 kcal/1638 kJ 5 g E, 30 g F, 25 g KH

1 Den Thunfisch abgießen und mit einer Gabel zerpflücken, 8 Oliven fein hacken. Beides mit der Mayonnaise vermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

2 Salatblätter waschen, trocken schütteln und auf Größe der Croissants zuschneiden. Croissants halbieren und etwas aufschneiden. 1 Zucchinischeibe mit 1 Salatblatt und Thunfischcreme belegen. Croissanthälfte mit 1 Olive darauf spießen.

Tipp:

Diese Minicroissants schmecken auch ganz wunderbar mit gegartem Krebsfleisch.
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Mini–Tacos

mit Hackfleisch-Bohnen-Füllung

Für 12 Stück

12 Mini-Taco-Shells (Fertigprodukt)

2 Knoblauchzehen

2 El Öl

500 g gemischtes Hackfleisch

Salz

Pfeffer

1 Tl Paprikapulver

2 El Tomatenmark

2 Frühlingszwiebeln

150 g Maiskörner (Dose)

150 g Kidneybohnen (Dose)

2 El frisch gehackte Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Bratzeit)

Pro Stück ca. 204 kcal/857 kJ 11 g E, 9 g F, 20 g KH

1 Die Taco-Shells aus der Packung nehmen und auf einer Arbeitsplatte auslegen.

2 Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin krümelig braten. Den Knoblauch unterheben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Das Tomatenmark einrühren.

3 Die Frühlingszwiebeln putzen und in dünne Ringe schneiden. Mais und Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zutaten unter das Hackfleisch heben.

4 Die Hackfleischmischung auf die Taco-Schalen verteilen, mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Tipp:

Die Taco-Shells können Sie auch mit einer Guacamole (S. 22) oder einem Salat aus fein gewürfeltem Gemüse füllen.
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Reispapierröllchen

mit geräucherter Entenbrust

Für ca. 20 Stück

10 Reispapierblätter

1 Tl Honig

1 Tl Sojasauce

400 g geräucherte Entenbrust

4 cm frische Ingwerwurzel

1/2 Bund Frühlingszwiebeln

1–2 Zucchini

2 El Pflaumensauce

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Stück ca. 50 kcal/210 kJ 3 g E, 3 g F, 1 g KH

1 Die Reispapierblätter auslegen und etwas anfeuchten.

2 Den Honig mit der Sojasauce verrühren. Die Entenbrust schräg in 0,5 cm breite Scheiben schneiden, die Scheiben in Streifen schneiden. Die Streifen in der Honigmischung einlegen.

3 Den Ingwer schälen und fein reiben. Die Frühlingszwiebeln und die Zucchini putzen und in dünne Streifen schneiden.

4 Die Reispapierblätter halbieren, die Ränder gerade schneiden. Jedes Blatt mit etwas Pflaumensauce einstreichen. Die Fleisch- und Gemüsestreifen auf die Blätter geben und fest zusammenrollen.


Frühlingsröllchen

mit Hackfleischfüllung

Für ca. 15 Stück

40 g Butter

2 Eier

200 g Mehl

Salz

6 Tomaten

1/2 Bund Petersilie

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 El Olivenöl

450 g Rinderhack

Pfeffer

500 ml Frittieröl

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Ruhe-, Brat- und Frittierzeit)

Pro Stück ca. 180 kcal/756 kJ 8 g E, 11 g F, 10 g KH

1 Die Butter schmelzen, die Eier trennen. Die Butter mit dem Mehl, dem Eigelb und 1 Prise Salz mischen. 50 ml Wasser zugeben und einen elastischen Teig herstellen. Den Teig abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2 Die Tomaten heiß überbrühen, Stielansätze, Häute und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch würfeln. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Schalotte und Knoblauchzehe schälen und fein hacken.

3 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Schalotte mit Knoblauch darin andünsten. Das Hackfleisch zugeben und krümelig braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie und Tomatenwürfel unterheben.

4 Den Teig sehr dünn ausrollen und 15 Teigstücke (ca. 8 × 12 cm) ausradeln. Die Ränder mit dem verquirlten Eiweiß bestreichen. Je 2 Tl Hackfleischfüllung auf den Teig geben, die Seitenränder einschlagen und von unten aufrollen.

5 Das Öl in einem hohen Topf erhitzen und die Frühlingsröllchen darin goldbraun frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und servieren.
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Mini–Calzone

mit Gorgonzola

Für ca. 20 Stück

250 g Mehl

Salz

1 Tl Olivenöl

1 Tl Trockenhefe

125 g Gorgonzola

15 g Rucola

4 getrocknete Tomaten in Öl

Pfeffer

1 Tl Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Backen)

Pro Stück ca. 69 kcal/289 kJ 2 g E, 2 g F, 8 g KH

1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und Salz, Öl, Hefe und 165 ml lauwarmes Wasser hineingeben. 5 Minuten stehen lassen. Dann das Mehl in die Hefemischung rühren und alles zu einem Teig vermischen. Den Teig mit den Händen etwa 10 Minuten gut durchkneten, bis er glatt und glänzend ist. Abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Den Teig anschließend sehr dünn ausrollen und 40 runde Plätzchen ausstechen. 20 Plätzchen auf ein gefettetes Backblech legen.

3 Käse mit einer Gabel zerdrücken. Rucola waschen und trocken schütteln. Die Tomaten abtropfen lassen und in kleine Würfel schneiden. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

4 Auf jedes Teigplätzchen 1 Tl Käse, 2 Rucolablätter und einige Tomatenwürfel geben und leicht pfeffern. Mit den restlichen Teigplätzchen bedecken, die Ränder zusammendrücken. Die Plätzchen im Ofen etwa 15 Minuten knusprig backen. Mit Olivenöl bestreichen und servieren.

Tipp:

Die Mini-Calzone können Sie auch mit Mozzarella- und Tomatenscheiben oder kleinen Emmentalerkreisen und gekochtem Schinken füllen.


Filotörtchen

mit Hähnchen und Korianderpesto

Für ca. 20 Stück

75 g Filoteigblätter (Fertigprodukt)

2 El Butter

Fett für die Form

400 g Hähnchenbrust

Salz

Pfeffer

4 El Öl

1 Knoblauchzehe

4 El Pinienkerne

4 El geriebener Parmesan

3 El frisch gehackter Koriander

Saft von 1/2 Limette

1 frische rote Chilischote

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Bratzeit)

Pro Stück ca. 55 kcal/231 kJ 5 g E, 3 g F, 1 g KH

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Butter schmelzen. Die Filoteigblätter mit der Butter bestreichen und 60 Quadrate von ca. 5 × 5 cm ausschneiden. 2 Muffinbleche einfetten und in 20 Vertiefungen jeweils versetzt 3 Filoteigquadrate setzen, sodass 20 Törtchen entstehen. Die Törtchen etwa 8 Minuten backen, dann aus den Förmchen nehmen und abkühlen lassen.

2 Die Hähnchenbrust waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. 2 El Öl erhitzen und die Hähnchenbrust darin von beiden Seiten gut anbraten. In etwa 8 Minuten fertig braten. Aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen.

3 Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Mit Pinienkernen, Parmesan, Koriander und dem Limettensaft pürieren. Restliches Öl einrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Chilischote putzen, entkernen und fein hacken.

4 Die Hähnchenbrust in kleine Würfel schneiden. Jeweils 1 Tl Korianderpesto in ein Filotörtchen füllen und die Hähnchenwürfel darauf verteilen. Mit Chili bestreuen und servieren.
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Windbeutel

mit Lachscreme

Für ca. 12 Stück

2 El Butter

Salz

60 g Mehl

2 Eier

1/2 Tl Backpulver

Fett für das Blech

150 g Räucherlachs

1 El Zitronensaft

150 g Kräuterfrischkäse mit Joghurt Salz

Pfeffer

2 El gehackter Dill

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Koch- und Backzeit)

Pro Stück ca. 100 kcal/420 kJ 5 g E, 6 g F, 4 g KH

1 Die Butter mit 1 Prise Salz und 100 ml Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen. Das Mehl dazugeben und einen Kloß rühren, der sich vom Topfboden löst. Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterrühren, bis der Teig glänzt. Zuletzt das Backpulver zugeben.

2 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und 12 Tupfen auf ein gefettetes Backblech spritzen. Im Ofen etwa 20 Minuten backen.

3 Den Lachs fein würfeln und mit dem Zitronensaft und dem Frischkäse verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Von den Windbeuteln oben einen Deckel abschneiden. Die Lachscreme in die Windbeutel füllen, mit Dill garnieren und die Deckel wieder aufsetzen.

Tipp:

Statt Räucherlachs können Sie natürlich auch andere geräucherte Fische nehmen, zum Beispiel Forelle oder Makrele. Auch eine Krabbenfüllung schmeckt in den Windbeuteln gut.


Blätterteigtaschen

mit Krabben

Für ca. 6–8 Stück

300 g Blätterteig (aus dem Kühlregal)

150 g Spargelspitzen (Glas)

75 g Champignons

300 g gekochte Krabben

200 g Frischkäse

2 El Paniermehl

Salz

Pfeffer

1 Prise Safran

2 El frisch gehackter Dill

1 Ei

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 296 kcal/1243 kJ 12 g E, 21 g F, 13 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Blätterteig auf einer Arbeitsfläche auslegen und in Quadrate von etwa 15 cm Kantenlänge schneiden.

2 Die Spargelspitzen abtropfen lassen. Die Pilze putzen, feucht abreiben und fein würfeln. Die Krabben mit Spargelspitzen, Pilzen, Frischkäse und Paniermehl mischen und mit Salz, Pfeffer und Safran würzen. Den Dill unterheben.

3 Das Ei trennen. Die Füllung auf die Blätterteigquadrate verteilen. Die Ränder mit verquirltem Eiweiß bestreichen. Den Teig von einer Seite her zu einem Dreieck zusammenlegen, die Ränder gut zusammendrücken. Auf ein gefettetes Backblech legen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Im Ofen 20 Minuten backen.

Tipp:

Bei der Wahl der Füllung können Sie beliebig variieren. Statt Krabben nehmen Sie Krebsfleisch oder Muscheln. Auch andere Fleischsorten, wie Hühnchen, Pute oder Bratwurstbrät, sind für die Füllung geeignet. Natürlich schmecken die Blätterteigtaschen auch ganz ohne Fleisch.
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Eclairs

mit Kaviar–Frischkäse und Gorgonzola

Für ca. 12 Stück

Eclairs

30 g Butter

Salz

75 g Mehl

2 Eier

1/2 Tl Backpulver

Fett für das Blech

Kaviar-Frischkäse-Füllung

200 g Frischkäse

2 El Milch

Pfeffer

1 Tl Zitronensaft

20 g Forellenkaviar

Gorgonzola-Füllung

200 g Gorgonzola

3 El Sahne

1 Stange Staudensellerie

1 Tl Paprikapulver

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Koch- und Backzeit)

Pro Stück ca. 184 kcal/772 kJ 7 g E, 14 g F, 5 g KH

1 Die Butter mit 1 Prise Salz und 125 ml Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen. Das Mehl dazugeben und einen Kloß rühren, der sich vom Topfboden löst. Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterrühren, bis der Teig glänzt. Zuletzt das Backpulver zugeben.

2 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und 12 fingerlange Streifen auf ein gefettetes Backblech spritzen. Im Ofen etwa 20 Minuten backen. Danach sofort längs aufschneiden.

3 Für die Kaviar-Frischkäse-Füllung den Frischkäse mit den restlichen Zutaten mischen. Die Masse mit einem Teelöffel in die aufgeschnittenen Eclairs geben und den Deckel aufsetzen.

4 Für die Gorgonzola-Füllung den Gorgonzola mit einer Gabel zerdrücken. Die Sahne untermischen. Den Sellerie putzen und fein hacken. Unter den Käse heben, mit Paprika würzen. Die Masse in die Eclairs füllen und den Deckel aufsetzen.


Spinat–Roulade

mit Räucherlachs

Für ca. 20 Stück

350 g frischer Blattspinat

3 Eier

Salz

Pfeffer

gemahlene Muskatnuss

200 g Frischkäse

je 2 El frisch gehackter Dill, Schnittlauch und Kresse

Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Limette

200 g Räucherlachs in Scheiben

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

Pro Stück ca. 66 kcal/277 kJ 4 g E, 4 g F, 1 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Spinat putzen, verlesen und waschen. Tropfnass in einen Topf geben und unter Rühren zusammenfallen lassen. Aus dem Topf nehmen und gut ausdrücken. Die Eier trennen. Die Eigelb mit Spinat mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und im Mixer pürieren. Die Eiweiß steif schlagen und unter den Spinat heben.

2 Den Spinat in eine mit Backpapier ausgelegte Form (ca. 35 × 25 cm) geben und etwa 12 Minuten backen, bis die Masse fest ist. Mithilfe des Backpapiers auf ein ausgelegtes Backpapier stürzen und abkühlen lassen.

3 Für die Füllung den Frischkäse mit den Kräutern, Limettensaft und -schale mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.

4 Das obere Papier vom Spinat abziehen, den Teig quer halbieren. Jede Rouladenhälfte auf ein Stück Frischhaltefolie legen. Die Füllung auf beide Hälften verteilen und mit Räucherlachsscheiben abdecken.

5 Die Rouladenhälften mithilfe der Folie von der langen Seite her zusammenrollen, die Enden fest verdrehen. Die Rouladen etwa 1 Stunde kühl stellen. Dann in Scheiben schneiden.
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Krebs–Papaya–Röllchen

mit Chilidip

Für ca. 20 Stück

Krebs-Papaya-Röllchen

2 Frühlingszwiebeln

2 Möhren

125 g gegartes Krebsfleisch

Salz

Pfeffer

1/2 Papaya

1/2 Bund Minze

1/2 Bund Koriander

10 Filoteigblätter (Fertigprodukt)

500 ml Frittieröl

Chilidip

2 El Zucker

2 El Austernsauce

2 El Limettensaft

1 El Reisessig

1 frische rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Frittierzeit)

Pro Stück ca. 57 kcal/239 kJ 1 g E, 4 g F, 2 KH

1 Die Frühlingszwiebeln putzen, die Möhren schälen. Beides in kleine Würfel schneiden. Das Krebsfleisch zerkleinern, mit dem Gemüse mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Papaya schälen, entkernen und ebenfalls fein würfeln. Die Kräuter waschen, trocken schütteln und hacken.

2 Die Filoteigblätter halbieren und auslegen. Die Füllung auf die Filoteighälften verteilen und die schmalen Enden umschlagen. Die Filoblätter von der langen Seite her zusammenrollen. Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Röllchen darin knusprig ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

3 Für den Dip den Zucker in 2 El kochendem Wasser auflösen und mit Austernsauce, Limettensaft und Essig verrühren. Die Chilischote putzen, entkernen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schälen und ebenfalls hacken. Chili und Knoblauch unter den Dip rühren. Den Dip zu den Krebs-Papaya-Röllchen servieren.


Marinierter Thunfisch

im Teigbecher

Für ca. 20 Stück

175 g frischer Thunfisch

Saft von 2 Limetten

150 g Dinkelmehl

Salz

1 frische rote Chilischote

1/2 Schalotte

1 Mango

2 El frisch gehackter Kerbel

Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Marinier-, Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 49 kcal/205 kJ 2 g E, 1 g F, 6 g KH

1 Den Thunfisch fein hacken und mit Limettensaft beträufeln. Etwa 3 Stunden durchziehen lassen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Mehl mit 125 ml kochendem Wasser und 1 Tl Salz vermischen, abdecken und abkühlen lassen. Dann zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel rollen und abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

3 Anschließend den Teig zwischen Folie dünn ausrollen und 20 Kreise (10 cm Durchmesser) ausstechen. Die Kreise in kleine Backformen oder Muffinförmchen legen und im Ofen etwa 20 Minuten backen. Abkühlen lassen.

4 Die Chilischote putzen, entkernen und fein hacken. Die Schalotte schälen und hacken. Die Mango schälen, das Fleisch vom Stein schneiden und würfeln.

5 Den Thunfisch mit Chili, Schalotte, Mango und Kerbel mischen und auf die Dinkel-Teigbecher verteilen. Mit Cayennepfeffer bestreut servieren.
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Croustades

mit Garnelencocktail

Für ca. 20 Stück

2 El Butter

20 Scheiben Weißbrot

150 g gekochte Garnelen

3 El Mayonnaise

1 El Tomatenketchup

1/2 Tl Worcestersauce

Salz

Tabasco

2 El frisch gehackter Dill

2–3 Salatblätter

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 88 kcal/372 kJ 4 g E, 2 g F, 15 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Butter schmelzen lassen. Die Brotscheiben mit dem Nudelholz dünn ausrollen und aus jeder Scheibe einen Kreis ausstechen. Die Kreise in die Vertiefungen von 2 Muffinblechen legen und mit flüssiger Butter bestreichen. Jeweils ein zweites, leeres Muffinblech daraufsetzen (so bekommen die Croustades ihre Becherform) und im Ofen etwa 10 Minuten knusprig backen. Stürzen und abkühlen lassen.

2 Für die Füllung die Garnelen mit der Mayonnaise, dem Ketchup und der Worcestersauce mischen und mit Salz und Tabasco abschmecken. Den Dill unterheben.

3 Die Salatblätter klein zupfen und die Croustades damit auslegen. Den Garnelencocktail in die Croustades füllen und servieren.

Tipp:

Die Brotscheiben werden besonders dünn, wenn Sie sie mehrmals durch eine Nudelmaschine drehen.


Schinkensäckchen

mit Krabbencreme gefüllt

Für ca. 16 Stück

1/2 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch

200 g Ricotta

100 ml Milch

100 g gekochte Krabben

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

300 g Serrano-Schinken in Scheiben

1/2 Bund Schnittlauch

1 Honigmelone

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 51 kcal/214 kJ 6 g E, 2 g F, 1 g KH

1 Dill und Schnittlauch waschen, trocken schütteln und fein hacken. Mit dem Ricotta, der Milch und den Krabben verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

2 Die Schinkenscheiben auf der Arbeitsplatte ausbreiten und jeweils 1–2 El Krabbencreme daraufsetzen. Die Schinkenenden zusammennehmen und oben mit 1 Schnittlauchstängel zusammenbinden.

3 Die Melone in 16 Spalten schneiden. Die Spalten etwas aushöhlen und die Schinkensäckchen hineinsetzen.

Tipp:

Die Füllung für die Schinkensäckchen ist sehr wandelbar. Versuchen Sie es z. B. statt mit Krabben mit gekochten Flusskrebsen oder Forellenfilet. Auch eine Creme aus Frischkäse oder Schafskäse und wahlweise gehackten Kräutern, Gurken, Nüssen oder klein gewürfelten Fruchtstücken ist eine leckere Alternative.


[image: Image]


[image: Image]


Gefüllte Teigsäckchen

mit Gemüse und Ricotta

Für ca. 12 Stück

Teigsäckchen

75 g Mehl

50 g Margarine

Gemüsefüllung

200 g Hüttenkäse

100 g Salatgurke

100 g rote Paprikaschote

2 El frisch gehackte Kräuter

Salz

Pfeffer

edelsüßes Paprikapulver

Ricottafüllung

175 g Ricotta

2 El frisch geriebener Meerrettich

2 El steif geschlagene Sahne

Salz

Pfeffer

Außerdem

1 Eigelb

12 Schnittlauchhalme

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 102 kcal/424 kJ 5 g E, 6 g F, 5 g KH

1 Das Mehl mit der Margarine verkneten, in 12 Portionen teilen, flach drücken und 12 Kreise von ca. 15 cm Durchmesser ausstechen.

2 Für die Gemüsefüllung den Hüttenkäse in eine Schüssel geben. Die Gurke schälen, entkernen und fein würfeln. Die Paprikaschote fein hacken. Das Gemüse mit den Kräutern unter den Hüttenkäse mischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

3 Für die Ricottafüllung den Ricotta mit dem Meerrettich mischen. Die Sahne unterheben und mit Salz und Pfeffer würzen.

4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Jeweils eine Füllung in die Mitte von 6 Teigkreisen geben. Die Teigränder anheben und oben zu Säckchen zusammendrehen. Mit verquirltem Eigelb bestreichen und im Ofen etwa 20 Minuten backen.

5 Jedes Teigsäckchen mit einem Schnittlauchhalm dekorativ umwickeln und servieren.


Crêperöllchen

mit Ziegenfrischkäse und Paprika

Für ca. 20 Stück

60 g Mehl

Salz

1 Ei

150 ml Milch

1 rote Paprikaschote

2 getrocknete Tomaten in Öl

100 g Ziegenfrischkäse

Pfeffer

2 El Radieschensprossen

30 g Butter

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Ruhe- und Backzeit)

Pro Stück ca. 55 kcal/231 kJ 1 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Das Mehl mit 1/4 Tl Salz mischen, das Ei zugeben und untermengen. Die Milch unter Rühren angießen und einen glatten Teig herstellen. Abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2 Für die Füllung die Paprikaschote putzen, waschen, entkernen und fein würfeln. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Mit der Paprikaschote zum Ziegenkäse geben und glatt rühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zuletzt die Sprossen unterheben.

3 1 Tl Butter in einer Pfanne erhitzen und 1 Kelle Teig darin zu einem goldbraunen Crêpe backen, von jeder Seite etwa 1 Minute. Herausnehmen, die restlichen 4 Crêpes ebenso backen.

4 Die Crêpes auf der Arbeitsfläche auf je 1 Stück Frischhaltefolie auslegen. Die Ziegenfrischkäse-Mischung darauf verteilen und die Crêpes mithilfe der Folie zusammenrollen, die Enden verdrehen. Für 1 Stunde kühl stellen. Anschließend die Folie entfernen und die Crêpes jeweils in 4 Stücke schneiden.
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Kräuterpasteten

mit Frischkäse

Für ca. 10 Stück

200 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

60 g Butter

Salz

2 Eier

100 g saure Sahne

1 Bund gemischte Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Thymian, Rosmarin)

150 g Frischkäse

75 g Schafskäse

1 El Kapern

Pfeffer

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

2 Eigelb

1 El Milch

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Ruhe- und Backzeit)

Pro Stück ca. 222 kcal/932 kJ 7 g E, 14 g F, 16 g KH

1 Das Mehl mit dem Backpulver, der Butter, 1 Prise Salz, 1 Ei und der sauren Sahne zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit den Händen zu einer Kugel kneten und in Folie gewickelt etwa 1 Stunde ruhen lassen.

2 Die Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken. Den Frischkäse mit dem zerbröckelten Schafskäse mischen. Die abgetropften Kapern hacken und mit dem zweiten Ei, den Kräutern und den Gewürzen unter den Käse heben.

3 Den Pastetenteig dünn ausrollen und kleine Kreise (10 cm Durchmesser) ausstechen. Auf die Hälfte der Kreise mittig etwas Füllung geben. 1 Eigelb und Milch verquirlen und die Teigränder damit einstreichen. Die übrigen Kreise darüberlegen und die Ränder gut festdrücken. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

4 Aus Teigresten Verzierungen formen und die Pasteten damit dekorieren. Mit Eigelb bestreichen. Im Ofen etwa 30 Minuten backen.
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Cantuccini

mit Honig

Für ca. 50 Stück

300 g Mandeln

400 g Dinkelmehl

2 Tl Backpulver

4 Eier

1 Eigelb

100 g Honig

2 El Butter

1 El Sahne

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 78 kcal/327 kJ 2 g E, 4 g F, 7 g KH

1 Die Mandeln in kochendes Wasser geben, 3 Minuten köcheln, dann mit einer Schaumkelle herausnehmen und die Schalen entfernen. Die Mandeln auf Küchenpapier trocken tupfen und in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie beginnen zu duften.

2 Das Mehl mit dem Backpulver, 3 Eiern, dem Eigelb und dem Honig verrühren. Die Butter zugeben und mit den Händen einen festen Teig kneten. Die ganzen Mandeln unterheben.

3 Den Teig zu langen Rollen formen (ca. 5 cm Durchmesser) und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Das letzte Ei mit der Sahne verquirlen und die Teigrollen damit einstreichen.

4 Das Backblech in den kalten Ofen schieben und auf 180 °C (Umluft 160 °C) heizen. Die Rollen etwa 30 Minuten backen. Anschließend schräg in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und abkühlen lassen.

Tipp:

Cantuccini können Sie trocken einige Zeit aufbewahren. Sie schmecken gut zu süßen Dessertweinen oder Sherry.
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Muffins

mit Blaubeeren

Für 12 Stück

75 g Butter

2 Eier

140 g Zucker

150 ml Milch

220 g Mehl

1/2 El Backpulver

1/4 Tl Salz

abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Orange

175 g Blaubeeren

Fett für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 191 kcal/802 kJ 3 g E, 7 g F, 26 g KH

1 Die Butter schmelzen und abkühlen lassen. Die Eier mit dem Zucker mischen, die Butter und die Milch zugeben und gut verrühren.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Salz und der Orangenschale mischen. Die trockenen Zutaten mit den feuchten mischen und einen glatten Teig herstellen. Die Blaubeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Unter den Muffinteig heben.

3 Den Teig in die gut gefetteten Mulden eines Muffinbleches geben (nur zu 2/3 füllen) und im Ofen etwa 30 Minuten backen. Danach 5 Minuten ruhen lassen und aus dem Blech nehmen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.

Tipp:

Sie können Muffins auch mit anderen Zutaten bzw. Früchten zubereiten. Probieren Sie zum Beispiel einmal Maronenmuffins. Dazu mischen Sie statt der Blaubeeren 125 g ungesüßtes Maronenpüree und 2 El Rum unter den Teig.


Beerentörtchen

mit Blutorangencreme

Für ca. 20 Stück

175 g Mehl

1/2 Tl Salz

1 1/2 Tl Zucker

90 g Butter

1 Eigelb

Fett für die Förmchen

150 ml Blutorangensaft

5 El Zucker

60 g Butter

2 Eier

2 Tl abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange

200 g gemischte Beeren, z. B. Himbeeren, Brombeeren, Stachelbeeren, Heidelbeeren Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Back-, Koch- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 110 kcal/462 kJ 2 g E, 7 g F, 8 g KH

1 Das Mehl mit dem Salz und dem Zucker vermischen. Die Butter flöckchenweise hinzufügen und Krümel kneten. Das Eigelb unterrühren und so viel Wasser zugeben, dass sich mit den Händen ein glatter Teig herstellen lässt. Teig zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt 30 Minuten ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Anschließend den Teig dünn ausrollen und mit der Oberseite von einem gewellten Tortenförmchen 20 Kreise ausstechen. Die Teigkreise in die gefetteten Tortenförmchen legen, mit einer Gabel einstechen. Mit getrockneten Hülsenfrüchten belegen und im Ofen etwa 10 Minuten blindbacken. Die Hülsenfrüchte entfernen und die Törtchen weitere 10 Minuten backen. Den Ofen herunterschalten, die Törtchen etwas abkühlen lassen.

3 Den Blutorangensaft mit Zucker und Butter mischen und in einem Topf zu einer homogenen Masse verrühren. Vom Herd nehmen. Die Eier verquirlen und unter die Blutorangencreme rühren. Topf wieder auf den Herd stellen und etwa 10 Minuten cremig einkochen. Abkühlen lassen.

4 Die Blutorangencreme mit einem Spritzbeutel auf die Törtchen spritzen. Die geputzten und gewaschenen Beeren darauf verteilen und die Beerentörtchen mit Puderzucker bestreuen.
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Biskuitröllchen

mit Orangenmascarpone

Für ca. 18 Stück

2 Eier

Salz

60 g Puderzucker

50 g Mehl

ca. 3 El Zucker

Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange

125 g Mascarpone

60 ml Sahne

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 59 kcal/247 kJ 1 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Die Eier trennen. Die Eiweiß mit 1 Prise Salz steif schlagen. Die Eigelb mit 40 g Puderzucker und 2 El heißem Wasser in einer Schüssel cremig aufschlagen. Das Mehl darübersieben und unterheben. Erst 1/3 des Eischnees unter den Teig rühren, dann den restlichen Eischnee unterheben.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig auf ein zur Hälfte mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im Ofen etwa 10 Minuten backen. Dann sofort auf ein mit Zucker bestreutes Küchenhandtuch stürzen. Das Backpapier abziehen. Den Teig halbieren, beide Teile mithilfe des Tuchs zusammenrollen und abkühlen lassen.

3 Den restlichen Puderzucker mit der Orangenschale und dem Mascarpone verrühren. So viel Orangensaft zugeben, dass die Masse nicht zu flüssig ist. Die Sahne steif schlagen und unterheben.

4 Die Biskuitrollen wieder aufrollen, das Küchenhandtuch entfernen. Den Orangenmascarpone daraufstreichen, einen Rand frei lassen. Die Rollen wieder zusammenrollen und in 2–3 cm dicke Scheiben schneiden. Bis zum Servieren kühl stellen.


Gefüllte Früchte

mit Käse

Für 20 Stück Pflaumen mit Macarponecreme

10 frische Pflaumen

75 ml Sahne, 75 g Mascarpone, 1 El Puderzucker

1 Tl Aceto Balsamico

Orangenzesten zum Verzieren

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Stück ca. 36 kcal/151 kJ 1 g E, 2 g F, 3 g KH

1 Die Pflaumen waschen, halbieren und die Steine entfernen.

2 Die Sahne steif schlagen und mit dem Mascarpone mischen. Zucker und Aceto Balsamico unterheben und pikant abschmecken.

3 Die Mischung in die Pflaumenhälften füllen und mit Orangenzesten verzieren.

Für 10 Stück Feigen mit Ziegencamembert

5 frische Feigen

100 g Ziegencamembert

10 Tl Holundergelee zum Verzieren

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Stück ca. 45 kcal/189 kJ 2 g E, 2 g F, 3 g KH

1 Die Feigen waschen und quer halbieren. Den Stielansatz nicht wegschneiden.

2 Den Ziegencamembert in dünne Scheiben schneiden, diese dritteln und auf die Feigenlegen.

3 Auf den Käse je 1 Tl Holundergelee zur Dekoration geben.

Für 10 Stück Datteln mit Frischkäse

10 Datteln, 2 El Pinienkerne,

125 g Frischkäse

1 El Orangenlikör

Minzeblätter zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Stück ca. 105 kcal/441 kJ 2 g E, 4 g F, 13 g KH

1 Die Datteln längs einschneiden und den Kern entfernen.

2 Die Pinienkerne hacken und mit dem Orangenlikör und dem Frischkäse verrühren.

3 Den Frischkäse in die Datteln füllen. Mit Minzeblättern garnieren.
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Schoko–Früchte

hell und dunkel

Für ca. 30 Stück

150 g Zartbitterkuvertüre

150 g weiße Kuvertüre

30 gemischte Früchte, z. B. Erdbeeren, Kirschen, Bananen, Kumquats, Physalis, Sternfrüchte

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Schmelzen und Festwerden)

Pro Stück ca. 60 kcal/252 kJ 1 g E, 3 g F, 7 g KH

1 Die Kuvertüre in kleine Stücke schneiden und jeweils in einem Topf im Wasserbad unter Rühren schmelzen.

2 Die Früchte waschen und trocken tupfen. Die Bananen schälen, mit den Sternfrüchten in Scheiben schneiden. Das Grün an den Erdbeeren, die Stiele an den Kirschen und die Blätter an den Physalis lassen.

3 Die Früchte jeweils zur Hälfte in schwarze oder weiße Kuvertüre tauchen, abtropfen lassen und auf Pergamentpapier fest werden lassen.

Tipp:

Sie können die Schokofrüchte auch auf Holzstäbchen spießen und dekorativ in eine Melone stecken.


Mini–Windbeutel

mit Erdbeerpüree und Vanillesahne

Für ca. 15 Stück

50 g Butter

Salz

75 g Mehl

2 Eier

1/2 Tl Backpulver

200 ml Sahne

1 Tl Puderzucker

2 El Kirschwasser

1/2 Tl gemahlene Vanille

125 g Erdbeeren

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 96 kcal/403 kJ 2 g E, 7 g F, 4 g KH

1 Die Butter mit 1 Prise Salz und 65 ml Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen. Das Mehl untermischen und einen Kloß rühren, der sich vom Topfboden löst. Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterrühren, bis der Teig glänzt. Zuletzt das Backpulver zugeben.

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit etwas Wasser besprenkeln. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und 15 Tupfen auf das Blech spritzen. Im Ofen etwa 25 Minuten backen.

3 Anschließend die Windbeutel auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und in der Mitte durchschneiden.

4 Für die Vanillesahne die Sahne steif schlagen, langsam den Puderzucker einrühren. Kirschwasser und Vanille zugeben. Die Erdbeeren gut waschen, trocken tupfen und fein pürieren.

5 Auf die untere Hälfte jedes Windbeutels 1–2 Tl Erdbeerpüree geben, darauf mit einem Spritzbeutel etwas Sahne spritzen. Die Deckel wieder auf die Windbeutel setzen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
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Meringues

mit Früchten

Für ca. 20 Stück

2 Eiweiß

125 g Zucker

1/2 Tl gemahlene Vanille

75 ml Sahne

1 El Puderzucker

Früchte nach Wahl, z. B. Himbeeren, Erdbeeren, Kirschen, Kiwis, Maracuja, Mangos

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 47 kcal/197 kJ 1 g E, 1 g F, 8 g KH

1 Das Eiweiß in einer Schüssel sehr steif schlagen. Den Zucker zum Eischnee geben und gut verrühren. Dann die Vanille unterheben.

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Mit 2 Teelöffeln vom Eischnee taubeneigroße Portionen abnehmen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Mit dem Löffelrücken in die Mitte der Meringues eine Vertiefung drücken.

3 Meringues im Ofen etwa 5 Minuten backen, dann die Temperatur auf 120 °C herunterdrehen und die Meringues weitere 20 Minuten backen, bis sie fest sind. Abkühlen lassen und dann erst vom Blech nehmen.

4 Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und je 1 Tl davon auf die Meringues geben. Die Früchte putzen, waschen, trocknen, nach Bedarf schälen und klein schneiden. Die Meringues mit Fruchtstücken belegen und mit Puderzucker bestreut servieren.

Tipp:

Wenn es schnell gehen soll, können Sie die Meringues auch fertig kaufen, oben wenn nötig etwas abflachen und dann mit Sahne und Früchten belegen.


Profiteroles

mit Schokopudding

Für ca. 36 Stück

75 g Butter

1/2 Tl Salz

110 g Mehl

3 Eier

100 g Zucker

1 Päckchen Schokopuddingpulver

500 ml Milch

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 45 kcal/189 kJ 1 g E, 3 g F, 4 g KH

1 Die Butter mit Salz und 175 ml Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen. Das Mehl zugeben und einen Kloß rühren, der sich vom Topfboden löst. Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterrühren, bis der Teig glänzt und leicht klebrig ist. Eventuell vom dritten Ei nur die Hälfte verwenden.

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und 36 walnussgroße Häufchen daraufspritzen. Im Ofen etwa 35 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

3 4 El Zucker mit 2 El Wasser in einem Topf unter Rühren auflösen. Aufkochen und karamellisieren lassen. Die Profiteroles in den Karamell tauchen, mit der Karamellseite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und fest werden lassen.

4 Den Schokopudding mit der Milch und dem restlichen Zucker nach Packungsanweisung zubereiten und abkühlen lassen. Die Profiteroles halbieren. Je 1 El Schokopudding auf die untere Hälfte geben und die obere Hälfte daraufsetzen.


[image: Image]


[image: Image]


Baisers

mit Limetten-Kirsch-Sahne

Für ca. 20 Stück

2 Eiweiß

125 g Zucker

1/2 Tl gemahlene Vanille

75 ml Limettensaft

40 ml Kirschsaft

3 El Zucker

30 g Butter

1 Ei

1 Tl abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Limette

100 ml Sahne

1 El Puderzucker

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 61 kcal/256 kJ 1 g E, 3 g F, 7 g KH

1 Die Eiweiß in einer Schüssel sehr steif schlagen. Den Zucker zum Eischnee geben und gut verrühren. Dann die Vanille unterheben.

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und etwa 40 Häufchen auf ein gefettetes Backblech spritzen.

3 Baisers im Ofen etwa 5 Minuten backen, dann die Temperatur auf 120 °C herunterdrehen und die Baisers weitere 20 Minuten backen, bis sie fest sind. Abkühlen lassen und dann erst vom Blech nehmen.

4 Den Limetten- und Kirschsaft mit Zucker und Butter mischen und in einem Topf auf den Herd stellen. Zu einer homogenen Masse verrühren. Vom Herd nehmen.

5 Das Ei verquirlen und mit der Limettenschale unter die Creme rühren, wieder auf den Herd stellen und etwa 10 Minuten cremig einkochen. Abkühlen lassen.

6 Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen, die Limetten-Kirsch-Creme unterrühren.

7 Jeweils die Unterseiten von 2 Baiserhütchen mit Limetten-Kirsch-Sahne bestreichen und zusammendrücken. Im Kühlschrank etwa 30 Minuten fest werden lassen. Kühl servieren.


Orangentörtchen

mit Johannisbeeren

Für ca. 12 Stück

1 Orange

3 Eier

125 g Zucker

125 g gemahlene Mandeln

1/2 Tl Backpulver

100 g rote Johannisbeeren

75 ml Ricotta

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

Pro Stück ca. 146 kcal/613 kJ 4 g E, 7 g F, 13 g KH

1 Die Orange waschen und in kochendem Wasser mit Schale etwa 1 1/2 Stunden weich kochen. Dann abkühlen lassen.

2 Den Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorheizen. Die Orange halbieren, vorhandene Kerne entfernen. Die Orange pürieren. Das Orangenpüree mit Eiern, Zucker, Mandeln und Backpulver zu einem Teig verrühren. Den Teig auf ein halbes mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen (ca. 35 × 25 cm) und im Ofen etwa 40 Minuten backen.

3 Den Kuchen abkühlen lassen, dann 20 Kreise (ca. 3–4 cm Durchmesser) ausstechen. Die Johannisbeeren verlesen, waschen und trocknen. Auf jedes Orangentörtchen 1/2 Tl Ricotta geben und die Johannisbeeren als Verzierung daraufsetzen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tipp:

Sie können die Orangentörtchen zusätzlich auch mit etwas geschmolzener Schokolade bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen.
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Mini–Eclairs

mit Vanillecreme

Für ca. 30 Stück

75 g Butter

1/2 Tl Salz

120 g Mehl

5 Eier

2 El Zucker

125 ml Milch

1/2 Tl Vanillemark

100 g dunkle Kuvertüre

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 67 kcal/281 kJ 2 g E, 4 g F, 5 g KH

1 Die Butter mit Salz und 175 ml Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen. Das Mehl (bis auf 2 Tl) untermischen und einen Kloß rühren, der sich vom Topfboden löst. Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach 3 Eier unterrühren, bis der Teig glänzt und leicht klebrig ist. Eventuell vom dritten Ei nur die Hälfte verwenden.

2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und 30 spiralförmige Streifen auf das Backblech spritzen. Im Ofen etwa 35 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

3 Für die Creme die restlichen 2 Eier mit dem Zucker cremig rühren. Das restliche Mehl zugeben und einen geschmeidigen Teig bereiten. Die Milch mit dem Vanillemark zum Kochen bringen und in die Eimasse rühren. Unter stetigem Rühren eine geschmeidige Creme herstellen. Durch ein Sieb streichen und bei mittlerer Temperatur etwa 2 Minuten dick einkochen. Die Creme abkühlen lassen, dabei öfter umrühren.

4 Die Eclairs seitlich mit einem Loch versehen und die Vanillecreme mit dem Spritzbeutel hineinspritzen. Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. Die Eclairs mit der oberen Seite in die Schokolade tauchen, abtropfen und abkühlen lassen.


Tarteletts

mit Mandelcreme

Für ca. 20 Stück

175 g Mehl

1/2 Tl Salz

1 1/2 Tl Zucker

120 g Butter

2 Eigelb

Fett für die Förmchen

2 El Puderzucker

30 g gemahlene Mandeln

1 El Sahne

4 EL Kirschkonfitüre

20 Kirschen

50 ml Amaretto

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Ruhe-, Back- und Abkühlzeit)

Pro Stück ca. 110 kcal/460 kJ 1 g E, 7 g F, 9 g KH

1 Das Mehl mit dem Salz und dem Zucker mischen. 90 g Butter flöckchenweise hinzufügen und Krümel kneten. 1 Eigelb unterrühren und so viel Wasser zugeben, dass sich mit den Händen ein glatter Teig herstellen lässt. Teig zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt 30 Minuten ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Anschließend den Teig dünn ausrollen und mit der Oberseite von einem gewellten Tartelettförmchen 20 Kreise ausstechen. Diese Teigkreise in die gefetteten Tartelettförmchen legen, mit einer Gabel einstechen. Mit getrockneten Hülsenfrüchten belegen und im Ofen etwa 10 Minuten blindbacken. Die Hülsenfrüchte entfernen und die Tarteletts weitere 10 Minuten backen. Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten, die Tarteletts etwas abkühlen lassen.

3 Für den Belag die restliche Butter mit dem Puderzucker, den Mandeln, dem zweiten Eigelb und der Sahne verrühren. Die Mischung auf den Tarteletts verteilen. Darauf je etwas Kirschkonfitüre geben. Die Kirschen waschen, entsteinen und in die Marmelade setzen. Die gefüllten Tarteletts im Ofen etwa 15 Minuten backen. Nach dem Backen mit etwas Amaretto beträufeln.
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Apfeltörtchen

mit Karamell

Für ca. 20 Stück

100 g Blätterteig (aus dem Kühlregal)

Mehl für die Arbeitsfläche

120 g Puderzucker

2 1/2 Äpfel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 43 kcal/180 kJ 1 g E, 1 g F, 7 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Blätterteig auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche sehr dünn ausrollen. Mit einem Ausstecher etwa 20 Kreise ausstechen (ca. 7 cm Durchmesser).

2 100 g Puderzucker mit 2 El Wasser mischen und unter Rühren auflösen. Aufkochen und karamellisieren lassen. Den Karamell auf 20 kleine Muffinförmchen verteilen. Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und die Äpfel vierteln. Apfelviertel quer in 6 Scheiben schneiden.

3 Je 3 Apfelscheiben auf 1 Karamellfläche legen. Die Teigscheiben darauflegen und im Ofen etwa 10 Minuten backen. Etwas abkühlen lassen, dann stürzen. Die Apfeltörtchen mit dem restlichen Puderzucker bestreut servieren.


Frischkäsepudding

mit Feigen

Für 4 Portionen

100 g frische Feigen

3 Blatt weiße Gelatine

6 El Milch

200 g Frischkäse

70 g Zucker

3 El Orangensaft

1 El Zitronensaft

3 El Honig

Schokostäbchen

Minzeblättchen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Einweich- und Kühlzeit)

Pro Portion ca. 363 kcal/1525 kJ 7 g E, 22 g F, 37 g KH

1 Die Feigen waschen, trocken reiben und in sehr kleine Würfel schneiden.

2 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Dann ausdrücken und in der erwärmten Milch unter Rühren auflösen. Den Frischkäse mit dem Zucker und den Orangensaft in die Gelatinemilch rühren. Den Zitronensaft zufügen und die Creme glatt rühren. Zuletzt die gewürfelten Feigen unterheben.

3 Die Masse in 4 ausgespülte Förmchen füllen und für etwa 2 Stunden zum Festwerden kühl stellen.

4 Pudding auf Teller stürzen, mit dem Honig beträufeln und mit Minzeblättchen garnieren. Schokostäbchen als Spieße hineinstecken.


[image: Image]


[image: Image]


Orangensalat

mit Trauben

Für 4 Portionen

3 Orangen

3 Frühlingszwiebeln

100 g grüne Trauben

2 El Sherry

200 g halbfester Schnittkäse

Rosinenbrötchen

einige Minzeblättchen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion ca. 343 kcal/1440 kJ 16 g E, 16 g F, 31 g KH

1 Die Orangen schälen und filetieren. Anschließend würfeln. Den Orangensaft auffangen. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in dünne Ringe schneiden.

2 Trauben waschen, halbieren und Kerne entfernen. Die Zutaten miteinander mischen. Den Orangensaft mit dem Sherry mischen und darübergeben. Alles gut durchrühren.

3 Den Käse in Stücke schneiden und mit einem halben Rosinenbrötchen auf Spieße stecken. Zum Orangensalat reichen und diesen mit Minze garniert servieren.


Orangensalat

mit Apfel

Für 4 Portionen

1 Apfel, 3 Orangen

3 Frühlingszwiebeln

2 El Sherry

200 g halbfester Schnittkäse

Rosinenbrötchen

einige Minzeblättchen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion ca. 342 kcal/1436 kJ 16 g E, 16 g F, 31 g KH

1 Den Apfel schälen, vom Kerngehäuse befreien und in Würfel schneiden.

2 Den Orangensalat wie oben beschrieben mit Apfel zubereiten.

3 Käse und Rosinenbrötchen aufspießen, zum Orangensalat reichen und mit Minze garniert servieren.


Brötchen und Membrillo

mit Käse

Für 4 Portionen mit Emmentaler

Mini-Sesambrötchen

1 Glas Membrillo (Quittenpaste)

200 g milder Emmentaler

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten (plus Röstzeit)

Pro Portion ca. 422 kcal/1772 kJ 17 g E, 18 g F, 42 g KH

1 Brötchen rösten und halbieren. Membrillo und Käse in Stücke schneiden und mit Spießen zwischen den Brötchenhälften feststecken.

Für 4 Portionen mit Kernhem

Mini-Käsebrötchen

1 Glas Membrillo (Quittenpaste)

200 g milder Kernhem

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten (plus Röstzeit)

Pro Portion ca. 446 kcal/1873 kJ 14 g E, 24 g F, 39 g KH

1 Brötchen rösten und halbieren. Membrillo und Käse in Stücke schneiden und mit Spießen zwischen den Brötchenhälften feststecken.

Für 4 Portionen mit Bergkäse

Mini-Mohnbrötchen

1 Glas Membrillo (Quittenpaste)

200 g milder Bergkäse

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten (plus Röstzeit)

Pro Portion ca. 440 kcal/1848 kJ 17 g E, 21 g F, 42 g KH

1 Brötchen rösten und halbieren. Membrillo und Käse in Stücke schneiden und mit Spießen zwischen den Brötchenhälften feststecken.
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Erdbeerspieße

auf katalanischer Creme

Für 4 Portionen

500 ml Milch

Mark von 1 Vanilleschote

1 Zimtstange

2 Eier

4 Eigelb

180 g Zucker

12 Erdbeeren

Minzeblättchen

Puderzucker

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Koch- und Kühlzeit)

Pro Portion ca. 346 kcal/1453 kJ 11 g E, 14 g F, 44 g KH

1 Die Milch mit Vanillemark und Zimtstange in einem Topf aufkochen. Dann den Topf vom Herd nehmen und die Zimtstange entfernen.

2 Die Eier mit dem Eigelb und 80 g Zucker cremig rühren. Die Vanillemilch langsam zugießen und alles gut verrühren. Die Masse in eine Metallschüssel füllen und ins heiße Wasserbad stellen. Unter Rühren eindicken lassen. Creme in Schälchen füllen und 30 Minuten kühl stellen.

3 Restlichen Zucker in 125 ml Wasser rühren und so lange köcheln, bis eine dunkle Karamellsauce entstanden ist. Die Karamellsauce über die Katalanische Creme gießen und bis zum Servieren kalt stellen.

4 Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, auf Spieße stecken und mit Minze dekorieren. Mit Puderzucker bestäuben und zur Creme servieren.


Brioche–Spieße

mit eingelegten Feigen

Für 4 Portionen

16 getrocknete Feigen

16 Mandeln

250 ml Rotwein

250 ml süßer Sherry

125 ml Aprikosensaft

8 El milder Honig

Brioches (FP)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Durchziehen)

Pro Stück ca. 835 kcal/3507 kJ 9 g E, 33 g F, 113 g KH

1 Die Feigen vorsichtig aufschneiden und mit einer Mandel füllen.

2 Wein, Sherry, Saft und Honig in einem Topf mischen und unter Rühren erhitzen. Die Feigen hineinsetzen und bei geringer Temperatur etwa 30 Minuten ziehen lassen.

3 Feigen aus dem Topf nehmen und die Sauce einkochen. Danach über die Feigen träufeln. Auf halbierte Brioches spießen.


Brioche–Spieße

mit eingelegten Aprikosen

Für 4 Portionen

16 getrocknete Aprikosen

16 Pistanzienkerne ohne Schale

250 ml Rotwein, 250 ml süßer Sherry

125 ml Aprikosensaft, 8 El milder Honig

Brioches (FP)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Durchziehen)

Pro Portion ca. 730 kcal/3066 kJ 8 g E, 33 g F, 104 g KH

1 Die Aprikosen mit Pistazien füllen und wie oben beschrieben im Weinsud ziehen lassen.

2 Mit eingekochter Sauce überziehen und auf Brioches spießen.
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Früchte im Speckmantel

mit Birnen

Für 4 Portionen

2 Birnen

4 Scheiben Frühstücksspeck

Fett für das Blech

Baguette in Scheiben

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 99 kcal/415 kJ 5 g E, 2 g F, 16 g KH

1 Die Birnen schälen, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.

2 Speckscheiben halbieren und je eine Birnenspalte damit umwickeln. Die Birnenspalten auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) backen, bis der Speck knusprig ist. Herausnehmen und auf Baguettescheiben spießen.

Tipp:

Statt der Birne können Sie auch andere Früchte wie Pfirsich oder Banane verwenden.


Fruchtcocktail

mit Pfirsich und Kiwi

Für 4 Portionen

1 Pfirsich

1 Kiwi

150 g Ziegenfrischkäse

1 Ei

Mehl

250 ml Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Ausbacken)

Pro Stück ca. 338 kcal/1419 kJ 6 g E, 33 g F, 7 g KH

1 Den Pfirsich häuten und in Stücke schneiden. Die Kiwi heiß abwaschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

2 Aus dem Ziegenkäse vier gleich große Bällchen formen. Das Ei auf einem Teller verquirlen und das Mehl auf einen zweiten Teller geben.

3 Öl erhitzen. Die Käsebällchen zuerst in Ei, dann in Mehl wenden und im heißen Öl rundherum goldbraun ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Früchte mit den Käsebällchen auf Spieße stecken.


Fruchtcocktail

mit Melone und Ananas

Für 4 Portionen

½ Ananas

½ Wassermelone

150 g Ziegenfrischkäse

1 Ei

Mehl

250 ml Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Ausbacken)

Pro Portion ca. 335 kcal/1407 kJ 5 g E, 33 g F, 6 g KH

1 Ananas schälen, Melone und Ananas in mundgerechte Stücke schneiden. Die Käsebällchen wie beschrieben herstellen. Die Früchte mit den Bällchen auf Spieße stecken.
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Fruchtspieße

mit Milchreis

Für 4 Portionen

250 g Rundkornreis

1 l Milch

1 Tl Vanillemark

50 g Butter

eine Prise Salz

100 g Zucker

Zimt

Früchte nach Wahl, z. B. Trauben , Birnen

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Kochen und Abkühlen)

Pro Portion ca. 411 kcal/1726 kJ 9 g E, 20 g F, 50 g KH

1 Den Reis 3 Minuten in kochendem Wasser garen. Dann abgießen. Die Milch zum Kochen bringen und den Reis mit Vanille hinzufügen. Butter und Salz zugeben und 15 Minuten köcheln. Zucker einrühren und alles weitere 20 Minuten köcheln. Sofort in Portionsschalen füllen und abkühlen lassen. Zum Servieren mit Zimt bestreuen. Sollte der Reis zu fest werden, erneut leicht erwärmen und Milch zugeben.

2 Die Früchte putzen, waschen und je nach Sorte schälen, entkernen und halbieren. Auf Spieße stecken und mit dem Milchreis servieren.


Fruchtkaltschale

mit Pfirsich

Für 4 Portionen

750 g Pfirsiche

100 g Zucker

2 cl Himbeergeist

2 El Speisestärke

Windbeutel (FP)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kochzeit)

Pro Portion ca. 227 kcal/953 kJ 2 g E, 1 g F, 47 g KH

1 Die Pfirsiche heiß überbrühen und häuten. Steine entfernen und das Fruchtfleisch in Würfel schneiden.

2 500 ml Wasser mit dem Zucker aufkochen. Pfirsichwürfel bis auf einige zugeben, den Himbeergeist einrühren und 2 Minuten köcheln. Speisestärke in etwas Wasser anrühren und unter Rühren zur heißen Flüssigkeit geben. Aufkochen und abkühlen lassen.

3 Die Brandteigbällchen mit restlichen Pfirsichwürfeln auf Spieße stecken und zur Kaltschale servieren.


Fruchtkaltschale

mit Melone

Für 4 Portionen

1 Honigmelone (ca. 750 g)

2 El Speisestärke

50 g Zucker

100 ml Brandy

Windbeutel (FP)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kochzeit)

Pro Portion ca. 211 kcal/886 kJ 2 g E, 1 g F, 35 g KH

1 Melonenfruchtfleisch wie oben beschrieben mit Brandy köcheln.

2 Brandteigbällchen mit restlichen Melonenwürfeln auf Spieße stecken und zur Kaltschale servieren.
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Frittierte Früchte

mit Roquefort

Für 4 Portionen

125 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Ei

Salz

1/2 Päckchen Vanillezucker

250 ml milder Weißwein

4 Birnen

500 ml Sonnenblumenöl

100 g Roquefort

dünne Birnenspalten

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Kühl- und Frittierzeit)

Pro Portion ca. 590 kcal/2478 kJ 11 g E, 40 g F, 34 g KH

1 Mehl und Backpulver mischen. Ei trennen. Eigelb mit 1 Prise Salz, Vanillezucker und Wein zum Mehl geben und alles gut verrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Teig 15 Minuten kühl stellen.

2 Birnen vierteln, schälen, das Kerngehäuse und den Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Einige Spalten für die Dekoration beiseitestellen.

3 Sonnenblumenöl erhitzen. Fruchtspalten in den Teig tauchen, abtropfen lassen und im heißen Sonnenblumenöl goldbraun frittieren.

4 Käse in Würfel schneiden und mit einigen Birnenspalten auf die frittierten Früchte spießen.

Tipp:

Diesen süßen Snack können Sie auch gut mit Bananen oder Pflaumen herstellen.


Zitronencreme

mit Fruchtspießen

Für 4 Portionen

1 Ei

40 g Speisestärke

500 ml Milch

80 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone

5 Kiwis

250 g Honigmelone

Löffelbiskuits

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Koch- und Kühlzeit)

Pro Portion ca. 290 kcal/1218 kJ 7 g E, 6 g F, 49 g KH

1 Das Ei trennen. Das Eigelb mit der Speisestärke und etwas Milch glatt rühren. Restliche Milch mit 60 g Zucker, Salz und etwas Zitronenschale aufkochen. Angerührte Speisestärke zufügen und unter Rühren aufkochen.

2 Eiweiß steif schlagen und unter die heiße Creme heben, erneut aufkochen, dann den Zitronensaft unterrühren. Die Creme in kalt ausgespülte Förmchen geben und im Kühlschrank in etwa 3 Stunden fest werden lassen.

3 4 Kiwis schälen und pürieren. Restlichen Zucker einrühren und kühlen.

4 Creme auf Teller stürzen und mit Kiwisauce umgeben. Letzte Kiwi schälen und in Scheiben schneiden. Melone schälen und in Würfel schneiden. Mit halbierten Kiwischeiben auf Spieße und in die Zitronencreme stecken. Dazu Löffelbiskuits servieren.
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Traubenspieße

mit gebratenem Käse und grünen Trauben

Für 4 Portionen

225 g Mozzarella

1 Ei

2 El Mehl

500 ml Sonnenblumenöl

Feigenbrot

200 g blaue oder grüne Trauben

Petersilienblättchen

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 520 kcal/2184 kJ 13 g E, 53 g F, 20 g KH

1 Den Mozzarella in Würfel schneiden. Das Ei verquirlen. Die Käsewürfel zuerst im Mehl, dann im Ei wenden.

2 Sonnenblumenöl erhitzen und die Käsewürfel darin von allen Seiten knusprig braten. Brotscheiben würfeln und im verbliebenen Öl knusprig rösten.

3 Trauben waschen und trockentupfen. Käse- und Brotwürfel mit Trauben aufspießen. Mit Petersilie garnieren.
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Genuss pur: Unsere Kochbücher ab 2,49 €!

• Tapas (ISBN: 978-3-8155-7835-3)

• Fitnessküche (ISBN: 978-3-8155-8200-8)

• Partyküche (ISBN: 978-3-8155-7834-6)

• Deutsche Küche (ISBN: 978-3-8155-7941-1)

• Italien (ISBN: 978-3-8155-8201-5)

• Alpenrezepte (ISBN: 978-3-8155-7940-4)

• Stressfrei kochen (ISBN: 978-3-8155-7949-7)

• Blitzgerichte (ISBN: 978-3-8155-8202-2)

• Nudelsaucen (ISBN: 978-3-8155-7929-9)

• Salate (ISBN: 978-3-8155-7838-4)

• Cupcakes & Muffins (ISBN: 978-3-8155-7933-6)

• Kaffeekränzchen (ISBN: 978-3-8155-7953-4)

• Rezepte fürs Büro (ISBN: 978-3-8155-7935-0)

• Obst- und Blechkuchen (ISBN: 978-3-8155-7837-7)

• Fisch (ISBN: 978-3-8155-7937-4)

• Vegetarisch (ISBN: 978-3-8155-7936-7)

• Südafrika (ISBN: 978-3-8155-7945-9)

• Kartoffeln (ISBN: 978-3-8155-7836-0)

• Ofengerichte (ISBN: 978-3-8155-7932-9)

• Gemüseküche (ISBN: 978-3-8155-7839-1)

• Für Naschkatzen (ISBN: 978-3-8155-7934-3)

• Gut kochen für Freunde (ISBN: 978-3-8155-7956-5)

• Familienküche (ISBN: 978-3-8155-7943-5)

• Saucen & Dips (ISBN: 978-3-8155-7942-8)

• Indien (ISBN: 978-3-8155-7946-6)

• Orient (ISBN: 978-3-8155-7944-2)

• Asia-Küche (ISBN: 978-3-8155-7954-1)

• Eis, Sorbets & Co. (ISBN: 978-3-8155-7952-7)

• Smoothies, Shakes & Co. (ISBN: 978-3-8155-7951-0)

• Die Mini-Diät (ISBN: 978-3-8155-7948-0)

• Partydrinks & Cocktails (ISBN: 978-3-8155-7950-3)

• Mediterrane Küche (ISBN: 978-3-8155-7947-3)

• Für Männer (ISBN: 978-3-8155-7930-5)

• Für Studenten (ISBN: 978-3-8155-7938-1)

• Rezepte für zwei (ISBN: 978-3-8155-7939-8)

• Low Fat (ISBN: 978-3-8155-7931-2)

• Feierabend-Rezepte (ISBN: 978-3-8155-7955-8)

• Currys (ISBN: 978-3-8155-7957-2)

Praktische Tipps für jede Situation!

• 1000 Haushaltstipps (ISBN 978-3-8155-7870-4)

• 1000 Gartentipps (ISBN 978-3-8155-7867-4)

• 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978-3-8155-7868-1)

• 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978-3-8155-7869-8)

Erhältlich in allen eBook-Shops!

Wir sind auf Facebook!

Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:

www.facebook.com/apollomedien
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