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Pikanter Genuss
aus der Muffinform

Muffins liegen voll im Trend.
Dass man in der Muffinform
aber auch anderes als die klas-
sischen Blaubeer-, Schoko

oder Kasemuffins zubereiten

kann, zeigen wir lhnen in die
sem Buch. Die Vielfalt ist riesig:
Hier finden Sie bekannte inter-
nationale Gerichte in neuem
Outfit, pfiffige Ideen fiir die
Party, Edles fiir besondere An-
|dsse oder fantasievolles Finger-

A

food aus der Mini-Muffinform.

Viel Spafs beim Zubereiten und

Verwohnen!



Grundrezept

Der Klassiker fiir
Feingebdck

Miirbeteig ldsst sich vielseitig
zubereiten: als Plitzchen und
als Boden fiir siifle und
pikante Torten wie Quiche
Lorraine. Der Teig, der immer
diinn ausgerollt wird, ist wie
geschaffen zum Belegen mit
Cremes, Obst, Gemiise oder
herzhaften Fiillungen fiir Tar-
tes und Pies. Er ist schnell
und einfach gemacht. Man
sollte ihm nur etwas Zeit zum
Kiihlen geben, damit er sich
besser weiterverarbeiten lisst.

Die Butter in Wiir-

Die Zutaten mit den

Miirbeteig

FUR 12 STANDARDMUFFINS

» 125 g kalte Butter
250 g Mehl
ca.1/2TLSalz

1Ei
oder 1 Eigelb mit
1-2 EL eiskaltem Wasser

Aus dem Teig einen Klof3

Die Kédlte macht’s

Wichtig bei der Zube- ~
reitung sind gut ge-
kiihlte Zutaten und

eine sehr kurze Verar-
beitungszeit, damit der
Teig nicht weich und

zdh wird. Legen Sie das
Mehl am besten 1 Stun-
de vor der Zubereitung
ins Gefrierfach.

Den Miirbeteig nach

fel schneiden. Das Knethaken des Hand- formen und in Klarsicht- dem Kiihlen kurz durch-
Mehl in eine Riihr- riihrgerdts vermengen, folie wickeln. Ca. 1 Std. kneten und auf einer
schiissel geben. bis sie sich zusammen- zum Ruhen in den Kiihl- leicht bemehlten
Butter, Salz, Ei ballen. Dann mit den schrank legen. Arbeitsfldche oder zwi-
oder Eigelb und Hdnden rasch zu einem schen Klarsichtfolie
Wasser zugeben. glatten Teig kneten. passend ausrollen.
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TEIGVARIATIONEN










Die Beilagen -
das schmeckt zu Muffins

Darf es etwas mehr sein:
Wer seine Muffins nicht nur
pur, sondern als komplette
Mahlzeit genief3en will oder
Freunde zu einem gemiit-

lichen Snack einladen méch-  pen oder cremige Dips

te, findet auf diesen Seiten machen aus den einfachsten
Anregungen und Rezept- Muffins ein herrliches
ideen fiir kostliche Beilagen. ~ Geschmackserlebnis!
Frische Salate, wiirzige Sup-

sebriihe abléschen. Ca. 15 Min. kdcheln.
1 gehacktes Bund Petersilie unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Gefliigelcreme
X 300 g Hahnchenfilets in 1 L Instant-Hiithner-

Frische Salate

Gemischter Blattsalat

X 120 g Feldsalat, 1 Kopfsalat und 100 g Ru-
cola putzen, waschen und abtropfen lassen.
Mit einer Vinaigrette aus 50 g gerdsteten,

gehackten Haselniissen, 1 TL Senf, Pfeffer,
Salz, 4 EL Essig und 6 EL Olivend| mischen.

Tomaten-Orangen-Salat
X 2 Orangen schilen, Fruchtfilets aus den

Trennhduten herausschneiden. 400 g Toma-

ten wiirfeln. 2 Lauchzwiebeln in Ringe
schneiden. Alles mit einer Vinaigrette aus
1 gehacktem Bund Petersilie, 3 EL Krduter-
essig, Salz, Pfeffer und 6 EL Ol mischen.

Mohren-Sellerie-Salat

X 400 g Méhren grob raspeln. 1 Staudenselle-

rie in diinne Scheiben schneiden. 150 g
Joghurt, 3 EL Zitronensaft, 1 Bund Schnitt-
lauch in Réllchen, Salz und Pfeffer verriih-
ren und mit dem Gemiise mischen.

Feine Suppen

Schnelle Gemiisesuppe

X 500 g Gemiise (z. B. M&hren, Broccoli und
Zucchini) klein schneiden. 1 gewiirfelte
Zwiebel in 2 EL Butter glasig diinsten. Ge-
miise zugeben. Alles mit 1 | Instant-Gemii-

briihe ca. 20 Min. garen. 1 Bund Lauchzwie-
beln kleinschneiden. Filets wiirfeln. Lauch-
zwiebeln in 30 g Butter andiinsten. 30 g
Mehlund 1 TL Curry dariiber stiduben. Mit
der Briihe abléschen. 150 g TK-Erbsen zu-
geben. Ca. 10 Min. kdcheln. Filets und 100 g
Sahne darin erhitzen. Suppe abschmecken.

Leichte Dips & Saucen

Joghurt-Dip

150 g Joghurt, 100 g Schmand, 1 TL gerie-
bene Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft und
2 EL Olivendl verriihren und wiirzen.

Remouladensauce

1 hart gekochtes Ei und 1 Essiggurke wiir-
feln. 1 Bund Petersilie und 1 EL Kapern ha-
cken. Alles mit 50 g Mayonnaise und 100 g
saurer Sahne verriihren und wiirzen.

Créme fraiche-Dip

100 g Créme fraiche, 150 g Dickmilch und
2 EL Schnittlauchrdlichen verriihren. Mit
Salz, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen.



Erfrischende Salate
Sie passen gut zu herzhaften und kalten

Muffins. Mit einem frischen Salat ergeben
sie eine ideale Vorspeise. Am besten eig-
nen sich Blattsalate mit einer Vinaigrette.
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Theorie

Back-Basics

1 | Die Backformen
Muffinbackformen gibt es in
unterschiedlichen Gréflen
und Ausfithrungen: als Mini-,
Standard- und extragrofie
Texasform. Die unbeschich-
teten oder antihaftbeschich-
teten Bleche mit 6 oder 12
Mulden erhalten Sie in Kauf-
hidusern und Fachgeschiften.
Die Rezepte in diesem Buch
gelten immer fiir ein Stan-
dard-Blech oder eine Mini-
Muffinform mit 12 Vertie-
fungen. Wer kein Blech
kaufen will, der kann auch
Papier-Backférmchen neh-
men. Damit die Muffins dann
aber geniigend Halt bekom-
men, sollten Sie immer min-

’ Wichtigstes Zubehor fiir
Muffins: das Standard-
blech mit 12 Mulden.

BACK-BASICS

destens zwei Férmchen in-
einanderstellen. Der Nachteil
dieser Methode: Die Muffins
haften nach dem Backen am
Papier, das sich nur schwer
ablosen lisst.

2 | Gerite & Utensilien
Ob Hefe- oder Knetteig, mit
einem Handriihrgerit lassen
sich Teige am leichtesten riih-
ren. Und mit dem dazugeho-
rigen Schneidstab lassen sich
gleich noch Zutaten piirieren.
Weiterhin benétigen Sie eine
Waage, um Zutaten exakt
abzuwiegen. Ein scharfes
Messer zum Schneiden und
Hacken sollte ebenso vorhan-
den sein wie ein flexibler
Teig- oder Gummischaber.
Mit ihm streicht man Cremes
glatt und lockert gebackene
Muffins am Muldenrand zum
Herausnehmen.

Je nach Rezept benotigen Sie
beschichtete Alufolie, Papier-
Backférmchen, Klarsichtfolie
oder einfach Fett oder Ol
zum Einstreichen der Mul-
den, damit sich die Muffins
nach dem Backen gut aus der
Form losen lassen. Die be-
schichtete Folie, auch Gour-

, Mit beschichteter Alufo-
lie kleben die Muffins
nicht an und lassen sich
leicht herausheben.

met-Folie genannt, ist ideal
fiir geschichtete, cremige oder
sehr wasserhaltige Spezialiti-
ten wie die Marokkanischen
Mohren- oder die Griechi-
schen Moussaka-Toértchen.
Zum Auslegen aus der Folie
runde Stiicke (ca. 12 cm o)
schneiden, in die Mulden
legen und die Folie gut fetten
oder 6len. So bleibt nichts
haften. Papier-Backférmchen
eignen sich fiir feste Gerichte,
z. B. gefiillte Rote Beten oder
gefiillte Kartoffeln. Meist
reicht es aber schon, die Mul-
den mit einem Pinsel zu fet-
ten oder zu len. Kalte Spei-
sen wie Schafkise-Mousse
oder Avocado-Pralinen lassen
sich nach dem Festwerden am
besten aus den Mulden heben
und lésen, wenn diese vorher
mit Klarsichtfolie ausgelegt
werden.



Pannenhilfe

Theorie
PANNENHILFE

» Sollten Muffins beim Backen

zu schnell braun werden,
bedeckt man sie im Ofen mit
einem Bogen Pergamentpa-
pier oder Alufolie und dros-
selt die Temperatur ein
wenig. Alle Rezepte in die-
sem Buch sind mehrfach
zubereitet worden. Doch die
Temperatur von Backdfen
kann schwanken.

» Auch wenn die Mulden der

Muffinform mit Folie ausge-
legt oder gut gefettet wur-
den, kleben Muffins manch-
mal fest. Dann einfach mit
einem Teigschaber behut-
sam zwischen Muffin und
Muldenrand entlangfahren
und das Gebéack vorsichtig
herausheben.

» Ist der Teig zu briselig, fehlt

es ihm an Elastizitdt und er
bricht beim Ausrollen. Den
Teig dann in eine Schiissel
geben und 1-2 Essloffel
Wasser zugeben. Alles mit
den Hénden rasch verkneten
und den Teig in Klarsicht-
folie gewickelt nochmals
zum Ruhen in den Kiihl-
schrank legen.

Was machen, wenn der Kdse
sich nicht richtig reiben ldsst
und an der Haushaltsreibe
schmiert? Legen Sie den
Kédse einfach fiir etwa

30 Minuten ins Gefrierfach.
Er wird dann fester und kann
nun in feine Raspel gehobelt
werden.

Nudeln, z. B. Lasagne-
scheiben, kleben nach dem
Abkiihlen oft aneinander
fest. Falls das passiert,
lassen Sie die Nudeln
nochmals in kochendem
Wasser mit etwas Ol kurz
nachgaren. Dann abgiefien,
mit kaltem Wasser abschre-
cken und einzeln gut abtrop-
fen lassen.

Bildet die Gelatine in der
Creme Kliimpchen oder zieht
Faden, kdnnen Sie sich mit
folgendem Trick helfen: Die
Creme durch ein feines Sieb
streichen und die im Sieb
verbliebene Gelatine aus
dem Sieb wieder bei schwa-
cher Hitze schmelzen. Dann
mit 2-3 Essloffel Creme ver-
rithren und diese Mischung
in die librige Creme riihren.

11
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Internationale Spezialitaten

Vielleicht haben Sie im Urlaub Kartoffel-Tortilla, Enchilada, Quiche Lorraine, ‘

Moussaka oder auch einige der anderen Klassiker kennen und lieben gelernt.

Hier zeigen sich diese Spezialitdten in ganz neuem Gewand: knusprig gebacken

in der Muffinform und dadurch schon praktisch portioniert. Begeben Sie sich auf

eine kulinarische Reise rund um die Welt und genieen Sie dabei lhre schénsten

Urlaubserinnerungen!

13
13
14
14
16
16

Spaghetti-Nester
Enchilada-Tiiten

Spanische Kartoffel-Tortillas
Turkische Hacktaschen
Osterreichische Kdseknodel
Quiche Lorraine

18
18
20

20
22
22

Griechische Moussaka-Tortchen
Englische Shepard’s Pies

Marokkanische
Mohren-Tortchen

Amerikanische Pumpkin Pies
Thaildndische Reis-Timbale
Chinesische Nudel-Muffins



Rezepte

INTERNATIONALE SPEZIALITATEN

Blitzrezepte

Spaghetti-Nester

FUOR 12 sTUCK

» 250 g Spaghetti | Salz | 1 Tomate
1 Knoblauchzehe | 3 Eier | 150 g
Sahne | Pfeffer | Muskatnuss
150 g Mozzarella | 1 Glas (90 g) Pesto

1| Die Spaghetti in Salzwasser 8 Min.
kochen. Anschlieend abtropfen lassen.

2 | Tomate entkernen und wiirfeln. Knob-
lauch hacken. Mit Eiern und Sahne ver-
quirlen. Wiirzen. Mozzarella wiirfeln.

3 | Muffinmulden mit beschichteter
Alufolie auslegen und 6len. Spaghetti zu
Nestern drehen, hineingeben. Mit Toma-
ten und Mozzarella bestreuen. Sahne
dariiber gieffen. Im Backofen bei 200°

etwa 25 Min. backen. Pesto dazu servieren.

Enchilada-Tiiten

FOR 12 sTOCK

» 400 g Hiahnchenfilets | 2 Chilischoten
1Zwiebel | 3ELOL | Salz | 6 Tortillas
(Fertigprodukt) | 100 g geriebener Pe-
corino | 2 Avocados | 3 EL Limettensaft
1 EL geh. Koriander | 250 g saure Sahne

1 | Filet in Streifen schneiden. Chili ha-
cken. Zwiebel schilen und fein hacken.
Alles in 2 EL Ol anbraten. Mit Salz wiirzen.

2 | Mulden mit 1 EL Ol einstreichen. Tor-
tillas halbieren, mit Filet fiillen, zu Tiiten
formen und in die Mulden setzen. Mit
Kiise bestreuen. Bei 200° 15 Min. backen.

3 | Avocadofleisch und Limettensaft piirie-
ren. Mit Salz und Koriander wiirzen. Mit
saurer Sahne zu den Enchiladas reichen.

13



Rezepte

preiswert | vegetarisch

Spanische Kar-
toffel-Tortillas

FOR 12 STUCK

» 750 g Kartoffeln
1 Gemiisezwiebel (200 g)
7 EL Olivendl
Salz | schwarzer Pfeffer
6 Eier (Gew.-Kl. M)
3 EL Sherry-Essig
400 g Tomaten
1 rote Paprikaschote
1/2 Rémersalat
beschichtete Alufolie

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 140 kcal

1| Die Kartoffeln schilen,
waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Zwie-
bel schilen und fein wiirfeln.
Den Backofen auf 200° vor-
heizen.

2 | Die Muffinmulden mit
beschichteter Alufolie aus-
legen. Kartoffeln, Zwiebel-
wiirfel, bis auf 1 EL, und

3 EL Ol mischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In die
Mulden fiillen. Im Backofen
(Mitte, Umluft 180°) 15 Min.
backen.

3 | Inzwischen Eier verquirlen
und wiirzen. Essig, Salz und
Pfeffer verriihren. 4 EL Ol
unterrithren. Tomaten und
Paprika putzen und wiirfeln.
Salat putzen und in Streifen
schneiden. Salatzutaten, Ma-
rinade und tibrige Zwiebel
mischen.

4 | Die verquirlten Eier auf
den Kartoffeln verteilen und
weitere 20 Min. bei 200° ba-
cken. Tortillas vorsichtig aus
den Mulden lésen und mit
dem Salat servieren.

» Getrdnk: Rotwein aus Rioja

fiir Giste | herzhaft
Tiirkische
Hacktaschen

FUOR 12 STUCK

> 1Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Tomaten
7 EL Olivenal
300 g Lammbhackfleisch
Salz | schwarzer Pfeffer
3/4 TL gem. Kreuzkiimmel
6 Yufka-Teigblatter
1 Topfchen Minze
300 g Vollmilchjoghurt

im Bild vorne: Spanische Kartoffel-Tortillas

INTERNATIONALE SPEZIALITATEN

O Zubereitung: 50 Min.
» Pro Stiick ca.: 110 kcal

1| Zwiebel und Knoblauch
schilen und hacken. Tomaten
entkernen und fein wiirfeln.

1 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel und Hiilfte
Knoblauch darin glasig diins-
ten. Hack zugeben und krii-
melig braten. Mit Salz, Pfeffer
und Kreuzkiimmel wiirzen.
Tomatenwiirfel unterheben.

2 | Backofen auf 225° vorhei-
zen. Yufka-Blitter lings hal-
bieren, mit ca. 3 EL Olivensl
einstreichen. Fiillung darauf
verteilen, Seiten einschlagen
und zu Pickchen formen.

3 | Muffinmulden mit 2 EL
Olivendl einstreichen. Die
Pickchen hineingeben, mit
1 EL Ol bestreichen und im
Backofen (Mitte, Umluft
200°) 10 Min. backen.

&4 | Minze waschen und
hacken. Mit iibrigem Knob-
lauch und Joghurt verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zu den Pickchen reichen.

» Getrdnk: Raki (Anis-
schnaps) mit Wasser

im Bild hinten: Tiirkische Hacktaschen »
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Rezepte

herzhaft | preiswert
Osterreichische
Kaseknodel

FUR 12 STUCK

» 5 Brotchen vom Vortag
200 ml Milch
1 Zwiebel

80 g gerducherter
durchwachsener Speck

20 g Butter

1 Bund glatte Petersilie
2 Eier (Gew.-Kl. M)

Salz | weiBer Pfeffer

80 g Bergkdse

12 Papier-Backférmchen

O Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 160 kcal

1| Die Brétchen in ca. 1 cm
grofe Wiirfel schneiden.
Milch erwidrmen und iiber
die Wiirfel gieflen.

2 | Zwiebel schilen. Zwiebel
und Speck fein wiirfeln.
Butter erhitzen, Zwiebel und
Speck darin glasig diinsten.
Masse etwas abkiihlen lassen.
Petersilie waschen, trocken-
schiitteln und hacken.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Zwiebelmischung, Peter-

silie und Eier mit den Brot-
chen verkneten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus dem Teig
zwolf Knodel formen. In die
mit Backférmchen ausgeleg-
ten Muffinmulden legen.

4 | Kise reiben und auf die
Knodel streuen. Knédel im
Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 25 Min. backen.

» Beilage: griiner Salat

» Getrank: Weiflwein aus
Osterreich, z. B. Griiner
Veltliner

Klassiker auf neue Art

Quiche Lorraine

FOR 12 STUCK

> 250 g Mehl
125 g kalte Butter
Salz
4 Eier (Gew.-Kl. M)

200 g Schinkenspeck
(in diinnen Scheiben)

250 g Emmentaler

150 g Sahne

weiBer Pfeffer
geriebene Muskatnuss
Fett fiir die Form

® Zubereitung: 1 Std.
O Kiihlzeit: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 390 kcal

im Bild vorne: Osterreichische Kiseknddel

INTERNATIONALE SPEZIALITATEN

1| Mehl, Butter in kleinen
Wiirfeln, 1/2 TL Salz und 1 Ei
rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Teig zugedeckt
etwa 1 Std. kiihl stellen.

2 | Schinkenspeck in Streifen
schneiden und mit kochen-
dem Wasser iiberbriihen.

Ca. 3 Min. ziehen lassen.
Abtropfen lassen und tro-
ckentupfen. Kiise in hauch-
diinne Scheiben schneiden
oder grob raspeln. 3 Eier und
Sahne verquirlen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

3 | Backofen auf 200° vor-
heizen. Teig zu zwolf Kugeln
formen und jeweils zwischen
Klarsichtfolie rund (etwa

12 cm o) ausrollen. Teig-
platten in die gefetteten Mul-
den des Muffinblechs legen,
andriicken und mehrmals
mit einer Gabel einstechen.

4 | Speckstiicke und Kise-
scheiben auf den Teig schich-
ten. Sahne darauf gieffen. Im
Backofen (unten, Umluft
180°) ca. 35 Min. backen.

» Getrank: Weiflwein aus
dem Elsass, z. B. Riesling

im Bild hinten: Quiche Lorraine »






Rezepte

Klassiker auf neue Art

Griechische
Moussaka-
Tortchen

FUOR 12 STUCK

» 1 Aubergine (ca. 100 g)
Salz| 1 Topf Oregano
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 EL Olivendl
300 g Lammhackfleisch
1 Dose Tomaten (400 g)
schwarzer Pfeffer
1/4TL gemahlener Zimt
1 kleiner Zucchino (100 g)
200 g Kartoffeln
15 g Mehl | 15 g Butter
200 ml Milch | 1 Ei
3 EL geriebener Parmesan
geriebene Muskatnuss
beschichtete Alufolie

O Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 115 kcal

1| Die Aubergine putzen,
waschen, in Scheiben schnei-
den und mit Salz bestreuen.
Oregano, bis auf einige Blitt-
chen, hacken. Zwiebel und
Knoblauch schilen, wiirfeln
und in 1 EL Ol glasig diins-
ten. Hackfleisch darin kriime-
lig braten. Tomaten zugeben.

Offen 10 Min. kochen. Mit
Salz, Pfeffer, Oregano und
Zimt wiirzen.

2 | Zucchino putzen, Kartof-
feln schilen, beides in Schei-
ben schneiden. Aubergine
trockentupfen. Alles in 3 EL
Ol portionsweise anbraten.

3 | Mehl in Butter anschwit-
zen. Mit Milch abléschen und
kurz kécheln. Eiund 1 EL
Kise unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

4 | Backofen auf 200° vor-
heizen. Kartoffeln, 1/3 Sauce,
Hackfleisch, Gemiise und
iibrige Sauce in die mit ge-
fetteter beschichteter Alufolie
ausgelegten Mulden schich-
ten. Mit 2 EL Kise bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen
(Mitte, Umluft 180°) ca.

30 Min. backen. Mit Oregano
bestreuen.

preiswert | gelingt leicht

Englische
Shepard’s Pies

FOR 12 STUCK
> 600 g Kartoffeln | Salz
2 Zwiebeln

im Bild vorne: Griechische Moussaka-Tartchen

INTERNATIONALE SPEZIALITATEN

400 g Hackfleisch
2ELOL

1 TL Tomatenmark
schwarzer Pfeffer

100 g Cheddar

100 ml Milch )
geriebene Muskatnuss
beschichtete Alufolie

O® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 180 kcal

1 | Die Kartoffeln schilen,
waschen und in Salzwasser
ca. 20 Min. garen.

2 | Zwiebeln schilen und fein
wiirfeln. Hack und Zwiebeln
im heiflen Ol anbraten. To-
matenmark zugeben. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kise reiben. Milch erhitzen.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Die Kartoffeln abgieflen
und zerstampfen. Die Milch
unterriithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

4 | Das Hackfleisch in die mit
gefetteter beschichteter Alu-
folie ausgelegten Mulden der
Form fiillen. Piiree darauf
verteilen. Mit Kise bestreuen.
Im Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 20 Min. backen.

im Bild hinten: Englische Shepard’s Pies »






Rezepte

fettarm | vegetarisch

Marokkanische
Mohren-
Tortchen

FOR 12 STUCK
> 1kg Mohren | 1 Zwiebel
30 g Butterschmalz

abgeriebene Schale und
Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

Salz | weiBSer Pfeffer

1TL gemahlener
Koriandersamen

1 Topf Koriander

1 EL Speisestdrke

2 Eier (Gew.-KL. M)
500 g Tomaten
beschichtete Alufolie

® Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 60 kcal

1 | Méhren schilen, waschen
und 100 g fein wiirfeln. Rest-
liche Méhren in Scheiben
schneiden. Zwiebel schilen,
wiirfeln und im Schmalz gla-
sig diinsten. Mdhrenscheiben
zugeben und kurz anschwit-
zen. Zitronenschale zugeben.
Mit 1/8 | Wasser abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und gemah-
lenem Koriander wiirzen.
Zugedeckt 12 Min. diinsten.

im Bild vorne: Marokkanische Méhren-Tértchen

2 | Den Koriander waschen,
trockenschiitteln und die
Blittchen fein hacken.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Mohrenscheiben im Sud
piirieren. 3/4 des Korianders

unterriihren. Stirke, Eier und

3 EL kaltes Wasser verquirlen.

In das Piiree riihren und ab-
schmecken. Méhrenwiirfel
unterheben. Piiree in die mit
gefetteter beschichteter Alu-
folie ausgelegten Mulden fiil-
len. Im Backofen (Mitte, Um-
luft 180°) ca. 25 Min. backen.

4 | Tomaten iiberbriihen,
hiuten, entkernen, wiirfeln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ubrigen Koriander unter-
mischen und zu den Tort-
chen servieren.

fiir Gdste | preiswert
Amerikanische
Pumpkin Pies
FUOR 12 STUCK
» 250 g Mehl

140 g kalte Butter

3 Eier (Gew.-Kl. M)

Salz | Pfeffer

1 Zwiebel

400 g Kiirbisfleisch

INTERNATIONALE SPEZIALITATEN

1/2 TL gemahlener Zimt
geriebene Muskatnuss

100 g gerducherter
Putenbrust-Aufschnitt

3 ELSahne

® Zubereitung: 1 Std.
@ Kiihlzeit: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 210 kcal

1| Mehl, 120 g Butter in klei-
nen Stiickchen, 1 Ei und Salz

glatt verkneten. Zugedeckt ca.
1 Std. kiihl stellen.

2 | Zwiebel schilen und wiir-
feln. Kiirbis raspeln. Zwiebel
in 20 g Butter glasig diinsten.
Kiirbis zugeben und 10 Min.
diinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Zimt und Muskat wiirzen.

3 | Den Aufschnitt in Streifen
schneiden. 2 Eier und Sahne
verquirlen. Mit dem etwas
abgekiihlten Kiirbis verriih-
ren. Ofen auf 200° vorheizen.

4 | Teig zu zwolf Kugeln for-
men, jeweils rund (ca. 10 cm o)
ausrollen und in die gefette-
ten Mulden driicken. Kiirbis,
Putenbrust-Streifen und Eier
hineingeben. Im Backofen
(unten, Umluft 180°) ca.

35 Min. backen.

im Bild hinten: Amerikanische Pumpkin-Pies »
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Rezepte

fiir Gaste | raffiniert

Thailandische
Reis-Timbale

FOR 12 STUCK

» 150 g Basmati-Reis | Salz
400 g Schweineschnitzel
2 Knoblauchzehen
3ELOI
4 Eier (Gew.-Kl. M)
100 g gerdstete Erdniisse
1 rote Chilischote

1 EL rote Curry-Paste
(Asiageschiift)

1/4 | ungesiifite Kokos-
milch (Asiageschaft)

1 TL brauner Zucker
beschichtete Alufolie

© Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 180 kcal

1| Den Reis in Salzwasser ca.
15 Min. kochen. Anschlie-
end gut abtropfen lassen.

2 | Fleisch in feine Streifen
schneiden. Knoblauch schi-
len und fein hacken. Ol erhit-
zen. Fleisch darin anbraten.
Die Hilfte Knoblauch unter-
mischen und salzen.

3 | Eier verquirlen. Mit Salz
wiirzen. Den Backofen auf

im Bild vorne: Thaildndische Reis-Timbale

200° vorheizen. Reis und
Fleisch mischen und in die
mit gefetteter beschichteter
Alufolie ausgelegten Muffin-
mulden verteilen. Eier darauf
giefien. Reis fest driicken. Im
Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 20 Min. backen.

4 | Erdniisse fein mahlen.
Chili entkernen, waschen und
hacken. Beides mit Curry-
Paste, Kokosmilch und Zu-
cker piirieren und in einem
Topf ca. 5 Min. unter Riihren
kocheln. Die Erdnuss-Sauce
zu den Reis-Timbale reichen.

fettarm | schnell

Chinesische
Nudel-Muffins

FOR 12 STOCK

» 200 g TK-Shrimps
100 g China-Reisnudeln
oder Glasnudeln

100 g TK-Erbsen
150 g MShren

150 g Lauch
2ELOL

3 EL Sojasauce

6 Eier (Gew.-Kl. M)

1 Flasche siif3-saure
Sauce (250 ml)

beschichtete Alufolie

INTERNATIONALE SPEZIALITATEN

® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 155 kcal

1| Shrimps auftauen lassen.
Nudeln mit einer Haushalts-
schere kleiner schneiden, mit
kochendem Wasser iiberbrii-
hen und darin 5 Min. ziehen
lassen, dann abseihen.

2 | Inzwischen Erbsen auf-
tauen lassen. Méhren und
Lauch putzen, waschen und
fein wiirfeln. Ol in einem
Topf erhitzen. Gemiise da-
rin kurz andiinsten und mit
der Sojasauce ablgschen.
Zugedeckt 3 Min. diinsten.
Shrimps kalt abspiilen und
trockentupfen.

3 | Den Backofen auf 200°
vorheizen. Eier verquirlen
und mit Salz wiirzen. Mit
Glasnudeln, Shrimps und
Gemiise mischen und die
Masse in die mit gedlter be-
schichteter Alufolie ausgeleg-
ten Muffinmulden driicken.
Im Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 25 Min. backen.
Die siifR-saure Sauce dazu
servieren.

» Getrank: chinesisches Bier

im Bild hinten: Chinesische Nudel-Muffins »
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Raffinierte Party-ldeen

Es macht SpaR, fiir viele Leute etwas Besonderes zuzubereiten. Wir haben uns

fir Sie etwas Spezielles einfallen lassen: Gefiillte Champignons, feine Lachs-

pasteten, Pizza-Muffins & Co. sind ein attraktiver Blickfang auf einem Buffet.

Diese originellen Spezialitaten sind so kdstlich, dass lhre Gaste bestimmt gleich

mehrmals zugreifen!

25
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Gefiillte Champignons
Lachspasteten

Falsche Hasen

Gebackene Kadse-Kartoffeln
Pizza-Muffins

Polenta mit Gefliigelleber
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Putenrouladen
Tunfisch-Windbeutel
Strudel-Hack-Tértchen
Hahnchen-Curry-Muffins
Tomaten-Schafkdse-Mousse
Lasagne



Rezepte
RAFFINIERTE PARTY-IDEEN

Blitzrezepte

Gefiillte Champignons
FOR 12 STUCK

» 12 groBBe Champignons (a ca. 50 g)
2 Bund glatte Petersilie | 2 ungebriihte
grobe Bratwiirste | 60 g Gouda | 2 Eier
1 Gewiirzgurke | 250 g Mayonnaise
Salz | Fett fiir die Form

3 | Pilze putzen, Stiele herausdrehen und
hacken. Petersilienblitter hacken. Hiilfte
Petersilie, Stiele und Bratwurstbriit ver-
kneten, Pilze damit fiillen, in die gefetteten
Mulden verteilen. Kiise reiben und darii-
berstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
200° (Mitte, Umluft 180°) 20 Min. backen.

2 | Eier 10 Min. kochen, schilen und wiir-
feln. Gurke wiirfeln. Beides mit Mayon-
naise, iibriger Petersilie und 2-3 EL Gur-
kenwasser verriihren. Salzen und dazu
servieren.

Lachspasteten

FOR 12 STOCK

» 500 g Réucherlachsscheiben | 300 g
Paprikaschoten (griin, rot und gelb)
200 g Doppelrahm-Frischkise | 250 g
Magerquark | Salz | Pfeffer | 1 Bund
Dill | 6 ELSenf | 3 EL fliissiger Honig
2 EL Essig | 4EL O1

1 | Mulden erst mit Klarsichtfolie, dann
mit Lachs, bis tiber den Rand lappend,
auslegen. Paprika putzen und fein wiirfeln.
Kise und Quark glatt riithren, salzen und
pfeffern. Paprika unterriihren. Masse in
den Mulden verteilen. Lachs dariiber
schlagen. Zugedeckt 2 Std. kiihl stellen.

2 | Dill fein schneiden. Senf, Honig und
Essig verrithren. Ol unterriihren. Dill
unterriihren. Zu den Pasteten reichen.

25
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Rezepte

gelingt leicht | preiswert

Falsche Hasen

FOR 12 STOCK

» 12 Wachteleier
(ersatzweise 3 Eier)

2 Brotchen vom Vortag
2 Zwiebeln

1 Bund glatte Petersilie
1 rote Paprikaschote

900 g Hackfleisch
(gemischt)

2 Eier

2 EL Senf

Salz | schwarzer Pfeffer
200 g Salatmayonnaise
150 g Vollmilchjoghurt

® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 385 kcal

1 | Wachteleier in Wasser ca.
5 Min. (Hiithnereier 10 Min.)
kochen. Anschlieflend ab-
schrecken und schilen.

2 | Brétchen in kaltem Wasser
einweichen. Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. Petersilie
waschen, trockenschiitteln
und die Blittchen hacken.
Paprikaschote halbieren,
putzen und fein wiirfeln.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Hackfleisch, ausgedriick-

RAFFINIERTE PARTY-IDEEN

te Brotchen, Zwiebeln, die
Hiilfte Petersilie, Paprika (bis
auf 1 EL), Eier, 1 EL Senf, Salz
und Pfeffer verkneten. Mit
angefeuchteten Hinden da-
raus zwolf Kugeln formen,
dabei die Wachteleier oder
geviertelten Hiithnereier in
die Mitte geben. In die gefet-
teten Muffinmulden geben.
Mit Paprikawiirfeln bestreu-
en. Im Backofen (Mitte, Um-
luft 180°) ca. 30 Min. backen.

4 | Mayonnaise, Joghurt und
1 EL Senf glatt riihren. Ubrige
Petersilie unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer kriftig wiir-
zen. Die Sauce zu den
Falschen Hasen reichen.

preiswert | vegetarisch

Gebackene
Kase-Kartoffeln

FOR 12 STOCK
» 12 Kartoffeln (a ca. 100 g)
100 g Greyerzer
6 EL Ol
Salz | weier Pfeffer
1 TL Kiimmel
1 Zwiebel
250 g Kirschtomaten
125 g Rucola
3 EL Rotweinessig

im Bild vorne: Falsche Hasen

® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 155 kcal

1| Die Kartoffeln schilen und
waschen. Jeweils auf einen
Loffel legen und dicht an
dicht einige Male tief ein-
schneiden, so dass sie noch
zusammenhalten. Kise reiben.

2 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Die Kartoffeln mit 3 EL
Ol einstreichen und in die
Muffinmulden legen. Mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel
wiirzen. Etwas Kise in die
Einschnitte verteilen. Mit
iibrigem Kise bestreuen.

Im Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 40 Min. backen.

3 | Inzwischen Zwiebel fein
wiirfeln. Tomaten putzen und
halbieren. Rucola waschen,
trockenschiitteln und in
breite Stiicke zupfen. Essig,
Salz und Pfeffer verriihren.

3 EL Ol unterriihren.

4 | Vorbereitete Salatzutaten

und Vinaigrette vor dem Ser-
vieren mischen. Zu den Kar-
toffeln reichen.

» Getrank: Pils oder
wiirziger Weifwein

im Bild hinten: Gebackene Kédse-Kartoffeln »
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Rezepte

gelingt leicht
Pizza-Muffins

FOR 12 STOCK

» 2 Scheiben TK-Hefeteig
(2a150g)
2 Lauchzwiebeln
50 g gekochter Schinken
125 g Mozzarella

100 g Tomatenstiickchen
(aus der Packung)

1/2 TL getrockneter
Oregano

Salz | schwarzer Pfeffer
4 EL Olivendl

Oregano zum Garnieren
Fett fiir die Form

(® Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 125 kcal

1 | Hefeteig auftauen lassen.
Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schnei-
den. Schinken in Streifen

und Mozzarella in Scheiben
schneiden.

2 | Tomatenstiickchen und
Oregano verriihren. Mit Salz
und Pfeffer kriftig wiirzen.
Backofen auf 225° vorheizen.

3 | Hefeteigscheiben auf be-
mehlter Arbeitsfliche recht-
eckig (ca. 20 x 30 cm) ausrol-

RAFFINIERTE PARTY-IDEEN

len und je sechs Kreise (ca.

10 cm o) ausstechen. Teig-
platte in die gefetteten Mul-
den legen. Im Backofen (Mit-
te, Umluft 200°) ca. 10 Min.
vorbacken.

4 | Tomatenstiickchen auf
dem Teig verteilen. Lauch-
zwiebelringe und Schinken-
streifen darauf geben. Mit
dem Olivenél betriufeln. Mit
Mozzarella belegen. Bei glei-
cher Temperatur weitere ca.
10 Min. backen. Mit Oregano
garniert servieren.

» Getrank: Rotwein, z. B.
Chianti

raffiniert | preiswert

Polenta mit
Gefliigelleber

FOR 12 STOUCK

» 150 g Polenta
(grober MaisgrieR)

Salz

400 g Gefliigelleber

3 Zwiebeln (ca. 150 g)
1 Topf Majoran

2 EL Olivendl
schwarzer Pfeffer
beschichtete Alufolie

im Bild vorne: Pizza-Muffins

® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 105 kcal

1| Polenta und 1 TL Salz in
3/4 1 kochendes Wasser rie-
seln lassen. Unter stindigem
Riihren ca. 20 Min. kochen.
In die mit gefetteter beschich-
teter Alufolie ausgelegten
Mulden verteilen, mit dem
geolten Loffelriicken jeweils
eine Mulde hineindriicken.

2 | Leber putzen, waschen,
trockentupfen und etwas klei-
ner schneiden. Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln.
Majoran waschen, trocken-
schiitteln und, bis auf einige
Blittchen, fein hacken.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Leber und Zwiebeln
darin rundherum anbraten.
Mit gehacktem Majoran, Salz
und Pfeffer kriftig wiirzen.

4 | Leber in die Polentamul-
den verteilen. Im Backofen
(unten, Umluft 180°) ca.

15 Min. backen. Mit iibrigem
Majoran garniert servieren.

» Getrdank: Rotwein, z. B.
Chianti

im Bild hinten: Polenta mit Gefliigelleber »
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Rezepte

fettarm | kalorienarm

Putenrouladen

FOR 12 STOCK

» 1 Zucchino (ca. 150 g)
1 grofBe Méhre (ca. 150 g)
Salz
6 diinne Putenschnitzel
(a110g)
60 g Pesto (aus dem Glas)
weifder Pfeffer
4 EL Olivendl
500 g Tomaten
1 kleine Gemiisezwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum

@© Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 130 kcal

1| Zucchino und Méhre put-
zen. Mit einem Sparschiler
lings in Streifen schneiden.
Mit Salz bestreuen. Schnitzel
zwischen Klarsichtfolie flach-
klopfen, auf Folie leicht iiber-
lappend rechteckig zusam-
menlegen (ca. 20 x 40 cm)
und mit Pesto bestreichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemiisestreifen trocken-
tupfen und darauf verteilen,
dabei oben an der Lingsseite
einen Rand frei lassen. Fleisch
mit Hilfe der Folie aufrollen,
in zwolf Scheiben schneiden.

RAFFINIERTE PARTY-IDEEN

2 | Backofen auf 225° vorhei-
zen. Muffinmulden mit 1 EL
Ol ausstreichen. Rouladen-
scheiben flach hineinlegen.
Mit 1 EL Ol bestreichen.

Im Backofen (Mitte, Umluft
200°) ca. 20 Min. backen.

3 | Tomaten putzen und in
kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch
schilen, fein wiirfeln und

in 2 EL Ol glasig diinsten.
Tomaten zugeben und alles
ca. 15 Min. kécheln lassen.
Basilikum waschen, die Blitt-
chen abzupfen, hacken und
unterriithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sauce zu den
Rouladen reichen.

raffiniert | preiswert

Tunfisch-
Windbeutel

FOR 12 STOUCK

» 1 Déschen gemahlener
Safran

60 g Butter

Salz

150 g Mehl

3 Eier (Gew.-Kl. M)

1 Dose Tunfisch im
eigenen Saft (150 g)

1 Bund Schnittlauch

im Bild rechts: Putenrouladen

300 g Doppelrahm-
Frischkdse

Cayennepfeffer

® Zubereitung: 50 Min.

» Pro Stiick ca.: 185 kcal

1| Safran, Butter, 1/4 TL Salz
und 200 ml Wasser aufko-
chen. Mehl zugeben. So lange
riihren, bis sich der Teig als
Kloff vom Topfboden lst.

2 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Teig in eine Schiissel ge-
ben. Eier einzeln unterriih-
ren. Teig in einen Spritzbeutel
mit grofRer Sterntiille geben.
Zwolf Teigrosetten in die ge-
fetteten Muffinmulden sprit-
zen. Im Backofen (Mitte, Um-
luft 180°) ca. 30 Min. backen.

3 | Tunfisch abtropfen lassen.
Schnittlauch in Réllchen
schneiden. Frischkiise und
Tunfisch piirieren. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.
Schnittlauch unterriihren.

4 | Windbeutel noch heifd
mit einer Schere quer durch-
schneiden. Auskiihlen lassen.
Tunfischcreme auf die unte-
ren Hiilften verteilen. Obere
Hiilften darauf setzen.

im Bild links: Tunfisch-Windbeutel »
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Rezepte

orientalisch | raffiniert

Strudel-Hack-
Tortchen

FUOR 12 STUCK
» 150 g Mehl
Salz
7 ELOL
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
350 g Rinderhackfleisch
50 g Rosinen
50 g gehackte Mandeln
schwarzer Pfeffer

je 1/2 TL gemahlener
Kreuzkiimmel und Zimt

(® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 195 kcal

1| Mehl, 1 Prise Salz, 3 EL Ol
und 50 ml heifles Wasser ver-
kneten. Mit einer heif2 ausge-
spiilten Schiissel bedecken

und ca. 30 Min. ruhen lassen.

2 | Zwiebel und Knoblauch
schilen, wiirfeln. Beides mit
dem Fleisch in 2 EL Ol anbra-
ten. Rosinen und Mandeln
zugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel und Zimt wiirzen.

3 | Backofen auf 225° vor-
heizen. Teig durchkneten, auf

RAFFINIERTE PARTY-IDEEN

einem bemehlten Tuch diinn
ausrollen. In zwolf Quadrate
(ca. 10 x 10 cm) schneiden.
Teigrinder mit Wasser be-
streichen. Die Hackfiillung
jeweils in die Mitte der Teig-
quadrate verteilen. Teigecken
zur Mitte hin zusammen-
driicken. Die seitlichen Teig-
rinder gut festdriicken.

4 | Muffinmulden mit 1 EL
Ol einstreichen. Pickchen
hineinsetzen und mit 1 EL
Ol bestreichen. Im Backofen
(Mitte, Umluft 200°) ca.

20 Min. goldbraun backen.

> Beilage: Joghurt
» Getrank: Fruchtsaft

pikant | asiatisch

Hahnchen-
Curry-Muffins

FUOR 12 STUCK
» 150 g Klebreis
Salz |3 TL Curry
1 Bund Lauchzwiebeln
3 ELOL
6 Hihnchenfilets (a 150 g)
wei3er Pfeffer
1 reife Mango (ca. 300 g)
100 g Créme fraiche
100 g Sahnejoghurt

im Bild vorne: Strudel-Hack-Tértchen

© Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 205 kcal

1| Reis in Salzwasser mit 2 TL
Curry ca. 20 Min. kochen.
Anschliefend abtropfen las-
sen. Lauchzwiebeln putzen,
waschen, in Ringe schneiden.
In 1 EL Ol 3 Min. diinsten.

2 | Filets waagerecht halbieren
und jeweils zu einer diinnen
Scheibe aufschneiden. Den
Backofen auf 225° vorheizen.

3 | Muffinblech mit 1 EL Ol
ausstreichen. Filets so hinein-
legen, dass Boden und Rand
der Mulden bedeckt sind,
dabei etwas iiberlappen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Reis, Lauchzwiebeln und
1 TL Curry mischen, in die
Mulden fiillen. Uberstehen-
des Fleisch dartiber legen.
Mit 1 EL Ol bestreichen.

Im Backofen (Mitte, Umluft
200°) ca. 30 Min. backen.

4 | Mango schilen, Frucht-
fleisch vom Kern lésen und
piirieren. Mit Créme fraiche
und Joghurt verriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Mango-Dip zu den Hihn-
chen-Muffins reichen.

im Bild hinten: Héhnchen-Curry-Muffins »
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Rezepte

mediterran | preiswert

Tomaten-Schaf-
kdase-Mousse

FOR 12 sTOCK

» 2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
750 g Tomaten
8 EL Olivendl
1 Bund Basilikum
10 Blatt Gelatine
Salz | weiBer Pfeffer
Zucker
200 g Schafkdse
250 g Sahnequark
2 EL Zitronensaft
200 g Sahne

3 EL weif3er Aceto
balsamico

@© Zubereitung: 45 Min.
@© Kiihlzeit: 3 Std.
» Pro Stiick ca.: 190 kcal

1 | Zwiebeln und Knoblauch
wiirfeln. Tomaten in Stiicke
schneiden. Knoblauch und
Hilfte Zwiebeln in 3 EL Ol
glasig diinsten. Tomaten
zugeben. 20 Min. schmoren.

2 | Basilikum, bis auf einige
Blittchen, hacken. 6 Blatt

Gelatine einweichen. Toma-
ten piirieren, durch ein Sieb

RAFFINIERTE PARTY-IDEEN

passieren, Basilikum unter-
rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Gelatine aus-
driicken, darin auflésen.

3| 4 Blatt Gelatine einwei-
chen. Kise, Quark und Zitro-
nensaft piirieren. Salzen und
pfeffern. Gelatine ausdriicken,
auflosen, mit 2 EL Creme ver-
mischen. In die iibrige Creme
rithren.

4 | Muffinmulden mit Klar-
sichtfolie auslegen. Sahne steif
schlagen, je zur Hilfte unter
die Kiise- und Tomatencreme
heben. Nacheinander in die
Mulden fiillen. Form aufsto-
3en. Ca. 3 Std. kiihl stellen.

5 | Essig, Salz, Pfeffer, Zucker
und 5 EL Ol verriihren. Zu
der gestiirzten, mit Basilikum
garnierten Mousse reichen.

raffiniert | fiirs Biifett

Lasagne

FUR 12 STUCK

> 6 Lasagneblitter | Salz
5 EL Olivendl
1 Zwiebel
1 Aubergine (ca. 200 g)
300 g Méhren | Pfeffer

im Bild vorne: Tomaten-Schafkdse-Mousse

1 Bund glatte Petersilie
40 g Parmesan

4 Eier (Gew.-Kl. M)

200 g Sahne

50 g Salami (in Scheiben)
beschichtete Alufolie

© Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 170 kcal

1| Lasagneblitter in Salz-
wasser und 1 EL Ol ca. 5 Min.
kochen. Abtropfen lassen
und 36 Kreise (12x5cm o
und 24 x 6 cm o) ausstechen.

2 | Zwiebel schilen. Gemiise
putzen. Alles fein wiirfeln
und in 4 EL Ol ca. 8 Min.
diinsten. Salzen und pfeffern.

3 | Petersilie hacken. Kise rei-
ben. Hilfte Kise, Eier, Sahne
und Petersilie verquirlen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Backofen auf 200° vorheizen.

4 | Vorbereitete Zutaten und
Salami in die mit geélter be-
schichteter Alufolie ausgeleg-
ten Mulden schichten, dabei
mit Eisahne und kleinen La-
sagneplatten beginnen. Ubri-
gen Kise darauf streuen. Im
Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 25 Min. backen.

im Bild hinten: Lasagne »






Edle Kostlichkeiten

Jeder schwelgt gern mal in etwas Luxus. Den kdnnen Sie sich, jedenfalls kulina-
risch, mit diesen extravaganten Muffins génnen. Sie werden mit so edlen Zuta-
ten wie Artischocken, Parmaschinken, Garnelen oder Spargel zubereitet. Und mit

einem Glas gutem Wein oder Sekt dazu ist der Genuss perfekt!

37 Uberbackene Artischocken- 42 Forellenkaviar-Taler

bdden 42 Gebackene Paprikaschoten
37 Schinkenpdckchen 44 Meeresfriichte-Kartoffeln
38 Lachs-Pies 44  Steinpilz-Kissen
38 Pfifferling-Tortchen 46 Uberbackene Medaillons
40 Kartoffel-Garnelen-Kérbchen 46 Steinbeifler in Pergament

40 Feine Spargel-Terrinen



Rezepte

EDLE KOSTLICHKEITEN

Blitzrezepte

Uberbackene
Artischockenbdden

FUR 12 STUCK

» 12 Artischockenbéden (Dose) | 1 Bund
Schnittlauch | 125 g Ricotta | 1Ei
Salz | Pfeffer | 30 g Pecorino | Fett
fiir die Form

1| Artischocken abtropfen lassen. Schnitt-
lauch in Réllchen schneiden. Ricotta und
Ei verriihren. Schnittlauch unterriihren.
Salzen und pfeffern. Pecorino reiben.

2 | Den Backofen auf 225° vorheizen. Die
Artischockenbéden in die gefetteten Muf-
finmulden legen. Ricottafiillung auf den
Artischockenboden verteilen. Mit dem
geriebenen Kise bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (oben, Umluft 200°) ca.

20 Min. tiberbacken.

Schinkenpackchen

FOR 12 STUCK

» 50 g Pinienkerne | 1 Bund Basilikum
300 g Ziegenfrischkdse | 150 g Sahne
Pfeffer | 24 Scheiben Parmaschinken
(300 g) | 12 Schnittlauchhalme | Fett
fiir die Form

1| Pinienkerne résten und hacken. Basili
kum in Streifen schneiden, mit Kise, Sah-
ne und Kernen verriihren. Pfeffern.

2| Je 2 Schinkenscheiben iiber Kreuz in
den gefetteten Mulden aufeinander legen.
Fiillung in der Mitte verteilen. Schinken-
enden hochziehen, zusammendriicken.
Schnittlauch tiberbriihen, abtropfen lassen
und Pickchen damit zusammenbinden.
Im vorgeheizten Backofen bei 225° (Mitte,
Umluft 200°) ca. 10 Min. backen.
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gelingt leicht | fiir Gaste
Lachs-Pies

FUR 12 STUCK

» 6 Scheiben TK-Blatterteig
(450g)

400 g Lachsfilet

2 EL Zitronensaft
Salz | weiter Pfeffer
1/2 Bund Dill

1 Ei (Gew.-Kl. M)
100 g Sahne

® Zubereitung: 50 Min.
» Pro Stiick ca.: 250 kcal

1| Teig auftauen lassen. Lachs
wiirfeln. Mit Zitronensaft
betriufeln, salzen und pfef-
fern. Dill waschen und fein
schneiden. Ei, Sahne und

Dill verquirlen, salzen und
pfeffern. Backofen auf 200°
vorheizen.

2 | Aus jeder Blitterteig-
scheibe zwei runde Platten
(ca. 10 cm o) ausstechen. In
die gefetteten Mulden legen.
Teig mehrmals einstechen.
Lachs und Eiersahne darin
verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (unten, Umluft
180°) ca. 30 Min. backen.

» Getrank: Weiflwein

EDLE KOSTLICHKEITEN

raffiniert | fiirs Biifett

Pfifferling-
Tortchen

FOR 12 STUCK

» 250 g Mehl
140 g kalte Butter
6 Eier (Gew.-Kl. M)
Salz

350 g Pfifferlinge (ersatz-
weise aus dem Glas)

2 Schalotten
wei3er Pfeffer

50 g Coppa (gerducherter
italienischer Schweine-
nacken-Aufschnitt)

1 Bund Schnittlauch
250 g Schmand

O Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 275 kcal

1| Mehl, 120 g Butter in
kleinen Stiickchen, 1 Ei und
1/4 TL Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Teig zuge-
deckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

2 | Inzwischen die Pfifferlinge
putzen. Schalotten schilen
und fein wiirfeln. 20 g Butter
in einer Pfanne erhitzen,
Schalotten darin glasig diins-
ten. Pfifferlinge zugeben und
rundherum anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

im Bild vorne: Lachs-Pies

3 | Coppa in Streifen schnei-
den. Schnittlauch in Rollchen
schneiden. 5 Eier verquirlen.
Den Schnittlauch, bis auf
etwas zum Garnieren, unter-
rithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

4 | Backofen auf 225° vor-
heizen. Teig zu zwolf gleich-
grofien Kugeln formen und
ausrollen (ca. 10 cm 9). In die
gefetteten Muffinmulden
driicken. Den Teig mehrmals
mit einer Gabel einstechen.

5 | Pfifferlinge und Coppa in
den Teigmulden verteilen.
Die Eier dartiber giefen. Im
vorgeheizten Backofen (un-
ten, Umluft 200°) ca. 30 Min.
backen. Muffins mit je einem
Klecks Schmand anrichten.
Mit tibrigem Schnittlauch
bestreut servieren.

» Getrdank: Weilwein

Frische Pfifferlinge
nicht waschen, da sie
sich schnell voll Wasser
saugen und so Aroma
verlieren, sondern am
besten mit einem Pin-
sel oder Kiichenpapier
vorsichtig reinigen.

P

im Bild hinten: Pfifferling-Tértchen »
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Rezepte

raffiniert | fiir Géste

Kartoffel-Garne-
len-Korbchen

FOR 12 STOCK
> 500 g Kartoffeln

36 Garnelen (ohne Schale;
ca. 360 g)

2 EL Limettensaft
Salz | weiRer Pfeffer
40 g Pecorino

1 Ei (Gew.-Kl. M)

1 Bund Dill

250 g Dickmilch
beschichtete Alufolie

®© Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 90 kcal

1| Kartoffeln waschen und in
Wasser ca. 25 Min. kochen.
Anschlieflend abgieflen, ab-
schrecken und pellen. Die
Kartoffeln auskiihlen lassen.

2 | Die Garnelen waschen,
trockentupfen und mit Li-
mettensaft betrdufeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kiise fein reiben.

3 | Kartoffeln grob raspeln.
Mit Ei und Kise mischen,
salzen und pfeffern. Den
Backofen auf 225° vorheizen.

EDLE KOSTLICHKEITEN

4 | Kartoffelmasse in die mit
geolter beschichteter Alufolie
ausgelegten Muffinmulden
driicken, dabei einen kleinen
Rand hochziehen. Im vorge-
heizten Ofen (Mitte, Umluft
200°) ca. 15 Min. backen.

5 | Garnelen in die Kérbchen
verteilen. Bei gleicher Tempe-
ratur weitere 10 Min. backen.
Dill waschen, trockenschiit-
teln und fein schneiden. Mit
der Dickmilch verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dickmilchsauce zu den Korb-
chen reichen.

vegetarisch | fiirs Biifett
Feine Spargel-
Terrinen

FUR 12 STUCK

> 400 g griiner Spargel
2 kleine Schalotten
8 EL Olivendl
Salz
weider Pfeffer

1 Pdckchen gemahlene
Gelatine

2 Topfe Kerbel
250 g Magerquark

200 g Doppelrahm-
Frischkdse

1 EL Limettensaft

im Bild vorne: Kartoffel-Garnelen-Kérbchen

@© Zubereitung: 50 Min.
@ Kiihlzeit: 3 Std.
» Pro Stiick ca.: 130 kcal

1| Spargel waschen, untere
Enden abschneiden. Stangen,
bis auf die Képfe, in diinne
Scheiben schneiden. Schalot-
ten schilen, wiirfeln. In 2 EL
Ol glasig diinsten. Spargel-
scheiben und -képfe und

2 EL Wasser zugeben. Salzen
und pfeffern. 10 Min. diinsten.

2 | Gelatine in 6 EL Wasser
einweichen. Kerbel waschen
und, bis auf etwas zum Gar-
nieren, hacken. Spargelkopfe
herausnehmen. Hilfte vom
tibrigen Spargel im Sud pii-
rieren. Gelatine darin auflo-
sen. Quark, Kise und Hilfte
Kerbel unterriihren. Salzen
und pfeffern. Ubrige Spargel-
scheiben unterheben.

3 | Masse in die mit Klarsicht-
folie ausgelegten Mulden fiil-
len. Ca. 3 Std. kiihl stellen.

4 | Limettensaft, Salz, Pfeffer
und 6 EL Ol verquirlen. Ubri-
gen Kerbel unterriihren. Ter-
rinen mit halbierten Spargel-
kopfen und Kerbel garnieren.
Marinade dazu servieren.

im Bild hinten: Feine Spargel-Terrinen »
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Rezepte

gut vorzubereiten

Forellenkaviar-
Taler

FOR 12 STOCK
» 10 g frische Hefe
1/2 TL Zucker
125 g Mehl
1 Prise Salz
30 g fliissige Butter
150 g Créme fraiche
schwarzer Pfeffer
100 g Forellenkaviar
Dill zum Garnieren
12 Papier-Backférmchen
getrocknete Hiilsenfriichte

® Zubereitung: 40 Min.
® Ruhezeit: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 110 kcal

1 | Hefe zerbrickeln und mit
dem Zucker in 50 ml lau-
warmem Wasser auflosen.
Zugedeckt ca. 10 Min. gehen
lassen. Dann mit Mehl, Salz
und Butter zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig zu-
gedeckt an einem warmen
Ort ca. 20 Min. gehen lassen.

2 | Den Hefeteig nochmals
durchkneten, zu zwélf Kugeln
formen und in die gefetteten
Muffinmulden driicken,

im Bild vorne: Forellenkaviar-Taler
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dabei einen etwa 1 cm hohen
Rand formen. Teig weitere

ca. 10 Min. gehen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.

3 | Auf die Hefetaler Papier-
Backférmchen setzen und
mit getrockneten Hiilsen-
friichten fiillen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (unten, Umluft
180°) ca. 10 Min. blind-
backen. Dann Férmchen ent-
fernen und weitere 10 Min.
backen. Auskiihlen lassen,
Taler aus der Form nehmen.

4 | Creme fraiche glatt riih-
ren. Jeweils einen Klecks auf
die Taler geben. Mit Pfeffer
bestreuen. Kaviar darauf ver-
teilen. Mit Dill garnieren.

pikant | fiir Gdste

Gebackene
Paprikaschoten

FOR 12 STOCK

» 250 g ausgeloster Lamm-
riicken

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Bund Thymian

Salz | schwarzer Pfeffer
6 EL Olivendl

60 g Langkornreis

6 kleine rote Paprika-
schoten (a ca. 100 g)
250 g Dickmilch

O© Zubereitung: 15td.
» Pro Stiick ca.: 95 kcal

1| Fleisch in diinne Scheiben
schneiden. Knoblauch und
Zwiebel schilen und wiirfeln.
Thymianblittchen hacken.
Fleisch, Knoblauch, Zwiebel
und die Hilfte Thymian mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 3 EL Ol untermischen.

2 | Reis in Salzwasser ca.

18 Min. kochen. Abtropfen
lassen. Paprika quer halbieren
und putzen, dabei den Stiel-
ansatz auflen nur abschnei-
den, aber nicht herauslésen.
Backofen auf 200° vorheizen.

3 | Muffinmulden mit 1 EL Ol
ausstreichen. Paprika hinein-
setzen. Fleisch und Reis
mischen und die Paprika
damit fiillen. Im vorgeheizten
Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 30 Min. backen.

4 | Dickmilch und 2 EL Ol
verriihren. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Dip dazu reichen.

im Bild hinten: Gebackene Paprikaschoten »






Rezepte

raffiniert | ohne Fleisch

Meeresfriichte-
Kartoffeln

FOR 12 STUCK
» 275 g TK-Meeresfriichte
12 Kartoffeln (a ca. 100 g)
3 Lauchzwiebeln
20 g Butter
Salz | weiier Pfeffer
100 g junger Gouda
1 Bund glatte Petersilie
2 Eigelbe (Gew.-Kl. M)

@© Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 140 kcal

1 | Meeresfriichte auftauen.
Kartoffeln waschen und in
Wasser ca. 25 Min. kochen.

2 | Die Lauchzwiebeln put-
zen, waschen und in diinne
Ringe schneiden. Mit tro-
ckengetupften Meeresfriich-
ten in der Butter andiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 | Kiise reiben. Petersilie ha-

cken. Kartoffeln abschrecken.

Je einen Deckel abschneiden
und Kartoffeln aushéhlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten
Rand stehen lassen. Backofen
auf 200° vorheizen.
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4 | Ca. 200 g der Kartoffel-
masse fein zerstampfen. Mit
Eigelben, Meeresfriichten,
Hilfte Kise und Petersilie
mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In die Kartoffeln fiil-
len, in die gefetteten Mulden
setzen. Ubrigen Kise dariiber
streuen. Im vorgeheizten
Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 25 Min. backen.

fiirs Biifett | herzhaft
Steinpilz-Kissen

FUR 12 STUCK

> 15 g getrocknete Steinpilze
10 g frische Hefe
1/2TL Zucker
150 g Mehl | Salz
6 ELOI
1 Zwiebel (40 g)
200 g Hackfleisch
schwarzer Pfeffer
1 Topf Majoran
1 Eigelb

® Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 140 kcal

1 | Pilze abbrausen, in 150 ml
heiflem Wasser einweichen.
Hefe zerbrickeln. Mit Zucker
in 50 ml warmem Wasser auf-
losen. Ca. 10 Min. gehen las-

im Bild vorne: Meeresfriichte-Kartoffeln

sen. Mit Mehl, Salz und 5 EL
Ol verkneten. Zugedeckt ca.
20 Min. gehen lassen.

2| Pilze abtropfen lassen, Sud
auffangen. Die Pilze hacken. _
Zwiebel schilen, fein wiirfeln
und in 1 EL Ol glasig diins-
ten. Fleisch darin kriimelig
braten. Pilze dazugeben, mit
Einweichwasser abléschen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schmoren, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Den Majoran
hacken und unterriihren.
Backofen auf 225° vorheizen.

3 | Den Teig ausrollen (16 x
28 cm). Auf einer Hiilfte mit
einem Glas (6 cm @) acht
Kreise markieren. Jeweils in
die Mitte etwas Hackfleisch
geben. Eigelb und 2 EL Was-
ser verquirlen. Teigrinder
damit bestreichen. Andere
Teighilfte dariiber klappen,
mit dem Glas ausstechen.
Aus tibrigem Teig und Hack
wie beschrieben vier weitere
Steinpilzkissen zubereiten.

4 | Kissen in die gefetteten
Mulden legen und mit Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen (Mitte, Umluft
200°) ca. 15 Min. backen.

im Bild hinten: Steinpilz-Kissen »






Rezepte
EDLE KOSTLICHKEITEN

schnell | fiir Gaste immer ein Blatt Basilikum rausziehen. Fisch in zwolf

i dazwischen legen. Im heifien gleichgrofle Wiirfel schnei-

U be rb‘aCke ne Backofen (Mitte, Umluft den. Mit Zitronensaft be-

MEdalllonS 200°) ca. 10 Min. backen. trdaufeln, salzen und pfeffern.

FUR 12 STOCK Oliven in Scheiben schnei-

e 19 Echniis s picl o 4 | Inzwischen griinen Pfeffer ~ den. Estragon waschen und
(3ca.50g) hacken. Mit Joghurt und die Blitter abzupfen. Die *
3ELOL Mayonnaise verrithren. Mit Zitronenscheiben halbieren.
Salz | schwarzer Pfeffer Salz und Pfeffer wiirzen. Zu
2 Tomaten (180 g) den Medaillons reichen. 2 | Aus dem Pergamentpapier
125 g Mozzarella Y { 24 Quadrate (ca. 20 x 20 cm)
<75 Bundl Basiifium » Getrdank: trockener Rosé sc.:hneiden. Je zwei Stiick auf-
{ El aivbeiagte griine einanderlegen und mit 3 EL
Pfefferkirner schnell | exotisch Ol bestr(;:chen. Backl;:)fer; auf

5 - - . 225° vorheizen. Fisch, Oliven,
::g : SMaal::r:::)f::;taise Ste' n belﬁe rim Hiilfte Estragon 'und Z.itro-
Fett filr die Form Pe rgam ent nenstiicke auf die Papier-

quadrate schichten, mit 2 EL

; ; Fuzotiz ;I U_c; Sttt Ol betrdufeln und im Papier
© Zubereitung: 30 Min. ) o e einschlagen. Pickchen in die

» Pro Stiick ca.: 165 kcal 1EL Zitronensaft Mulden des Muffinblechs

Salz| w.v.eiﬁer f'feffer legen. Im vorgeheizten Back-
1| Fleisch trockentupfen und 5°hg gg""? Oliven ofen (Mitte, Umluft 200°) ca.
im Ol von beiden Seiten ca. (ohne Stein) 20 Min. backen.

3 Min. anbraten. Mit Salz und 1Topf Estragon
6 Zitronenscheiben

Pfeffer wiirzen. 3 | Den restlichen Estragon

5 EL Olivendl hacken und mit der Créeme
2 | Tomaten in je sechs 150 g Créme fraiche fraiche und dem Quark ver-
und Kiise in zwolf Scheiben 150 g Sahnequark rithren. Mit Salz und Pfeffer
schneiden. Das Basilikum Pergamentpapier wiirzen. Die Créme fraiche-
waschen. Blittchen abzupfen. Sauce zu den Fischpickchen
Backofen auf 225° vorheizen. @® Zubereitung: 45 Min. servieren.

» Pro Stiick ca.: 155 kcal

3 | Medaillons, Tomaten und > Beilage: gemischter Salat
Mozzarella in die gefetteten 1 | Fisch trockentupfen, even- » Getrink: WeiRwein, z. B.
Mulden schichten, dabei tuell vorhandene Griiten he- Grauburgunder

46 im Bild vorne: Steinbeifer in Pergament  im Bild hinten: Uberbackene Medaillons »






Feine Fingerfood-Minis

Mini-Happen von der Hand in den Mund werden immer beliebter. Die kleinen

Snacks kann man ohne gro3en Aufwand servieren. Ob Pfirsich-Roquefort-Tort-

chen, Zucchinipuffer oder Profiteroles — diese raffinierten Kleinigkeiten aus der

Mini-Muffinform schmecken einfach kostlich und sind ideale Begleiter zu Pro-

secco, Wein und Bier!

49
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Gratinierte Tomaten
Zwiebel-Toasts
Pfirsich-Roquefort-Tortchen
Zucchinipuffer mit Hiittenkdse
Avocado-Pralinen
Uberraschungs-Brioches
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Pikante Profiteroles
Tandoori-Toasts
Erbsen-Tartes
Gebackene Rote Beten



Rezepte
FEINE FINGERFOOD-MINIS

Blitzrezepte

Gratinierte Tomaten

FOR 12 sTUCK

» 12 Kirschtomaten (ca. 250 g) | 24 Basi-
likumblatter | 12 Scheiben Bacon
(Friihstiicksspeck) | schwarzer Pfeffer
1 EL Ol fiir die Form

1 | Tomaten und Basilikum waschen und
trockentupfen. Backofen auf 225° vor-
heizen.

2 | Tomaten erst mit je 2 Basilikumblit-
tern, dann mit je 1 Speckscheibe fest um-
wickeln. Die Tomaten mit Pfeffer bestreu-
en und in die geslten Mulden einer Mini-
Muffinform setzen.

3 | Im vorgeheizten Ofen (Mitte, Umluft
200°) ca. 15 Min. backen. Dazu schmeckt
Ciabatta-Brot oder Baguette.

Zwiebel-Toasts

FUOR 12 STUCK

» 100 g rote Zwiebeln | 2 Lauchzwiebeln
4 EL Olivendl | Salz | schwarzer Pfeffer
3 Scheiben Toastbrot | 100 g Greyerzer

1 | Die Zwiebeln schiilen und in Streifen
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in
Ringe schneiden. Beides in 1 EL Ol ca.

5 Min. diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Toasts quer halbieren und aus jeder
Hilfte zwei Scheiben (ca. 6 cm @) ausste-
chen. Mit 2 EL Ol bepinseln. Kise reiben.
Backofen auf 200° vorheizen.

2 | Toasts in die gedlten Mini-Mulden
legen. Zwiebelfiillung darauf verteilen.
Mit Kiise bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 15 Min.
backen.

49
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Rezepte

pikant | gelingt leicht

Pfirsich-Roque-
fort-Tortchen

FOR 12 STOCK
» 30 g Walnusskerne
1 Ei (Gew.-KI. M)
80 g Mehl
30 g kalte Butter
Salz
100 g Pfirsiche (Dose)
50 g Roquefort
1 ELSahne
weifer Pfeffer | Muskat
Fett fiir die Form

® Zubereitung: 45 Min.
@ Kiihlzeit: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 90 kcal

1| Die Walniisse fein mahlen.

Das Ei aufschlagen und
verquirlen. Hilfte vom Ej,
Walniisse, Mehl, Butter in
Stiickchen und 1 Prise Salz
zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt ca. 1 Std.
kiihl stellen.

2 | Pfirsiche in kleine Wiirfel
schneiden. Roquefort mit
einer Gabel fein zerdriicken.
Mit iibrigem Ei und Sahne
verriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

im Bild vorne: Pfirsich-Roquefort-Tértchen

FEINE FINGERFOOD-MINIS

3 | Backofen auf 225° vorhei-
zen. Teig zu zwolf gleich gro-
en Kugeln formen, zwischen
Klarsichtfolie rund (ca. 7 cm o)
ausrollen. In die gefetteten
Mulden eines Mini-Muffin-
blechs legen. Teig am Boden
und Rand festdriicken.

4 | Pfirsiche und Kisesahne in
die Teigmulden geben. Im
vorgeheizten Backofen (un-
ten, Umluft 200°) ca. 20 Min.
goldbraun backen.

» Beilage: Blattsalate
» Getrdank: Rotwein

Sollte Ihnen der Roque-
fort zu intensiv schme-
cken, ersetzen Sie ihn
einfach durch anderen
Edelpilzkdse, z. B. Gor-
gonzola.

vegetarisch | fiirs Biifett
Zucchinipuffer
mit Hiittenkdse

FUOR 12 STOCK
» 1 Kartoffel (60 g)
1 Zucchino (100 g)
1 kleine Zwiebel
1 Eigelb (Gew.-Kl. M)
1EL (10 g) Speisestiirke

Salz | weiBier Pfeffer
80 g Hiittenkdse
1 EL Zitronensaft

6 TL Tapenade (franz. Oli-
venpaste; aus dem Glas)

beschichtete Alufolie

® Zubereitung: 30 Min.
» Pro Stiick ca.: 35 kcal

1| Backofen auf 225° vor-
heizen. Kartoffel schiilen,
waschen und grob raspeln.
Zucchino putzen und grob
raspeln. Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Vorbereitete
Zutaten mit Eigelb und Spei-
sestirke verriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2 | Masse in die mit gefetteter
beschichteter Alufolie ausge-
legten Muffinmulden vertei-
len und jeweils eine Mulde
hineindriicken. Im vorgeheiz-
ten Ofen (unten, Umluft
200°) ca. 15 Min. backen.

3 | Inzwischen Hiittenkiise
mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. In die
Zucchinipuffer fiillen. Die
Tapenade darauf verteilen.

» Getrank: trockener
Weiflwein, z. B. Riesling

im Bild hinten: Zucchinipuffer mit Hiittenkiise »
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Rezepte

exotisch | scharf

Avocado-
Pralinen

FOR 12 STOUCK

» 4 Blatt weif3e Gelatine
1 reife Avocado (ca. 200 g)
2 EL Limettensaft
2 rote Chilischoten

80 ml ungesiifite
Kokosmilch (Dose)

Salz| 80 g Sahne

12 kiichenfertige Garnelen
(3ca.20g)

1 Knoblauchzehe
2EL Ol

® Zubereitung: 20 Min.
@ Kiihlzeit: 3 Std.
» Pro Stiick ca.: 95 kcal

1| Gelatine einweichen.
Avocado halbieren, entkernen
und schilen. Avocado mit
Limettensaft piirieren. Chili-
schoten entkernen und wa-
schen. 1 Schote hacken, mit
Piiree und Kokosmilch ver-
rithren. Salzen.

2 | Gelatine ausdriicken, auf-
l6sen und mit 3 EL Piiree
verriihren. Mit der iibrigen
Avocadocreme vermischen.
Sahne steif schlagen und

FEINE FINGERFOOD-MINIS

unterheben. Masse in die

mit Klarsichtfolie ausgelegten
Mini-Mulden verteilen. Zuge-
deckt ca. 3 Std. kiihl stellen.

3 | Ubrige Chilischote in
Ringe schneiden. Garnelen
trockentupfen. Knoblauch
schilen und hacken. Mit den
Garnelen im Ol ca. 4 Min.
braten. Avocado-Pralinen aus
den Mulden lésen. Mit Gar-
nelen und Chili garnieren.

If_lassiker auf neue Art
Uberraschungs-
Brioches

FOR 12 STOCK

» 10 g frische Hefe
1/2 TL Zucker
3 EL lauwarme Milch
100 g Mehl
40 g Butter
1 Ei (Gew.-Kl. M)
Salz

4 Scheiben Friihstiicks-
speck

12 schwarze Oliven
(ohne Stein)

Fett fiir die Form
(O Zubereitung: 45 Min.

@®© Ruhezeit: 50 Min.
» Pro Stiick ca.: 135 kcal

im Bild links: Avocado-Pralinen

1 | Hefe zerbrosckeln. Mit dem
Zucker in der Milch auflésen.
Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 10 Min. gehen lassen.
Mehl in eine Schiissel sieben.
In die Mitte eine Mulde drii-
cken. Hefemilch zugiefen. ~

2 | Die Butter schmelzen. Ei
verquirlen. Hilfte Ei, Butter
und 1 Prise Salz zum Mehl
geben. Alles glatt verkneten.
Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

3 | Muffinmulden fetten.
Speck quer dritteln. Je ein
Speckdrittel um eine Olive
wickeln. Teig durchkneten,
in zwolf gleich grofle Stiicke
teilen. Aus jedem Stiick eine
grofle und eine kleine Kugel
formen, dabei grofle Kugeln
mit je einer umwickelten
Olive fiillen.

4 | GroRe Kugeln in die Mul-
den verteilen. Kleine Kugeln
darauf setzen. Brioches weite-
re 10 Min. gehen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.

5 | Die Brioches mit iibrigem
Ei bestreichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 15 Min. backen.

im Bild rechts: Uberraschungs-Brioches »
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Rezepte

schnell | gelingt leicht

Pikante
Profiteroles

FOR 12 STUCK
» 20 g Butter
Salz| 50 g Mehl
1 Ei (Gew.-KL. S)
4 Stédngel glatte Petersilie
4 Stéangel Thymian
100 g Mascarpone
50 g Créme fraiche
Cayennepfeffer

® Zubereitung: 30 Min.
(® Abkiihlzeit: 30 Min.
» Pro Stiick ca.: 85 kcal

1 | Backofen auf 225° vor-
heizen. Butter, 1 Prise Salz
und 75 ml Wasser aufkochen.
Das Mehl zugeben und so
lange riihren, bis sich der Teig
als Klof2 vom Topfboden

l6st.

2 | Teig in eine Schiissel
geben. Ei unterriithren. Teig

in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (Gr. 10) fiillen und
in die gefetteten Mulden eines
Mini-Muffinblechs spritzen.
Im vorgeheizten Ofen (Mitte,
Umluft 200°) ca. 20 Min.
backen.

FEINE FINGERFOOD-MINIS

3 | Inzwischen Kriuter wa-
schen, trockenschiitteln und
Blittchen fein hacken. Mas-
carpone, Creme fraiche und
Kriuter verriithren. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.

4 | Profiteroles abkiihlen las-
sen. Mascarponecreme in
einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille fiillen. Profiteroles
mit der Lochtiille einstechen
und mit der Creme fiillen.

pikant | gelingt leicht
Tandoori-Toasts

FOR 12 STUCK
» 200 g Hahnchenfilets

1 TL Tandoori-Gewiirz
(Asiageschift)

Salz

150 g Sahnejoghurt

3 Scheiben Toastbrot

50 g Mango-Chutney
weiBer Pfeffer

Koriander zum Garnieren
Ol fiir die Form

® Zubereitung: 30 Min.
® Marinierzeit: 6 Std.

» Pro Stiick ca.: 55 kcal

1 | Fleisch waschen, trocken-
tupfen und in zwolf Streifen

im Bild vorne: Tandoori-Toasts

schneiden. Tandoori-Gewiirz,
Salz und 50 g Joghurt ver-
rithren. Fleischfilets darin
wenden. Zugedeckt ca. 6 Std.
marinieren.

2 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Toast quer halbieren und
je zwei Scheibchen (4 cm o)
ausstechen. Brot in die geol-
ten Muffinmulden legen. Je

1 Stiick Filet aufrollen und
darauf legen. Im vorgeheizten
Backofen (oben, Umluft
180°) ca. 20 Min. backen.

3| 100 g Joghurt und Chut-
ney verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Filet
mit Koriander garnieren.
Den Dip extra dazu reichen.

» Sollten Sie kein
Tandoori-Gewiirz
bekommen, machen
Sie es einfach selbst
aus etwas Muskat,
Pfeffer, Paprika-,
Kreuzkiimmel-,
Chili-, Koriander-
und Kurkumapulver.

» Die Profiteroles
lassen sich leichter
mit einer speziellen
Fiilltiille fiillen, die
es im Fachhandel zu
kaufen gibt.

im Bild hinten: Pikante Profiteroles »
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Rezepte

schmeckt auch kalt

Erbsen-Tartes

FUOR 12 STUCK

> 100 g Mehl
60 g kalte Butter
1 Eigelb (Gew.-Kl. M)
Salz
80 g TK-Erbsen
1 kleine Zwiebel (20 g)
20 g Friihstiicksspeck
1/2 Bund Petersilie
30 g Emmentaler
3 ELSahne
1 Ei (Gew.-KIl. M)
weiBBer Pfeffer
Fett fiir die Form

(® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 115 kcal

1| Mehl, 50 g Butter in klei-
nen Stiickchen, Eigelb, Salz
und 1-2 TL eiskaltes Wasser
zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig zugedeckt
ca. 30 Min. kiihl stellen.

2 | Inzwischen Erbsen auftau-
en lassen. Die Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Speck in
kleine Stiicke schneiden. 10 g
Butter in einer Pfanne erhit-
zen. Zwiebel und Speck darin
glasig diinsten. Erbsen zuge-

FEINE FINGERFOOD-MINIS

ben. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln, hacken und
unterriithren. Den Kiise fein
reiben. Sahne und Ei verquir-
len. Den Kise unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Teig in zwolf gleich grofie
Stiicke teilen, zu Kugeln for-
men und zwischen Klarsicht-
folie jeweils rund (ca. 6 cm o)
ausrollen. Teig in die gefette-
ten Mulden einer Mini-Muf-
finform legen und am Boden
und Rand festdriicken. Den
Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen.

4 | Erbsengemisch in den
Teigmulden verteilen. Eier-
sahne dariiber giefien. Im
vorgeheizten Ofen (unten,
Umluft 180°) ca. 25 Min.
goldbraun backen.

fiirs Biifett | kalorienarm

Gebackene

Rote Beten

FOR 12 STUCK

» 6 Rote Beten (aca.50g)
1 Kartoffel (80 g)

50 g mittelalter Gouda
1/2 Bund Dill

im Bild rechts: Erbsen-Tartes

1 Eigelb (Gew.-Kl. M)

50 g Nordseekrabben-
fleisch

Salz | schwarzer Pfeffer
Fett fiir die Form

© Zubereitung: 1 Std.
» Pro Stiick ca.: 35 kcal

1 | Rote Beten und Kartoffel
waschen und ca. 20 Min.
kochen. Abgielen, abschre-
cken und jeweils die Schale
abziehen.

2 | Kise reiben. Die Hiilfte
Dill waschen, trockenschiit-
teln und fein schneiden.
Rote Beten halbieren und mit
einem Kugelausstecher aus-
hohlen, dabei einen ca. 1 cm
breiten Rand stehen lassen.
Inneres und Kartoffeln mit
einer Gabel fein zerdriicken.
Eigelb, Kise, bis auf 2 EL,
Krabben und Dill unter-
rithren. Salzen und pfeffern.

3 | Backofen auf 200° vorhei-
zen. Rote Beten in die gefette-
ten Mini-Mulden setzen. Den
tibrigen Kise dariiber streu-
en. Rote Beten im vorgeheiz-
ten Ofen (Mitte, Umluft
180°) ca. 15 Min. backen.

Mit Gibrigem Dill garnieren.

im Bild links: Gebackene Rote Beten »
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Extra

Glossar

Bergkiise

Diese Spezialitit wird in vielen
Regionen der Alpenlinder herge-
stellt. Die Milch fiir den Kise mit
dem charakteristischen Hasel-
nussgeschmack fiir diese leicht
pikante Kisesorte stammt von
hoch gelegenen Weiden.

Chinareisnudeln

Nudeln, die aus Reismehl herge-
stellt werden. Sie dhneln den so
genannten Glasnudeln aus Mun-
gobohnenstirke, sind jedoch
nicht wie diese nach dem Garen
durchsichtig.

Curry-Paste

Scharfe Paste, die thailindische
und indische Hausfrauen nach
unterschiedlichen Rezepturen
selbst herstellen oder die es fertig
zu kaufen gibt. Curry-Pasten be-
stehen meist aus roten oder grii-
nen Chilischoten, Knoblauch
und Schalotten, die mit Zitro-
nengras, diversen Gewiirzen und
Salz abgeschmeckt werden. Sie
sind sehr scharf und sollten des-
halb vorsichtig dosiert werden.

Klebreis

Sehr stirkehaltiger und kurz-
korniger Reis, der beim Dampfen
oder Kochen ziemlich weich und
klebrig wird. Er lisst sich gut
dekorativ formen.

Kokosnussmilch
Nicht zu verwechseln mit dem
Kokoswasser, das die Niisse beim

Schiitteln so schon glucksen lisst.

Kokosnussmilch wird aus fri-
schen Kokosraspeln mit Wasser
oder Milch zubereitet und ist
unverzichtbarer Bestandteil der
asiatischen Kiiche. Es gibt sie in

GLOSSAR

Dosen als flissige Milch oder
dicken Extrakt, als Pulver oder
festes Konzentrat. Bei uns sind
diese Produkte in Asialiden
erhiiltlich.

Kreuzkiimmel

Wird auch Cumin genannt.
Kreuzkiimmel stammt aus dem
Orient, wo er, wie auch in vielen
asiatischen Lindern, ein sehr
beliebtes Gewiirz ist. Sein Aroma
erinnert ein wenig an Kiimmel,
ist aber brennender, etwas bitte-
rer und sehr intensiv. Die sichel-
formigen Korner werden ganz
oder gemahlen angeboten.

Limetten

Leuchtend griine Zitrusfriichte,
auch Limonen genannt, die wie
Zitronen verwendet werden. Sie
sind jedoch saftiger und feiner im
Geschmack. Ihr Saft rundet Cur-
rygerichte ab, aromatisiert tropi-
sche Friichte und ist ein Muss in
der mexikanischen Spezialitit
Guacamole, einem Avocado-Dip.

Mozzarella

Weltberiihmter Briihkise aus Ita-
lien, der Pizza ihren charakteris-
tischen Geschmack verleiht und
mit Tomaten und Basilikum
kombiniert die beliebte Caprese-
Vorspeise bildet. Urspriinglich
werden die weiflen Kisekugeln
aus Biiffelmilch hergestellt, auf
Grund der groflen Nachfrage
heute aber vor allem aus Kuh-
milch. Mozzarella di Bufala ist
aromatisch und hat einen ange-
nehm siduerlichen Geschmack.

Parmaschinken

Eine italienische Spezialitit aus
der gleichnamigen Stadt in der
Emilia-Romagna. Der luftge-
trocknete, nur gesalzene und
nicht geriducherte Schinken reift

mindestens 10-12 Monate lang.
Am besten schmeckt er hauch-
diinn geschnitten und mit frisch
gemahlenem Pfeffer bestreut.

Pinienkerne

Samenkerne aus den Zapfen
einer speziellen Pinienart. Erst
nach zehn Jahren trigt der Baum
die Zapfen, in denen die Kerne
stecken. Sie sind deshalb recht
teuer, schmecken siifilich, leicht
nach Mandeln und sind wichtige
Zutat im Pesto.

Rauke

Auch Rucola genannt. Das Kraut
schmeckt sehr wiirzig und pfeft-
rig. Meist wird Rucola als Blatt-
salat gegessen. Die zarten Blitter
welken sehr schnell, darum sollte
man sie recht bald nach dem Ein-
kauf zubereiten und nicht lagern.

Steinbeifler

Meeresfisch, der mehr als 1 Meter
lang wird. Das helle, feste Fleisch
ist sehr schmackhaft und lisst
sich vielfiltig zubereiten. Stein-
beifler kommt auch als Katfisch
in den Handel, der aber nicht mit
dem beliebten »catfish«, dem
amerikanischen Wels, zu ver-
wechseln ist.

Siif}-saure Sauce

Asiatische, leicht gebundene kalte
Sauce aus Ananas, Paprika, Reis-
essig, Zucker und Gewiirzen. Ide-
al als Beilage oder zum Abschme-
cken von fernostlichen Fleisch-
und Fischgerichten. Bei uns gibt’s
die Sauce im Lebensmittelladen.

Wachteleier

Die rund 10 g leichten Eier des
Wildgefliigels kommen nur noch
aus Zuchtbetrieben, da das Sam-
meln der Eier verboten ist. Ge-
kocht oder als Mini-Spiegelei
sehen die Eier sehr dekorativ aus.



Essdol-
metscher

Bacon

Britische Bezeichnung fiir diinn
geschnittenen Friihstiicksspeck,
der nicht zu fett sein sollte. Kross
gebraten, mit Eiern und Toma-
ten, gehort er zum »Breakfast«.
Brioches

Lockerleichtes, meist zartsiifRes
Hefegebiick, das in unterschied-
lichen Gréfien, aber immer in der
speziellen Briocheform gebacken
wird. Franzosen lieben ihre
»Doppelkugeln« frisch, warm
und pur zum Friihstiick oder
Kaffee.

Coppa

Eine von vielen Spezialititen aus
der italienischen Region Emilia-
Romagna ist Coppa. Diese Wurst
ist ein gepokelter und luftge-
trockneter Schweinenacken, die
hauchdiinn geschnitten als Anti-
pasto gereicht wird.

Enchilada

Mexikanisches Nationalgericht
aus Maisfladen, das mit Kiise,
Huhn, Fleisch oder Bohnen
gefiillt und aufgerollt wird. Der
Name Enchilada leitet sich von
»enchilieren« ab, dem Wiirzen
mit Chilis. Wenn die scharfen
Sorten nicht selbst schon in den
Réllchen sind, dann bestimmt in
der Sauce, die zu den Enchiladas
gereicht wird.

Moussaka

Bekannter, griechischer Auflauf
aus Auberginen, Hack, Kartoffeln
und Béchamelsauce. Sein Rezept
stammt urspriinglich vom grie-
chischen Festland.

Pesto

Italienische Pasta-Sauce aus Basi-
likum, Pinienkernen, Olivenél,
Pecorino oder Parmesan, Knob-
lauch und Pfeffer. Pesto, was iiber-
setzt »geschlagen« oder »gesto-
Ben« heifit, stammt aus Ligurien.

Pie

Eine art Pastete, fiir die eine
herzhafte oder siifle Grundlage
in eine flache Form gefiillt, mit
einem Teigdeckel belegt und
dann gebacken wird. Berithmt
sind die englische »steak and
kidney pie« (Steak und Nieren)
oder »apple pie«.

Polenta

Nahrhafter Maisgrief in unter-
schiedlichen Mahlgraden. Polen-
ta begleitet viele traditionelle
Gerichte in Italien als Beilage.
Dazu wird der Grief§ in Salz-
wasser unter stindigem Riihren
zu einem dicken Brei gekocht,
auf ein Brett gestrichen und in
Stiicke geschnitten.

Profiteroles

Mini-Windbeutel aus Brandteig,
die nach dem Backen mit siifien
oder pikanten Cremes gefiillt
werden. Ubersetzt heifit das
franzosische Wort »profiterole«
»kleiner Gewinn« oder »kleines
Geschenk«. Croquembouche, ein
Turm aus siif} gefiillten Profitero-
les und mit Karamellfiden iiber-
zogen, ist ein berithmtes und
extravagantes Dessert.

Pumpkin

Das englische Wort fiir Kiirbis.
Aus dem Gurkengewiichs bereitet
man Suppen, Gemiisebeilagen
und Salate zu. Traditionell backt
man in Amerika und England
Pumpkin Pies zum Erntedankfest
(Thanksgiving Day).

Tandoor(i)

Indischer, halbkugeliger Lehm-
ofen, oft in der Erde versenkt, in
dem man friiher nur flaches Fla-
denbrot buk. Heute versteht man
darunter auch Fleischgerichte,
die in Joghurt und Gewiirzen
mariniert und gegrillt werden.

Tapenade

Provenzalische Olivenpaste aus
schwarzen Oliven, Anchovisfilets,
Knoblauch, Olivenél, Thymian
und Pfeffer. Auf geréstete Bagu-
ettebrotscheiben gestrichen ein
wundervoller Begleiter zum Ape-
ritif, z. B. Pastis.

Tarte

Aus dem Franzésischen tibersetzt
schlichtweg Kuchen. Tartes sind
meist flache, runde Kuchen mit
unterschiedlichen Teigen, die stif§
oder pikant sein kénnen. Be-
rithmt ist Tarte tatin, ein gestiirz-
ter, karamellisierter Apfelkuchen.

Timbale

So bezeichnet die Restaurant-
kiiche Férmchen und Schiilchen,
in denen Pasteten, Gemiise oder
Ragouts zubereitet werden. Aber
auch die Gerichte selbst nennen
sich so, z. B. Reis-Timbale (S. 22).

Tortilla

In Spanien versteht man darun-
ter ein Kartoffel-Eier-Omelette.
In Stidamerika ist eine Tortilla
ein gebackener Maisfladen, der
als Brot zum Essen gereicht oder
meist kostlich gefiillt wird.

Yufka

Hauchdiinnes, traditionelles Brot
aus Anatolien. Yufka wird einfach
so gegessen oder in Stiicke ge-
schnitten und mit einer Fiillung
aufgerollt und ausgebacken. Sie
erhalten die Teigblitter in tiirki-
schen Lebensmittelgeschiften.
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Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimm-
ten Zutaten noch schneller fin-
den kénnen, stehen in diesem
Register zusitzlich auch beliebte
Zutaten wie Kartoffeln oder
Tomaten — ebenfalls alphabetisch
geordnet und halbfett gedruckt —
tiber den entsprechenden Re-
zepten.

erikanische Pumpkin Pies 20

Artischockenbéden,
Uberbackene 37
Auberginen
Griechische Moussaka-
Tortchen 18
Lasagne 34
Avocado
Avocado-Pralinen 52
Enchilada-Tiiten 13
ilikum (Warenkunde) 7
Beilagen 8
Brandteig 5
%ampignons, Gefiillte 25
eddar (Warenkunde) 6

Chinesische Nudel-Muffins 22
Creme fraiche-Dip
(Beilagenrezept) 8

Curry: Hihnchen-Curry-
Muffins 32

Bj (Warenkunde) 7

Echilada-Tﬁten 13
nglische Shepard's Pies 18

Erbsen-Tartes 56

sche Hasen 26
Feine Spargel-Terrinen 40
Fertigprodukte (Warenkunde) 5
Forellenkaviar-Taler 42

rnelen: Kartoffel-Garnelen-

Koérbchen 40
Gebackene Kise-Kartoffeln 26
Gebackene Paprikaschoten 42
Gebackene Rote Beten 56
Gefliigelcreme (Beilagenrezept) 8
Gefliigelleber: Polenta mit

Gefliigelleber 28
Gefiillte Champignons 25
Gemischter Blattsalat

(Beilagenrezept) 8
Gerite 10
Gouda (Warenkunde) 6
Gratinierte Tomaten 49
Greyerzer (Warenkunde) 6
Griechische Moussaka-

Tortchen 18
Gruyere (Warenkunde) 6

ckfleisch
Englische Shepard's Pies
Falsche Hasen
Griechische Moussaka-
Tortchen
Steinpilz-Kissen
Strudel-Hack-Tértchen
Tiirkische Hacktaschen
Hihnchen-Curry-Muffins
Hiihnchenfilets
Enchilada-Tiiten

Hihnchen-Curry-Muffins

Tandoori-Toasts
Hefeteig

Hiittenkise: Zucchinipuffer

mit Hiittenkiise

J]oghurt-Dip (Beilagenrezept)

lﬁ\oﬁeln
nglische Shepard's Pies

Gebackene Kise-Kartoffeln

Gebackene Rote Beten
Griechische Moussaka-
Toértchen
Kartoffel-Garnelen-
Koérbchen

Meeresfriichte-Kartoffeln

Spanische Kartoffel-
Tortillas
Zucchinipuffer mit
Hiittenkise

Kiise-Kartoffeln, Gebackene
Kiseknodel, Osterreichische

26

18

32

14

32

13

54

50

40

14

50
26
16



Koriander (Warenkunde)
Kiirbis: Amerikanische Pumpkin
20

Pies

Lo

Lachspasteten
Lachs-Pies
Lasagne

kkanische Mohren-
Tortchen
Medaillons, Uberbackene
Meeresfriichte-Kartoffeln
Minze (Warenkunde)
Maohren-Sellerie-Salat
(Beilagenrezept)
Méhrentortchen, Marokka-
nische
Moussaka-Tortchen,
Griechische
Miirbeteig (Grundrezept)

Ndel-Mufﬁns, Chinesische
@erreichische Kiseknodel

Rmnenhilfe
~ Paprikaschoten, Gebackene
Parmesan (Warenkunde)

7

25
38
34

k&8

20

18

22

16

11
42

Pecorino (Warenkunde) 6
Petersilie (Warenkunde) 7
Pfifferling-Tértchen 38
Pfirsich-Roquefort-Tortchen 50
Pikante Profiteroles 54
Pizza-Muffins 28
Polenta mit Gefliigelleber 28
Profiteroles, Pikante 54
Pumpkin Pies, Amerikanische 20
Putenrouladen 30
Qf raine 16
Reis-Timbale, Thailindische 22
Remouladensauce
(Beilagenrezept) 8
Roquefort (Warenkunde) 6
Roquefort: Pfirsich-Roquefort-
Tértchen 50
Rote Beten, Gebackene 56

afkise: Tomaten-Schafkise-

Mousse 34
Schinkenpickchen 37
Schnelle Gemiisesuppe

(Beilagenrezept) 8
Shepard's Pies, Englische 18
Spaghetti-Nester 13
Spanische Kartoffel-Tortillas 14
Spargel-Terrinen, Feine 40
Steinbeifler in Pergament 46
Steinpilz-Kissen ’ 44
Strudel-Hack-Tortchen 32
Strudelteig 5

andoori-Toasts
Thailindische Reis-Timbale
Thymian (Warenkunde)
Tomaten
Gebackene Kiise-Kartoffeln
Gratinierte Tomaten
Griechische Moussaka-
Tortchen
Marokkanische Mohren-
tortchen
Pizza-Mulffins
Putenrouladen
Spaghetti-Nester

22

26
49

18

20
28
30
13

Tomaten-Schafkiise-Mousse 34

Uberbackene Medaillons

Tomaten-Orangen-Salat

(Beilagenrezept)
Tunfisch-Windbeutel
Tiirkische Hacktaschen

rbackene Artischocken-
béden
Uberbackene Medaillons
Uberraschungs-Brioches

y 2

Griechische Moussaka-
Tortchen
Putenrouladen

Zucchinipuffer mit Hiitten-

kise
Zwiebel-Toasts

46

30
14

37
46
o2

18
30

50
49
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SAUBER ARBEITEN

» Bei Muffins, fiir die die Mulden der Form mit
einem Teig ausgelegt werden, darauf achten,
dass von der Fillung, z. B. verquirltes Ei,
nichts zwischen Teig und Mulde lduft. Es klebt
an der Form fest, und der Muffin ldsst sich
nach dem Backen nicht mehr heil aus ihr
herauslosen.

Geling-Garantie fiir neue
Ideen aus der Muffinform

KEINE LUFTBLASCHEN

= it Mousses und Cremes, z. B. die Spargel-
rinen (siehe S. 40), nach dem Gelieren

ht von Luftbldschen durchzogen sind, das
uffinblech nach dem Einfiillen 2-3-mal auf
ie Tischkante stofen: So entweicht die Luft.

LEICHTES AUSROLLEN

» Die kleinen runden Miirbe- oder Hefeteigplat-
ten zum Auslegen der Form sind auf bemehl-
ter Arbeitsflache re
Besser geht es, wi

FORM SCHONEND BEHANDELN

» Losen Sie die Muffins nie mit einem Messer

oder anderen scharfen Gegenstanden aus
den Mulden. Die Muffinform zerkratzt dabei,
und beim ndchsten Backen lassen sich die
kleinen Gebdckstiicke erst recht nicht mehr
heil herausnehmen. Verwenden Sie lieber
einen flexiblen Teigschaber (siehe auch Ge-
rdte und Utensilien, S. 10) oder HolzspieR.



MULDEN AUSLEGEN

amit die Muffins moglichst perfekt aus-
en, muss die Alu- oder Klarsichtfolie so
wie moglich in den Mulden liegen. Das
ngt am besten so: Die rund geschnittene
Alufolie erst (iber den Boden eines Glases
stiilpen, das die Grofe der Mulde hat. Dann
die Folie in die Muffinform legen.
arsichtfolie liegt glatter und haftet besser,
enn Sie die Mulden vorher anfeuchten.

KALTE HILFT

» Mit Butter eingefettete Backformen in den

Kiihlschrank stellen. Das Fett wird fest und
verbindet sich beim Einfiillen nicht mit der
Fiillung. Die Muffins erhalten eine schéne
Kruste und lassen sich nach dem Backen ein-
facher aus den Mulden heben. Darum immer
als erstes das Blech vorbereiten. Bei Ol hat
das keinen Effekt.

Die 10 GU-Erfolgstipps

GARPROBE

» Wie erkennt man, ob die Méhren-Tértchen
oder die Spaghetti-Nester gar sind? Entweder
mit einem Holzspiechen: Bleibt nach dem
Hineinstechen nichts haften, sind die Muffins
fertig. Oder man driickt (vorsichtig: heif!)
kurz mit den Fingern darauf. Sind die Muffins
elastisch, kénnen Sie sie aus dem Ofen
nehmen.

PERFEKTES KARTOFFELPUREE
» Gekochte Kartoffeln fiir Piiree, wi
Shepard'’s Pies (siehe S. 18
friichte-Kartoffeln (siehe
einem Stampfer fein ze
Stabmixer wird das Piire

RUHE TUT GUT

» Nehmen Sie die fertige

Backen nicht sofort a
Sie lieber ein paar Mi
ziehen sie sich etwas

, Ol oder fliissiger
sie zu lange an

s und brechen beim
Aufrollen.



Aus der Muffinform

Spaghettinester, Moussaka-Tortchen, Lachspasteten, Tomaten-
Schafkdse-Mousse, Lasagne-Tortchen oder doch Schinken-
pdckchen, vielleicht auch Steinpilz-Kissen? Dies alles und noch
viel mehr, ldsst sich in der Muffinform problemlos als Vorspeise,
Partyhdppchen oder kleine Mahlzeit zubereiten.

> Warenkunde: Wiirzige Kdse und aromatische Kriuter

> Beilagenrezepte: Saucen, Salate und Suppen
> Glossar: Wichtige Infos zu den Zutaten

www.gu-online.de 690 €D
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