Kalte Platten

GU KUchezthatgebér

Von feinen Happchen
furs Buffet bis zu
uppigen Platten fur die
Familienfeier - alles ist
super vorzubereiten

Gudrun Ruschitzka




Kalte Platten

Gaste einladen, Feste feiern
und dabei als Gastgeber(in)
vollig entspannt sein. Kalte
Platten machen’s moglich!
Nur ihre Vielfalt macht die

Jedes Rezept mit
der praktischen
Schritt-fiir-Schritt

Anleitung und von
Wahl zur Qual: ob feinste
Canapeés fiir den Steh-
empfang oder »Fliegenpilze«
und Sulzkoteletts fur die
50er Jahre-Party - hier
finden Sie fiir jede Gele-
genheit die richtige kalte
Platte. Der uibersichtliche
Rezept-Wegweiser und die
hilfreichen Mengenangaben
zur Partyplanung erleich-
tern Auswahl und Vor-
bereitung. AuBBerdem:
wichtige Handgriffe »Wie
‘kommt was auf die Platte?«
und alles uber Deko zum
Aufessen.

GU doppelt gepriift!

GRAFE
UND
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berall in der Welt formlicher Empfang? =
werden die kalten ® \Wie wird das Essen

kleinen Appetitanreger zu ~ angeboten? Reiche ich

vielfaltigen Anlassen ge- die Snacks zwanglos im

schitzt. Und ob diese Stehen herum, stelle ich

kleinen Kunstwerke nun die Platten an strategisch =

Amuse Gueules, Antipasti, ~ gunstigen Platzen ab,

Appﬁ[iger& CHFIE][JE‘S, oder sind sie Teil eines I S S e n T

Cocktailhdppchen, Finger-  kalten Buffets?

food, Snacks oder Tapas * Die Vorbereitungen

heiBen, eines haben alle planen: Wieviel essen die

gemeinsam: Sie sollen Gaste? Mochte ich alles

den Gaumen ankitzeln selbst zubereiten oder

und die Lust auf mehr auch Fertigprodukte

wecken! verwenden? Was mul3 ich

einkaufen? Habe ich ge-
nug Geschirr? Was kann

Gute Planung ist der ich wann vorbereiten? =
halbe Erfolg Hierzu finden Sie noch I r u n
mehr Tips auf den Seiten
Vor einer Einladung 24/25 und 40/41.

stehen immer organi-

satorische Uberlegungen.

* Was ist der AnlaB? Ein Zum Beispiel Canapes
gemutlicher Abend mit

Freunden, eine Familien- ® Grundlage der Canapés
feier, bei der die Platten sind WeiBbrot (frisch,
retwas hermachen« sollen,  getoastet oder gerostet),
eine grolB3e Party oder ein Vollkornbrot, kleine
festlicher, eventuell auch Pumpernickeltaler (fertig

gekauft oder aus grolB3en
Scheiben geschnitten)
oder Kracker. Die Schei-
ben sollten nicht zu dick
sein (1/2-1 cm), da
Y das Brot eigentlich
i ;*"‘f*‘ﬂ. nur dazu dient, die
e Zutaten und die
Garnitur zusam-
menzuhalten.
‘ 'ﬁtﬁ"g Das Brot darf
g %—T: 'i nicht ganz frisch
v 5% sein, sonst zer-
broselt es.
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¢ Das Brot konnen Sie in
den verschiedensten
Formen ausstechen oder
exakt zurechtschneiden,
normalerweise in folgen-
den Malen:

rund: 3,5-5cm 0
quadratisch: 4-5 cm;
rechteckig: 5-6 x 3-4 cm;
rautenformig: 6-7 x

3-4 cm.

e Als Aufstrich unter dem
Belag wahlen Sie streich-
fahige Butter oder Mar-
garine, eine leichte Ma-
yonnaise oder, z. B. bel
Fischbelag, eine Sahne-
Meerrettich-Creme,

e VVerwenden Sie keinen
zu feuchten Belag. Wenn
Marinade tropft, sich die
Zutaten vermischen oder
die Garnitur verlauft, ist
die Schonheit lhrer Happ-
chen bald dahin.

® Bereiten Sie 3 bis 4 ver-
schiedene Sorten zu, da-
von pro Person 5 bis 6
Stiick.

® Ordnen Sie sie sorten-
gleich und nebeneinander
auf einer Platte an.

® Kleine Servietten und
SpieBBchen plazieren Sie
zum Herumreichen gleich
an einer Plattenecke.
Oder verteilen Sie sie zu-
sammen mit kleinen Tel-
lern an mehreren Stellen
im Raum.

Einige wichtige
Handgriffe

Brot fiir 48 Canapés vor-
bereiten

Aus 12 Scheiben Weizen-
mischbrot oder Toastbrot
(etwa 250 g) je 4 runde
(@ 4 cm) Taler ausstechen.
Portionsweise In einer
Pfanne insgesamt 100 g
Butter erhitzen und das
Brot darin von beiden
Seiten goldbraun braten.
Auf Kiichenpapier aus-
kiihlen lassen. Die fettar-
me Variante: das Brot vor
dem Ausstechen toasten.

Glanzend angerichtet:
Gelatine und Aspik
Aspik oder Gelee aus
Gelatine ist etwas aus der
Mode gekommen, doch
gerade in der kalten
Kuche sorgt es fiir Glanz
und Festigkeit. Viele Spei-
sen bleiben langer frisch
oder fallen nicht zusam-
men. Mit Gelatine wirkt
vieles eleganter und
frischer.

Gelatine gibt es in Blatt-
oder Pulverform. Man
rechnet 3 Blatt oder 5 g
Pulver flir knapp 1/4 |
Fliissigkeit. (Fiir die
Canapés reichen 1 Blatt
Gelatine und 50 ml
Briihe.) Das kann ent-
fettete Fleischbriihe,
Wild- oder Fischfond
(gibt's auch im Glas),
Wein, Sherry, Madeira,
Portwein oder Qbstsaft
sein. Die Gelatine

5-10 Min. kalt einwei-
chen, die Flussigkeit er-
hitzen und die ausge-
driickte Gelatine in der
warmen (nicht kochen-
den!) Fliissigkeit unter-

rihren, bis sie sich aufge-
l0st hat. Dann kalt stellen.
Wenn die Flussigkeit
leicht zu gelieren beginnt,
mit einem feinen Pinsel
auf Fleisch oder Wurst
auftragen (oder vorher
einen Spiegel auf die
Platte gieBen).

Maochten Sie Figuren
ausstechen, die Gelatine
in eine flache, kalt aus-
gespulte Form gieBBen
und kalt stellen. Nach
dem Erstarren stlirzen
und Figuren ausstechen
oder Wiirfel schneiden.
Mit Saft von roter Bete,
Spinat oder Petersilie
bringen Sie Farbe in die
Aspikgarnituren.




Canapes
mit Lachs-
roulade

® Klassiker
Etwas teurer

Fur 8 Stuck:

Salz - Pfeffer

2 Scheiben Riucherlachs

25 g gehackte
Pistazienkerne

1 EL gehackter Dill

8 Scheiben Graved Lachs

8 Brottaler (0 4 cm,
Seite 5)

2-3 Blatt Friséesalat

Dillspitzen

Zubereitungszeit: 45 Min.
Kiihlzeit: 1 Std.

1 Gelatine 10 Min. in
kaltem Wasser einwel-
chen. Dann tropfnal3 in
ein Topfchen geben und
leicht erwdarmen, bis sie
sich aufgelost hat. Creme
fraiche mit Salz und
Pfeffer wurzen, Gelatine
untermischen.

2 Den Raucherlachs fein
wirfeln, mit Pistazien
und Dill unter die Creme
fraiche riihren. Den
Graved Lachs tberlap-
pend nebeneinander auf
Pergamentpapier legen,
die Fullung darauf strei-
chen. Mit dem Papier fest
aufrollen und 1 Std. ins
Gefrierfach legen.

3 Die Brottaler mit
Friséesalat belegen. Die
Lachsroulade vom Papier
befreien, in Scheiben
schneiden, auflegen und
mit Dillspitzen garnieren.

Forellen-
canapes

® Gelingt leicht
® Fingerfood

Fiir 8 Stiick:

einige Blatter Bataviasalat
8 Brottaler (@ 4 cm,
Seite 5) -
100 g gerauchertes
Lachsforellenfilet
50 g Doppelrahm-
Frischkase |

1 EL Zitronensaft

2 EL Sahnemeerrettich
(aus dem Glas)

Salz - weiBBer Pfeffer
1/2 Kiwi

Zubereitungszeit: 40 Min,

1 Den Salat waschen,
trockentupfen und klein-
zupfen. Die Brottaler da-
mit belegen. Das Forel-
lenfilet in gleich groBe
Stlicke wie die Brottaler
schneiden und auflegen.
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2 Den Frischkase mit
Z1tronensaft, Meerrettich,
Salz und Pfeffer verriih-
ren. In einen Spritzbeutel
fillen und kleine Roset-
ten auf das Forellenfilet
spritzen.

3 Die Kiwi schalen, in
kleine Stlickchen schnei-
den und die Canapes da-
mit garnieren.
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Canapés
mit
Ganseleber

@® Raffiniert
Etwas teurer

Fiir 8 Stuck:

1 Apfel (z. B. Boskop)
200 ml Dessertwein
(ersatzweise Apfelsaft)

1 EL Zitronensaft

8 griine Spargelspitzen
Salz

100 g getriiffelte
Gédnseleberpastete
8 Brottaler (0 4 cm,
Seite 5)

Aspik zum Bestreichen
(Seite 5)

1 EL gehackte
Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 45 Min,

1 Den Apfel schalen und
das Kerngehause aus-
stechen. Den Apfel quer
in acht Ringe schneiden.
Gleich groB wie das Brot

ausstechen. Den Wein mit

dem Zitronensaft erhit-
zen und die Apfelschei-
ben darin biB3fest garen.

2 Die Spargelspitzen in
Salzwasser in 5 Min. bi3-
fest garen. Apfelscheiben
und Spargel auf Kiichen-
papier abkihlen lassen.

3 Die Gédnseleber in
Stlicke etwa gleich grolB
wie das Brot schneiden.
Die Canapes mit Apfel-
scheiben, Ganseleber und
Spargelspitzen belegen.
Alles mit Aspik (Seite 5)
bestreichen, mit den
Pistazien bestreuen und
bis zum Servieren kiihl
stellen.

Canapes
mit
Gorgonzola

® Preiswert
® Fingerfood

Fur 8 Stuck:

100 g Gorgonzola

2 EL Sahne )
2 Prisen Cayennepfeffer

2 Salatblatter
8 Pumpernickeltaler

je 4 weiBe und 4 blaue
Weintrauben

Zubereitungszeit: 30 Min.

1 Den Gorgonzola mit
einer Gabel fein zer-
driicken. Die Sahne steif
schlagen und untermi-
schen. Mit Cayennepfef-
fer wiirzen. Die Kése-
creme in einen Spritz-
beutel mit kleiner Stern-
oder Rosentiille fiillen.

2 Den Salat abbrausen,
trockentupfen, klein-
zupfen und je 1 Stuick-
chen auf 1 Brot legen.
Die Creme in schonen
Rosetten darauf spritzen.

3 Die Weintrauben
waschen und mit einem
kleinen, spitzen Messer
facherformig aufschnei-
den. Etwas breit driicken
und die Canapés damit
belegen.
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CocktailspieBchen mit
Schinken

» S ® Raffiniert
. » @® Gelingt leicht

T

Ly
ey
o 5.-
e

1 Fur die Zucchiniroll-
chen die Zucchini wa-
schen und putzen. Langs
in diinne Scheiben

&

——m Flir 4 Personen:

s N g ';l,l' _‘:‘,.!'i'" T e . T
i ‘?‘55 = Fur die Zucchinirollichen:

2 junge Zucéh_ini
150 g gekochter Schinken
in Scheiben

2-3 EL Remouladensauce

(aus dem Glas)

Pfeffer
Cocktailkirschen
frische Zitronenmelisse

Fur die KasespieBchen:
200 g fester
Ziegenfrischkise

4 dunne Scheiben roher
Schinken

2 EL Aceto Balsamico

4 EL WalnuBal

Salz - Pfeffer

1/2 Netzmelone
Basilikumblattchen
Fiir die Papayawiirfel:
1 Papaya

2 TL Zitronensaft
50 g Bundner Fleisch,
diinn aufgeschnitten

schwarzer Pfeffer

Melisseblittchen
CocktailspieBchen zum
Feststecken, Kugelaus-
stecher

Zubereitungszeit: 2 Std.

Rote SpieBe: Zucchini-
rollchen

Blaue SpieBe: Kasespiel3-
chen

Gelbe SpieBe: Papaya-
wiurfel

schneiden. Den Schinken
in Streifen (so breit wie
die Zucchinistreifen)
schneiden und auf die
Zucchini legen. Diinn mit
Remoulade bestreichen,
pfeffern und aufrollen. Je
1 Kirsche und Melisse mit
CocktailspieBchen darauf
stecken.

2 Fur die Kasespiel3chen
den Kédse wiirfeln. Den
Schinken in Streifen
schneiden und um die
Kasewiirfel wickeln. Aus
Essig, Ol, Salz und Pfeffer
eine Marinade riihren,
auf die Wirfel traufeln.
Aus der Melone kleine
Kugeln ausstechen. Mit
Spiel3chen je 1 Melonen-
kugel und 1 Basilikum-
blatt am Kése feststecken.

3 Fur die Papayawlrfel
die Papaya schalen, hal-
bieren und ohne Kerne in
gleich grofe Wirfel
schneiden. Mit dem Zi-
tronensaft betraufeln. Das
Fleisch zusammendrehen
und mit SpieB3chen auf
die Wirfel stecken. Mit
Pfeffer bestreuen und mit
Melisse garnieren.
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Gefullte Gourmetsnacks

@ Fingerfood
@ Raffiniert

Fur 4 Personen:

Fiir gefullte
Kirschtomaten:

12 Kirschtomaten

50 g Lachskaviar

2 EL Créme fraiche

1/2 TL Zitronensaft __
Fur gefullte Lachsrollichen:
150 g Raucherlachs

3 EL Sahnemeerrettich
(aus dem Glas)

1 TL Zitronensaft
1 Prise Cayennepfeffer
1/2 Bund Schnittlauch

1 Packung gewolbte
Paprika-Kartoffelchips

1/2 Bund Dill

Fiir gefiillte Champignons:
8 mittelgrolie
Champignons

4 1/2 EL weiche Butter

2 EL Zitronensaft - Salz
100 g Triiffelleberwurst

1 EL Portwein nach

Belieben

etwas Kresse

Zubereitungszeit: 2 Std.

1 Fir die gefillten
Tomaten einen Deckel
abschneiden, aushohlen
und umgedreht abtropfen
lassen. Kaviar, Créeme
fraiche und Zitronensaft
verruhren, in die Tomaten
fullen und anrichten.

2 Far die Lachsrollchen
den Lachs in 3 cm breite
Streifen schneiden. Die

Sprossen abbrausen, mit
dem Meerrettich, Zitro-

nensaft und Cayenne-
pfeffer mischen. Auf
jeden Lachsstreifen etwas
Flillung geben, aufrollen
und mit einem Schnitt-
lauchhalm zubinden. Un-
mittelbar vor dem Servie-
ren in die Chips legen,
mit Dillspitzen garnieren.

3 Fur die Champignons
die Pilze entstielen, die
Kopfe mit Kuchenpapier
abreiben. 1 EL Butter
erhitzen, Pilze darin mit
Zitronensaft und Salz

5 Min. beil mittlerer Hitze
zugedeckt anbraten. Her-
ausheben, abklihlen las-
sen. Leberwurst mit rest-
licher Butter und Port-
wein verriihren, grofere
Triiffelstlickchen zur Seite
legen. Die Creme in einen
Spritzbeutel geben, in die
Champignons fillen. Mit
den Truffelstickchen und
Kresse garnieren.

TIp!

Zum Anrichten der
Tomaten eignen sich gut
selbstgebackene salzige
Mlrbeteigbdden oder
Mini-Croustades aus
dem Feinkostgeschaft.

Im Bild von oben nach

unten:

Gefullte Kirschtomaten,
Gefillte Lachsrollchen,
Gefiillte Champignons




Loffelbuffet

@® Raffiniert
® Braucht etwas Zeit

Fur 4 Personen
(20 Suppenloffel):

Fiir das Matjestatar:
1 Frihlingszwiebel

1/2 Apfel

2 Radieschen

1 kleine Gewurzgurke

1-2 Matjesfilets

2 EL Joghurt

1 TL Zitronensaft
schwarzer Pfeffer
4 kleine Chicoréeblitter
2 Pumpernickeltaler

Fur die Kaviarhappchen:

4 gelbe Kirschtomaten
(ersatzweise rote)

4 Blattchen Rucola

2 EL Créme fraiche

40 g Kaviar

4 kleine Zitronenecken
ohne Schale
Fiir die Schinkenbissen:

1 Orange

2 Scheiben feine
Schinkensiilze
1 entsteinte schwarze

Olive

Remoulade (aus der Tube)
4 Kapern
Kresse
Fur die Kasesnacks:
60 g Gorgonzola

1 EL Sahne

Paprika, rosenscharf

4 groBe Erdbeeren

4 Basilikumblittchen
Fiir den BeerengenuB:
80 g frische Himbeeren
4 TL Sahnejoghurt

4 Minzeblattchen
Puderzucker

Zubereitungszeit: 2 1/2 Std.

1 Fir das Matjestatar die
Zwiebel putzen. Den
Apfel schalen und entker-
nen, die Radieschen
waschen, putzen und In
Streifen schneiden. Mat-
jes, Zwiebel, Gurke und
Apfel in winzige Wrfel
schneiden. Mit dem Jo-
ghurt, Zitronensaft und
Pfeffer vermischen. Vom
Chicorée die Spitzen in
LoffelgroBe abschneiden
und auf vier Loffel legen.
Pumpernickel halbieren,
auf den Salat legen. Das
Tatar darauf verteilen
und mit Radieschen-
streifen garnieren.

2 Fir die Kaviarhdapp-
chen die Tomaten
waschen und in 12 Schei-
ben schneiden. Vier Loffel
mit je 3 Scheiben bele-
gen. Auf jeden Loffel 1
Rucolablatt, 1/2 EL Creme
fraiche, 1 Klecks Kaviar
und 1 Zitronenecke
setzen.

3 Fiir die Schinkenbissen
die Orange dick schélen,
dabei die weile Haut
vollstandig entfernen. Die
Schinkenstlze in kleine
Ecken schneiden. Die Oli-
ve In Scheiben schneiden.
Von der Orange 4 Schei-
ben abschneiden, einmal
zerteilen und auf vier

Loffel legen. Die Silze
liberlappend darauf
anrichten. Obenauf etwas
Remoulade dricken.
Olivenscheiben auflegen
und in die Mitte je 1 Ka-
per setzen. Mit Kresse-
blattchen bestreuen.

4 Flr die Kasesnacks den
Kdse mit einer Gabel zer-
driicken, die Sahne gut
unterriihren, mit Paprika
wiirzen. Die Masse in
einen Spritzbeutel fiillen.
Die Erdbeeren abbrausen,
entkelchen, in Scheiben
schneiden und auf vier
Loffel legen. Die Creme
auf die Erdbeeren sprit-
zen, mit Basilikum gar-
nieren.

5 Fur den Beerengenul3
die Beeren verlesen und
den Joghurt auf vier
Loffeln verteilen. Him-
beeren darauf legen, mit
Minze garnieren und mit
etwas Puderzucker be-
stauben.

6 Eine groBe Platte (rund
oder linglich) mit erhoh-
tem Rand nach Belieben
mit Papierspitzendeck-
chen bedecken. Loffel mit
den Stielen nach aul3en
auf die Platte legen. Zu-
satzlich mit frischen Bli-
ten, Salat und Krautern
dekorieren.

Sie brauchen nur eine
Platte, denn bei Bedarf
konnen Sie mit bereits
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vorbereiteten Loffeln
auffiillen. Je nach Gaste-
zah! erhoht sich die
Menge an Loffeln und
Zutaten.

VARIANTLEN

Anregungen flir weitere
sLOffelfullungena:

e Tatar von Raucher-
lachs, Spargelspitzen

¢ hauchdiinne Gurken-
scheiben, Sauce Tatar,
Shrimps

* kleingewitrfelte Papa-
ya, Krebsschwanze

* in Korianderbutter ge-
bratene Austernpilze, Zi-
trone, Krauter

e marinierte Palmenher-
zen in Scheiben (aus
dem Glas), Avocado-
stuckchen

e Alfalfasprossen, saure
Sahne, Ketakaviar, 1/2
Wachtelei

Kleine Gaumenkitzler auf
Loffeln serviert, ein ori-
gineller und praktischer
Gasteempfang! Von unten
links im Uhrzeigersinn:
Kaviarhappchen, Kase-
snacks, Schinkenbissen,
Matjestatar, Beerengenul.
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Amuse Gueules

@® Braucht etwas Zeit
@® Klassiker

Flir 4-6 Personen:

Fiir Knnblauch-ﬁarnelen
2 Knoblauchzehen

je 1/2 Bund Petersilie und
Koriandergrun

4 EL Olivenaol

12 gegarte und geschilte
Tiefseegarnelen mit
Schwanz

2 EL Zitronensaft

2 EL spanischer Brandy
Salz - weiBer Pfeffer
Zitronenspalten
Fiir die Aioli (Knoblauch-
Krdauter-Mayonnaise):
5 Knoblauchzehen

200 g leichte Mayonnaise
50 g Creme fraiche

2-3 EL gemischte,
gehackte Krauter

Salz - weiller Pfeffer
Cayennepfeffer

Fur Prager Schinken mit
Birnen:

200 g Quark (20 %)

5 Blrnenhalften [DGSE]

2 EL BII‘HE!’ISHﬁ

1 Kistchen Kresse
Salz - weiller Pfeffer

3 dicke Scheiben Prager
Schinken (etwa 200 g)
etwas Bataviasalat

Fiir Ziegenkise-Bissen:

2 Knoblauchzehen

2 Zweige frischer Rosmarin
200 g Ziegenfrischkase

4 EL Olivenol

2 EL gehackte
Pistazienkerne
Salz Pfeffer

3-4 reife Feigen

1 frisches Baguette
1 Handvoll Rucolablitter

Zubereitungszeit: 2 1/2 Std.

1 Fir die Garnelen den
Knoblauch schalen und
klein hacken. Petersilie
und Koriander abbrausen
und fein schneiden. Das
Ol erhitzen, Knoblauch
und Krauter darin an-
braten. Die Garnelen

3 Min. unter Wenden bei
mittlerer Hitze mitbraten.
Mit Zitronensaft und
Brandy abldschen, mit
Salz und Pfeffer wurzen.
Im Sud erkalten lassen.
Danach mit Zitronen-
spalten auf einem Teller
anrichten.

2 Fur die Aioli alle Zu-
taten miteinander ver-
mischen und pikant ab-
schmecken. Zu den Gar-
nelen reichen.

3 Fir den Schinken mit
Birnen den Quark In eine
Schiissel geben. 2 Birnen-
halften in kleinste Wrfel
schneiden, mit dem Saft
zum Quark geben. Kresse
abschneiden, abbrausen
und zu drei Vierteln unter
den Quark mischen.
Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
Jeweils 1 Schin-
kenscheibe auf
ein Stlick Alufolie
legen und mit
einem Drittel der
Quarkmasse
bestreichen. Mit

Hilfe der Folie aufrollen.
Die Rollchen 15 Min. in
das Tiefkiihlfach legen.
Dann in Scheiben
schneiden und auf der
Halfte einer grof3en
Platte anrichten.
Restliche Birnen zu
Fachern schneiden, mit
Salat und Gbriger Kresse
neben den Schinken-
scheiben garnieren.

4 Fur die Ziegenkdse-
Bissen den Knoblauch
schalen, von 1 Rosmarin-
zwelqg die Nadeln klein-
schneiden. Den Ziegen-
kdse in eine Schiissel
geben. Knoblauch dazu-
pressen und Rosmarin, Ol
und Pistazien unterriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer
pikant abschmecken.
Feigen vierteln, Baguette
in Scheiben schneiden
und Rucola waschen.
Jede Brotscheibe mit Kase
bestreichen und mit
Rucola und Feige garnie-
ren. Auf die freie Platten-
seite neben die Schinken-

rolichen legen,
mit dem

Rosmarinzweiq und tbri-
gem Rucola garnieren.

VARTANTE

Aioli aus selbstge-
machter Mayonnaise

Daflir 4 Knoblauchzehen
durchpressen, 2 sehr
frische Eigelbe dazuge-
ben und nach und nach
1/4 | Olivend!l unter-
schlagen. Mit 1 EL Essig,
Salz, Pfeffer und 2 EL
gemischten Krdutern
wurzen.

Wortlich tibersetzt heil3en
Amuse Gueules nkleine
Gaumenfreudenc.,

Im Teller vorne: Knoblauch-
Garnelen mit Aioli

Im Teller hinten links:
Prager Schinken mit
Birnen, hinten rechts:
Ziegenkase-Bissen.






Cheese-Fingerfood

@ Raffiniert
® Braucht etwas Zeit

So nennt man die kleinen
Kasebissen, die ganz ein-
fach mit den Fingern ge-
gessen werden.

Fur 8 Personen:

600 g Frischkase
200 g Sahne
Salz - weiller Pfeffer
Cayennepfeffer

2 EL Zitronensaft

8 frische Datteln

8 frische Feigen

2 Stangen Staudensellerie
8 Kirschtomaten

je 1 Bund Schnittlauch,
Petersilie, Dill

10 Scheiben Pumpernickel
4 blaue Trauben

4 gefullte Oliven

50 g weiche Butter

1 EL Tomatenmark

1/2 TL Paprika, edelsiiB

1 EL gehackte
Pistazienkerne

50 g Gorgonzola

8 Pumpernickeltaler
einige Salatblattchen

8 HaselnuBkerne

einige frische Wein- oder
Salatblitter zum Garnieren

Zubereitungszeit: 2 1/2 Std.

1 Frischkdse und Sahne
In einer Schissel mit ei-
nem Schneebesen cremig
ruhren. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Zi-
tronensaft pikant ab-
schmecken.

2 Die Datteln langs auf-
schneiden, entkernen und
etwas auseinanderdruk-
ken. Die Feigen ab-
brausen, trockentupfen
und langs durchschnei-
den. Den Sellerie putzen,
waschen und in acht
Stlicke schneiden.

3 Die Tomaten waschen,
einen Deckel abschneiden

und vorsichtig aushohlen.
Die Krauter abbrausen
(einige Stengel fiir die
Garnitur aufheben) und
fein hacken. 2 Scheiben
Pumpernickel fein reiben
(oder im Blitzhacker zer-
mahlen oder mit dem
Petersilienroller zerklei-
nern). Trauben und Oliven
in Scheiben schneiden.

4 \on der Kasecreme

etwa 150 g abnehmen
und mit der Butter ver-
rihren. In drei Teile tei-
len. Ein Teil mit 2 EL ge-
hackten Krautern, einen
weiteren Teil mit Toma-
tenmark und Paprika ver-
mischen.

5 Auf je 2 Scheiben
Pumpernickel 1 Sorte
Kasecreme streichen.

6 Je 3 verschiedene
Scheiben mit der be-
strichenen Seite nach
oben ubereinanderlegen
und mit 1 unbestrichenen
Scheibe zudecken. Die
beiden Kaseschnitten in
Folie einschlagen, zwi-
schen 2 Brettchen legen,
beschweren und den Kise
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im Kiihlschrank fest
werden lassen.

7 Etwa 200 g von der
Kase-Grundcreme in
einen Spritzbeutel mit
kleiner Rosenttille fullen.
Die Creme in die Datteln,
den Sellerie, die Tomaten
und auf die Feigen sprit-
zen. Datteln mit Pista-
zienkernen bestreuen,
Feigen mit Trauben-
scheiben, Sellerie mit
@livenscheiben und
Tomaten mit Krautern
garnieren.

8 Den Gorgonzola zer-
drucken, mit der rest-
lichen Grundmasse ver-
mischen. Die Pumper-
nickeltaler mit Salat-
blattern belegen. Auf
jedes etwas Creme sprit-
zen und in die Mitte

1 Haselnul3 setzen.



9 Aus dem Rest Creme
kleine Ballchen formen
und je zur Halfte in ge-
hackten Krautern und
dem geriebenen Pum-
pernickel wélzen (nach
Belieben auf Spielichen
stecken und in kleine
Papiermanschetten
legen). Die Kaseschnitten
aus der Folie nehmen und
In schmale Streifen oder
kleine Wiirfel schneiden.

10 Die Kasesnacks (auf
einigen Wein- oder Salat-
blattern) auf Platten oder
einem Holzbrett sorten-
gleich anrichten. Nach
Belieben mit Kasegeback,
Krackern, Trauben und
Nissen erganzen.
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Mozzarella mit Tomaten

und Pesto

® Preiswert
@ Gelingt leicht

Fur 4-6 Personen:

3 Kugeln Mozzarella (je
125 g)

3-4 Fleischtomaten

12 Kirschtomaten

1-2 Bund Basilikum
125 g Mini-Mozzarella-
kugeln

bunter Pfeffer S e—
6 Holz-SchaschlikspieBe
Fur das Pesto:

2 groBe Bund Basilikum
(etwa 120 ¢g)

4 Knoblauchzehen

60 g Pinienkerne
1/2TLSalz

100 g frisch geriebener
Parmesan

150 ml Olivenol

Zubereitungszeit: 45 Min.

1 Die groBBen Mozzarella-
kugeln quer halbieren,
jedes Teil in Scheiben
schneiden. Alle Tomaten
waschen. Die Fleischto-
maten quer zur Bllte in
Scheiben schneiden, da-
bei Stielansdatze entfer-
nen und jede Scheibe
halbieren. Basilikum ab-
brausen und die Blatt-
chen abzupfen.

2 Auf jeden SpieB

2 Kirschtomaten, 3-4
Blattchen Basilikum und
2 kleine Mozzarellakugeln
stecken.

3 Die Spiel3e auf einem
oder mehreren Tellern
anrichten. Alle Tomaten-
und Mozzarellascheiben
abwechselnd dazwischen
legen. Die brigen Basili-
kumblattchen verteilen,
dabei 1 Bllitenansatz zur
Seite legen. Alles mit
Pfeffer bestreuen.

4 Fur das Pesto Basili-
kum abbrausen und fein
schneiden, dabel 1 Blut
beiseite legen. Knoblauch
schialen, grob hacken und
mit den Pinienkernen und
Salz im Mdorser zerstol3en.
Dann Basilikum und nach
und nach Kase und Oli-
venol unterruhren, bis
eine dicke Sauce ent-
standen ist. In eine Sau-
ciere fullen, mit der Basi-
likumblite garnieren und
zu den Mozzarellaspiel3-
chen reichen. Dazu
schmeckt frisches,
knuspriges WeiBBbrot.

B | D | eE——

Eine attraktive Deko-
Idee: Die SpieBchen in
eine vierte Mozzarella-
Kugel stecken und diese
mit den Tomaten- und
Kase-Scheiben auf einem
Teller anrichten.

Antipasti misti

@® Gut vorzubereiten
® Klassiker

Auf einer gemischten
italienischen Vor-
speisenplatte sollten als
Gaumenreiz stets die
Geschmacksrichtungen
sif und sauer, salzig und
bitter angeboten werden.

Fur 4 Personen:

1/2 Netzmelone

100 g Parmaschinken
16 Grissinistangen

2 Tomaten

1 kleine rote Zwiebel _
100 g Mailinder Salami in
diinnen Scheiben

100 g Coppa
(luftgetrockneter
Schweinehals)

100 g Mortadella

einige Salatblitter
2 EL Olivendl

50 g Kapernfriichte
(Capperone, ersatzweise

schwarzer Pfeffer

etwa 300 g gebratenes
und mariniertes Gemiise
(beispielsweise Pilze,
Auberginen, Zwiebeln,
Zucchini, aus dem
Feinkostladen)
Artischockenherzen (au$
dem Glas)

Chilischoten

schwarze und griine Oliven

Zubereitungszeit: 1 Std.

1 Die Melone schalen
und in 8 Spalten schnei-
den. Den Parmaschinken
langs halbieren und die
Grissini zur Halfte damit

umwickeln. Die Tomaten
waschen und in Spalten
schneiden. Die Zwiebel
schalen und in Scheiben
schneiden.

2 Eine groBe Platte
bereitstellen. Die Melo-
nenspalten auf eine Seite
setzen. Die Grissini dazu-
legen. Die Salatblatter
abbrausen, trockentupfen
und auf der restlichen
Platte verteilen. Coppa-,
Salami- und Mortadella-
scheiben leicht eindrehen
und anrichten. Seitlich
noch etwas Platz fre
lassen.

3 Die Tomaten und
/wiebeln auf einer
Plattenseite anrichten.
Mit Olivenol betraufeln
und mit Kapern belegen.
Melone und Tomaten mit
Pfeffer tberstreuen. Das
eingelegte Gemise auf
und neben dem Salat ver-
teilen. Die Oliven da-
zwischen legen.

Im Bild vorne: Antipasti
misti

Im Bild hinten: Mozzarella
mit Tomaten und Pesto
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Turkische Platte

@® Braucht etwas Zeit
@® Raffiniert

Empfangen Sie lhre Gaste
doch einmal mit diesen
orientalischen, erfri-
schenden Kostlichkeiten.

Fur 4-6 Personen:
Fiir die Platte:
250 g Weinblatter in
Salzlake (in tiirkischen
Geschaften, ersatzweise
aus der Dose)
2 EL Korinthen

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

8 entsteinte schwarze
Oliven

2 EL Pinienkerne |
250 g Lammhackfleisch

1 Ei

3 EL gemischte gehackte
Krauter

4 EL Zitronensaft

Salz - Pfeffer

je 1 Prise Zimt, gemahle-
ner Koriander und Kreuz-
kiimmel

3 Zweige Thymian

3 EL Langkornreis

4 EL Olivenol

400 g Schafkase

500 g Wassermelone

1 rote Chilischote

1 Zitrone

4 Zweige frische Minze
Fur die Joghurtsauce:
3 Becher sauerlicher
Vollmilchjoghurt (Bulgara,
a 175 g)

3 Knoblauchzehen

2 Zweige frische Minze
2 EL Zitronensaft - Salz

=

Einweichzeit: 10 Std.
Zubereitungszeit: 1 Std.
Garzeit: 1 Std.

1 Die Weinblatter 10 Std.

wassern, zwischendurch
das Wasser abgie3en und
erneuern.

2 Die Korinthen einwel-
chen. Die Zwiebel und
den Knoblauch schalen,
in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Oliven und die
Pinienkerne hacken.

3 Das Lammhack in eine
Schussel geben. Zwiebel,
Knoblauch, Oliven, Pi-
nienkerne, Ei und Krauter
untermischen. Das Fleisch
mit 2 EL Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und den
Gewdirzen pikant ab-
schmecken. Einige Thy-
mianbldttchen sowie Reis
und die Korinthen unter-
mengen.

4 Die Weinblatter mit
der glatten Seite nach
auBen auf Kiichenpapier
ausbreiten und je 1 TL
Fullung darauf verteilen.
Die Blatter seitlich ein-
schlagen und

Pfanne schichten. 1/4 |
Wasser, das Ol und
restlichen Zitronensaft
dazugiel3en und die
Weinblatter zugedeckt
bei schwacher Hitze

1 Std. garen. Dann im
Sud erkalten lassen.

5 Fur die Joghurtsauce
den Joghurt in eine
Schussel fillen. Den
Knoblauch schilen und
dazupressen. Die Minze-
blatter waschen, fein
hacken und mit dem
Zitronensaft und Salz
untermischen. Die Sauce
kiih! stellen.

6 Den Kase in mundge-
rechte Wiirfel schneiden.
Die Melone schalen und
in Spalten, die Chilischote
in Ringe schneiden. Die
Zitrone hei3 waschen und
in Schnitze schneiden.
Eine groBe Platte bereit-
stellen und die Wein-
blatter, den Kéase, die
Melone und Zitrone

vom Stielende  "USWGERNEEL

zur Spitze hin
aufrollen. Die
Packchen mit
der Naht nach
unten eng
und dicht in
einen fla-
chen Topf
oder eine

darauf anrichten. Mit den
Chiliringen bestreuen und
mit den Minzeblattchen
und den Thymianbliiten
garnieren. In einige
Stiicke kleine HolzspieB3-
chen stecken. Die Sauce
dazu stellen. Dazu reichen
Sie frisches Fladenbrot.

IR '[|.p! e

Am besten schmecken
gefiillte Weinblatter
natlrlich mit jungen
frischen (ungespritzten!)
Blattern.
Gefiillte Weinblatter gibt
es auch fertig zu kaufen
(in Feinkostldden, tiir-
kischen oder grie-
chischen Geschaften).
Weinblatter aus Dosen

- flir 10 Min. in heiBes
Wasser legen, damit sie
weich werden, dann qut
abtropfen lassen und
flllen.

VARIANTLE

Sie kdnnen die Wein-
blatter statt in Wasser
auch in 1/2 | trockenem
WeiBwein garen.

Servieren Sie zur Tirki-
schen Platte noch ge-
bratenes Gemiise (Au-
berginen, Zucchini, Kar-
toffeln und Paprika). Da-
zu schmeckt die kalte
Joghurtsauce am besten.
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50er-Jahre-Party

Ob Sie eine Rock 'n' Roll-
oder Twist-Party feiern,
mit alten Freunden in
Erinnerungen schwelgen
oder der Familie Nostal-
gisches zum Hochzeitstag
auftischen mochten (und
bei den »Capri-Fischern«
dahinschmelzen): Mit den
etwas aus der Mode ge-
kommenen Happchen
von Seite 22 und 23 wird
lhr Fest bestimmt ein Er-
folg!

Dazu einige Tips!
Wichtig ist naturlich das
stilechte 50er-Jahre-
Ambiente. Passendes
Geschirr kann man ja
inzwischen wieder
kaufen. Ein Nierentisch
findet sich vielleicht noch
auf einem Speicher,
passende Vasen sicher
auch. In die stellen Sie
Nelken oder Chrysanthe-
men. Hangen Sie bunte
Lampions dazu und alte
Filmposter mit US-Stars
oder Peter Kraus und
Conny Froboess ...

Flr die richtige Party-
stimmung sorgen Eier-
likor, Wermut-Cocktails,
die geliebte Bowle oder
nKalte Ente« und Bier.
Zum Wiederaufmuntern
gibt's das altbewahrte
Katergetrank »Prairie-
Oyster«. Und zum

Knabbern stehen bereit:
Mixed pickles, Essiggurk-
chen, Perlzwiebeln, Salz-
stangen, -brezeln und
Kracker.

Mochten Sie Thr Buffet
noch mit warmen Ge-
richten bereichern? Wie
war's mit Ragout fin in
Blatterteigpastetchen,
Toast Hawaii, Zigeuner-
gulasch oder pikanten
Nierchen im Risi-Bisi-
Reisrand? Fur die »SliBen«
gibt's noch Ananastort-
chen, Tutti-Frutti-Becher
(ein Kompott aus ver-
schiedenen Frichten mit
Pudding) und »Kalten
Hund« (eine Terrine aus
Butterkeksen und Scho-
koladenmasse).

Diese Gewiirze und
Zutaten sollten Sie im
Hause haben:

Salz, Pfeffer, Zucker,
Paprika, Ol, Mayonnaise
und Meerrettich (in der
Tube), 1-2 Salatgurken,
2-3 Bund krause Peter-
silie, 1 Bund Radieschen,
1 Kopfsalat, 6-8 Tomaten,
blaue Weintrauben,

1 Glas Cocktailkirschen,

1 Dose Mandarinenspal-
ten, Brot, Butter und
bunte CocktailspieBchen.

Reissalat

® Klassiker
@ Preiswert

Flir 12 Personen:

250 g Langkornreis
Salz

125 g Mayonnaise
3 EL Sahnejoghurt
Pfeffer

Paprika, edelsii3

1/2 rote Paprikaschote
100 g gekochter Schinken
1 kleine Dose Erbsen
(200 g Inhalt)

Zubereitungszeit: 30 Min.

1 Den Reis nach Pak-
kungsanweisung in Salz-
wasser bil3fest garen.
Dann abgief3en und aus-
kithlen lassen.

2 Mayonnaise und
Joghurt in einer Schiissel
verrihren, mit Salz,

Pfeffer und Paprika
wurzen.

3 Die Paprikaschote
waschen, putzen und mit
dem Schinken in kleine
Wirfel schneiden. Die
Erbsen abgieB3en. Alles
mit der Mayonnaise unter
den Reis mengen. Bis zum
Servieren abgedeckt
durchziehen lassen.

VARIANTL

1/2 frische Ananas aus-
hohlen. Das Fruchtfleisch
in kleine Wirfel schnei-
den und unter den Reis-
salat mischen. Den Salat
in die Ananas flllen, mit
Petersilie und Cocktail-
kirschen garnieren. Als
Blickfang am besten in
eine Ecke der Réllchen-
platte (Seite 22) setzen.
Achtung! Wenn Sie
auBerdem die »Fliegen-
pilze-Platte (Seite 23)
zubereiten wollen, soll-
ten Sie dafiir von der
Grundmasse des Reissa-
lats 4-6 EL beiseite
stellen.

Die 50er-Jahre-Party wird
gefeiert mit Schinkenrdll-
chen (Seite 22), der »Flie-
genpilz«-Platte (Seite 23)
und Reissalat (Seite 20), in
einer frischen Ananas an-
gerichtet.






Rollchen-
platte

@ Klassiker
@ Gelingt leicht

Fur 12 Personen:

12 Scheiben gekochter
Schinken
6 TL leichte Salatcreme

12 gekochte Spargel-
stangen (aus dem Glas)

6 Scheiben Roastbeef

je 100 g Gefliigelsalat und
Waldorfsalat (Fertig-
produkte)

Sahnemeerrettich (aus der

Petersilie
Cocktailkirschen

Zubereitungszeit: 30 Min.

1 6 Schinkenscheiben
halbieren, mit Salatcreme
bestreichen und mit je

1 Spargelstange belegen.
Die Schinkenscheiben
aufrollen (Spargelenden
eventuell abschneiden).

2 Roastbeef- und rest-
liche Schinkenscheiben
mit je 1 Salatsorte fillen
und aufrollen. Nach Be-
lieben mit Aspik Gber-
gldnzen (Seite 5) und mit
Meerrettich, Petersilie
und Cocktailkirschen ver-
zieren.

3 Die Rollchen sorten-
gleich auf einer groBen
Platte - am besten um
die Ananas mit Reissalat
(Seite 20) - anrichten.

Bunte
Cocktail-
spiel3chen

® Gut vorzubereiten
@ Preiswert

Fur 12 Personen:

400 g Edamer Kise
je 300 g Salami und
Jagdwurst im Stiick

1 kleines Glas Cocktail-
kirschen

1 kleine Rebe blaue
Weintrauben

1 kleine Dose Manda-
rinenspalten (200 g Inhalt)
2 unbehandelte Orangen
etwa 300 g Mischbrot

je 1 kleines Glas Oliven

und Silberzwiebeln (220 g
Inhalt)

1/2 Salatqurke

6 Rollmopse

3 Tomaten

krause Petersilie

Zubereitungszeit: 30 Min.
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1 Kase, Salami und
Jagdwurst in mundge-
rechte Wiirfel schneiden.
Kase abwechselnd mit je
1 Cocktailkirsche, blauen
Traube und Mandarinen-
spalte auf die Orangen
spiel3en.

2 Das Brot mit Butter
bestreichen und in gleich
groB3e Wiirfel schneiden.
Wurstwirfel mit Oliven
und Silberzwiebeln auf
die Halfte der Brotwlirfel
stecken.

3 Die Gurke schélen und
in Wiirfel schneiden. Die
Rollmopse teilen, auf die
restlichen Brot- und die
Gurkenwlirfel spieBen.
Alles auf einer Platte,
eventuell mit Tomaten
und Petersilie, anrichten.
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»Fﬁegen—
pilz«-Platte

® Klassiker
@ Gelingt leicht

Fur 12 Personen:

12 mittelgroBe Tomaten
200 g Fleischsalat
Mayonnaise (aus der Tube)
4-6 EL Reissalat (Seite 20)
4 Mandarinenspalten (aus
der Dose) :

12 hartgekochte Eier
100 Lachsersatz in Ol

20 g Deutscher Kaviar
Meerrettich (aus der Tube)
3 Oliven

krause Petersilie

Zubereitungszeit: 1 Std.

1 Von 6 Tomaten einen
Deckel abschneiden, vor-
sichtig aushohlen und
mit Fleischsalat fiillen.
Die Deckel aufsetzen und
mit kleinen Mayonnaise-
tupfen verzieren.

2 4 Tomaten zu Korb-
chen schneiden, aushoh-
len und mit dem Reissalat
fullen. Mit je 1 Manda-
rinenspalte belegen.

3 Von den restlichen

2 Tomaten die Seiten als
Deckel abschneiden. Die
Eier schalen. Von 6 Eiern
die Spitzen so abschnei-
den, dal3 sie Stand haben.
Die Tomatendeckel aufle-
gen und mit Mayonnaise-
tupfen verzieren.

4 Restliche Eier langs
halbieren. 6 Eihdlften mit
Lachsrollchen, Kaviar und
Meerrettichtupfen, 6 Hal-
ften mit Mayonnaise und
Olivenscheiben garnieren.
Alles auf einer Platte mit
viel krauser Petersilie be-
legt anrichten,

Sulz-
koteletts

@® Gut vorzubereiten
® Klassiker

Fur 12 Personen:

1 | Aspik (Seite 5)

2 hartgekochte Eier
1-2 Tomaten in Scheiben

einige Gurkenscheiben

1/2 Bund Schnittlauch
8 fertige Kasselerkoteletts

8 (Nieren)Formchen

Zubereitungszeit: 45 Min.
Kiihlzeit: mindestens 3 Std.

1 Die Formchen diinn
mit einem Aspikspiegel
ausgieBen (Seite 5).

2 Die Eier schalen und in
Scheiben schneiden. Aus
Ei, Tomaten- und Gurken-
scheiben verschiedene
Motive (Bliiten) aus-
stechen und in die Form
geben, Schnittlauch-

halme als Stiele anlegen.
Wieder diinn mit Aspik
angelieren, die Koteletts
vorsichtig darauf legen
und nun die Form ganz
ausgiel3en. Im Kihl-
schrank fest werden
lassen, danach auf eine
Platte stlirzen und
garnieren.
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ie Menge, die Sie fur

kalte Platten rechnen
mussen, hangt davon ab,
ob die Platten »solo« ser-
viert werden, oder ob sie
Teile eines kalten Buffets
sind. Ein Buffet baut man
in der Regel ab 8-10 Per-
sonen auf, dann werden
nattirlich mehrere Plat-
ten, Salate, Brot und
Butter, eventuell auch
SlBspeisen angeboten.

Die Mengen

In der Regel rechnet man
fur eine Platte pro Person
folgende Mengen:

Fisch: 100-150 g

Wurst: 100-150 ¢
Fleisch: ab 200 g (ohne
Knochen)

Kase: 50-100 g

Eier: 1-2 Stiick

Quark: 50-100 g

Salate: 40-50 g

Fruchte: 150-200 g

Brot: 1-2 Scheiben
Brotchen: 1-2 Stiick
Butter: 10 g
Saucen: 1/8 |

Reichen Sie mehrere ver-
schiedene Platten, redu-
zieren sich die Mengen
naturlich. Ganz genau
kann man nie planen, der
eine iBt mehr als der
andere. Meistens wird aus
Sorge, es konnte nicht
reichen, zuviel aufge-
tischt.

Herzhatt
auf-
getischt
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Geeignetes Geschirr

Geeignet sind groBere
Platten, Teller und Tab-
letts, eventuell auch ein
Brett. Einiges haben Sie
sicher selbst. Flir eine
Party leithen IThnen be-
stimmt Freunde, die
Familie oder Nachbarn
noch Fehlendes dazu. Im
Handel werden Platten
aus Cromargan, Porzellan,
Silber, Glas, Marmor, Holz
und Einmal-Party-Platten
in allen GroBen ange-
boten. Dazu gibt es weille
Spitzendeckchen (Torten-
papier), damit kbnnen

z. B. Tabletts gut abge-
deckt werden. Frische
(ungespritzte) Blatter
sehen ebenfalls als Unter-
lage sehr dekorativ aus.

Kombinieren
erwunscht!

Viele Happchen, Snacks
oder Spiel3ichen konnen
miteinander kombiniert
werden. Sagt lhnen ein
Rezept mehr zu, so er-
ganzen oder tauschen Sie
untereinander nach Ge-
schmack und Vorlieben.
Auch bei Wurst- oder
Késeplatten kann es keine
festen Vorschriften
geben. Jeder hat seine
Lieblingswurst, und das

gleiche gilt fiir Schinken
und Kase.

Platten dekorativ
anrichten

Keine Wurstplatte legt
sich von allein, und damit
sie attraktiv aussieht,
erfordert es schon ein
wenig Muhe. Aber mit
kleinen Tricks und etwas
Phantasie konnen Sie
auch aus einfachen
Zutaten einen wahren
Augenschmaus zaubern.
Egal, ob Sie eine Wurst-,
Schinken- oder Kase-
platte belegen mochten,
nichts mul3 flach wie ein
Brett und langwellig her-
gerichtet werden. Es gibt
einige erprobte Kniffe,
kalte Platten ansprechend
zu gestalten.
»Unterbauten« bilden
kleine Erhohungen auf
einer Platte und High-
lights fur das Auge. Das
konnen umgedrehte
Tassen, Teller, kleine
Schiisseln sein, die dann
noch mit Salatblattern,
Papierspitzen und ande-
rem kaschiert werden.
Mit Hilfe von Alufolie
lassen sich auch gewln-
schte Formen (z.B.
gurken- oder apfelahn-
lich) zusammendrehen.
Auf diesen Unterbauten
werden Wurst-, Schin-

ken- oder Kdsescheiben
gleichmaBig und dabel
einander tberlappend
aufgelegt. Hierfir sind
kleine Zahnstocher sehr
oft hilfreich, sie fixieren
und halten die Scheiben
zusammen. Die »Nahtstel-
len« konnen mit aufge-
spritzter Sahne, Mayon-
naise, Salat oder Krautern
verdeckt werden.

Wurst- und Schinken-
scheiben auflegen

Sie konnen Wurst und
Schinken nattirlich ein-
fach auf eine Platte
legen. Oder sie mit etwas
Zeit und Miihe dekorativ
und appetitanregend
anrichten.

e (Janze oder halbierte
Wurstscheiben flach und
exakt im gleichen Ab-
stand auf einer Platte
auflegen.

® Die Scheiben zu einem
Drittel oder bis zur Mitte
nach unten einschlagen

und exakt tbereinander-
legen (ergibt mehr
Volumen).

® Scheiben zur Mitte hin
zusammenschieben, so
dal3 eine Erhohung ent-
steht.

e Schinkenscheiben
kegelférmig aufrollen.

e Scheiben gleichmaBig
zusammenrollen (gut fir
Fillungen).

e Scheibe bis zur Mitte
einschneiden, {iber den
Fingern zu Hutchen
drehen.

® Scheiben zu einem
Drittel nach hinten
umlegen, anschlieBend zu
Tltchen nach vorne
zusammendrehen.

® Scheibe von beiden
Seiten mehrmals falten,
dann nach vorne zusam-
mendrehen (gut fir
Schinkenbliiten).



Deko zum Aufessen:

Salate, Krauter und Bliiten

Zum Glick gibt es heute
auf Wochenmarkten, aber
auch in Einzelhandelsge-
schaften und Kaufhausern
ein reichhaltiges Angebot
- Salate, Bliten und
Krauter als schmiickendes
und eBbares (!) Beiwerk
sind aus der kalten Kiiche
nicht mehr wegzudenken.
Zu den einzelnen Sorten
machte ich lhnen ein
paar Charakteristika
angeben.

Blattsalate:

Batavia-Salat: dekorative
Blatter, in verschiedenen
Grlntonen.

Chicoree: auch in rot und
grin im Handel.
Eichblattsalat: zart, fir
festliche Platten.
Eisberg-/Eissalat: lange
haltbar, gut als Unterlage
geeignet, da er nicht so
schnell welk wird.

Endivie/Eskariol: herb,

wird meist streifig ge-
schnitten.
Friséesalat/krause Endivie:
dekorative fransige
Blatter, am besten in
kleine Stiucke reil3en.
Feldsalat/Rapunzel:
kleine Blischel mit feinem
NuBaroma, gut mehrmals
in stehendem Wasser
waschen, da an den Wur-
zeln oft viel Erde haftet.
Kopfsalat/griiner Salat:
wird schnell welk, besser
nur die kleinen Herz-
blatter verwenden.

Lollo rosso: dekorative
krause Blatter mit rotem
Rand. Gibt's auch
»blancos.

Radicchio: sehr dekorativ

in rot-weiB, leicht bitter.

Rucola/Rauke/Senfkohl:
intensives, wiirziges
Aroma, fransige Blatt-
chen.
Romana/Romer/Romi-
scher Salat: knackige,
langliche Blatter.

Frische Krauter und
eBbare Bliiten:

Basilikum: gibt es in ver-
schiedenen Sorten, auch
rotbldttrig.
Borretsch/Gurkenkraut:
hat dekorative blaue
Bliiten; am besten selber
ziehen.

Dill: nur die fein gefie-
derten Blatter verwen-
den.

Estragon: hat ein feines
Aroma in seinen langen,
schmalen Blattchen.
Ganseblliimchen: haben

kleine dekorative Bliten;
nur von Wiesen abseits
stark befahrener Stral3en
ernten.
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Kerbel: ist eine zarte und
feine Deko.
Koriandergriin/Cilantro:
die »asiatische Petersiliex,

gut zum Selberziehen aus
den Koriandersamen.
Kresse: ist als Garten-
kresse ganzjahrig in
kleinen Kastchen im
Handel und als Brunnen-
kresse von Mai bis Juli
auf dem Markt.
Kapuzinerkressebliten:
eine wunderbare Deko-
ration (Juni bis Septem-
ber); [aBt sich gut selber
ziehen.

Minze: Sommerkraut,
pal3t gut zu Obstplatten.
QOregano/Dost: die blaB-
violetten Bliiten machen
sich gut als Deko.

Petersilie: gibt es gekraust

und glatt.
Rosenbluten: nur unge-

spritzte Bllten verwen-
den; schon sind auch
Heckenrosen.



Herzhaft aufﬂetischt 27

Salbei: hat feine violette
Blliten.

Schnittlauch: mit den
Halmen lassen sich Ge-
muisebundel gut zusam-
menbinden; schon sind
auch die lila Bliten.
Chinesischer Schnitt-
lauch: hat weilBe Bliiten;
ist im Asienladen erhalt-
lich.

Thymian: gibt es in vielen
Sorten mit violetten
Blliten; paBBt zu Zucchini,
Kase, Tomaten.

Veilchen: sind am besten
aus dem eigenen Garten.
Weinblitter: sind eine
gute Unterlage flir Kase-
platten; gibt's in Speziali-
tatengeschaften oder
auch in Dosen.
Zitronenmelisse: ist die
passende Deko zum Obst.

Noch ein Wort zu den
Bluiten:

Kalte Platten mit Bliiten

- zu schmiicken, wird

immer beliebter, weil sie
den optischen Effekt stei-
gern. Beachten Sie bitte
trotzdem auf jeden Fall:
Gekaufte Bluten sind me-
istens chemisch behan-
delt. Und auch die Blu-
men von Ackern und
Wiesen sind durch Diin-
gung und Umweltver-
schmutzung stark be-
lastet und meist nicht
zum Verzehr geeignet.
Ideal ist es, wenn Sie die
Blliten selber in Topfen
oder Im Garten ziehen
konnen. Da sind Primeln,
Ringelblumen, kleine
Stiefmutterchen, Bego-
nien, Gewurztagetes,
Malven, EBchrysanthe-

men, Lavendel und Zitro-
nengeranien besonders
geeignet. In Fachgeschaf-
ten gibt es inzwischen
Samenmischungen
bunter eBbarer Blumen
zu kaufen (Aussaat Ende
April bis Juni). Und wenn
im Frihjahr die Obst-
baume bliihen, sehen
Apfel-, Birnen- und
Kirschbliiten auf kalten
Platten besonders hiibsch
aus.

Was tun mit dem
Rest?

Flr die Garnitur von
kalten Platten werden
meistens vom Salatkopf
nur einige Blatter, kleine
Obst-, Gemiise- oder
Krauterteilchen benotigt.
Den Rest einfach wegzu-
werfen, ist natiirlich zu

schade. Kaufen Sie des-
halb die fiirs Garnieren
notigen Zutaten in mog-
lichst kleinen Mengen.
Reste, die dann noch
bleiben, verwenden Sie
fir eine andere Mahlzeit,
beispielsweise eine
Gemusebrihe. Krauter
kann man hervorragend
einfrieren. Oder bereiten
Sie einen Salat, den Sie
noch zu den kalten Plat-
ten dazustellen. Dartber
konnen Sie sich ja auch
schon vor dem Einkauf
Gedanken machen.

Auf Seite 26 und 27 sehen
Sie von links nach rechts:
Brunnenkresse,
Kapuzinerkresse, Estragon,
Minze, Lollo bianco,
Koriander, Eichblattsalat,
Thymian, Kerbel, Rucola,
Dill, Romanasalat, Salbei.
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Aufschnittplatte

@® Gelingt leicht
@ Preiswert

Kaufen Sie die Wurst-
scheiben schon diinn
aufgeschnitten, so lassen
sie sich besser auflegen.

Fur 6-8 Personen:

200 g Salami |
150 g Bierschinken

wurst _
150 g Zungenpastete (oder
Zungenwurst)
Mayonnaise (aus der Tube)
gefullte Oliven
1/2 Bund Petersilie
Bataviasalat

5 kleine Gewiirzgurken
2 hartgekochte Eier

Zubereitungszeit: 45 Min.

1 Die Wurstscheiben
gegebenenfalls hduten.
An einem Ende einer
Platte etwas Platz flir die
Garnitur frei lassen. Die
Halfte der Salamischei-
ben lberlappend im
Halbkreis auflegen. Die
restliche Salami bis zur
Mitte einschneiden, zu
kleinen Hutchen aufdre-
hen und an die Salami-
scheiben legen. Nun den
ubrigen Aufschnitt immer
sortengleich und leicht
eingeschlagen auflegen.

2 In jedes Salamihtitchen
etwas Mayonnaise driik-
ken. Die Oliven halbieren.

Die Hiitchen mit je 1/2
Olive und 1 Petersilien-
blattchen garnieren.
Einige Salatbldtter ab-
brausen, trockenschiitteln
und etwas kleingezupft
auf der Platte verteilen.

3 Die Gurken dazulegen.
Die Eier schalen, in
Scheiben schneiden und
zwischen den Aufschnitt
legen. Die Platte mit der
restlichen Petersilie
garnieren.

Jede andere Wurst oder
rgemischter Aufschnitte
ist natiirlich auch ge-
eignet.

Zum Garnieren konnen
Sie die Gurken zu kleinen
Fachern aufschneiden,
wobei die Enden noch
zusammenhédngen miis-
sen. Gut passen auch
Tomatenspalten, Mixed
Pickles oder Senfgurken.
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Schinkenplatte

@® Gelingt leicht
Etwas teurer

Die Auswahl im reichen
Angebot der heimischen
Schinkenspezialitaten
fallt oft nicht leicht ..

Flir 4-6 Personen:

200 g Sahne
1 Apfel )
4 EL Meerrettich (aus dem
Glas)

Salz - Pfeffer

4 frische Feigen

2 EL gehackte
Pistazienkerne

8 Scheiben Westfalischer
Knochenschinken

100 g Schwarzwilder
Schinken |
100 g Prager Saftschinken
100 g Lachsschinken -
100 g Bayerischer
Wacholderschinken

100 g Tiroler Bauernspeck
einige Blitter Salat

1 Kastchen Kresse

frische Borretschbliiten
nach Belieben

Zubereitungszeit: 1 Std.

1 Die Sahne sehr steif
schlagen. Den Apfel schi-
len, vierteln, vom Kernge-
hiuse befreien und fein
reiben. Mit dem Meerret-
tich unter die Sahne
heben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die
Masse in einen Spritz-
beutel flllen.

2 Die Feigen abbrausen
und trockentupfen. In

Viertel schneiden und auf
jedes Stlick Apfelmeer-
rettich spritzen. Mit den
Pistazien garnieren.

3 Den Knochenschinken
ausbreiten und die rest-
liche Meerrettichsahne
darauf verteilen. Die
Scheiben sorgfiltig auf-
rollen.

4 Etine grole, langliche
Platte bereitstellen. Den
Schinken sortengleich
und gleichmaBig verteilt
in der Mitte auflegen.
Sind die Scheiben zu
grol3, einmal teilen oder
eingeschlagen anrichten.
Die Schinkenrollchen
nebeneinander auf eine
Seite legen.

5 Die Salatblatter ab-
brausen und trocken-
schitteln. Etwas klein-
zupfen, auf die noch freie
Seite legen und die Fei-
genstlcke darauf pla-
zieren. Die Kresse ab-
schneiden, abbrausen und
zwischen den Schinken-
sorten vertellen. Mit den
Borretschbllten nach
Belieben garnieren.




Bratenplatte mit

Sherryaspik

® Gut vorzubereiten
® Klassiker

Am besten besorgen Sie
die Bratensorten fertig
und dinn aufgeschnitten
beim Metzger.

Flir 4 Personen:
Fiir den Aspik:

4 Blatt weille Gelatine
150 ml Kalbfleischfond
(aus dem Glas)

50 ml Sherry

Salz - weiller Pfeffer
Fiir die Platte:

200 g Schweinebraten

200 g Kasseler

200 g Kalbsbraten

Fur die Garnitur:

1 Kopfsalat

je 1 Glas kleine, marinierte
rote Pfefferschoten (Piri-
Piri), Cornichons und
Maiskolbchen

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.
Kiithlzeit: 1 Std.

1 Fir den Aspik die Ge-
latine 10 Min. in kaltem
Wasser einweichen. Den
Kalbfleischfond erhitzen
und den Sherry dazu-
gieBen. Gelatine ausdrik-
ken und unter die Flis-
sigkeit riihren, bis sie sich
aufgelost hat. Mit Salz
und Pfeffer kraftig wiir-
zen. kine flache Form kalt
ausspulen, den Aspik hin-
eingieBen (Seite 5) und
im Klihlschrank fest wer-
den lassen.

2 Die Bratenscheiben auf
einer Platte sortengleich,
halb Gberlappend und
teilweise eingeschlagen
auflegen, dabei fur die
Garnitur etwas Platz
lassen.

3 Vom Salat einige feste
Herzblatter schalenfor-
mig auf den freien Platz
legen. Mit den Pfeffer-
schoten, Cornichons und
Maiskolbchen fillen.

4 |st die Gelatine
erstarrt, die Form kurz in
heilBes Wasser tauchen
und auf ein Brett stlrzen.
Mit kleinen Ausstech-
formchen Motive aus-
stechen (oder einfach in
kleine Wiirfel schneiden).

« Uber dem Braten vertei-

len. Dazu schmecken
frisches Bauernbrot,
Butter, Senf, Meerrettich
und eine Remouladen-
oder Krautersauce.

D —

Maéchten Sie die Braten
selbst zubereiten, kaufen
Sie beispielsweise je
500 g Schweineriicken,
KalbsnuB oder Roast-
beef. Das Fleisch wiirzen
und braten. Dann erkal-
ten lassen und diinn auf-
schneiden.
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Isartaler Bauernplatte

® Gut vorzubereiten
® Gelingt leicht

Fuir 6 Personen:

Fur den »Obazdna:
2 reife Camembert
(4 125 g)

2 Frihlingszwiebeln

6 EL Sahne
4 EL weiche Butter

Salz - Pfeffer
1 TL Kiimmel

Paprika, edelsiiB}

Fur die Platte:

200 g Bauernspeck

200 g Isartaler Bauern-
schinken

150 g Schweinskopfsilze

3 Stuck Regensburger

4 Filets von frisch
gerducherten Starnberger
Seerenken (ersatzweise 4
Forellenfilets)

Zubereitungszeit: 1 Std.

1 Fir den »Obazdn« den
Camembert in kleine
Wiirfel schneiden (even-
tuell dltere Rinde entfer-
nen). Die Friihlingszwie-
beln putzen, klein wr-
feln. Kdse mit Sahne und
Butter in einer Schussel
mit einer Gabel fein zer-
drucken. Zwiebelwdrfel
untermischen und pikant
mit Salz, Pfeffer, Kimmel
und Paprika wiirzen. In
ein Schalchen fullen, mit
etwas Kiimmel und
Paprika bestreuen.

2 Fur die Platte Speck,
Schinken und Sulze

sortengleich auflegen.
Die Regensburger von der
Haut befreien und ldngs
durchschneiden. Die Eier
schalen und ldngs halbie-
ren. Die Renkenfilets
sorgfaltig entgraten. Alles
auf dem Brett anordnen.
Den »Obazdn« dazu-
stellen.

Als Beilage passen Ra-
dieschen, frische Brezeln,
kraftiges Brot, Butter,
Kartoffel- und Krautsalat,
Meerrettich, Senf.

Se— ]| D |

Auf eine echt bayerische
Platte gehdren natiirlich
auch der Minchner Le-
berkdse und aufgeschnit-
tener, gesalzener Rettich.

Im Bild vorne: Bratenplatte
mit Sherryaspik

Im Bild hinten: Isartaler
Bauernplatte
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Schinkenterrine

@ Preiswert
@® Gelingt leicht

Fiir 1 Kastenform von
25 e¢m Lange:

4 Brotchen vom Vortag
1/4 1 Milch
5 Eier

Salz - Pfeffer |
Paprika, rosenscharf
Muskatnul3, frisch
gerieben |
250 g gekochter Schinken
150 g Gouda

2 Bund Schnittlauch

50 g gehackte
Pistazienkerne

60 g weiche Butter

etwas Salat
5 Cocktailtomaten

Quellzeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 50-60 Min.

1 Die Brotchen klein
wirfeln. Die Milch er-
warmen. Die Eler trennen,
Eigelbe mit der Milch
verrtihren und mit den
Gewdurzen herzhaft wur-
zen. Uber die Brotchen
gieBen und 30 Min. quel-
len lassen.

2 Inzwischen den Schin-
ken wiirfeln, den Kase
grob reiben. Den Schnitt-
lauch abbrausen und in
Rollchen schneiden. Alles
mit den Pistazien und

50 g Butter unter die
Brotchenmasse arbeiten.
Die Eiweile steif schlagen

und unterheben. Den
Backofen auf 225° vor-
heizen. Reichlich Wasser
zum Kochen bringen.

3 Die Form mit der
restlichen Butter aus-
fetten und die Masse
einfillen. Die Saftpfanne
oder eine Bratreine zwe|
Finger hoch mit kochen-
dem Wasser fullen, die
Form hineinstellen und
die Terrine im Backofen
(Mitte, Umluft 200°)
50-60 Min. backen. Im
abgeschaltetem Ofen
auskihlen lassen.

4 Die Terrine aufschnei-
den, die Scheiben (iber-
lappend auf eine Platte
oder ein Brett legen.
Salat und Tomaten wa-
schen, Tomaten halbieren.
Die Platte damit gar-
nieren. Dazu schmeckt
Tomatensalat.
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Brot mit pikanter Fullung

@® Gut vorzubereiten
@ Preiswert

Fuir 4 Personen:

2 Eier
100 g Salami

100 g gekochter Schinken
2 Gewirzqurken

1 Baguette oder langliches
Weil3brot )

1 Frithlingszwiebel

2 Bund Schnittlauch

1 EL Kapern

200 g Frischkise

80 g weiche Butter

1 EL Paprikamark (aus der
Tube)

1 TL Senf
Salz - Pfeffer
Cayennepfeffer
einige Salatblatter
2-3 Tomaten

einige Zweige Petersilie

oder Rucolablatter

Zubereitungszeit: 1 5td.
Kiihlzeit: 1 Std.

1 Die Eier in 8 Min. hart
kochen, abschrecken und
auskihlen lassen. Inzwi-
schen Salami, Schinken
und Gurken klein wiir-
feln. Das Weil3brot quer
durchschneiden und die
Teile aushdhlen. Die
Zwiebel putzen und mit
dem Griin kleinschneiden.
Schnittlauch abbrausen
und in Réllchen schnei-
den. Die Kapern fein
hacken. Die Eier schilen
und fein warfeln (im
Eierschneider erst [angs
und dann quer zerteilen).

2 Den Frischkdse mit
Butter, Paprikamark und
Senf cremig rihren. Alle
vorbereiteten Zutaten
untermischen und pikant
mit Salz, Pfeffer und Ca-
yennepfeffer abschmek-
ken. Die Masse in die
Brothélften fillen, die
Teile zusammensetzen
und fest in Alufolie
wickeln. 1 Std. im Kiihl-
schrank durchziehen las-
sen.

3 Salat und Tomaten
waschen. Die Tomaten
achteln. Das Brot aus der
Folie wickeln und mit
einem scharfen Messer in
Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf einer
langlichen Platte leicht
liberlappend anrichten
und seitlich mit Salat,
Tomatenspalten und
Petersilie garnieren.




Bunte Hackbratenrolle

® Gelingt leicht
@ Preiswert

Fur 6-8 Personen:

2 Brotchen vom Vortag
2 mittelgroBe Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
50 g Raucherspeck

1 rote Paprikaschote

2 EL Kapern

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

100 g Greyerzer im Stiick

2 EL Butter

1 kg gemischtes
Hackfleisch

3 EL Semmelbrosel
5 groBe Eier
je 1/2 TL Oregano,
Thymian, Kiimmelpulver,
Paprika, rosenscharf

2 EL Tomatenmark

2 EL Senf
25 g gehackte
Pistazienkerne

Salz - Pfeffer
Streuwiirze

Ol zum Braten
6 Scheiben gekochter
Schinken

Fuir die Garnitur:
12 Kirschtomaten
3 feste Tomaten
1/2 gelbe Paprikaschote
etwas Feldsalat

12 CocktailspieBchen

Zubereitungszeit: 2 Std.
Backzeit: 1 Std.

1 Die Brotchen in hei-
Bem Wasser einweichen.
Die Zwiebeln und den
Knoblauch schalen, mit

teln, putzen und in feine
Wiirfel schneiden. Die
Kapern grob hacken.
Petersilie und Schnitt-
lauch abbrausen und fein
schneiden. Den Kéase grob
raspeln.

2 Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und
darin zuerst den Speck
anbraten. Dann Zwiebel,
Knoblauch und Paprika
kurz mit anbraten. Alles
durchschwenken und zur
Seite stellen.

3 Das Hackfleisch in eine
grofe Schissel geben. Die
Brotchen gut ausdriicken
und dazugeben. Semmel-
brosel, 2 Eier, die Gewlir-
ze, lomatenmark, Senf,
Pistazienkerne und das
Speck-Gemiise-Gemisch
grundlich in das Fleisch
arbeiten, mit Salz, Pfeffer
und Streuwtirze pikant
abschmecken. Den Back-
ofen auf 200° vorheizen.

dem Speck in kleine Wiir- *

fel schneiden. Die Papri-
kaschote waschen, vier-

4 Von der Hackfleisch-
masse etwa 400 g ab-
nehmen und zur Seite
stellen. Ein langes Stlick
Alufolie mit 1 EL O
einstreichen. Die lbrige
Masse darauf mit einem
nassen Nudelholz etwa
1 1/2 em dick ausrollen.
Die Schinkenscheiben
darauf legen und mit
dem Kése bestreuen. Mit
Hilfe der Folie langs
aufrollen und die Enden
zusammendrucken. In
einen groBen Briter Ol
geben und die Rolle hin-
eingleiten lassen. Im
Backofen (Mitte, Umluft
180°) 1 Std. 20 Min.
braten.

5 In der Zwischenzeit
aus der ubrigen Masse

12 kleine Buletten (Frika-
dellen) formen. Etwas O
in einer groflen Pfanne
erhitzen. Die Fleischkiich-
lein hineinlegen und bei
schwacher Hitze von
jeder Seite 6 Min. braten.
Herausheben und abkiih-
len lassen. Gleichzeitig
die restlichen Eier hart
kochen.

6 Die fertige Hackbra-
tenrolle im Brater er-
kalten lassen. Dann her-
ausnehmen und zu etwa

. zwel Dritteln in gleich-

maBige Scheiben schnei-
den. Mit dem ubrigen
Stlick auf einer langli-
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chen Platte anrichten. Die
Buletten auf beiden
Seiten verteilen.

7 Die Tomaten und die
Paprika waschen. Die
Paprika putzen und in
Stucke schneiden. Die
Eier pellen. Den Feldsalat
gut waschen, trocken-
schutteln und etwas zer-
pfllicken. Je 1 Kirschto-
mate und 1 Stilick Paprika
mit 1 SpieBchen auf die
Buletten stecken. 1 To-
mate in kleine Wiirfel
schneiden. Die restlichen
Tomaten und Eier nach
Belieben aufschneiden.
Die Tomatenwdurfel tber
das Fleisch streuen. Die
librige Garnitur verteilen.
Die Zwischenraume mit
etwas zerpfllicktem
Feldsalat ausgarnieren.

s | ] |

Zum kalten Hackbraten
schmecken Kartoffel-
salat, Gewlirzgurken und
Butterbrote.

Sie konnen auch noch
Senf, Ketchup, Radies-
chen und Mixed pickles
bereitstellen.

Eine gerlihrte Sauce aus
Quark, Joghurt, frischen
gehackten Kréautern,
etwas Zitronensaft, Salz
und Pfeffer paBt eben-
falls ausgezeichnet dazu.
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Eier in Aspik Gefullte Eier

® Braucht etwas Zeit
® Gut vorzubereiten

Fuir 4 Personen:

Salz - weiBer Pfeffer
2 EL Essig

2 Zweige Estragon

1/4 | WeiBwein
(ersatzweise 1/8 | Wasser
und 1/8 | Essig)

1/4 | Essig (7,5 % Saure)
8 frische, gut gekuhlte
Eier | )

8 Blatt weiBe Gelatine
8 kleine, ovale Formchen
1 kleiner Eisbergsalat
100 g Kirschtomaten

—

Zubereitungszeit: 2 Std.
Kiihlzeit: mindestens 10 Std.

1 1/4 1 Wasser mit Salz,
Pfeffer und 2 EL Essig
kraftig wiirzen und auf-
kochen lassen. Die Estra-
gonzweige in das Wasser
tauchen, dann auf ein
Tuch legen. Den Weil3-
wein dazugieBen und den
Topf zur Seite stellen.

2 11 Wasser mit 1/4 |
Essig in einem flachen
Topf zum Sieden bringen.
Jedes Ei einzeln aufschla-
gen und vorsichtig in das
Wasser gleiten lassen.
Dabei mit zwei EBloffeln
das EiweiB3 Giber das
Eigelb ziehen und leicht
zusammendriicken, damit
die Eier die Form behal-
ten. Zugedeckt 4 Min. bei
mittlerer Hitze kochen
lassen, herausheben und

in Eiswasser abschrecken.
Das abstehende Eiweil3
abschneiden.

3 Gelatine 10 Min. in kal-
tem Wasser einweichen,
in der noch warmen
Weinbriihe auflosen. Die
Formchen kalt ausspulen,
den Boden dinn mit
Weinbriihe ausgielien,
kurz in den Kiihlschrank
stellen.

4 |st die Gelatine fest,
den Boden garnieren:

z. B. aus Mohren-, Toma-
ten- oder gekochten Ei-
scheiben Bliiten formen
und die weichen Estra-
gonblatter als Stengel
anlegen. Mit etwas Wein-
gelee begieBen und er-
starren lassen. Jedes Ei mit
dem Eigelb nach unten in
die Form legen, bis zum
Rand mit Gelee auffiillen.
Einige Stunden,am besten
tiber Nacht, kiihl stellen.

5 Salat und Tomaten
waschen. Den Salat in
feine Streifen schneiden
und auf einer runden
Platte verteilen. Die For-
men kurz in heiBBes Was-
ser tauchen und die Eier
stiirzen. 1 Ei in die Mitte,
die anderen rundherum
auf die Platte setzen. Die
Tomaten im Kranz um das
mittlere ki legen.

® Gut vorzubereiten
® Raffiniert

Fuir 4 Personen:

8 frische Eier
150 g Frischkisc
2 EL Sahne -
Salz - weiBler Pfeffer
1 TL Senf

4 TL Deutscher Kaviar
1 Zweig Petersilie |
8 gegarte und geschalte
Shrimps _
2 EL Zitronensaft
1 Zweig Dill
2 Kirschtomaten
1/2 reife Avocado
50 g Kalbsleberwurst

1 TL Weinbrand nach

bunter Pfeffer
1 EL gehackte
Pistazienkerne
2-3 Kastchen Kresse

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

1 Die Eier hart kochen,
kalt abschrecken und
pellen. 6 Eier langs und

2 quer halbieren (hier die
Enden abschneiden,

damit die Halften stehen).

2 Die Eigelbe heraus-
losen und fein zer-
driicken. Mit Frischkase
und Sahne verriihren.
Pikant mit Salz, Pfeffer
und Senf abschmecken.
Die Halfte der Masse in
einen Spritzbeutel mit
groBBer Lochtille fallen, in
4 quer und 4 langs-
halbierte Eihidlften sprit-

zen. Auf die quer halbier-
ten Eier je 1 TL Kaviar und
1 Petersilienbldttchen
setzen. Die Shrimps mit

1 EL Zitronensaft betrau-
feln und auf die 4 langs-
halbierten Eihalften le-
gen. Mit Dillspitzen gar-
nieren.

3 Die Tomaten waschen
und in Stuicke schneiden.
Die Avocado schalen.

4 kleine Halbringe ab-
schneiden, mit 1 EL Zitro-
nensaft betraufeln. Rest-
liches Fruchtfleisch fein
purieren und mit der
Halfte der verbliebenen
Eimasse verriihren. In den
Spritzbeutel fillen und in
4 Eihalften spritzen. Mit
Avocado und Tomate gar-
nieren.

4 Restliche Eimasse mit
Leberwurst und Wein-
brand vermischen. In die
letzten 4 Eihalften
spritzen, mit buntem
Pfeffer und Pistazien
uberstreuen.

5 Die Kresse abschnei-
den, in einem Sieb ab-
brausen und auf einer
Platte ausbreiten. Die Eier
darauf setzen.

Im Bild vorne: Gefullte Eier

Im Bild hinten: Eier in
Aspik
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Herzhafte Kaseplatte

@® Gelingt leicht
@® Braucht etwas Zeit

Den Kase konnen Sie
schon einige Tage vorher
kaufen und in Frisch-
haltefolie kiihl aufbe-
wahren. Etwa 3 Stunden
vor dem Verzehr aus dem
Kiihlschrank nehmen.
Wie auch bei der Interna-
tionalen Kaseplatte (Seite
59) paB3t zum Weichkase
ein WeiBBwein wie Sil-
vaner, Sancerre oder Ries-
ling. Zu den Hartkésesor-
ten schmeckt als Rotwein
z. B. Barolo, Chianti oder
Burgunder.

Fur 6 Personen:
200 g reifer Limburger Kise

100 g weiche Butter

1 kleine Zwiebel
Paprika, edelsul3

300 g Allgauer Bergkase
im Stuck

200 g Tilsiter in Scheiben
200 g Edelpilzkase im
Stiick

2 Scheiben Korbkase

1 Rolle Sauermilchkase
(Harzer Roller)

Salatbldtter zum Anrichten

Zubereitungszeit: 45 Min.
Kiihlzeit: 1 Std.

1 Den Limburger Kase in
Wiirfel schneiden, die
Butter hinzufligen und
mit einer Gabel zerdrik-
ken. Die Zwiebel schilen,
in kleinste Wiirfel schnei-
den und untermischen.
Die Masse 1 Std. in den
Kiihlschrank stellen.

2 Aus der Kdsemasse
kleine Kugeln formen und
in Paprikapulver wilzen,
so dal3 sie dlinn davon
bedeckt sind.

3 Eine groBe ovale Platte
(am besten aus Holz) mit
den Salatblattern aus-
legen. Den Bergkdse im
Stiick auflegen. Die
Tilsiterscheiben einmal
diagonal durchschneiden
und die Ecken gleich-
malBig und tUberlappend
seitlich auflegen. Vom
Edelpilzkase 2 Scheiben
abschneiden. Diese und
das Reststlick rechts und
links anordnen. Den
Korbkadse durchschneiden
und auf eine Seite legen.
Den Harzer Roller ausein-
anderteilen und gegen-
Uber anordnen. Die Lim-
burger Kasekugeln da-
zwischen legen.

4 /Zur Kaseplatte sollten
Sie bereitstellen: 1 Rolle
salzige Butter (mit einem
Buntmesser in Scheiben

geschnitten), verschiede-
ne Brotsorten wie krafti-
ges Bauernbrot oder Ba-
guette, Laugenbrezeln,
Klimmelstangen und ein
grofBes Kasemesser! Ha-
ben Sie Salzstangen oder
-brezeln im Haus, so kon-
nen Sie die Kaseplatte
zusatzlich damit gar-
nieren.

Obst sieht auf einer
Kaseplatte auch gut aus
und wirkt aulBerdem
erfrischend und
anregend. Den selben
Effekt erreichen Sie auch
mit Gemdse.

1Dl

Rettich und Radieschen
passen gut zu einer
Kaseplatte. Rettich wird
diinn (am besten spiral-
formig, das geht gut
einem Spiralschneider)
aufgeschnitten und gut
gesalzen.

Aus einem Stick Rettich
oder einem Radieschen
konnen Sie eine Rose
formen: Von auben
beginnend bis zur Mitte
von oben bis fast nach
unten einschneiden. Die
»Bllitenblatter« etwas
nach auBen biegen, zu-
rechtschneiden und die
Friichte in Eiswasser
legen, damit sie sich
offnen.

Auf der Kaseplatte sind
vertreten von unten im
Uhrzeigersinn: Tilsiter,
Harzer Roller, Edelpilzkase,
Bergkise, Korbkdse; in der
Mitte Kugeln aus Limbur-
ger Kase.
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Und dafiir gibt's in der
Trickliste viele kleine
praktische Helfer: Neben
den wichtigsten Kiichen-
geraten wie Allesschnei-
der, Blitzhacker, Hand-
ruhrgerat, Salatschleuder,
Reibe, Knoblauchpresse,
Gemiiseraspel, gescharf-
tes Messersortiment,
Schneebesen, Eier-
schneider, Buttermesser,
Zitronenpresse, Spar-
schaler, Apfelausstecher,
Kuchenschere und -pinsel
gibt es noch einige
weniger gebrduchliche,

Eiﬂ Fest macht Spal,
vor allem dann, wenn
Sie nicht stundenlang am
Herd stehen mussen!
Heute bleibt die Kliche
kalt, und das Praktische
daran ist, dal3 Sie bis auf
wenige Handgriffe alles
wunderbar vorbereiten
kdnnen.

eines

Das Auge iBt mit

Diese alte Binsenwahrheit
bewahrheitet sich be-
sonders bel kalten Plat-
ten. Doch was wdre die aber gerade flir Garnitu-
ganze Schonheit ohne ren wirkungsvolle Klein-
eine Garnitur? Sicher gerate.

genauso langweilig wie
ein kahles Stoppelfeld ...
Also, Garnitur mubB sein.
Sie soll unterstreichen,
aber nicht Gberladen
wirken. Sie soll farblich
Zu den Speisen passen

Dekorier-, Kannelier-
und Buntmesser

Mit dem V-formigen
Dekoriermesser kann man
z. B. Tomaten, Radieschen

und sie geschmacklich
erganzen.

oder Zitrusfriichte zer-
schneiden und dabei die
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Schnittkanten in gleich-
maBige Dreiecke (Zacken)
formen. Mit dem Messer
rundum bis zur Frucht-
mitte driicken und nur
noch die beiden Teile
auseinandernehmen.

Ein Kanneliermesser sorgt
flr klare Linien. Mit dem
scharfen Zacken lassen
sich im Nu kleine (etwa
1-2 mm) tiefe Rillen in
Obst und Gemdise ritzen.
Beispielsweise von 1 Zi-
trone langs Schalen-
streifen abziehen und die
Frucht in Scheiben
schneiden. So entstehen
schon gezackte Scheiben.
Mit Hilfe des Buntmessers

entstehen geriffelte
Scheiben und Stifte.
Rohes oder gekochtes
Gemise, wie z. B. Gurken,
Mdohren, Sellerie und
Zucchini, aber auch Eier
und Hartkase erhalten
damit attraktive Muster.

Kugelausstecher

Sie gibt es in verschiede-
nen GroBen, von 1 ¢cm bis
4 cm . Mit den kleinen,
scharfkantigen Metall-
formern lassen sich mit
leichtem, gleichméBigem
Druck aus Obst und Ge-
mise kleine Perlen oder
Billchen herausdrehen.
AuBerdem kann man mit
ihrer Hilfe Obst oder Ge-
muse, z. B. dicke Gurken-

scheiben, aushohlen und
als nGefalle« verwenden.

Spritzbeutel

Auf sie kann man ver-
schiedenen Loch- und
Sterntillen aufsetzen
zum Fillen und Garnie-
ren. Sie konnen mit
Mayonnaise, cremig ge-
rihrter Butter, Meerret-
tich, Schlagsahne, Senf
oder Frischkase-Cremes
kleine Tupfer, Rosetten,
Linien, Schleifen, Gitter,
Kringel oder Flllungen
spritzen. Die Masse glatt
und moglichst ohne
Luftblasen in den Beutel
fullen. Mit einer Hand
den Beutel halten, die
andere flihrt die Tille.

Ausstechformchen

Hier konnen Sie l[hrer
klinstlerischen Ader frei-
en Lauf lassen. Die For-
men werden in mehreren
GroBen (ab 15 mm) bis zu
den ublichen Platzchen-
formen angeboten.
Ausstechen
lassen sich
Scheiben
von Wurst,
Schinken,
Kase, Gurken,
Apfeln, Melone,
Mohren, Rettich,
bunten Paprika-
schoten, Eiern, Butter,

Brot usw. Mit Hilfe der
kleinen Formchen kdnnen
Sie dekorative Muster
oder z. B. hiibsche kleine
Bliiten zusammensetzen.

Geformte Butter

Schon geformte Butter
(bis zum Servieren in Eis-
wasser legen) bereichert
optisch jedes kalte Buffet.
Entweder Butter einfach
mit dem Buntmesser in
Scheiben schneiden oder
zu Kugeln, Rosen oder in
Modeln formen.
Butterkugeln: WalnuB-
groBe Butterstiickchen
werden zwischen zwei
nassen geriffelten Brett-
chen rund gerollt. Sie
konnen zusatzlich in ge-
hackten Krdautern, Papri-
kapulver oder geriebenem
Pumpernickel gewalzt
werden.

Butterrosen: Kalte Butter

zwischen Klarsichtfolie
etwa 3 mm
dinn
aus-

rollen. Mit einem Aus-
stecher (3-4 ¢cm @) sieben
bis neun Kreise aus-
stechen. Fur die Mitte
eine kleine Kugel formen,
dann die Blatter am un-
teren Rand rund anlegen
und festdrlicken. Oder
mit einem Loffel vom
Butterstiick lange, diinne
Streifen ablosen und zu
einer Blite formen.
Buttermodel: Ein schones
Model 1 Std. in kaltes
Wasser legen. Zuerst den
Boden der Form mit
Butter richtig ausfiillen,
dann fest bis zum Rand
mit Butter fiillen. 30 Min.
im Kiihlschrank oder

10 Min. im Gefrierfach
fest werden lassen. An-
schlielend den Model-
rand auf eine Unterlage
klopfen, eventuell den
Rand der Butter mit
einem Messer losen und
herausgleiten lassen.
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Krabbensulzchen Raucherfischplatte mit
il e Makrelentatar
affinier wiurzen. Vorsichtig mi-

® Braucht etwas Zeit

Fuir 4 Personen:

Fiir die Siilzchen:

3 Tomaten

1 reife Avocado

200 g gegarte, geschalte
Nordseekrabben

2 EL Zitronensaft

Salz - Cayennepfeffer

3 Blatt weille Gelatine

200 ml Gemiisefond (aus
dem Glas)

Fur die Zitronensauce:

1 Bund Schnittlauch

100 g saure Sahne

100 g Joghurt

3 EL Zitronensaft

— e

Salz - Pfeffer

Fur die Garnitur:

etwas Friséesalat

4 kleine (gerippte) Form-
chen, Kugelausstecher

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.
Kiihlzeit: 3 Std.

1 Fur die Stilzchen die
Tomaten mit kochendem
Wasser liberbriihen, scha-
len, vierteln und ohne die
Stielansatze entkernen.
Das Fruchtfleisch klein
wirfeln. Die Avocado
halbieren, den Stein
entfernen und mit einem

schen.

2 Die Gelatine 10 Min. in
kaltem Wasser einwel-
chen. Den Gemtusefond
erwarmen und mit Salz
und Cayennepfeffer
wiirzig abschmecken. Die
Gelatine ausdriicken und
unterriihren, bis sie sich
aufgelost hat. Die Krab-
benmischung in den
Formchen verteilen. Den
Fond dartber gieBen, fir
mindestens 3 Std. in den
Kiihlschrank stellen.

3 Fiir die Sauce (Abbil-
dung unten) den Schnitt-
lauch abbrausen und in
feine Rollchen schneiden.
Die saure Sahne mit allen
Zutaten verruhren.

4 /um Servieren die
Formchen kurz in heil3es
Wasser tauchen und auf
eine Platte stlirzen. Mit
Friséesalat, restlichen
Tomaten und Krauter-
blattchen garnieren.

kleinen Kugelausstecher K.._ ﬁ;_\ b

das Fruchtfleisch aus-
stechen. Zwei Drittel
der Tomaten,
Avocado und Krab-
ben in einer Schissel
mit Zitronensaft, Salz
und Cayennepfeffer

® Gelingt leicht
Etwas teurer

Fur 4-6 Personen:
Fiir das Tatar:

1 gerdaucherte Makrele

1 Apfel

3 kleine Gewiirzgurken

2 halbe eingelegte
Tomatenpaprika

3 EL Zitronensaft

1 frisches Eigelb

Salz - Pfeffer

Fuir die Platte:
200 g Raucheraal

1 Pfeffermakrelenfilet

200 g Schillerlocken
1 rote Paprikaschote

100 g Frischkase

2 EL Meerrettich (frisch

gerieben oder aus dem
Glas)

1 EL Sahne

1 Prise Cayennepfeffer
150 g Krauterheilbutt
150 g Storfleisch in
Scheiben

6 Sprotten

1 Bund Dill

einige Blatter Salat

1 Zitrone

4 schwarze Oliven

Zubereitungszeit: 2 Std.

1 Fir das Tatar von der
Makrele Kopf und Haut
entfernen. Lidngs auf-
schneiden, sorgfaltig ent-
graten und in kleinste
Wiirfel schneiden. Den
Apfel schilen, entkernen
und mit Gurken und Pa-

- prika klein wiirfeln. Alles

mit Zitronensaft, Eigelb,

Salz und Pfeffer vermi-
schen. Kiihl stellen.

2 Fiir die Platte den Aal
hauten, von der Mittel-
grate befreien und in
diinne Scheiben schnei-
den. Das Makrelenfilet in
schmale Tranchen schnei-
den. Die Schillerlocken in
Stiicke schneiden. Die
Paprikaschote putzen,
waschen und in Streifen
schneiden. Frischkase mit
Meerrettich, Sahne und
Cayennepfeffer verriih-
ren. In einen Spritzbeutel
mit kleiner Sterntiille ful-
len und in die Paprika-
schiffchen spritzen.

3 Den Salat waschen
und trockenschiitteln. Die
Paprikastiicke auflegen.
Den Fisch sortengleich
anrichten. Den Salat dicht
und als runde Schale auf-
legen. Das Makrelentatar
einfillen. Die Zitrone in
Scheiben schneiden und
zum Tatar legen. Die Oli-
ven kleinschneiden und
mit Dillspitzen zum Gar-
nieren verwenden.

Im Bild vorne: Krabben-

sulzchen

Im Bild hinten: Raucher-

fischplatte mit Makrelen-
tatar



T

LYY [
e N i
P R

T T

=
G B

Ty

|.'\-J|r._5_l

iR




44  Feines flir Gaste
TG iy i ek S L B AR L L A T 1V N T TS 3 T R R TR Nt e SN s D e A R e R e e S 7 LA L DS R A )

Lachs mit Gemuseperlen

@® Braucht etwas Zeit
@® Raffiniert

Fur 6 Personen:
Fiir den Lachs:

1 Zwiebel ]
1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

1 Bund Suppengrin

1 unbehandelte Zitrone
400 ml Fischfond (aus dem
Glas)
10 weille Pfefferkorner
Salz
Zucker
1/8 | WeiBwein
(ersatzweise Wasser)

6 Tranchen frisches
Lachsfilet (Mittelstiick, je
100-1209)

4 Blatt weille Gelatine
Fiir das Gemiise:

Salz

2 Kohlrabi
3 Mohren
1 groBer Zucchino

1 groBe Fenchelknolle
6 Stangen gruiner Spargel
Fur die Garnitur:
Sahnemeerrettich (aus der
Tube)
100 g gegarte
Nordseekrabben
3 Zweige Dill
Fiir die Dill-Senf-Sauce:
1 Bund Dill
200 g Joghurt
100 g Sahne
3 TL Zitronensaft
2 TL Dijonsenf
Salz .
weiBer Pfeffer
je 2 Prisen Cayennepfeffer
und Zucker

2 EL geschlagene Sahne

Zubereitungszeit: 3 Std.

1 Die Zwiebel schalen
und das Lorbeerblatt mit
den Nelken daran fest-
stecken. Das Suppengrun
abbrausen. Die Zitrone
heil waschen und in
Scheiben schneiden.
Knapp 1/2 | Wasser, den
Fischfond, Pfeffer, etwas
Salz, Zucker, die Zwiebel,
Suppengriin und Zitrone
in einem flachen Topf
erhitzen und 10 Min.
kocheln lassen, dann den
WeiBwein dazugieBen
und noch 5 Min. bei sehr
schwacher Hitze ziehen
lassen.

2 Den Lachs in den Sud
legen und bei schwacher
Hitze 10 Min. pochieren
(nur ziehen lassen, nicht
kochen!). Den Fisch im
Sud erkalten lassen.

3 Flr die Gemuseperlen
reichlich Salzwasser auf-
kochen lassen. Kohlrabi
und Mohren schilen. Den
Zucchino waschen. Mit
einem kleinen Kugelaus-
stecher unter gleich-
maBigem Druck aus dem
Gemiuse Kugeln heraus-
drehen. Alle im Salz-
wasser 4 Min. blanchie-
ren, herausheben und kalt
abschrecken.

4 |Inzwischen den Fen-
chel am Strunk der Lange

nach so halbieren, daB an
einer Halfte noch das
Grin bleibt. Diese Halfte
so weit aushdhlen, dal3
nur einige aullere Blatter
flr eine »Schale« bleiben.
Am Boden etwas schrag
schneiden, so dal sie
leicht nach vorn geneigt
stehen kann. (Restlichen
Fenchel anderweitig ver-
wenden.) Den Spargel bis
knapp zur Mitte schrig
abschneiden. Fenchel-
schale und Spargelkopfe
ebenfalls 3-4 Min. in dem
Gemiusewasser blanchie-
ren.

4 Fir den Lachs die Ge-
latine 10 Min. in kaltem
Wasser einweichen. Den
Lachs aus dem Sud he-
ben, von dem Sud 1/4 |
abmessen und erwarmen.
Die Gelatine ausdriicken
und in den Sud rihren,
bis sie sich restlos aufge-
|0st hat.

5 Eine ovale Platte diinn
mit einem Gelatinespiegel
ausgieBen. Die Lachs-
scheiben vorsichtig in die
Mitte setzen und mit
etwas Gelatine tberglan-
zen (Seite 5). Die Fenchel-
schale an den Kopf der
Platte legen. Mit Ge-
museperlen fullen, rest-
liche Perlen beidseitig
neben dem Lachs ver-
laufen lassen, so daB sie
leicht vom Aspik einge-
schlossen und mit fest

werden. Je 3 Spargel-
kopfe links und rechts
neben den Fenchel anle-
gen. Jede Lachstranche
mit Meerrettichtupfen,
2-3 Krabben und Dill
garnieren.

6 Fur die Dill-Senf-
Sauce den Dill abbrausen
und fein hacken. Joghurt
mit Sahne, Zitronensaft,
Senf, Salz, Pfeffer, Cayen-
nepfeffer und Zucker ver-
rhren. Dill und die ge-
schlagene Sahne unter-
heben. Die Sauce in
einem separaten Gefal3
zum Lachs reichen.
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® Klassiker
® Braucht etwas Zeit

Zutaten fur 1 lang-
liche Form von 1 |
Inhalt:

200 g gerauchertes
Forellenfilet

300 g frisches Lachsfilet
2 EL Zitronensaft

1 EL Sherry nach Belieben
100 g Mohren

100 g Keniabéhnchen

1 EL weiche Butter

1E

400 g Créme fraiche
125 g Sahne

Salz - weiller Pfeffer
4 Blatt weiBe Gelatine
Eichblattsalat, Feldsalat,
Dill, Kirschtomaten fiir die
Garnitur

Zubereitungszeit: 2 Std.
Kiihlzeit: 12 Std.

1 Den Fisch wiirfeln,
eventuelle Graten ent-
fernen. Mit Zitronensaft
und Sherry betraufeln, im
Kiihlschrank 30 Min.
durchziehen lassen.

2 Inzwischen 1/4 | Was-
ser aufkochen lassen.
Mohren und Bohnen put-
zen und waschen. Moh-
ren langs in 1 ¢cm breite
Streifen schneiden, mit
den Bohnchen im Wasser
5 Min. blanchieren und in
Eiswasser abschrecken.
Die Form mit der Butter
ausfetten und kihl
stellen. Den Backofen auf
180° vorheizen.

" \ Forellenterrine mit Lachs

3 Den Fisch im Mixer
plrieren. Ei, Creme
fraiche und Sahne
untermischen und mit
Salz und Pfeffer kraftig
wirzen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einwei-
chen, tropfnal} in einem
Topfchen bei schwacher
Hitze auflosen. Unter die
Farce riithren und ein
Drittel davon in die Form
flllen. Abwechselnd
Mohren und Bohnen ein-
legen. Ein Drittel Fisch-
masse einfillen und
Gemdse darauf legen. Mit
Farce abschlieBen. Die
Form mehrmals auf den
Tisch stoBBen, damit sich
keine Luftblasen bilden
und mit Alufolie ver-
schlief3en.

4 |In die Saftpfanne zur
Halfte heilles Wasser
fliillen und die Form
hineinsetzen. Im Back-
ofen (Mitte, Umluft 160°)
40 Min. garen. Im ausge-
schalteten Ofen 20 Min.
ruhen lassen, dann tber
Nacht kiihl stellen.

5 Die Terrine stiirzen und
in Scheiben schneiden.
Mit Salat, Dill und Toma-
ten anrichten.



Gefullte Avocados mit

Putenbrust

@® Gut vorzubereiten
@® Raffiniert

Fiir 6 Personen:

250 g Doppelrahm-
Frischkase

80 g weiche Butter

2 Bund Basilikum
60 g gehackte
Pistazienkerne

Salz - weiller Pfeffer

2 Prisen Cayennepfeffer

4 reife Avocados

2 EL Zitronensaft
500 g Tomaten

einige Salatblatter

einige elbare Bluten

300 g geriucherte
Putenbrust in Scheiben

Zubereitungszeit: 1 5td.
Kiihlzeit: 3 Std.

1 Den Frischkase und die
Butter verriihren. Basili-
kum abbrausen, trocken-
schiitteln und bis auf
einige Blattchen fein
hacken. Basilikum und
Pistazien zur Creme ge-
ben und pikant mit Salz,
Pfeffer und Cayenne-
pfeffer abschmecken.

2 Die Avocados langs
halbieren, die Kerne her-
auslosen. Noch etwas
Fruchtfleisch herauslosen
und so die Aushohlung
zum Fiillen vergroBern.
Jede Frucht und das
Fruchtfleisch mit Zitro-
nensaft betraufeln, damit
sie nicht dunkel werden.

3 Das ausgeloste
Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden, mit der
Kasecreme vermischen.
Die Fiillung in die Avo-
cados streichen und die
Halften wieder zusam-
mendricken. Jede Frucht
fest in Klarsichtfolie
wickeln und fir 3 Std. in
den Kihlschrank stellen.

4 Die Avocados vor-
sichtig schédlen und in

1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Tomaten
waschen und in Spalten
schneiden. Salat und
Blliten abbrausen und
trockentupfen. Auf einer
Platte die Avocado-
scheiben leicht Uberlap-
pend in die Mitte legen.
Seitlich die Putenbrust,
Tomaten, Salat und Bli-
ten anrichten.

EemmeEs [|D| ressesss
Frischkése ist ungereifter
Kase und ist zum Beispiel
als korniger Frischkase,
Feta oder Mozzarella im
Handel. Doppelrahm=
Frischkdse hat sehr viele
Kalorien - nehmen Sie
eventuell anderen Frisch-
kase.

Feines fur Gaste
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Exotische Schinkenplatte

~~ Etwas teurer

@ Raffiniert

Diese Platte eignet sich
gut als lTeil eines Kalten
Buffets. Wenn Sie sie
»soloe anbileten wollen,
nehmen Sie eventuell
mehr Schinken pro
Person.

Fuir 4 Personen:

1/2 Kantalupmelone
1 reife Mango

1 reife Papaya

1 Limette

1 EL weilBer Rum nach
Belieben

2 EL Orangen- oder

60 g Pinienkerne

je 125 g Lachs- und
Parmaschinken in diinnen
Scheiben

1 TL bunte Pfefferkorner
1/2 Bund Zitronenmelisse

Zubereitungszeit: 1 Std.

1 Aus der Melone mit
einem Kugelausstecher
rundherum schone
gleichmaBige Kugeln aus-
stechen. Dann die Kerne
entfernen und das tbrige
Fruchtfleisch ausstechen.

2 Mango und Papaya
schalen. Von der Mango
dicht am Stein entlang
das Fruchtfleisch im
Ganzen abschneiden und
die beiden Stlicke quer in
dinne Spalten schneiden.
Die Papaya langs halbie-

ren, die Kerne mit einem
Loffel entfernen und die
Frucht aufschneiden.

3 Die Limette auspressen
und den Saft mit Rum
nach Belieben und Oran-
gen- oder Maracujasaft
verriihren. Mango- und
Papayaspalten von aul3en
beginnend im Wechsel
auf eine grof3e runde
Platte legen, dabei die
Mitte flr den Schinken
frei lassen. Die Friichte
mit dem Limettengemisch
betraufeln.

4 Die Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett
goldgelb rosten. Den
Schinken Gberlappend
auf die Platte legen, da-
bei einige Scheiben zu
Rosetten drehen und in
die Mitte setzen. Die
Melonenkugeln um den
Schinken legen.

5 Die Pfefferkdrner im
Mdorser grob zerstoB3en.
Mit den Pinienkernen auf
die Platte streuen. Die
Blattchen der Zitronen-
melisse abzupfen und
zwischen den Melonen-
kugeln garnieren.



Gemuse-Schinken-

Carpaccio

@® Raffiniert
® Gut vorzubereiten

Flir 4 Personen:

1 unbehandelte Zitrone

50 g getrocknete, in Ol
eingelegte Tomaten

400 g Zucchini

250 g Mozzarella
(2 Kugeln)

Salz

150 g San-Daniele-
Schinken (ersatzweise
Parmaschinken) in diinnen
Scheiben

50 g Parmesan im Stiick

1/2 Bund Basilikum

rosa Pfeffer, frisch
gemahlen_

Zubereitungszeit: 1 Std.
Kiihlzeit: 1 Std.

1 Die Zitrone heil3 wa-
schen, trockenreiben und
mit einem ZestenreiBer
oder kleinem scharfen
Messer feine Streifchen
abziehen. Dann die Zitro-
ne halbieren und eine
Halfte auspressen. Die
Tomaten in dlinne Strei-
fen schneiden.

2 Die Zucchini waschen
und putzen. In gleich-
maBige dlinne Scheiben
schneiden. Die Mozza-
rellakugeln dlinn auf-
schneiden. Zitronensaft
mit dem Tomatendl,
Olivenol und etwas Salz
grindlich verschlagen.

3 Auf einer Platte ab-
wechselnd und Uber-
lappend Zucchini,
Mozzarella und Schinken
auflegen. Die Zitronen-
und Tomatenstreifen
dariiber verteilen und
alles mit der Olmarinade
betraufeln. Mit Klarsicht-
folie abdecken und 1 Std.
im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen.

4 Den Parmesan hobeln.
Basilikum abbrausen und
trockenschitteln. Das
Carpaccio vor dem Ser-
vieren mit Parmesan und
Pfeffer bestreuen und mit
Basilikumblattchen gar-
nieren. Servieren Sie
Baguette oder italieni-
sches Weil3brot dazu.

Feines fur Gaste
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Roastbeef mit Kiwi- und
Remouladensauce

@ Klassiker
Etwas teurer

Flir 8 Personen:

Fiir das Roastbeef:

3 Knoblauchzehen

Salz - Pfeffer

1 TL Oregano

1 EL scharfer Senf

6 EL Ol
1 1/2 kg Rinderlende
Fur die Kiwisauce:

6 Kiwis

100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
200 g Sahne
je 1 Prise Salz und
Cayennepfeffer

Fiir die Remouladensauce:
1 kleine Zwiebel
2 Sardellenfilets
10 Kapern

2 Gewiirzgurken mit Sud
250 g leichte Mayonnaise
(aus dem Glas)

3 EL gehackte, gemischte
Krauter (Schnittlauch,
Petersilie, Kerbel,
Estragon)

1 TL Senf

Salz - Pfeffer

1 Prise Zucker

Fur die Garnitur:

3 Kiwis

ein paar schone Erdbeeren
2 EL Meerrettich (frisch
gerieben oder aus dem
Glas) i
gemischte Krauter

Zubereitungszeit: 2 5td.
Kithlzeit: 1 5td.

1 Den Backofen auf 225°
(Umluft 200°) vorheizen
(dabei Fettpfanne auf die
unterste Schiene legen).
Knoblauch schilen, zer-
driicken und mit Salz,
Pfeffer, Oregano, Senf
und Ol vermischen. Das
Fleisch rundum mit der
Olpaste bestreichen.

2 Das Roastbeef in den
Backofen (Mitte) auf den
Rost legen und 15 Min.
garen. Dann die Hitze auf
180° Umluft 160°) redu-
zieren und in die Fett-
pfanne 1/2 | kochendes
Wasser giel3en. Das Fleisch
in 35 Min. fertiggaren.
Im ausgeschalteten Ofen
15 Min. ruhen lassen,
dann herausnehmen und
1 Std. auskiihlen lassen.

3 Inzwischen flir die
Kiwisauce Kiwis schélen,
purieren und durch ein
feines Sieb streichen. Den
Puderzucker und den
Zitronensaft unterriihren.
Die Sahne steif schlagen
und die Halfte unter das
Kiwipiiree heben. Mit Salz
und Cayennepfeffer ab-
schmecken.

4 Fir die Remouladen-
sauce die Zwiebel schalen
und mit den Sardellen,
Kapern und Gurken in

kleine Wirfel schneiden.
Die Mayonnaise in einer
Schiissel mit den Kréau-
tern und dem Senf ver-
mischen. Pikant mit Salz,
Pfeffer, Zucker und etwas
Gurkenwasser abschmek-
ken.

5 Das ausgekuhlite
Roastbeef mit einer
Klichenmaschine oder
einem scharfen diinnen
Messer in hauchdiinne
Scheiben schneiden. In
die Mitte einer groBen
Platte eine ovale oder
runde Schissel stlirzen.
Den Schusselboden
gleichmaBig und leicht
tiberlappend mit den
Roastbeefscheiben be-
legen.

6 Dann die Seiten von
oben nach unten be-
ginnend mit den rest-
lichen Scheiben belegen.
Die Schiissel muB rund-
um mit dem Fleisch be-
deckt sein. (Die Scheiben
nach Belieben noch

mit Aspik liberglanzen;
Seite 5).

7 Fur die Garnitur die
Kiwis schalen und In
diinne Scheiben schnei-
den. (Oder flir Facher
langs vierteln und
sechsmal einschneiden.)
Die Erdbeeren abbrausen,
entkelchen und vierteln.
Kiwis und Erdbeeren auf

dem Roastbeef anrichten.

Den Meerrettich unter
die restliche Sahne (von
der Kiwisauce) mischen.
In einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fullen und
obenauf kleine Rosetten
spritzen. Die Krauter
abbrausen, das Roastbeef
damit umkranzen. Die
beiden Saucen getrennt
dazu reichen.

Der Wasserdampf im
Ofen sorgt fiir gleich-
maBige Hitze, und das
Fleisch wird dadurch
innen schon zartrosa
durchgebraten.

Zum Roastbeef gehoren
schmackhafte Saucen.
Unten links sehen Sie die
Remouladensauce, unten
rechts die Kiwisauce.
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Geraucherte
Gansebrust

Etwas teurer
® Gelingt leicht

Fuir 4 Personen:

100 g Brunnenkresse (oder
Kresse im Kdstchen)

2 EL Himbeeressig
3 EL WalnuBol

Salz

2 Prisen Zucker

250 g geraucherte
Gansebrust in diinnen
Scheiben (Feinkostladen)
etwa 20 rosa
Pfefferkorner

Zubereitungszeit: 30 Min.

1 Die Brunnenkresse
putzen und abbrausen,
von den groben Stielen
befreien und trocken-
schiitteln. Essig und Ol
grundlich verrihren, mit
Salz und Zucker wiirzen.
Die Brunnenkresse in der
Marinade wurzen.

2 Die Gansebrustschei-
ben gleichmaBig auf eine
runde Platte oder einen
grolien Teller legen. Die
Brunnenkresse locker als
aulleren Kranz verteilen.
Die Pfefferkdrner tber
die Gansebrust streuen.
Reichen Sie Toastecken
und geformte Butter

(z. B. als Rosenblute, Seite
41) dazu.

Kalbsmedaillons mit

Orangensauce

® Braucht etwas Zeit
@ Raffiniert

Fur 8 Personen:

Fur das Fleisch: R e
8 Kalbsmedaillons (je 60 g)
weiBer Pfeffer

1/2 TL gemahlener

2 EL Butter

2 ¢l Weinbrand nach
Belieben

Salz _

Fiir die Orangensauce:
1 unbehandelte Orange
1 EL Butter
1 EL Zucker -
1/4 | frisch geprefiter
Orangensaft
1 Stiick frischer Ingwer
(etwa walnuBgroB)
Fur die Garnitur:

1 Navel-Orange

1 rosa Grapefruit

8 ganze Pistazienkerne
2 EL gehackte
Pistazienkerne i
2 Zweige frischer Estragon
Kiichengarn

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

1 Die Medaillons von
eventuell vorhandenen
Hautchen befreien und
mit dem Handballen
leicht klopfen. Jedes mit
Kiichengarn umbinden
(bridieren), damit es beim
Braten seine Form behalt.
Das Fleisch mit Pfeffer
und Koriander von beiden
Seiten wirzen.

2 Ol und Butter in einer
Pfanne erhitzen, die
Medaillons von jeder
Seite bei mittlerer Hitze
3 Min. braten. Mit dem
Weinbrand nach Belieben
flambieren und leicht
tbersalzen. Die Medail-
lons in Alufolie wickeln
und beiseite stellen.

3 Fiir die Orangensauce
die Orange heil} waschen
und trockenreiben. Mit
einem Zestenreil3er oder
einem diinnen scharfen
Messer die Schale in
hauchdlinnen Streifen
abziehen. Die Butter in
einem Topfchen bel
schwacher Hitze schmel-
zen lassen, den Zucker
einstreuen und unter
Rithren leicht karame-
lisieren lassen. Nach und
nach den Orangensaft
einriihren und die Schale
einstreuen. Alles unter
ofterem Rihren etwas
einkochen lassen. Den
Ingwer schalen und fein
reiben. Unter die Sauce
mischen und abkiihlen
lassen.

4 Fur die Garnitur die
Orange und die Grape-
fruit sorgfaltig schilen,
dabei die weile Haut
vollstandig entfernen.

Mit einem kleinen
scharfen Messer die Filets
zwischen den Trenn-
wanden herausschneiden.

5 Eine groBe, runde
Platte bereitstellen. In die
Mitte ein schones kleines
Gefal} stellen und die
Orangensauce einfullen.
Die Kalbsmedaillons ohne
das Garn auf die Platte
setzen. Jedes mit 2 Pista-
zienhalften und Estra-
gonblattchen belegen.
Die Orangen- und Grape-
fruitfilets farblich ab-
wechselnd dazwischen
legen und mit den restli-
chen Pistazien bestreuen.

Im Bild vorne:
Geraucherte Gansebrust
Im Bild hinten: Kalbs-
medaillons mit Orangen-
sauce
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Spargelplatte mit
dreierlei Saucen

® Gut vorzubereiten
Etwas teurer

Flir 4 Personen:

Fiir den Spargel:

600 g weiller Spargel

600 g griiner Spargel

Salz

1 EL Zucker

50 g Butter

3 EL Zitronensaft

Fiir die Ei-Krduter-Sauce:

2 kleine Eier

2 EL Estragonessig

5 EL Kernol
1/2 TL Honig

e —

Paprika, rosenscharf
Pfeffer - Salz

1 Tomate

1 Gewiirzqurke

4 EL gemischte, gehackte

Krauter (z. B. Kerbel,
Petersilie, Dill, Estragon,
Sauerampfer)

Fiir die Senfsauce:

1 EL Dijonsenf
4 EL Kernol

4 EL Zitronensaft
Pfeffer - Salz - Zucker

1 Aprikose

1/2 Kiéstchen Kresse

Fiir die WalnuBsauce:

3 EL Aceto Balsamico

2 EL WalnuB3ol

4 EL Kernol

Cayennepfeffer

Salz - Zucker

1 EL gehackte
WalnuBBkerne

2 frische Salbeiblitter

Fur die Garnitur:

2 kleine Chicorée

100 g frische Erdbeeren

frische Krauter und kleine

Bliiten nach Belieben

Zubereitungszeit: 2 Std.

1 Den weiB3en Spargel
vom Kopf zum Ende hin
schilen und die holzigen
unteren Teile schrag
abschneiden. Den griinen
Spargel abbrausen und
die Enden groBzligig bis
knapp zur Mitte schrag
abschneiden.

2 Reichlich 1/2 | Wasser
in einem flachen Topf
zum Kochen bringen. Mit
Salz, Zucker, Butter und
dem Zitronensaft wiirzen.
Den weillen Spargel
zugedeckt darin 20 Min.
garen. Aus dem Wasser
heben und auskuhlen
lassen. Im gleichen Was-
ser den griinen Spargel
10-15 Min. garen. Beide
Spargel herausheben und
in Eiswasser abschrecken.

3 Waihrenddessen fur die
Ei-Krauter-Sauce die Eier
in 10 Min. hart kochen.
Aus Essig, O, Honig, Pa-
prika, Pfeffer und Salz
eine pikante Vinaigrette
rithren. Die Tomate wa-
schen, halbieren, ent-
kernen und in kleinste
Wiirfel schneiden. Die
Gurke fein wirfeln, Die
Eier pellen und fein
wirfeln. Alles zusammen
mit den Krdautern unter
die Sauce mischen.

4 Fr die Senfsauce den
Senf mit dem Kerndl
verriihren. Zitronensaft,
Pfeffer, Salz und Zucker
unterrihren. Die Aprikose
uberbriihen, enthaduten,
entsteinen und In kleine
Wiirfel schneiden. Die
Kresse abschneiden, ab-
brausen, trockenschutteln
und mit den Aprikosgn-
wirfeln unter die Sauce
mischen.

5 Fir die WalnuBsauce
den Essig mit dem Ol gut
verschlagen. Mit Cayen-
nepfeffer, Salz und Zucker
pikant abschmecken. Die
WalnuBBkerne hacken und
untermischen. Die Sal-
beibldatter in diinne Strei-
fen schneiden und tber
die Sauce streuen.

6 Fir die Garnitur auf
einer runden Platte den
weilen Spargel im Kreis
mit den Spitzen nach
auBen auflegen. Den
grinen Spargel an den
weillen Spargel legen.
Vom Chicorée die klein-
sten inneren Blatter ab-
|0sen, waschen und
gleich lang zurecht-
schneiden. GleichmabBig
und im Kreis auf die
Enden des grunen
Spargels legen. Die Erd-
beeren abbrausen, ent-
kelchen und in die Mitte
des Spargelkreises setzen.
Die ganze Platte mit

Krautern oder Bllten
garnieren. Die Saucen
getrennt in Schisselchen
dazustellen.

mﬂpﬂ EBEREERE

Fiir die Saucen verwen-
den Sie am besten das
kraftige Kerndol, es gibt
den Saucen mehr
Geschmack. Aber natiir-
lich pal3t jedes andere
gute Ol auch. | |
Servieren Sie  zur
Spargelplatte verschie-
dene Schinkensorten wie
Schwarzwailder Bauern-
schinken, Holsteiner Ka-
tenschinken, Westfali-
schen Knochenschinken
oder gekochten Schin-
ken. Raucherlachs in
Scheiben und gekochte,
halbierte Eier sind eben-
falls ideale Beilagen.

Im Bild die passenden
Saucen zur Spargelplatte:
hinten links die Ei-
Krauter-Sauce, rechts die
WalnuBsauce und vorne
die Senfsauce.
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Rehrucken mit
Rotweinbirnen

Etwas teurer
® Klassiker

Ein glanzvoller Mittel-

punkt auf lhrem kalten
Buffet.

Flir 6-8 Personen:

1 Rehrucken von 1,5-2 kg
(kiichenfertig vorbereitet)
8 schwarze Pfefferkorner
5 Wacholderbeeren
4 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

1 TL getrockneter Thymian
1 TL unbehandelte, ab-
geriebene Zitronenschale
3 EL Ol

Salz - Pfeffer
Ol zum Braten
5 mittelgroBe, reife Birnen
1/2 | kriaftiger Rotwein
60 g Zucker

1 Zimtstange

1 Stiick unbehandelte
Zitronenschale i
10 Blatt weiBe Gelatine

3/4 | Wildfond (aus dem

1 Den Rehrlicken wa-
schen und trockentupfen.
Mit einem spitzen, schar-
fen Messer entlang des
Rlckgrats auf beiden
Seiten einschneiden.

2 In einem Morser die
Pfefferkorner, Wachol-
derbeeren, 2 Nelken und
— das Lorbeerblatt zersto-
Ben. Mit Thymian, Zitro-
nenschale und 3 EL Ol
vermischen. Mit einem
Kiichenpinsel die Wiirz-

%ag) Waldorfealat mischung zwischen den
[Fert?gprudukt] Schnittflachen und auf
100 g Sahne - den Filets verstreichen.

1/2 Pickchen Sahnesteif

_ Abgedeckt etwas ein-
3 EL Preiselbeergelee

ziehen lassen und erst
kurz vor dem Braten mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180°
vorheizen (siehe Tip!).

Zubereitungszeit: 2 1/2 Std.

3 Das Ol in einem

groBen Brater erhitzen,
den Rehriicken mit der
Fleischseite nach unten
beli mittlerer Hitze an-

braten. Den angebrate-
nen Ricken umdrehen
und im Ofen (Mitte, Um-
luft 160°) 15 Min. braten.
Dann die Hitze auf 100°
(Umluft 75°) zurtick-
schalten und das Fleisch
in 30 Min. fertig braten.

Wahrend des Garens ofter

mit Bratfett begieBen.
Den fertigen Braten in
Alufolie wickeln und ab-
kiihlen lassen. Die Filets
sollen innen zartrosa sein.

4 Wahrend das Fleisch
ruht, die Birnen schalen
(die Stiele nicht entfer-
nen) und langs halbieren.
Mit einem Kugelaus-
stecher das Kerngehause
groBziigig ausstechen.
Den Rotwein mit Zucker,
Zimt, den restlichen
Nelken und Zitronen-
schale aufkochen lassen.
Die Birnen darin bei
schwacher Hitze 5 Min.
garen und im Sud er-
kalten lassen. Aus der
Gelatine und dem Wild-
fond das Aspik zubereiten
(Seite 5).

5 Die Rehfilets ganz von
der Karkasse ablosen und
schrag in diinne Scheiben
schneiden, dabei die
Scheiben zusammen
lassen.

6 Den Waldorfsalat mit
3 EL lauwarmer Gelatine

binden und auf beide
Seiten der Karkasse strei-
chen (so wird die ur-
springliche Form wieder-
hergestellt). Nun die
Filetscheiben wieder in
der geschnittenen Rei-
henfolge gleichmaBig
und tiberlappend auf-
legen. Den Rehriicken mit
der Gelatine bestreichen
und kihl stellen.



7 Eine groBe dekorative
Platte mit der restlichen
Gelatine ausgieBen, diese
fest werden lassen. Den
Rehriicken auf den
»Spiegels setzen. Die Bir-
nen aus dem Sud heben
und abtropfen lassen.

4 Halften zu schonen
Fachern schneiden.

8 Die Sahne mit dem
Sahnesteit sehr fest
schlagen, das Preisel-
beergelee unterheben. In
einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochttlle fillen,
langs auf die Riicken-
mitte und in die lbrigen
Birnen spritzen. Alle
Birnenhalften abwech-
selnd seitlich neben dem
Rehriicken verteilen.

[ L R AL ]
R T | |) g | ==

Damit sich wahrend des
Bratens das Knochen-
gerist (Karkasse) nicht
verzieht, entlang des
Rickenmarkkanals einen
langen (oder von jeder
Seite zwei kleine) Me-
tallspieB (Schaschlik-
spieB) stecken. Den dann
vor dem Tranchieren
entfernen.

Reichen Sie nach Be-
lieben z. B. noch eine
Cumberlandsauce (Fer-
tigprodukt, Feinkost-
laden) dazu.
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Internationale Kaseplatte

® Gelingt leicht
® Klassiker

Beinahe jedes Land in
Europa kann mit eigenen
Kasesorten in speziellen
Geschmacksrichtungen
aufwarten. Am besten
lassen Sie sich im Kase-
fachgeschaft beraten,
hier hat der Kase auch
den richtigen Reifegrad.

Fur 8 Personen:

1 reifer Camembert (z. B.
Bénedictin)

1 dicke Scheibe Stilton
Kise (etwa 250 g)
200 g Esrom in Scheiben

200 g Appenzeller in
Scheiben

150 g Gruyére (Greyerzer)

1 TL Paprika, edelsul}

100 g Roquefort

4 EL Creme fraiche

1 ¢l Weinbrand nach
Belieben i

16 Pumpernickeltaler

16 halbe WalnuBBkerne
1 NuB-Rum-Kase

1 kleiner Ziegenkase mit
Gewiirzen

1 kleiner Schafkise im
Weinlaub

Fiir die Garnitur:

frische Weinblatter

blaue und weiBe Wein-
trauben

1 Den Kase 2-3 Std. vor
dem Servieren aus dem
Klihischrank nehmen.
Vom Camembert eine

kleine Ecke herausschnel-
den und etwas vorriicken.

Den Stilton achteln. Den
Esrom und Appenzeller
teilen. Die Gruyereschei-
ben mit einem kleinen
Herzausstecher aus-
stechen und die Oberfla-
che in das Paprikapulver
dricken.

2 Den Roquefort zer-
dricken, mit Creme
fraiche und Weinbrand
nach Belieben verrthren.
In einen Spritzbeutel
fillen und auf die Pum-
pernickeltaler spritzen.
Jeden mit 1/2 WalnuB
belegen.

3 Ein groBes Holzbrett
oder eine Marmorplatte
bereitstellen. Die Wein-
blatter abbrausen und
trockentupfen. Auf die
Platte legen und den
Camembert darauf set-

zen. Stiltonecken und den

Schnittkdse sortengleich

4 Die Trauben und die
Erdbeeren abbrausen und
dekorativ auf der Platte
verteilen. Einige Oliven
und Krauterblattchen
dazwischen legen.

Zur Kaseplatte passen:
verschiedene Brotsorten,
beispielsweise Vollkorn-
brot, Roggenstangen,
Baquette, WalnuBbrot,
Kracker, Grissinistangen
und schon geformte
Butter (Seite 41).

Da die Auswahl an der
Kasetheke wirklich
schwerfallen kann, ent-
scheiden Sie einfach
nach Appetit, Optik und
dem Lieblingskiase lhres
liebsten Gastes ...

Sie konnen natirlich
auch den Kése in ganzen
Stiicken auf die Platte
legen, und jeder schnei-
det sich selbst davon ab.
Damit der Kase bis zum
Verzehr nicht an Qualitat
verliert, die Platte bis
zum Servieren mit Folie
abdecken.

Legen Sie 1 groBes und
1-2 kleinere Kasemesser
bereit. Ideal ist auch ein
Késehobel.

Gern werden zur Kase-
platte auch reife Birnen
angerichtet.

..........
i G

und uberlappend in der
Mitte auflegen. Nul3-,
Ziegen- und Schafkise
seitlich verteilen. Die
Pumpernickeltaler und Taler it Roguerort,

Gruyereherzen dazuset- Gruyére-Herzen und Rum-
zen. NuB-Kase.

Die Kaseplatte von unten
inks im Uhrzeigersinn:
~ Esrom, Stilton, Camembert,
~ Schafkise im Weinlaub,
- Appenzeller, Ziegenkase,

N
o
ot

Erdbeeren (oder Feigen)
frische Krauter

kleine CocktailspieBchen

Zubereitungszeit: 1 Std.
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Exotische Fruchtplatte

Etwas teurer
® Gut vorzubereiten

Mit einer Vanille-Rum-
Sauce serviert ein echtes
(Gaumenfest, das aller-
dings nur ganz frisch
schmeckt.

Fur 6-8 Personen:

1 kleine Wassermelone

1 Netzmelone
1 Honigmelone

1 reife Mango

1 reife Papaya

2 Limetten

1 Karambole

3 blaue Feigen

4 Litschis

4 Rambutan

1 Bund Zitronenmelisse

Fiir die Vanille-Rum-
Sauce:

500 g Vanille-Sahne-Eis

2 EL weiller Rum

Kugelausstecher in zwei
GroBen

Zubereitungszeit: 2 Std.

1 Die Wassermelone
waschen, das obere
Drittel abschneiden. Den
Boden gerade schneiden,
damit sie stehen kann.
Mit einem groB3en Kugel-
ausstecher aus dem
Fruchtfleisch gleich-
maBige Kugeln aus-
stechen, die Kerne dabel
entfernen. Den Melonen-
rand zu einem gleich-
maBigen Bogen- oder

Zackenrand einschneiden.

2 Die Netz- und Honig-
melone halbieren und die
Kerne entfernen. Nach
Moglichkeit das Frucht-
fleisch mit einem kleine-
ren Kugelausstecher aus-
stechen.

3 Die Mango schalen
und entlang dem Stein
das Fruchtfleisch ab-
schneiden. Die Teile in
schone Spalten schnei-
den. Die Papaya schalen,
langs halbieren und mit
einem Loffel die schwar-
zen Kerne herauslosen.
Jede Halfte in vier Spal-
ten schneiden. 1 Limette
halbieren und auspressen.
Alle Mango- und Papaya-
spalten damit betraufeln.
Die zweite Limette heil3
waschen und in Scheiben
schneiden.

4 Die Karambole und die
Feigen abbrausen. Die
Karambole quer in
Scheiben schneiden. Die
Feigen langs halbieren.
Von den Litschis und
Rambutan die Schale ein-
schneiden und nach bei-
den Seiten auseinander-
klappen, so daB die
Friichte schon zu sehen
sind.

5 Eine groBe, dekorative
Platte bereitstellen. Die
Wassermelone an den
Rand stellen und mit den
bunten Melonenkugeln
fiillen (bleiben Kugeln
librig, eventuell spater
noch auf der Platte ver-
teilen). Die Mango- und
Papayaspalten, Karambole
und Feigen sortengleich
auf der Platte arrangie-
ren. Die Litschis und
Rambutan verteilen. Mit
zwel Drittel der Zitronen-
melisse und den Limet-
tenscheiben garnieren.
Maoglichst kiihl servieren.

6 Fur die Sauce das
Vanilleels in einer Schus-
sel etwas antauen lasen.
Mit dem Rum purieren. In
eine Schale fillen, mit
Melisseblattchen gar-
nieren und getrennt zur
Friichteplatte reichen.

TP

Haben Sie keine geeig-
nete Platte, so nehmen
Sie ein Tablett und bele-
gen es mit einem
zurechtgeschnittenen
Stiick Bananenblatt
(Asienladen). Frische
Zitronenblitter sehen
ebenfalls sehr dekorativ
aus.

Eine Friichteplatte soll-
ten Sie nach dem Markt-
angebot und natirlich
mit lhren Lieblings-
frichten arrangieren.

Von oben nach unten:
Melonenkugeln, Mango,
Feigen, Karambole,
Litschis und Rambutan,
Papayastreifen, Limette,
Mango; links daneben in
der Kokosnul3 die Vanille-
Rum-Sauce.
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