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Amerikanischer
Quark-Dip

8-10 Portionen

750 g Speisequark (Magerstufe)
150 g Naturjoghurt

125 ml ('/+ 1) Milch

4 EL Speised!

2 mittelgroBe Iwiebeln

3 Knoblauchzehen

Salz, frisch gemahlener Plefier
150 g Sonnenblumenkerne

Tubereitungszeit: 10 Minuten, ohne
Abkihlzeit

Insgesamt;

141g, F: 122 g, Kh: 59 g,

kj: 8253, keal: 1972

Preiswerl

. Quark, Joghurt, Milch und Speisedl in

eine Schussel geben und gut ver-
riihren.

. Iwiebeln und Knoblauch abziehen,

sehr fein hacken und unter die Quark-
Joghurt-Masse rihren. Mit Salz und
Pleffer kraftig abschmecken,

. 5onnenblumenkerne in einer Planne

ohne Fett unter Wenden goldbraun
rosten, etwas abkihlen lassen und un-
ter den Dip ruhren,

Tipp:

Amerikanischer Quark-Dip passt
i Gemdsespiefen oder tu leurig
gewurzten Spareribs.

Amerikanischer Salat

4 Portionen

Fiir die Salatsauce:
150 g Magermilchjoghurt

2-3 EL gemischie, gehackte Krauter,
1. B. Petersilie, Schnittlauch

1 EL Obstessig oder Zitronensafl
salz, frisch gemahlener Pleffer

Fiir den Salat:

1 Banane

2 mittelgroBe rote Apfel
3 Stangen (etwa 150 g)
Staudensellerie

'/+ Kopf Eisbergsalal

lubereitungszeil: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 10 g, F: 2 g, Kh: 59 q,

kj: 1316, kcal: 315

Preiswert - schnell

1. Fiir die Sauce Joghurt in einer Schissel

glatt rihren. Krauter, Obstessig oder
Litronensaft, Salz und Pfeffer unter-
rihren.

2. Filr den Salat Banane schalen und in

scheiben schneiden. Apfel waschen,
abtrocknen, vierteln, entkernen und
ebenfalls in Scheiben schneiden.
Sellerie putzen und die harten Aulle
faden abziehen. Sellerie waschen, ab
troplen lassen und in feine Scheiben
schneiden. Bananen-, Apfel- und Sel-
leriescheiben vorsichtig unter die Jog
hurtsauce rishren,

3. Von dem Eisbergsalat die welken Bl
ter entlernen. Salatblatter waschen,
gut abtroplen lassen und in etwa 2
breite Streilen schneiden. Salatstreify
unter den Salal heben und solort ser
vieren.

Tipp:

Eine kompletle leichte, aber salligende
Mahlzeit machen Sie daraus, wenn Sie
diesem Salat gebratenes Hahnchendilet
und Vollkombrot reichen




Anchoiade-Schnittchen
& Portionen (etwa 120 g)

2 Knoblauchzehen

80 g Anchovisfilet
(Sardellen aus dem Glas)
1 1L Tomatenmark

3 EL Olivendl

etwas Zitronensaft

frisch gemahlener Pleffer

8 kleine Scheiben Baguette
etwas gehackte Petersilie

Iubereitungsteit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 26, F: 33 g, Kh: 63 g,

kj: 2752, keal: 658

Fiir Gaste - raffimiert

1. Knoblauch abziehen. Anchovisfilets
abspilen und trockentuplen, mit
Knoblauch und Tomatenmark tu einem
gant feinen Piree hacken und in eine
Schilssel geben.

2. olivendl tropfenweise unterrihren,
mit Litronensaft und Pleffer wurzen.

3. Baguettescheiben von einer Seite
rosten. Die ungerostete Seite mit An-
choviscreme bestreichen und auf eines
Platte anrichten. Mit gehackter Peler-
silie bestreuen und servieren.

Tipp:

Anchoiade-Schnitichen mil Scampis,
Eierscheiben, TomatepwUrfeln und
Schnittfauchralichen garnieren

Angemachter
Camembertaufstrich

10 Portionen (etwa 450 g)

1 groBe Zwiebel

400 g Camembert

5-6 EL Schlagsahne oder Milch

3-4 gestr. TL Paprikapulver edelsil
1 Bund Schnittlauch

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: .
E: 85 g, F: 100 g, Kh: 10 g,
kj: 5484, keal: 1311

Einfach

1. Iwiebel abziehen und in kleine Wirfel
schneiden. Camembert in kleine
Sticke schneiden und mit einer Gabel
terdricken. Twiebelwurfel und Sahne
oder Milch unterrihren, mit Paprika
wilrzen,

2. Schnittlauch abspilen, trackentupfen
und in feine Rallchen schneiden.
Schnittlauchrélichen unter die Camem-
bertmasse rahren, mit Pleffer ab-
schmecken.

3. Den Camembertaufstrich in 2 griind-
lich gereinigte, gespilte und ge-
trocknete Glaser fillen, mit Deckeln
fest verschlieBen und kalt stellen.

frotempiehlung:
Kracker oder Weilthrot

Tipp: Schoittlauchedlichen um Garnieren
bereitstellen,



et i Apfel-Lebercreme-Canapé

| 30 Stick

| 5 sehr kleine, sauerliche Aplel
| Saft von 1 Zitrone

2-3 EL kaltes Wasser

elwa 175 g Leberpastete oder
Lebercreme

30 Pumpernickeltaler
/+ Bund glatte Petersilie
10 gefulite Oliven

Iubereitungszeit: 30 Minuten

Insggum_!_: =gl -
E: 46 g, F: 61 g, Kh: 173 0,
k): 6084, keal: 1456

Fur Gaste

Anlipasli-ial Bt bieren und die Stangelansatze heraus-
1

- sthneiden. Tomatenhalften in gine

4 Portionen Schissel geben,

4. Krauterstangel abspilen und trocken-
tupien. Die Blattchen bzw, Nadeln von
den Stangeln zupfen. Blattchen baw,
Nadeln fein hacken. Knoblauch abzie-
hen und fein hacken.

3. Oliven in einem Sieh abtropfen lassen,
Gehackte Krauter, Knoblauch, oliven
und Mozzarellakugeln mit den Toma-
tenhalften vermischen, Essig und 0fi-
vendl unterheben. Den salat mit salz
und Pleffer wirzen,

4. Den Salat kalt gestellt etwa 1 Stunde

1. Apfel schalen und das Kerngehause
mit emem Apfelausstecher aus-
stechen. Apfel in etwa 1 em dicke
Scheiben schneiden,

2. Zitronensaft mit Wasser in einem
Nachen Teller verrihren, Aplelschel-
ben kurz hineintauchen, heraus-
nehmen und trockentupfen. Aplel-
scheiben dick mit Leberpastete oder
Lebercreme bestreichen.

1. Aplelscheiben mit einer funden, ge-
tackten Form (in GroBe der Pumper-

nickeltaler) ausstechen und auf die |
|

250 g Cocktailtomaten
gemischte frische Krauter (2. B, je
3-4 Stangel Basilikum, Thymian,
Majoran, Rosmarin)
1 Knoblauchzehe
Je 1 Glas grine und schwarze Oliven
ohne Stein (Abtropfgewicht je 170 g)
| 400 g kleine Mozzarellakugeln
' 3 EL Balsamico-Essig
| B EL Olivenal
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

. Taler legen.
_ durchziehen lassen, dabei gelegentlich .
Lubereitungszeit: 20 Minuten, u:ruhmn e 4. Petersilie abspulen und trockentuph
ohne Durchriehzeit é Die Blattchen von den Stangeln
Tipp: tuplen. Apfel-Lebercreme-Canapés

gefillten oliven und Petersilien-
blattchen gamiert servieren.

Insgesamt; _
E: 859, F: 244 g, Kh: 19 g9,
k): 10987, keal: 2624

Statt kleiner Mozzarellakugeln konnen
Sie auch 400 g Mozzarella-Kase in klgine
Wurfel schneiden

VYegetanisch

Beilage:

1. Tomaten waschen, trockentupfen, hal- Ofenwarmes Ciabatta-Brot
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Apfel-Mohren-Rohkost

2 Portionen

2 kleine Apfel (etwa 200 g)
150 g Mohren

150 g Naturjoghurt (3,5% Fett)
1 1L Zitronensaft

Lucker

evil. gemahlener Timt

tubereitungszeil: 15 Minuten
Insgesamt:

E:69g,F:5q, Kh: 34 g,

kj: 975, keal: 234

Schnell

. Aplel schalen, halbieren und entker-
nen. Aplelhdlften aul einer Haushalls-
reibe raspeln. Mohren putzen, schalen,
waschen, abtroplen lassen und eben-
falls raspeln.

2. Joghurt mit Zitronensalt verrihren.

Mit etwas Tucker abschmecken.

3. Apfel- und Mohrenraspel in einer

schissel mischen. Die Joghurtsauce

unterzichen. Nach Belieben mit

Limt abschmecken,

Rezeptvorschlage fiir ein Salat-Buffet

For ein Salat-Buffet benotigen Sie fur 10-12 Personen:

3 x Rezept Antipasti-5alat Seite 10

2 x Rezepl Fischsalat, bunt Seite 99

4 x Rezepl Salat Fiesole” Seite 321

2 x Rezepl Salat von Champignons, Zuckerschoten und Lachs Seite 323
2 x Rezept Obstsalat, fein Seite 260

Aufledem:
etwa 1,8 kg Brot (verschiedene Brotsorten)

Vorbereitungen am Vortag: il e

= Kartoffeln fir den bunten Fischsalal kochen und pellen, den Fisch garen und
alles kalt stellen,

= Fleisch fir den Salat Fiesole braten und kalt stellen.

« Pinienkerne rdsten,

Vorbereitungen am Tag des Buffets: — - -

5 Stunden vorher: = Fleisch fir den Salat Fiesole schneiden und den Salat fertig
stellen.

« Antipasti-5alat rubereiten.

« Den Fischsalat fertig zubereiten,

= Salat von Champignons, Tuckerschoten und Lachs
tubereiten.

= Obstsalat 2ubereiten.

« Brot schneiden.
L1

4 Stunden vorher:
3 Stunden vorher;
2 Stunden vorher:

1 Stunde vorher:

Ll
Es eignen sich auch folgende zusstzliche Rezepte:
2 % Rezept Brokkoli-Lachs-Salal Seite 39
1 x Rezept Bohnensalal mit Kasseler Seite 36
1 % Rezepl Budapester Salal Seite 44
3 x Rezept Kasesalat mit Putenbrust Seite 159
3 x Rezept Amerikanischer Salat Seite 8

AuBerdem: Brot

"




1. Apfel schalen, halbieren und ent-
kernen. Aplelhalften grob raspeln und
mit etwas Zitronensaft mischen.
Porree putzen, die Stangen langs
halbieren, grundlich waschen und ab-
tropien lassen. Porreegrin entfernen.
Die weilen Sticke in feine Streifen
schneiden.

Joghurt mit restlichem Titronensaft,

Tucker und Salz verrihien. Geraspelte

Apfel und Porreestreifen unter-

mischen. Den Salat etwa 20 Minuten

durchziehen lassen.

4. Kresse abspilen und trockentupfen.
Kresse vom Beel abschneiden. Salal-
blatter abspilen und trockentupfen.

5. Den Apfel-Porree-Salat mit Kresse und

Apfel-Porree-Salat,
pikant

4 Partionen L

4 Apfel (je etwa 100 q)

4 EL Zitronensafl

2 kleine Stangen Porree (Lauch)

300 g Naturjoghurt ((3,5 % Fett) 3.
2 TL Tucker, 5alz

'/+ Beet (Kastchen) Gartenkresse

einige Blatter Kopfsalat

40 g gehackte Walnusskerne

Iubereitungszeil: 25 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 19 g, F: 36 g, Kh: 69 g,
kj: 3060, keal: 733

Vaor dem Servieren mil Walnusskernen
bestreuen.

Preiswerl
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salatblattern in einer Schale anrichten,

Tipp:

Milder im Geschmack wird dieser Salat,
wenn Sie die Porreestreilen kurz in 1
feelaffel Speiseol andunsten

Der Salat schmeckt gut zu gebratenem
Fisch, 2. B. Schalle.

Apfel-Trauben-Gelee

4 Portionen

6 Blatt weille Gelatine

500 ml ('/: 1) Apfelsaft, naturrein
je 200 g blave und grine
Weintrauben

16 kleine Zitronenmelisseblattchen

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E:114g, F: 1 g, Kh: 113 g,
kj: 2246, keal: 537

Gul vorrubereiten

1. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Etwas
Aplelsaft erwarmen (nicht kochen).
Gelatine leicht ausdriicken und unter
Ruhren vollstandig darin auflosen.
Restlichen Apfelsaft hinzugieBen und
gut verrihren, abkihlen lassen, bis
der Aplelsaft anfangt zu gelieren.

2. Weintrauben abspiilen, abtropfen
lassen, entstielen, halbieren oder vier-
teln und entkernen. Melisseblatichen
abspllen und trockentuplen. Den ge-
lierenden Apfelsaft, Melissebldttchen
und Weintraubenhaliten in 4 Dessert-
glaser fullen. 3 Stunden kalt stellen,
bis der Apfelsaft fest geworden ist.




Tipp:
Das Gelee schmeckt auch kostlich mit

pxotischen Fruchtsaften, r. B. Maracuja-
oder Mangosaft. Dazu eine Vanillesauce
SEIVIEren.

Appetithappen

E-10 Portionen

24 Scheiben WeiBbrot

110 g Butter

3-4 Kiwis

12 dicke Scheiben Rinderfilet
{Aufschnitt)

vorbereitete Salatblatter
68 Raucherlachsscheiben
125 g Eiersalat (Fertigprodukt)

§-8 Scheiben Bindner Fleisch oder
Lachsschinken
elwa 24 grilne Weintrauben

1-2 hart gekochte Eier
Spargelspitzen aus dem Glas

Kaviar

6 runde Scheiben Weillbrot odes

Baguelte-Brol

30 g Butter

4 Radieschen

300 g Krabbenfleisch
etwas Zitronensaft
varbereitete Salatblatter
einige Dillspitzen

8 runde Pumpernickelscheiben
30 g Butter

8 dicke Scheiben Plefferkase
8 Walnusskernhilften

1 Radieschen

lubereitungszeit: 50 Minuten
Insgesamt:

E: 318 g, F: 299 g, Kh: 460 g,
kj: 24540, keal: 5858

Fur Gaste

1. Weilbrotscheiben mit Butter be-
streichen. Kiwis schdlen und in

Scheiben schneiden. 6 Weilt-
brotscheiben facherartig mit

je 2 Scheiben Rindertilet und da-
twischen mit 2 Kiwischeiben belegen.

1. Sechs weitere Weibrotscheiben zuerst
mit Salatblattern belegen, Raucher-
lachsscheiben jeweils zu einer Tile
formen, darauf geben und mit Eier-
salat garnieren,

3. BUndner Fleisch oder Lachsschinken
aufrollen und jewells in die Mitte von
weiteren & WeiBbrotscheiben legen.
Weintrauben waschen, trockentupfen
und dekorativ auf den Weiltbrot-
scheiben verteilen.

4. Eier pellen und in Scheiben schneiden.
Die restlichen WeiBbrotscheiben mit je
einem Salatblatt belegen, je
1 Eischeibe und dann 1-2 Spargel-
spitzen darauf legen, mit Kaviar
qarnieren.

5. StangenweiBbrot-Scheiben mit Butter
bestreichen. Radieschen putzen,
waschen, trockentupfen und in dinne
Scheiben schneiden. Krabbenfleisch
mit Zitronensaft betraufeln. jeweils
eine Hallte der Brotscheiben mit
Radieschenscheiben belegen, restliche
Brotscheiben mit Salat belegen und
das Krabbenfleisch darauf verteilen,
Mit Dillspitzen garnieren.

6. Pumpernickelscheiben mit Butter be-
streichen. Plefferkasescheiben darauf
verteilen. Die Kasescheiben mit je
einer Walnusskernhalite und einer
Radieschenscheibe garnieren.

Tipp:

Die Appelithappchen konnen auch nur
mit WeiBbrotscheiben ubereilet werden.
Sie konnen die Scheiben auch toasten
und mit verschiedenen Butter
mischungen bestreichen, Wichtig bei den
Appetithippchen sind ein fantasievoller
Belag und eine hibsche Gamierung,
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Aprikosen- oder Pfirsich-  gaftinien

E’:ﬂ:ﬂ%:fue 1. Schalotte abzichen und in kleine
Wirfel schneiden. Plirsiche oder
Aprikosen abspulen, kurz in heiles

1 Schalotte Wasser legen und mit kaltem Wasser

2 reife Plirsiche oder 4 reife abschrecken. Die Haul abrziehen.

Aprikosen Pfirsiche und Aprikosen halbieren, den

100 ml weiBer Balsamico-Essig Stein herauslosen.

50 g mittelscharfer Senf 2. Schalottenwurfel, Plirsich- oder

/1 geh. EL flussiger Blutenhonig Aprikosenhalften, Essig, Sen, Honig,

1 gestr. TL Sal Salz und Pleffer in einen hohen Rihr-

frisch gemahlener Pleffer becher geben und mit einem Mixstab

175 ml Speiseal fein purieren. Die 3 Ole in einem

100 ml kalt gepresstes Olivenal dunnen Strahl hineinlaufen lassen,

25 ml Walnusskernal dabei die Sauce weiter pirieren baw.

evtl. etwas Orangensaft mixen, bis eine homogene Verbindung
entsteht. Ist die Vinaigrette zu dick-

Lubereitungszeit: 15 Minuten flussig, etwas Orangensafl hin-
tugeben.

Insgesami: _ 3. Die Vinaigrette in ein vorbereitetes

E: 6 g, F: 301 g, Kh: 32 g, Glas fullen, mit einem Deckel ver-

kJ: 11884, keal: 2838 schlieBen und kalt gestellt aul-

bewahren. Vinaigrette vor Gebrauch

1L

gut schitteln und innerhalb von
3-4 Tagen verbrauchen,

Tipp:

Die Vinaigrette ist so lecker, dass man
sig am liebsten mit dem LoHel essen
midchie. Sie passt gut zu knackigen Blatt-
salaten, Tomaten oder tu gebratener
Leber. Statt frischer Plirsiche und Apri-
kosen 125 g gui abgetroplte Apri-
kosenhalften aus Dose oder Glas ver-
wenden,

Immer datan denken:
Beim Essig Geizhals, beim 0} Ver-
schwended, 2um Rihren ein Verrdcktes

Aprikosen-Sanddorn-
Aufstrich

10 Portionen (etwa 380 g)

60 g getrocknete Aprikosen

100 g fettreduzierter Frischkase
(17 % Fett)

75 g Sanddorn (Fruchtzubereitung
ungesuBt, aus dem Reformhaus)
115 g Hittenkase

25 g Lucker




lubereitungszeit: 15 Minuten

Insgesamt:

E:32g, F:45 g, Kh: 78 g,
kj; 3653, keal: 874

Schnell

Frischkase mit Sanddorn und
Hittenkase verrdhren, Aprikosen-
stiicke unterheben.

2. Aprikosen-Sanddorn-Aufstrich mit Zu-
cker verrihren und in 2 grundlich ge-

reinigle, gesplite und getrocknete

Glaser fiillen. Die Glaser mit Deckeln

fest verschlieBen und kalt stellen,

giotempfehlung:
Vollkomtoast oder Rosinenbratchen,

Artischockenblatter
mit Shrimps

4 Portionen

1 Artischocken

1 Zitrone
Saliwasser

2 EL Weilweinessig
2 Lorbeerblatter

Fibr den Frischkase-Dip:

200 g Doppelrahm-Frischkase

2 1L fein gehackte Kapern

2-3 EL Schlagsahne (je nach Konsis-
tent des Frischkases)

Salz, Cayennepfeffer

Fir den Belag:
200 g Shrimps
2 TL Kapern

lubereitungszeit: 55 Minuten,
ohne Abkihlzeit

. Aprikosen in kleine Stucke schneiden.

Arthschockenblitter mit Shrimps

Insgesamt: .
E: 67 g, F: 74 g, Kh: 14 g,
kJ: 4150, keal: 990

Raffiniert

1. Artischocken waschen, die auferen,
unansehnlichen Blatter abschneiden.
Die Blattspitzen mit einer
Kichenschere gerade schneiden.
Zitrone halbieren und die Schnitt-
flachen der Artischocken mit dem
titronenfruchttleisch abreiben,

2. Artischocken in kochendes Salzwasser

geben, Essig und Lorbeerblatter hinzu-

fiigen, wieder zum Kochen bringen
und rugedeckt bei schwacher Hitze

25-30 Minuten garen, bis sich die Blat-

ter leicht herausziehen lassen.

. Die Artischocken mit einem Schaum-

loffel herausnehmen und mit dem
Boden nach oben aul einem Sieb
abtropfen und abkihlen lassen.

. Die Artischockenblatter herauszupfen

und aul einer groBen Platte anrichten.
Das Heu von den Artischockenbtden
entfernen, die Baden in die Mitte set-
zen.

. Fur den Dip Frischkase und gehackte

Kapern glatt ruhren, Sahne nach und
nach hinzufiigen, Nur so viel Sahne
verwenden, dass der Dip cremig und
nicht dinnflissig wird. Den Dip mit
Salz und Cayennepletfer abschmecken.

. Die Masse in einen Sprittbeutel mil

grofer Spritztille fullen und auf die
Artischockenbldtter spritzen. Mit
Shrimps und Kapern belegen.



Artischockenbdden,
garniert

4 Partionen

B-10 Artischockenboden (aus 1 Dose,
Abtropfgewicht 210 g)

etwa 150 g Gelligelleberpaste

{(aus der Dose)

2 EL Creme fraiche

knapp 1 EL Weinbrand

rote Paprikastucke
Minzeblattchen

gewaschene, trockengetupfite
Salatblattes
Walnusskernhalften
Paprikastreifen
lubereitungszeil: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 38 g, F: 55 g, Kh: 19 g,

kj: 3085, kecal: 739

Fur Gaste - mit Alkohol
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1. Artischackenbdden in einem Sieb ab-
tropfen lassen.
1. Geflugelleberpastete in eine Ruhr-

schussel geben, mit Créme fraiche und

Weinbrand v einer geschmeidigen
Masse verrhren und in einen
Spritzbeutel mit Sterntille fallen.

3. Die Masse aul die Artischockenbdden
spritzen, mit Paprikastiicken und
Minzeblattchen garnieren.

4. Die Artischockenboden auf Tellern mit
Salatblattern, Walnusskernhallten und
Paprikastreifen anrichten,

Beilage:
Frisches Baguette und Butter

Artischockenherzen mit
Tomaten und Oliven

4 Portionen

16 Artischockenherzen {aus 3 Dosen,
Abtroplgewicht je 240 g)
16 Cocktailtomaten

je 1 kleines Glas grine und schwarte
Oliven, ohne Stein (je etwa 150 g)

Fiir die Marinade:

2 Knoblauchzehen

3 EL weiller Balsamico-Essig
Salz, frisch gemahlener Pleffer
5 EL Olivenal

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 259, F: 126 g, kh: 35 g,
kj: 5830, keal: 1388

Far Gaste - etwas teures

1. Artischockenherzen in einem Sieb ab-
tropfen lassen und vierteln. Tomaten
waschen, trockentuplen, evil. Stangel-
ansatze entlernen. Oliven abtroplen
lassen. Die Salatzutaten in eine
Schussel geben und mischen,

2. Fur die Marinade Knoblauch abziehen
und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Essig mit Knoblauch, Salz und
Pleffer verrihren, Olivendl unter-
schlagen. Die Marinade zu den vor-
bereiteten Salatrutaten geben und
untermischen, Den Salat untey
gelegentlichem Umruhren etwa
30 Minuten durchziehen lassen.

Tipp:

Dieser Salat kann auch mit kleinen
jungen Artischocken qubereitet werden;
Dazu Artischocken vierteln, Kure
waschen, ablioplen lassen, mil
Litronensalt betrduleln und tn
kochendem Salrwasser eélwa 10 Minuten
garen, Anschiieiend in ein Sieb geben,
mit kaltem Wasser dbergeflen, ab
tropfen und erkalten lassen. Tusattlich
kann der Salal mil Basilikumblatichen

verleinen weiden




Aufschnitt
in Radieschen-Vinaigrette

4-6 Portionen

Filr die Vinaigrette:

1 Bund Radieschen (etwa 200 g)
2 Pek. Gartenkresse

1 £l mittelscharfer Senf

3 €L milder WeiBweinessig

8 EL Olivendl

Salt

frisch gemahlener Pfeffer

1 Bund Schnittlauch
250 g Rinderbratenaufschnitt
250 g Schweinebratenaufschnitt

Lubereitungszeit: 30 Minuten
Insgesamt:

E: 144 g, F: 130 g, Kh: 5 g,
k): 7362, keal: 1757

Einfach - schnell

1. Fur die Vinaigrette Radieschen putzen,

waschen, abtrocknen, fein
hacken und in eine Schussel geben.

2. Kresse abspilen, trockentupfen und
abschneiden. Kresse mit Senf, Essig,
Olivenol und den gehackten Radies-
chen verrihren. Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Schnittlauch abspulen, trockentupfen
und in kleine Rollchen schneiden.

4. Bratenaufschnitt aul einer groBen
Platte anrichten und mit der Radies-
chen-Vinaigrette betraufeln, Schnitt-
lauchrdlichen daraul streuen.

Tipp:
Statt Rinder- und Schweinebratenaul-
schnitt eignet sich auch Kalb- oder Ge-

Higellleischaulschmitl

Beilage:
Vollkornbaguette.

Aufstrich
vom Raucherlachs

10 Portionen (etwa 450 g)

200 g Raucherlachs

2 Frithlingszwiebeln

1 Bund Dill

200 g Doppelrahm-Frischkase
1 EL flissiger Honig, 1. B.

Sommerblitenhonig
1 EL mittelscharfer Senf
frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt:

E:

63 g, F: 77 g, Kh: 27 g,

kj: 4414, keal: 1053

Ralliniert

1.

4.

Raucherlachs in kleine Wiirfel schnei-
den. Frithlingszwiebeln putzen,
waschen, abtroplen lassen und in
feine Ringe schneiden.

. Dill abspilen und trockentupfen, Die

Spitzen von den Stangeln 2upfen.
Spitzen fein schneiden oder hacken.

. Frischkase mit Honig und Senf ver-

rithren. Dill unterrihren. Raucherlachs-
wirfel und Frihlingszwiebelringe hin-
wugeben und unterrithien, mit Pleffer
abschmecken,

Den Aufstrich in 2 grindlich ge-
reinigte, gespilte, getrocknete Glaser
fillen, mit Deckeln fest verschlieBen
und kalt stellen.

Brotempiehlung:
Pumpemnickel oder dunkles Vollkoinbrot

7

- w gl
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Avocado-Dip

4 Portionen

1 Knoblauchzehen

'f1 gestr. TL Salz

2 Limetten

2 reife Avocados

Chilipulver

frisch gemahlener Pleffer

2 Fleischtomaten

1 Bund glatte Petersilie

3 Bio-Limetten (unbehandelt,
ungewachst)

Avocadobrote
12 Stiick

3. Vollkornbrotscheiben mit der Avocado-  Iubereitungszeit: etwa 30 Minuten
creme bestreichen und diagonal
halbieren (groBere Scheiben nochmals  Insgesamt:

1 reife Avocado durchschneiden). E: 13 g, F: 112 g, Kh: 29 g,

2-3 TL Titronensaft
80 g Roquetort-Kase
frisch gemahlener, weiBer Pleffer

4, Tomaten waschen, trockentupfen,

vierteln, entkernen und die Stangel-
ansatze herausschneiden. Tomaten in

k): 5070, kcal: 1210

Fur Gaste

6 rechteckige Scheiben
Vollkornbrot

4 kleine Tomaten

1 Kastchen Radieschen- oder
Gartenkresse

Scheiben schneiden. Jeweils 1

Tomatenscheibe in die Mitte dey 1. Knoblauch abziehen, mit 5alz fein

einzelnen Brotscheiben legen. zerreiben und in eine Schussel geben.

5. Kresse abspilen und trockentupfen, Limetten halbieren, den Saft aus-

Kresse abschneiden. Die Avocadobrote pressen und unterrihren.

damit garnieren, 2. Avocados langs halbieren und den
Stein herausnehmen. Das Fruchtfleisch
mit einem Laffel herauslisen und mit

Iubereitungszeit: 15 Minuten

Insgesamt:
E: 44 g, F: 81 g, Kh: 121 g,
kj: 5837, keal: 1394

Schnell

1. Avocado halbieren und den Stein
herauslasen. Das Fruchtfleisch mit
einem LGffel aus der Schale losen, in
kleine Stucke schneiden und mit
etwas Zitronensaft mischen.

2. Avocadosticke in einen hohen Rihr-
becher geben, Roquefort-Kase hin-
tultigen und mit einem Mixstab
plrieren. Mit Zitronensaft und Pleffer
wiirzen,
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einer Gabel fein zermusen, mit Chili
und Pleffer wurzen.

3. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kuiz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkemen und
stangelansatze entfernen. Tomaten in
kleine Stiicke schneiden und unter das
Avocadomus heben.

4. Petersilie abspulen und trockentuplen.
Die Blattchen von den Stangeln
wpfen. Blattchen klein schneiden und
vorsichtig unter das Avocado-Tomaten-
Mus rihren,

5. Limetten grundlich waschen, trocken-
reiben und in Scheiben schneiden.
Avocado-Dip kuppelartig in die Mitte
einer runden Platte geben, Die
Limettenscheiben dachziegelartig
darum legen.

Beilage:
Tortilla-Chips.

Tipp:

'ﬁlzﬁn sie Koriandergrun bekommen und
mogen, dieses statt Petersilie ver-
wenden, Das Avocadomus wird nicht so
schnell braun, wenn Sie die Steine der
Avocados in den Dip legen und erst kun
vor dem Servieren herausnehmen

Avocados mit Krabben

4 Portionen

2 reife Avocados
2 EL Zitronensaft

Fur die Sauce:

1 EL Créme fraiche

1 EL Milch

1 T fein gehackter Dill

Saly, fristh gemahlener Pieffer

prados
| Krabben "

Iucker
Titronensaft
Worcestersauce

Fir die Follung:

4 mittelgrofie Tomaten

100 g frische Krabben oder Shrimps,
ohne Schale

Salz

gewaschene, trockengetupfte
Salatblatter

einige Bio-Titronenscheiben
(unbehandell, ungewachst)
Dillzweige

Petersilienstangel

Lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Durchziehreit

Insgesamt:
E: 33 g, F: 124 g, Kh: 20 g,
kj: 5557, keal: 1328

Fur Gaste

1. Avocados langs halbieren und den
Stein herauslasen. Die Avocadohalften
mit einem Laflel so aushahlen, dass
gin etwa '/: cm breiter Rand stehen

bleibt. Das Fruchtfleisch in klgine
Stucke schneiden. Acocadowdrfel und
-halften mit Zitronensalt betraufeln.

2. Fur die Sauce Creme fraiche mit Milch
und Dill verrhren, Mit salz, Pleffer,
Tucker, Titronensaft und Worcester-
sauce wirzen,

3. Fur die Follung Tomaten waschen, tro-
ckentupfen, vierteln, entkernen und
die Stangelansatze herausschneiden.
Tomatenviertel in kleine Wirtel
schneiden.

4. Krabben oder Shrimps mit den
Avocadosticken und Tomatenwurfeln
unter die Sauce rihren, etwas durch-
tiehen lassen.

5. Die Avocadohalften leicht mit Salz aus-
streuen und die Krabben-Avocado-
Masse hineingeben, Die geliliten
Avocadohalften auf Salatblattern an-
richten. Mit Zitronenscheiben, Dill-
rweigen und Petersilienstangeln
garnieren,

Beilage: Baguette oder Toast
Variante;

Die Sauce aul den Krabben
oder Shrimps verteilen
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% Fir die Marinade: Insgesamt:
Aqocade Tatar 3 EL Balsamico-Essig E: 43 g, F: 268 g, Kh: 12 g,
mit Garnelen salz, frisch gemahlener Pfeffer kJ: 11325, keal: 2706
4-6 Portionen 8 EL Olivenal

Raffiniert - einfach

4 Tomaten (etwa 400 g) 12 geschalte Riesengarnelen, ohne Kopf
2 hart gekochte Eier 2 EL Olivenal 1. Tomaten waschen, abtrocknen, hal-
1 Topf Schnittlauch bieren und die Stingelansatze heraus-
1 Topf Petersilie lubereitungszeit: 35 Minuten schneiden. Tomaten entkernen und
4 reife Avocados (etwa 1 kqg) das Fruchtfleisch in kleine Wirfel
2-3 EL Zitronensaft schneiden.
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2. Eier pellen und wirfeln. Schnittlauch
und Pelersilie abspolen, trocken-
tuplfen. Die Petersilienblattchen von
den Stangeln zupfen (einige Blattchen
wm Garnieren beiseite legen) und
klein schneiden. Schnittlauch in Rall-
then schneiden.

3, Avocados lings halbieren und jeweils
den Stein herausnehmen. Avocados
sthalen und das Fruchtileisch in kleine
wirfel schneiden. Avocadowirlel
safort mit Zitronensaft mischen.

4. Fiir die Marinade Essig mit Salz und
pleffer verriihren, Olivendl unter-
schlagen, Avecado-, Tomaten-,
Eierwilrfel, Petersilie und Schnitt-
lauchralichen in eine Schissel geben
und mit der Marinade mischen.

5, Von den Garnelen evtl. den Darm ent-
fernen. Garelen unter flieRendem
kalten Wasser abspalen und trocken-
tuplen. Olivendl in einer Planne er-
hitzen. Die Garnelen darin von beiden
Seiten etwa 4 Minuten braten, bis sie
sich rotlich farben, mit Salz und Pleffer
winrzen.

6. Avocado-Tatar mit je 2-3 Garnelen aul
Tellern anrichten und mit den beiseite
gelegten Petersilienblattchen
garnieren.

Rezeptvorschlage fiir ein Fisch-Buffet

Fir ein Fisch-Buffet bendtigen Sie fur 10-12 Personen:
3 % Rezept Gurkensuppe, kalt Seite 145

2 x Rezept Avocado-Tartar mit Garnelen Seite 20

1,5 x Rezept Lachsrolichen Gourmet Seite 219

2 ¥ Rezepl Matjes-Paletle Seite 238

3 x Rezept French Dressing Seite 115

AuBerdem:

3-4 Kopfe unterschiedliche Blattsalate
L.B. Kopsalat, Frisée, Lollo Rossa, Eisbergsalat, Eichblattsalat, Radicchio efc
1,5 kg gemischtes Brot

Vorbereitungen am Vortag:

Im Laufe des Tages: » French Dressing zubereiten und kalt stellen,
Am Abend: « Gurkensuppe vorbereiten und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  « Blattsalat waschen, trockenschleudern, in mundgerechte
Stiicke zupten und in emner Schiissel mischen.

« Salate rudecken und kalt stellen, French Dressing separat
dazu servieren,

* Matjes-Platte rubereiten und kall stellen.

« Lachsrdllchen zubereiten und kalt stellen.

= Avocado-Tarfar zubereiien und kall stellen.

« Gurkensuppe nachwiirzen. Brot aulschneiden und anrich-
ten.

4 Stunden vorher:
3 Stunden vorher:
2 Stunden vorher:
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusitzliche Rezepte:

3 x Rezep! Krautersuppe Seite 212

2 x Rezep! Salat von Champignons, Zuckerschoten und Lachs Seite 323
3 x Rezept Heringssalat, pikant Seite 157

3 x Rezept Kartoffel-Bohnen-Salat mit Tunfisch Seite 174

1 % Rezepl Spargelsalat mit Garnelen Seile 362
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Baauette mit Tomate

und Mozzarella

4 Portionen

4 Baguettebrotchen

B EL kalt gepresstes Olivenol

4 abgespilte, trockengetupfte
Salatblatter

4 Fleischtomaten

250 g Morzarella

4 Stangel Basilikum

Salu, frisch gemahlener Pletfer

lubereitungszeil: 15 Minuten

Insgesami:

E: 74 g, F: 134 g, Kh: 144 g,

k): 8736, keal: 2084

Schinell - einfach

1. Brotchen quer durchschneiden und mit
etwas Dlivenol betrauleln. Die unteren
Halften mit je einem Salatblatt
belegen

1. Fleischtomaten waschen, trocken-
tuplen und die Stangelansatze heraus-
schneiden. Tomaten in Scheiben
sthneiden. Mozzarella ebenfalls in
Scheiben schneiden
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1. Tomaten- und Morzarellascheiben
dachziegelartig aul den Salat legen.
Basilikum abspilen und trocken-
tupfen. Die Blattchen von den Stan-
geln zupfen. Blattchen in Streilen
schneiden und auf dem Tomaten-
Mazzarella-Belag verteilen,

4. Mit Salz und Plefter wirzen, mit dem
restlichen Olivendl betrduleln, Die
oberen Brotchenhalften daraul legen
und solort servieren

BaPuettescheihen,
belegt

30 Stuck

300 g Schweinefilel
Salz, Pleffer
1 EL Speisedl

2 Baguettestangen (etwa 600 q)
100 g weiche Butter

30 gemischte Salatblatter, 1. B.
Kopfsalat, Eichblattsalat, Feldsalat

10 kleine, dinne Scheiben roher
Schinken

10 kleine, dinne Scheiben
Putenbrustaufschnitt

10 Scheiben Lachsschinken
5 groBe Scheiben Salami
300 g Thiringer Mett

2-3 entsteinte grine Oliven
5 Kapemapfel

3 Cocktailtomaten

1-2 gelbe Tomaten

5 Majoranblatichen

einige Schnittlauchhalme
einige Dillspitzen

5 Scheiben Salalgurke
einige Iwiebelringe

1 EL rote Paprikawdifel
Remoulade

10 griine blanchierte Spargelspitzen

Lubereitungszeil: 45 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesami;
E: 231g, F: 224 g, Kh: 324 g,
kj: 17824, keal: 4259

Klassisch

1. Schweinefilet unter flieRendem kaltea
Wasser abspllen, trockentuplen, in
5 Scheiben schneiden, mit Salz und
Pleffer wiizen. Speisedl in einer Plan
ne ethitzen. Die Filetscheiben von be-
den Seiten darin anbraten und in
weiteren etwa 6 Minuten fertig
braten. Filetscheiben herausnehmen
und erkalten lassen.

1. Die Baguettestangen in etwa 1.cm
dicke Scheiben (30 Stick) schneiden
und mit Butter bestreichen. Salat-
blatter waschen und trockentuplen,
evil. in Schnittchengrifle zerteilen,

1. Die Schnittchen mit Salatblattemn be-
legen. Jeweils 5 Schnittchen mit je
1 Scheiben Schinken, mit je 2 Scheibes
Putenbrustaufschnitt, mit je 2 Scheibe
Lachsschinken, mit je 1 Scheibe Salami
sowie mit den gebratenen Filetscheibe




und Majoranblattchen, Mettschnitt-
then mit Olivenscheiben und Zwiebel-
ringen, Lachsschinkenschnittchen mit
Tomatenscheiben, -halften und Dill-
spitzen, Salamischnittchen mit
Kapemapleln, Filetschnitichen mit
Remoulade und Spargelspitzen, Puten-
brustschnittchen mit Schaittlauch und
Paprikawurfeln gamieren.

Bananenaufstrich
12 Portionen (elwa 500 g)
belegen. Thiringer Mett eventuell mit schneiden. Gelbe Tomaten in Scheiben 2 Bananen
sal und Pleffer nachwiirzen und auf schneiden. Majoranblattchen, Schnitt-  Saft von 1 Zitrone
5 Schnittchen verteilen. lauchhalme und Dillspitzen abspilen 250 g Speisequark (Magerstufe)
4. Oliven und Kapernaplel abtropfen und trockentupfen. 2 EL Kokosraspel
lassen. Oliven in Scheiben schneiden. 5. Die Schnittchen auf einer groBen 40 g Korinthen
Tomaten waschen, trockentupfen und Platte anrichten. Nach Belieben Schin-  1-2 EL Tucker
halbieren. Die Stangelansatze heraus- kenschnittchen mit Gurkenscheiben

lubereitungszeit: 15 Minuten

insgesamt:
E: 38 g, F: 20 g, Kh: 102 g,
kj: 3244, keal: 775

Schnell - for Kinder

1. Bananen schalen, der Lange nach vier-
teln und in kleine Wiirfel schneiden,
Bananenwirfel mit Zitronensall be-
traufeln.

2. Quark mit Kokosraspeln, Korinthen
und Zucker verrihren, Bananenwuifel
unterheben.

3. Den Aufstrich in 2 grindlich gerei-
nigte, gespiilte, getrocknete Glaser
fillen, mit Deckeln fest verschliefen
und kalt stellen. Gekihlt 3-4 Tage
haltbar.

-

Brotemplehlung:
Rosinenbrotchen, Toast- oder Kndckebrat,

13



Bananen-Quark-Creme

4 Portionen

1 Eigelb (GroBe M)

50 g Tucker

250 g Speisequark (Magerstule)
3 EL Kondensmilch

1 Pck. Saucenpulver Vanille-Geschmack
2 EL Tucker

250 mi ('/+ 1) Milch

1 Eiweill (GroBe M)

1 Bananen

evil. Bananen tum Garnieren

lubereitungseit:
15 Minuten, chne Kohlzeit

Insgesamt:
E: 5249, F: 17 g, Kh: 157 g,
kj: 4354, keal: 1040

Einfach

1. Eigelb mit Zucker schaumig ruhren,
Quark und Kondensmilch hinzufigen,
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mit einem Schneebesen tu einer ge-
schmeldigen Masse verrihren.

2, Saucenpulver mit Tucker und Milch
in einem kleinen Topf glatt rahren
und unter Rihren kurz aufkochen
lassen, Topl von der Kochstelle neh-
men. Eiweill steil schlagen und unter-
heben.

3. Die Vanillecreme zur Quarkmasse ge-
ben und kraftig durchschlagen. Bana-
nen schalen, mit einer Gabel rerdri-

tken und unter die Quarkcreme heben.

4, Die Bananen-Quark-Creme in eine

Glasschale oder in 4 Glasschalchen ful-

len und kalt stellen. Bananen-Quark-
Creme nach Belieben mit Bananen-
stuckchen garnieren und gut gekithit
setvieren,

Tipp:

Die Speise erst kurz vor dem Servieren zur
beteiten, damit sie ihte helle Farbe behalt,
Statt Saucenpulver kbnnen Sie auch

1 Packehen Pudding-Pulver Mandella-
Geschmack verwenden, dann den
Pudding jedoch mit 500 ml ('/: 1) Milch
nach Packungsanleitung :ubereiten.

Bananensalat
mit Zimtjoghurt

4 Portionen

Fir den Bananensalal:
4 Bananen

2 Orangen

6 EL Orangensaft

1L fldssiger Honig

Fir den Zimtjoghurt:

300 g Sahnejoghurt

1 EL Dr. Oetker Vanillin-Tucker
1 TL gemahlener Timi

4 EL Cornflakes odey
gehackte Pistazienkerne

Iubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E:24q,F: 47 g, Kh: 188 g,

kj: 5501, keal: 1311

schnell

1. Fiir den Salat Bananen schalen und in
Sticke oder Scheiben schneiden. Oran
gen so dick abschalen, dass die wﬁh‘
Haut mit entfernt wird. Orangen
in Scheiben schneiden, dann vierteln.
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Bananen- und Orangensticke in einer
Schiissel mischen,

2. Orangensaft mit Honig verrdhren und
iiber die Bananen-0rangen-Mischung
gieBen.

3, Fir den Zimtjoghurt Joghurt mit Vanil-

lin-Tucker und Zimt schaumig schlagen.

4. Den Bananensalat mit Cornflakes oder
pistazienkernen bestreven und mit
dem Zimljoghurt servieren,

Tipp:
Limtjoghurt in Schalchen fullen und den
famanensalal daraul verteilen. Mil Pista-

tenkemen bestreuen.

Bananenschiffchen

§ Portionen

100 g abgetogene, gehobelte Mandeln
§ Bio-Bananen

5aft von 2 Zitronen

2 L Tucker

250 ml ('/+ 1) Schlagsahne

2 Pek. (250 g) Vanille- und
Schokoladeneis

Iubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesaml:
E: 55 q, F: 198 g, Kh: 335 g,
kj: 14247, keal: 3405

Raffiniert - fir Gaste

1. Mandeln in einer Planne chne Fett un-

ter Wenden hellbraun risten, heraus-
nehmen und auf einem Teller erkalten
lassen,

2. Bananen mit den Schalen waschen,
abtrocknen und der Lange nach hal-
bieren. Zitronensaft mit Zucker verriih-
ren und auf die Bananenhallten ge-
ben.

3. Sahne steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntille fullen, Va-
nille- und Schokoladeneis in Wirfel
schneiden.

4. Die Bananenhallten mit der Sahne aus
dem Spritzbeutel verzieren und die
Eiswirfel darauf verteilen. Die Bana-
nenschiffchen mit Mandelblattchen
bestreven.

Beilage:
Eiswatfeln.

Tipp:
Sie kdnnen die Bananen auch vor dem
Halbieren schalen.

Basilikum-
Kdse-Aufstrich
12 Partionen (etwa 500 q)

25 g Pinienkerne

200 g Schafkdse

1 Knoblauchzehe

150 g weiche Butter

100 ml Schlagsahne

40 g geriebener Parmesan-Kase
2 Pck. TK-Basilikum (je 25 g)

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamit:
E:57 g, F: 220 g, Kh: 9 g,
kj: 9448, keal: 2257

Klassisch

1. Pinienkerne in einer Planne ohne Feil
unter Rihren rosten, erkalten lassen
und fein hacken. Schafkase in kleine
Sticke schneiden, mit einer Gabel zer-
driicken. Knoblauch abziehen und
durch eine Knoblauchpresse driicken,

2. Kasebrosel mit Butter, Sahne und ge-
hacklen Pinienkernen pirieren. Par-
mesan-Kase, Knoblauch und Basilikum
unterrihren,

3. Basilikum-Kase-Aulstrich in 2 grind-
lich gereinigte, gespilte und getrock-
nete Glaser fillen, mit Deckeln fest
verschlieBen und kalt stellen,

Brotemptehlung:
Ciabatta.

Tipp:

Der Aulstrich 1st gekuhit 3-4 Tage halt-
bar. um Garnieren usatzlich gerostele
Pinienkerne tubereiten. Ste kinnen den
Aufstrich auch mit frischem Basilikum 2u-
bereilen.
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Tubereitungszeil: 20 Minuten

Insgesami:
E: 46 g, F: 260 g, Kh: 8 g,
kJ: 10521, keal: 2513

Klassisch

1. KEnoblauch abziehen, mit Salz, Pinien- 3
kernen und Basilikumblattchen im
Morser so lange zerstoBlen, bis eine
cremeartige Masse entstanden ist

2. Kase hinzufigen und unterarbeiten
Tuletzt Olivenal untertuhien.

3. Pesto in vorbereitete Glaser fullen.
Glaser mil Twist-off-Deckeln’ ver-
schlieBen.

Tipp:

Basilikum-Pesto ist gekuhll etwa

& Wochen haltbar, Sie konnen es 1u
Nudeln oder Tomaten mil Mozzarella

feichen

Basmatireissalat

&-10 Portionen

Filr den Salat:

500 g Basmati- mit Wildreis
(fertig gemischt)

600 g Entenbrust

Salz, frisch gemahlener Pleffer
3 EL Speiseol

150 g Shiitake-Pilze

1 role Paprikaschote

2 frische Baby-Ananas

1 Stange Porree (Lauch)

Fur die Sauce:

BaSI|I|(I.Irn~PGSlu 50 g Pinienkerne 6 EL Reisessig (ersalzweise Obstessig) |
10 Portionen (etwa 250 ml ['/il ]) 8 EL gehackte Basilikumblattchen Saly, frisch gemahlener Plefier
100 g frisch geriebener Pecorino- oder  ©twas Sambal Oelek
3-4 Knoblauchzehen Parmesan-Kise 4 EL Walnussol
1 gestr. TL Salz 200 ml kalt gepresstes Olivenol 6 EL Olivenol
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Iubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Durchziehzeit

Insgesamt: I
E: 159 g, F: 210 g, Kh: 436 g,
kj: 17861, keal: 4240

Raffinien

1. Fiir den Salat die Reismischung nach
packungsanleitung bissfest garen. Reis
abtropfen und abkuhlen lassen.

1. Entenbrust unter HieBendem kalten
Wasser abspiilen und trockentupfen,
evil. die Haut kreuzweise einritzen,
Entenbrust mit Salz und Pleffer be-
streven, 2 Essldffel Speisedl in einer
Planne erhitzen, Entenbrust darin von
beiden Seiten einige Minuten kross
braten, herausnehmen, in Alufolie
wickeln, auf ein Backblech legen und
in den Backofen schieben. Entenbrust
im vorgeheizten Backofen bei
gtwa &0 °C 15 Minuten ruhen lassen.
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. Shiitake-Pilze putzen, in Scheiben

schneiden, kurz anbraten und zum
Reis geben.

. Paprika halbieren, entstielen, entker-

nen und die weillen Scheidewande
entfernen, Schole waschen, trocken-
tupfen und in dinne Streifen schnei-
den.

. Ananas schalen, vierteln und den har-

ten Mittelteil herausschneiden. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

. Porree putzen, die Stange langs hal-

bieren, grundlich waschen, abtropfen

lassen und in feine Streifen schneiden,
. Fur die Sauce Essig mit Salz, Pleffer

und Sambal Oelek verrithren. Beide
Sorten Ol unterschlagen.

. Entenbrust in Scheiben schneiden, 1u-

sammen mit den vorbereiteten Salat-
rutaten unter den Reis heben. Sauce
hinzugeben und untermengen. Den
Salat qut durchziehen lassen.

Bauernbrotschnittchen

mit Harzer Kase
10 Stilck

4 rote Iwiebeln (etwa 200 g)
6 EL milder Essig,

1.

B. WeiBweinessig

80 g Salatmayonnaise

1 TL Kimmelsamen

Sal

frisch gemahlener Pleffer

5 groBe Scheiben Bauernbrot oder
Mischbrat

400 g Harzer Kase

1 TL Kimmelsamen

Baueinbrotschnitichen mit Harzer Iau-

Insgesamt:
E: 139 g, F: 46 g, Kh: 160 g,
kj: 6961, keal: 1663

Preiswerl

1. Iwiebeln abziehen. Eine Iwiebel

zuerst in Scheiben schneiden, dann in
Ringe teilen und tum Garnieren bei-
seite legen, Restliche Iwiebeln hal-
bieren und in kleine Wirfel schneiden,

. Essig mit den Iwiebelwirleln in einem

Topf zum Kochen bringen und zugedek-
kt etwa 3 Minuten kacheln lassen.
Iwiebel-Essig-Mischung erkalten lassen.

. Iwiebel-Essig-Mischung mit der

Mayannaise verrdhren, mit Kimmel,
Salr und Pleffer wiirzen,

. Brotscheiben halbieren und mit der

Iwiebel-Mayonnaise-Masse be-
streichen. Kase in 20 dinne Scheiben
schneiden. Die Schnittchen mit je

2 Kasescheiben belegen.

. Die Schnittchen mit den beiseite ge-

legten Zwiebelringen garnieren und
mil Kimmelsamen bestreuen,

Tipp:
Je nach Belieben kénnen Sie auch einen
anderen Sauermilchkase verwenden

Lubereilungszeit: 25 Minuten,
phne Abkihlzeit
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Bayerische Creme mit
Himbeersauce

4 Portionen

Fir die Creme:

6 Blatt weille Gelatine
250 ml ('/+ 1) Milch

Mark van 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

2 Eigelb (GroBe M)

60 g Tucker

200 ml Schlagsahne

Fur die Himbeersauce:
180 g reife Himbeeren
30 g Puderzucker
etwas Himbeergeist

Lubereitungszeit: 35 Minulen,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: _
E:29q, F: 83 g, Kh: 114 g,
kj: 5845, keal: 1397

Fir Gaste - mit Alkahal

28

. Fiir die Creme Gelatine in kaltem Was-

ser nach Packungsanleitung ein-
weichen. Milch mit Vanillemark und
5alz in einem Topf autkochen lassen.
Topf von der Kochstelle nehmen,

. Eigelb und Zucker in eine Ruhischissel

geben und mit Handrihrgerat mit
Rihrbesen schaumig schlagen, Die
heiBe Milch nach und nach einrihren,
Die Eigelbmilch wieder in den Topf zu-
riickgieBen und unter standigem Rih-
ren auf etwa 86 °C erhitzen (wenn der
Kochloffel cremig uberzogen ist und
beim Abblasen des Kochlbffels eine
Rose entsteht, hat die Masse die rich-
tige Temperatur).

. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

Die Masse durch ein Sieb geben.
Gelatine qut ausdricken und in der
Masse unter Rihren auflasen, Die
Masse in einem Gelall mit Eiswasser
unter gelegentlichem Umrihren ab-
kihlen lassen.

. Sahne steif schlagen. Wenn die Masse

anfangt dicklich zu werden, Sahne vor-
sichtig unterheben, Die Creme in
Firmchen fallen und mindestens

2 Stunden kalt stellen.

5. Fur die Himbeersauce Himbeeren ver-
lesen (einige Beeren tum Garnieren
beiseite legen), mit Puderzucker und
Himbeergeist kurz aufkochen lassen
und durch ein feines Sieb passieren.
Die Sauce bis zum Servieren kalt
stellen,

6. Die Farmchen kurz in heiBes Wasser
tauchen, die Creme auf Teller sturzen
und die Himbeersauce angieBen. Mil
den beiseite gelegten Himbeeren
garnieren.

Tipp:

Die Bayerische Creme st eine Grund-
creme, die man beliebig mit anderen 1y
laten, 1. 8. mit 3-4 Esslolieln Kirschwag
581 in eine Kirschwassercieme, mil 200
Fruchtpuree {dann 2 Blatt Gelatine meh
verwenden) in eine Fruchicreme oder
mit 100 g ldssiger Kuvertire in eine
Schokoladencreme verwandeln kann

B" B‘Q ‘Sau(E__{Hal’necuE*Saum] |

12-15 Porlionen

300 ml starker Kaffee (Espresso
oder Mokka)

1 Gemiisezwiebel (etwa 200 g)

1 kleines Bund krause Petersilie




1 1L Sambal Delek
1 1(1 kg) Tomatenketchup
lubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E 28, F: 4 g, Kh: 285 g,
kj: 5538, keal: 1324

Klassisch

1. Kaliee vorbereiten und kalt stellen.
twiebel schalen, halbieren und in
Kleine Wirfel schneiden.

2. Petersilie abspilen und trockentupten,
Die Blattchen von den Stangeln
ruplen. Blattchen fein hacken.

3, Kaffee in eine Schissel gieBen. Zwie-
belwiirfel, Petersilie, Sambal Oelek und
ketchup hinzufogen und gut verrihren.

4. Die Sauce in vorbereitete Glaser oder
Flaschen fillen, fest verschliefen und
kall stellen. Sauce durchziehen lassen.
Die BEO-5auce kann schon nach einem
Tag verwendel werden.

Tipp:
Die Sauce ist gekdhlt 3-4 Wochen haltbar

Sie eignet sich besonders qut zu gegrill
tem Flefsch und tum Bestreichen von ge-
backenen Sparerips. Oder als Dip-Sauce
1 Frittiertem reichen

Beerenketchup
mit Zimt und Minze

otwa 1'/sl

2 kg frische Beeren, 1. B. Brombeeren
800 g Lucker

600 ml WeiBweinessig

'/i TL gemahlene Gewirznelken

[ L gemahlener Piment

1 limistange

3 lweige Minze

Salz, frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 45 Minuten
Insgesamt:

E: 26 g, F: 20 g, Kh: 850 g,

k|: 16339, kcal: 3914

Raffiniert

. Beeren verlesen, abspulen, abtropfen
lassen. Beeren mit Zucker, Essig, Nel-
ken, Piment und Zimtstange in einem
Topf unter standigem Rihren bei
schwacher Hitze zum Kochen bringen.
Beeren ugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 1 Stunde kochen lassen, dabei
ab und v umithren,

. Iimistange entfernen. Die Beeren-
masse durch ein feines Sieb streichen
oder durch eine Flotte Lotte geben.

P

Den Beerensall (Ketchup) dabei auf-
fangen.

3. Minze abspilen und trockentupfen.
Die 8latichen von den Stangeln
tuplen. Blatichen in feine Streifen
schneiden und unter den Beerensaft
(Ketchup) rohren. Mit Salz und Plefier
abschmecken.

4, Den heiflen Beerensalt (Ketchup)
solorl in vorbereitete Glaser fillen und
mil Twist-off-Deckeln® verschlieflen.

Tipp: Beerenketchup kalt, rocken und
dunkel aufbewahren und innerhalb van
elwa 4 Wochen verwenden
Beetenkelchup passt gul 2u gereiltem
Hartkdse mit kraftigem Geschmack
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Beeren mit Mandelcreme

4-6 Partionen

Fur die Mandelcreme:

100 g abgezogene, gehackte
Mandeln

600 ml Schlagsahne

6 Eier (GroBe M), 2 EL Tucker

200 g gemischte Beeren, 1. B.

Brombeeren, Erdbeeren, Himbeeren,

Johannisbeeren

gesiebter Puderzucker

vorbereitete Zitronenmelisseblattchen , A ¢
I =~ h (St SN

fubereitungszeit: 75 Minuten, Qﬁn mndﬂn}‘ ' : . L A

ahne Abkiihlzeil =

2. Eier und Zucker unter die Mandelsah- 3. Die Formen aus der Fettfangschale

Insgesamt: ne ruhren und gut verschlagen. Die nehmen und auf einem Kuchenrost
E: 76, F: 282 g, Kh: 73 g, Mandel-Eier-Sahne in 4-6 kleine Auf- gut abkiihlen lassen. Die Mandelcrem
kj: 13351, keal: 3190 laufformen (gefettet) fillen. Die aus den Formen aul Dessertteller sti
Formen in eine Fettfangschale (zur ren.
Fur Gaste Halfte mit Wasser gefilllt) stellen. Die 4, Die Beeren verlesen, pulzen, wascher
Fettfangschale in den Backofen schie- (Himbeeren nichl waschen) und aul
1. Fiir die Mandelcreme Mandeln und ben und die Masse stocken lassen. den Tellern verteilen. Mit Puderiucke
sahne in einen Topf geben, unter Rih- Ober-/Unterhitze: etwa 180 “( bestauben und mit Zitronenmelisse-
ren tum Kochen bringen und bei {vorgeheizt) blattchen garnieren.
schwacher Hitze etwa 15 Minuten ko- Heiltluft: etwa 160 *C (nicht vorgeheirt)
chen lassen. Topf von der Kochstelle Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheirt) Tipp:
nehmen, Mandelsahne erkalten lassen. Garzeit: etwa 45 Minuten Es siehl sehr dekorativ aus, wenn das

Dessert aul einem Spiegel aus Himbegf
oder Erdbeerpures angerichtet wird. D3
tu 300 g Himbeeren oder Erdbeeren pi
rieren, durch ein Sieb streichen und mi

etwas Puderzucker und nach Belieben
mit Himbeergeist abschmecken. Das Py
ree auf Tellern verteilen, die Mandelce
me daraul geben und mit den Frichtan
garnieren.

Beeren mit Orangen-Quark-Creme
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Beeren mit Orangen-
Quark-Creme

4 Portionen

600 g frische Beeren nach Wahl oder
TK-Beeren

400 g Speisequark (20 " Fett)

100 ml frisch gepresster Orangensaft
(5aft von 1-2 Orangen)

3-4 EL Zucker

lubereitungszeit: 15 Minuten,
ghne Auftauzeit

Insgesamt:

kj: 3679, keal: 879
schnell

1. Beeren verlesen, evil. abspulen und
abtroplen lassen. TK-Beeren nach
Packungsanleitung auftauen lassen.
gBeeren aul 4 Tellern anrichten.

2. Quark und Drangensalt verrohren, mit
Tucker siBen. Orangen-Quark-Creme
auf den Beeren verieilen,

Tipp:

Extra locker und luftig wird der Quark,
wenn Sie el bis zwei frische, gul ge-
kithte Eiweil steif schlagen und locker
untet den angerihrien Quark heben,

Beeren-Orangen-Creme

4 Portionen

14 Plelferminzblatichen

3 EL Wasser

2 Eigelb (GraBe M)

50 g Tucker

200 g Speisequark (Magerstufe)
2 EL orangenlikir

Beerll-Crangen

3 Blatt weille Gelatine

200 g frische, gemischte Beeren, 1. B.

Johannisbeeren, Blaubeeren,
Himbeeren

2 Eiweill (GroBe M)

125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: _
E:49 g, F: 53 g, Kh: 78 g,
k): 4468, keal: 1068

Fir Gaste - mit Alkohol

1. Plefferminzblattchen abspilen und
trockentupfen. Wasser aufkochen las-
sen und 4 der Pfefferminzblattchen
darin etwas ziehen lassen. Dann Min-
reblatichen entfernen.

2, Das heifle Minzewasser mit Eigelb und
Zucker mit Handruhrgerat mit Rohrbe-
sen aul hochster Stufe zu einer cremig

(¥

F

i

weillen Schaummasse rihren. Quark
und Orangenlikir unterrihren,

. Gelatine in kaltem Wasser nach

Packungsanleitung einweichen, leicht
ausdriicken, Die ausgedriickte Gelatine
in einem kleinen Topf unter Rihren er-
warmen (nicht kochen), bis sie vallig
gelast ist, leicht abkuhlen lassen.
Gelatine mit etwas von der Quarkcre-
me verrdhren, dann restliche Creme
unterrithren.

. Beeren putzen, waschen (Himbeeren

nicht waschen), abtroplen lassen, ent-
stielen, Einige Johannisbeerrispen,
Blaubeeren und Himbeeren zum
Garnieren beiseite legen. Sobald die
Creme anfangt dicklich ru werden,
Beeren und die restlichen Plefferminz-
blattchen unterziehen. Eiweill und
Sahne getrennt steif schlagen und
unterheben.

. Die Creme in Portiensschalchen oder

-glaser fullen. Mit johannisbeerrispen,
Blaubeeren und Himbeeren garnieren.
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Bierknacker-Salat

8-10 Portionen

Fiir den Salat:

10 Bierknacker oder dinne
Rauchenden (etwa 500 g)
2 kleine Kopfe Eisbergsalat
2 Bund Frihlingszwiebeln
3 rate Iwiebeln

2 Bund Radieschen

Fur die Sauce:
100 ml Weinessig
salz

etwas Iucker

frisch gemahlener schwarzer Pleffer

125 ml (/¢ 1) Maiskeimaol

3 Laugenbrezeln

Lubereitungsteit: 45 Minuten

Insgesamt:

E: 118 g, F: 285 g, Kh: 186 g,

kj: 15813, keal: 3771
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1. Fur den Salat Bierknacker oder Rau-
chenden in diinne Scheiben schneiden
und in eine grofle Schussel geben.

1. Yom Eisbergsalal die welken Blattes
entfernen. Salatkople halbieren und in
grobe Stucke zerteilen.

Salat kurz unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, trockentupten und
tu den Wurstscheiben geben.

. Frihlingstwiebeln putzen, waschen,

abtropten lassen und in Ringe schner
den. Iwiebeln abriehen, halbieren
und in dinne Scheiben schneiden. R
dieschen putzen, waschen, trocken-
tuplen und vierteln, Frahlingszwiebe:
ringe, Iwiebelscheiben und
Radieschenstucke ur Salat-Wurst-
schelben-Mischung geben.

. Fir die Sauce Essig mit Salz, Tucker

und Pleffer verrihren, Maiskeimal
unterschlagen, Die Sauce mit den
Salatzutaten vermengen.

. Brezeln in etwa '/: cm dicke Scheibes

schneiden und kurz vor dem Servieres
unter den Salat heben.

Birnen-(arpaccio mit
Mousse a la Vanille

4 Porhionen

1 Pck. Mousse 3 la Vanille (ohne
Kochen, fur 250 mi [*/+ 1] Milch)




250 ml ('/+ 1) Milch
4 reife Birnen (je 200 g)
6 EL roter Portwein oder Apfelsaft

ubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kithizeit

Insgesami:

E17g, F: 150, Kh: 159 g,
kj: 3732, keal: 888

Einfach - mit Alkohol

1, Die Mousse a la Vanille mit Milch nach
packungsanleitung zubereiten. Die
Mousse mindestens 2 Stunden kalt
stellen.

2. Die Birnen heiB abspilen, abtrocknen
und langs vierteln. Kerngehause her-
ausschneiden, Bluten und Stangel-
ansatte entfernen. Die Birnenviertel
der Lange nach in sehr diinne Spalten
schneiden. Birmnenspalten auf 4 Teller
verteilen und mit je 1 Essloffel Port-
wein oder Apfelsaft betraufeln.

3, Von der Mousse mil einem Loffel
8 Nocken abstechen und an die
Bimenscheiben legen. Mit dem resl-
lichen Portwein oder Apfelsaft
betraufeln.

Tipp:

Die Bitnenspalten etwa 3 Minuten in
Woillwein oder Portwein dunsten, in der
Flissigheit abkahlen lassen und erst
dann auf den Tellern verteilen,

Abwandlung:
Das Binen-Carpaccio anstelle der Mousse
3 Ia Vanille mit Mousse au Chocalat

sevieren.

Rezeptvorschlage fiir ein Buffet fir Eilige

Fiir ein Buffet fur Eilige bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:
1 1 Rezept Sillze von Luckerschoten Seite 374

3 x Rezept Kalbfleisch mit Tunfischsauce Seite 171

1 % Rezept Salat von groBen weillen Bohnen Seite 324

1 x Rezept Gnoechi-Salat Seite 134

3 x Rezept Birnen-Carpaccio mit Mousse  la Vanille Seite 32

AuBerdem:
1,5 kg Brot oder Brotchen.

1-3 Tage im Voraus:
Siilze von Zuckerschoten zubereiten.

Vorbereitungen am Vortag:

« Kalbfieisch kochen und in dem Sud erkalten lassen, Tunfischsauce zubereiten
und beides kalt stellen.

» Salatsauce fiir den Salat von grofien weillen Bohnen zubereiten und in ein Schraub-
glas fillen, restliche Salatiutaten wie beschrieben mischen und kalt stellen.

* Filr den Gnocchi-Salat Staudensellerie schneiden, Trauben vorbeseiten und bel-
des in eine groe, verschlieBbare Schiissel fallen, Radicchio klein upfen, in die
Schiassel fillen, die Schissel verschlieBen und kalt stellen,

» Bimen fir das Bimen-Carpaccio, wie im Tipp beschrieben, dinsten und kalt stel-
len, Mousse in eine Schale fullen, zudecken und kall stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets: -

2 Stunden vorher: - Kalbifleisch aufschneiden und mit Tunfischsauce anrichten.

= Sauce fr den Salat von groBen weiBen Bohnen kraftig
schitteln, unter die Salatzutaten mischen und den Salal
anrichten, Salatsauce fir den Gnoccisalat wwbereiten, den
salat fertig zubereiten und anrichten.

» Silze von Zuckerschoten stirzen und anrichien. Birnen for
das Bimen-Carpaccio anrichten und die Mousse in der
Schale dar stellen,

= Brot und Brotchen aulschneiden und anrichten,

1 Stunde vorher:

Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

4 x Rezept Aufschnitt in Radieschen-Vinaigrette Seite 17
3 x Rezept Paprikasalat Seite 272

2 x Rezept Weikohisalat mit Spedk Seite 407

2 x Rerept Schafkase und chili in Olivenal Seite 329

2 x Rezept Fruchtsitize mit rohem Obst Seite 118

plus Brot.
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Birnen mit Kasenocken

12 Portionen

Fur die Birnen:

750 ml ('/+1) Rotwein

500 ml ('/: 1) Birnensaft

1 kleine Zimtstange

12 kleine Birnen (etwa 1,4 kq)

Fir die Kasenocken:

400 g Blauschimmelkase,

1. B. Gorgonzola

600 g Speisequark (Magerstufe)
150 g weiche Butter

100 g gehackte Walnusskerne
Sal

frisch gemahlener Pleffer

Zum Garnieren:
einige Minzeblattchen

Lubereitungseeil: 60 Minuten,
ohne Kihlzeit

34

Ins_g_esamt:_
E: 175 g, F: 315 g, Kh: 159 g,
kj: 17534, keal: 4184

Mit Alkohol

1. Fiir die Birnen Rotwein und Birnensaft
in einen Topf geben, Timistange hin-
wugeben und erhitzen.

2. Birnen schalen, Bliten und Stiele ent-
fernen. Birnen in der Rotwein-
mischung etwa 15 Minuten dinsten,
Topl von der Kochstelle nehmen. Bir-
nen in dem Sud erkalten lassen.

3, Fir die Kasenocken Blauschimmelkase
durch ein Sieb dricken, mit Quark,
Butter und Walnusskernen verrihren.
Mit Salz und Plefler wirzen, elwa
20 Minuten kalt stellen.

4. Von der Kasemasse mit einem Laffel
kleine Nocken abstechen.

5, Rotweinbirnen aus dem Sud nehmen,
gut abtropfen lassen und mit Kase-
nocken anrichten. Mit Minzeblatichen
garnieren.

Blatterteigpastetchen

mit Leberwurst
10 Stuck

1 Pck. TE-Blatterteig (450 g,

10 Platten)

200 g Leberwurst,

1. B. grobe Gutsleberwurst

250 g Kasseler Aufschnitt

250 g Apfel , 1. B. Boskop, Cox Orang
1 Iwiebel

1 TL gerebelter Beifull oder Thymian
1 TL mittelscharfer Senf

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Auftauzeil

Insg_esamt:
E: 108 g, F: 174 g, kh: 193 g,
kj: 11783, keal: 2814

Ratfiniert - einfach

1. Blatterteigplatten nebeneinander aul
rwei Backbleche (mit Backpapier be
leqt) legen und bei Zimmertemperl
auftauen lassen.

2. Leberwurst aus der Hulle in eine
Schissel dracken. Kasseler Aufschnif
in kleine Wiirfel schneiden,

3. Apfel waschen, abtrocknen, vierteln,
entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Iwiebel abziehen, halbie
ren und in kleine Wirfel schneiden.

4, Leberwurst mit Kasselerwirfeln, Apl
und Iwiebelwirfeln mischen, mit B2
full oder Thymian und Senf wiirzen,
Die Leberwurstmasse mit einem Teg
loffel in die Mitte der einzelnen Bl
terteigplatten geben.

5. Die Backbleche nacheinander (bei
Heilluft zusammen) in den Backof
schieben.

Ober- /Unterhitze; etwa 200 °C
{vargeheizt, unteres Drittel)



Heiftlutt: etwa 180 °C {(vorgeheiat)
Gas: Stufe 34 (vorgeheit,

unteres Drittel)

Backzeit: 15-20 Minuten

Tipp:

Die Blatterteigpastetchen lassen sich

gut vorbereiten und schmecken auch kall
sehr gul. Fur Blutwurstpastetchen

kénnen Sie statt der Leberwurst und dem
Kasseler Aufschnitt etwa 400 g Blut-

wurst in kleine Wirfel geschnitten verar-
beiten.

Blatterteigstangen

4 Portionen

300 g TK-Blatterteig

1um Bestreichen:
1 Eigelb, 3 EL Milch

Ium Beslreven:

100 g klein gehackte, gerdstete

Sonnenblumenkerne

30 g Sesamsamen
30 g Mohnsamen

Lubereitungszeit; 30 Minuten,
ohne Aultau- und Ruhezeit

Insgesamt:

E: 54 g, F: 159 g, Kh: 130 g,
kj: 9052, keal: 2163

Schnell

1. Blatterteigplatten nebeneinander zu-

gedeckt nach Packungsanleitung auf-

lauen lassen.

2. Die Teigplatten jeweils auf einer be-
mehlten Arbeitsilache in 8 Streifen
(etwa 1'/: % 9 cm) schneiden und
etwas flach dricken.

3. Die Teigstreifen spiralformig drehen

{das eine Ende rechts, das andere En-
de links herum drehien) und aul ein
Backblech (mit Backpapier belegt)
legen.

. Lum Bestreichen Eigelb mit Milch ver-

schlagen, die Teigstangen damit be-
streichen und mit Sonnenblumen-
kemen, Sesam oder Mohn bestreuen.
Die Teigstangen etwa 15 Minuten ru-
hen lassen, Das Backblech in den Bak-
koten schieben.

Ober-/Unterhitze: 200-220 °C (vorgeheirt)
Heilluft: 180-200 °C (vorgehein)

Gias: etwa Stufe 4 (vorgeheint)

Backzeil: 10-15 Minuten

. Die Blatterteigstangen mit dem Back-

papier vom Backblech auf einen Ku-
chenrost ziehen, Bldtterteigstangen
erkalten lassen.
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Blumenkohlsalat

4 Portionen

1 Blumenkohl (etwa 750 g)
Saliwasser

Fiir die Remouladensauce:

1 frisches, rohes Eigelb (Grofle M)
Salz, 125 ml ('/« 1) Speisedl
2 EL Essig oder Zitronensaft

. Blumenkohlroschen in kachendem

Saliwasser 8-10 Minuten garen, in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
UbergieBen, abtropfen und erkalten
lassen.

. Fur die Sauce Eier pellen, Eigelb

herausnehmen, durch ein Sieb strei-
chen, mit dem rohen Eigelb und

1 Prise Salz verrithren. Etwa die Halfte
des Speiseols zuerst tropfenweise,
dann in einem dinnen Strahl unter-
sthlagen, bis eine dickliche Masse

Fur die Sauce:
1-2 EL weiBer Balsamico-Essig
6 EL Gurkenflissigkeit

Salz

frisch gemahlener Pletfer

4-6 EL Speisedl

'/+ oder 1 kleiner Kopf Friséesalat

Lubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Abkdhl- und Durchziehzeit

1 TL mittelscharfer Senf enistanden ist. Insgesamt:
2 EL gehackte Krduter (1. B. Kerbel, 4. Essig oder Zitronensalt und Senf E: 102 g, F: 91 g, Kh: 106 g,
Schnittlauch) unterriihren, Restliches Speiseol unter-  kJ: 6955, keal: 1656
etwas Tucker tihren.
5. Das hart gekochte Eiweifl in klgine Raffinient

Tubereilungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E:25q, F: 1459, Kh: 11 g,
kj: 5993, keal: 1430

Wiirfel schneiden, mit den Krautern
unter die Remouladensauce rihren,
Mit Salz und Tucker abschmecken,

. Die BlumenkohlrGschen in eine Schiis-

sel geben. Die Remouladensauce vor-
sichtig unterheben. Den Salat gut
durchziehen lassen,

1. Kasseler unter {lieBendem kalten Wa
ser abspulen, trockentupfen und in
wurfel schneiden. Speisedl in einer
Pfanne erhitzen. Die Fleischwirfel in
twei Portionen jeweils 8-10 Minuten
darin braten, mit Honig und Pleffer

wilrzen. Die Fleischwirfel heraus-

nehmen und aul einem Teller abkih:

len lassen,

Tipp: 2. Riesenbohnen in ein Sieb geben, kal

Den Salat zum Servieren mit Friséesalal abspulen und abtroplen lassen.

und Tomatenachteln garnieren. Gewdurzgurken ebenfalls in einem S
abtroplen lassen, dabei die Gurken-
flibssigkeit auffangen und & Esslolfel
tir die Sauce abmessen. Die Gurken|
Scheiben schneiden.

. Bohnen, Gewirzgurkenscheiben ung
Kasselerwdrlel in einer groBen
schossel mischen. Schnittlauch ab-

Preiswerl 7. Den Salat vor dem Servieren evil. noch
mit Zucker abschmecken.

1. Blumenkaohl von Blattern und schlech-
ten Stellen befreien, den Strunk her-
ausschneiden. Blumenkohl in Roschen
teilen. Blumenkohlraschen unter flie-
Bendem kalten Wasser waschen und
abtroplen lassen.

Bohnensalat mit Kasseler

4 Portionen 3

400 g Kasselerriicken (ohne Knochen)

2 EL Speisedl spulen, trockentuplen und in Rall-
30 g flissiger Honig chen schneiden,
frisch gemahlener Pleffer 4. Fir die Sauce Balsamico-Essig und &

gemessene Gurkenflussigkeit mit 53
und Pfeffer verrghren. Speised! unty
schlagen. Sauce und Schnittlauchrlk
then mit den vorbereiteien Salat-

zutaten in der Schissel mischen, Salf
etwa 20 Minuten durchziehen lassen

2 Dosen weille Riesenbohnen
(Abtropfgewicht je 250 g)

1 Glas Gewirtgurken (Abtropfgewicht
185 g)

1 Bund Schnittlauch
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Eehnensalal mit Kasseler

5. Friséesalat putzen, waschen, trocken-

schiendem und in kleine Stucke zup-
fen, Den Friséesalat vorsichtig unter
den Salat mischen.

Tipp:

Sie konnen den Salat auch mit getrock-
neten Bohnen anstelle der Bohnen aus
der Dose rubereiten. Dallr etwa 300 g
getrocknete weille Riesenbohnen tber
Kacht in Wasser einweichen, am nach
sten Tag in dem Wasser etwa 1 Stunde
kochen, in ein Sieb geben, mit kaltem
Wasser iibergieBen, abtroplen und er-
kalten lassen,

Brandteigtorte, pikant

& Portionen

Fiit den Brandteig:

70 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

200 g Weizenmehl

4 Eier (Grife M)

Fur die Fillung:
300 g Paprikaschoten

(rot, griin und gelb)

1 Bund Schaittlauch
1 Beel Kresse
250 g Speisequark (Magerstufe)

250 g Salatmayonnaise

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 hart gekochte Eier tum Garnieren

Lubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: -
E: 100 g, F: 225 g, Kh: 168 g,
kj: 13126, keal: 3135

Fur Gaste

1. Fir den Teig Wasser mit Butter oder
Marqarine und 5alz am besten in
einem Stieltopf zum Kochen bringen.

2. Mehl sieben, aul einmal in die von der
Kochstelle genommene Flissigkeit
schiitten, zu einem glatten KloB rih-
ren und unter Rohren etwa 1 Minute
erhitzen.

3. Den heillen Klol sofort in eine Rihr-
schissel geben. Nach und nach Eier
mit Handrihrgeral mit Knethaken aul
hachster Stufe unterarbeiten, Die Eier-
menge hangt von der Beschaifenheil
des Teiges ab. Er muss stark gldnzen
und so von einem Loffel abreiBen,
dass lanqge Spitzen hangen bleiben.
Teig abkuhlen lassen.

4. Einen Kreis (0 18-20 cm) auf ein Stick
Backpapier reichnen und aul ein
Backblech legen, Den Brandteiq in ei-
nen Spritzbeutel mit Lochtdlle
{0 13 mm) fillen und Ringe mit je-
weils '/: cm Abstand in den gezeich-
neten Kreis spritzen. Restlichen Teig
auf den
duBeren Ring spritzen. Das Backblech
in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °(
(vorgeheint)

Heilllult: etwa 180 °C (vorgeheiat)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeil: elwa 35 Minuten,

. ben Brandteig mit dem Backpapier

vom Backblech auf einen Kuchenrost
tiehen. Brandteig erkalten lassen und
aul eine Platte legen. .

. Fur die Fillung Paprika halbieren, ent-

stielen, entkernen und die weiten
Scheidewande entfernen. Schoten
waschen, trockentupfen und in kleine
Wiirfel schneiden. Schnittlauch und
Kresse abspilen, trackentupfen,
Schnittlauch in Rallchen schneiden.
Kresse vom Beet schneiden (ein klei-
nes StrauBchen zum Gamieren bei-
seite legen),

. Quark mit Mayonnaise glalt rahren.

Mit Salz und Pleffer abschmecken.
Paprikawtrfel, Schnittlauchrdllchen
und Kresse unterrithren, Die Krauter-
Quark-Masse in den Brandteig geben.

. tier pellen und mit dem Eierschneider

sechsteln. Die Brandteigtorte mit den
Eiersechsteln und mit dem beiseite
gelegten Kressestraulichen garnieren.

Brandleigtorte, pikant
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i 2 gerejnigte, gespilte und getrockne-  Insgesami:
Br_ate_lpielaufstnch IEgGIﬂier fillen. Glaser mit Deckeln ~ E: 39, F: 84 g, Kh: 22 g, 1
10 Portionen (etwa 500 g) fest verschlieRen und kalt stellen kj: 4368, keal: 1049

(innerhalb von 3 Tagen verwenden).
2 groBe Apfel (etwa 500 g) Schnell - mit Alkohaol
Saft von 1 Litrone Brotempfehlung:
2 EL Aptelkraut (Brotaufstrich) Rosinenstuten, Brotchen oder Hornchen. 1. Vom Brokkoli die Blatter entfemen.
40 g Korinthen Brokkoli waschen und in Raschen te-
3 EL Weizenkeime (erhaltlich im len. Stangel schalen und in etwa 1.
Bioladen oder Reformhaus) . . dicke Scheiben schneiden. Brokkol-
3 EL blitenzarte Haferflocken Brokkoli-Cocktail roschen und -scheiben in kochendes
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Tucker 4 Portionen Saliwasser geben, 2um Kochen bringe
und 5-8 Minuten garen. Brokkoli in ej
250 g Brokkoli Sieb geben, mit kaltem Wasser dber-
Saliwasser, 3 Tomaten gieBen, abtropfen und erkalten lasser
125 g Camembert-Kise 2. Tomaten waschen, kieuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
Fir die Cocktailsauce: kochendes Wasser legen. Tomalen
1 Becher (150 g) Créme fraiche kurz in kaltem Wasser abschrecken,
1-2 EL Pernod (Anislikar) enthauten, halbieren, entkernen und
Salz, frisch gemahlener Pleffer Stangelansatze entfernen. Frucht-
gewaschene, trockengetupfte fleisch in Wirfel schneiden. Camem-
Salatblatter bert ebenfalls in Warfel schneiden.
gehackte Pistazienkerne 3. Fir die Sauce Creme fraiche mit
1 TL Dr. Oetker Finesse Orangenfrucht Pernod verrihren, mit Salz und Pleff
5 Tropfen Bittermandel-Aroma Lubereitungszeit: 25 Minuten, wiirzen. Vier Cocktailglaser mit Salat
1 TL Spekulativs-Gewirz-Mischung ohne Abkuhlzeit blattern auslegen. Die vorbereiteten
'/+ TL gemahlener Timt Salatzutaten, bis auf einige Brokkoli
rischen, darauf anrichten und mit &
Iubereitungszeit: 25 Minuten Sauce dbergieBen.

insgesamt:
E: 19g,F: 9 g, Kh: 151 g,
kj: 3316, keal: 792

Fruchtig

1. Aplel waschen, abtrocknen, schalen,
vierteln und entkernen. Apfelviertel
auf einer Haushaltsreibe fein raspeln
und mit Zitronensaft verrdhren, Aplel-
kraut unterrihren.

1. Korinthen, Weizenkeime, Haferflocken,
Vanillin-Tucker, Orangenfruchl, Aroma,
Spekulatius-Gewdrz-Mischung und
1imt unterrihren. Den Aufstrich in
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4. Den Brokkoli-Cocktail mit den beiseite
gelegten Brokkolirdschen und Pista-
tienkernen garniert servieren.

Bokbolitachs Salat

8-10 Portionen

1 kg Brokkoli
5-6 mittelgroBe Méhren
Saliwasser

3 | Wasser

3 gestr. TL Salz

gtwas Kurkuma (Gelbwurz)

300 g schmale Bandnudeln

3 stk (je 150 g) Stremel-Lachs
(gerduchertes Lachslilet)

Ium Marinieren:
2-1 EL heller Balsamico-Essig
Salz

frisch gemahlener Pleffer
Tucker

'/; gestr. TL mittelscharfer Senf
5 £ Speisedl

Fiir die Sauce:

4 L Salatmayonnaise

300 g Naturjoghurt

4 hart gekochte Eier

100 g gekochter Schinken
1 £l Schnittlauchrélichen
Salz

plefter

Lucker

etwas mittelscharfer Senf

Tubereitungszeit: 50 Minuten,
phne Marinierzeit

Insgesamt: .
E: 199 g, F: 177 g, Kh: 260 g,
kj: 14646, keal: 3497

Raffiniert

1. Vom Brokkoli die Blatter entfernen.
Brokkoli waschen, abtropfen lassen
und in Roschen teilen. Stangel schalen
und in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Mahren putzen, schalen,
waschen und in Scheiben schneiden,
Brokkoli und Mohrenscheiben in ko-
thendem Salawasser etwa 8 Minuten
bissfest kachen. AnschlieBend in ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser Gber-
gieBen und abtropfen lassen.

2. Wasser in einem groBen Topl mit ge-
schlossenem Deckel rum Kochen
bringen. Dann Salz, Kurkuma und
Nudeln zugeben. Die Nudeln im geof-
neten Topl bei mittlerer Hitze nach
Packungsanleitung kochen lassen,
dabei 4-5-mal umridhren.

3. Anschliefend die Nudeln in ein Sieb
geben, mit heiBem Wasser abspilen
und gut abtropfen lassen.

4. Lachs in mundgerechte Stiicke oder
streifen schneiden, dabei die Haut
entfernen.

5. Tum Marinieren Essig mit Salz, Pleffer,
Tucker und Senf in einer Schissel ver-
rishren. Speisedl unterschlagen. Brok-
koliraschen, -scheiben und Mihren-
scheiben hinzugeben, etwa 30
Minuten marinieren.

6. Fir die Sauce Mayonnaise und Joghur
verrithren. Eier pellen, mit Schinken in
feine Warfel schneiden und vorsichtig
unterrihren. Schnittlauchrdllchen
unterheben. Die Sauce mit Salz, Plel-
fer, Zucker und Senf wirzen.

7. Nudeln in eine groBe Schissel geben,
das marinierte Gemise darauf legen.
Mit Lachsstreifen oder -stiicken be-
legen. Die Sauce in Klecksen darauf
verteilen,

Tipp:

Stremel-Lachs ist in Stucke oder Streifen
(Stremel) geschnittener, heilf geraucher-
ter Lachs.
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3. Yor dem Servieren einige frische
Brombeeren unterheben.

Tipp:
Brombeersauce schmeck! zu kurr Gebi
tenem und Wild-Pastete

Brotchips mit Ziegen-

frischkase
12-15 Stiick

2 Fridhlingsawiebeln

2-3 Basilikumstingel

4 Cocktailtomaten

200 g Liegenfrischkase

2-4 EL Schlagsahne

Salz

fristh gemahlener Pfeffer

12-15 Brotchips (Iwiebel-0regane-
Geschmack) aus 1 Tite Brotchips

Brombeersauce 2. Rotwein hinzugieBen, zum Kochen

10 Portionen :[gtw,ﬁ s00ml['/:1]) bringen und bis zur gewinschien Lubereitungszeit: 20 Minuten
Konsistenz einkochen lassen, Mit

2 Iwiebeln Piment, Salz und Pleffer wirzen. Insgesami:

2 EL Bulter E: 26 g, F: 65 g, Kh: 42 g,

8 EL Brombeergelee kj: 3809, keal: 2100
1 Flasche (0,7 |) Rotwein -
1 Msp. gemahlener Piment

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
evtl. einige frische Brombeeren

lubereitungszeil: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 3 g, F: 34 g, Kh: 149 g,
kj: 5507, keal: 1314

Mit Alkohaol

1. Iwiebeln abziehen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Butter in einem Topf
terlassen. Iwiebelwirfel dann gold-
braun andiinsten. Gelee hinzugeben
und unter Rihren erhitzen.
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1, Friihlingszwiebeln pulzen, waschen,
gut abtropfen lassen und in feine
ginge schneiden. Basilikum abspiilen
und trockentupfen. Die Blattchen von
den Stangeln zupfen. Tomaten
waschen, trockentupfen und vierteln,
Stangel-ansatze entfernen,

2. liegenfrischkase mit Sahne zu einer
gesthmeidigen Masse verrohren.
Iwiebelringe unter die Kasemasse
riuhren, mit Salz und Pleffer wirzen.

3. Die Kasemasse auf den Brotchips ver-
teilen und mit je einem Tomatenstick
und Basilikumblattchen garnieren,

-
- 4
+
-
-
- -
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Tipp:
Die Ziegenfrischkasemasse schmeckt auch
qut auf Krackern oder Crostini.

a3

Brotchips mil iwei Belagen

Insgesamt:
£: 106 g, F: 180 g, Kh: 195 g,
kj: 12057, keal: 2875

-

-ﬂ:}
-

N
S

Brotchips mit
1wei Belagen

6 Portionen

Fii den Mais-Paprika-Quark:

140 g Gemdsemais aus der Dose

Raffiniert

1. Fiir den Mais-Paprika-Quark Mais in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser ab-
spitlen und qut abtropfen lassen. Dill

(etwa '/: Dose) abspulen und trockentupfen (einige

'/+ Bund Dill Stangel zum Garnieren beiseite

100 ml Schiagsahne legen). Die Spitzen von den Stangeln

1 Pek. Or. Oetker Sahnesteif zuplen. Spitzen klein hacken, Sahne

1 Pek. (200 g) Paprikaquark mit Sahnesteif steif schlagen. Mais,

(20 % Fett) Sahne und Dillspitzen unter den Papri-

Salz kaguark heben. Mit Salz abschmecken.
2. Fur die Makrelensahne Makrelenfilet

Fir die Makrelensahne: evtl. entgraten, enthauten, in Sticke

200 g gerduchertes Makrelenfilet
250 ml ('/+ 1) Schlagsahne

schneiden und mit 150 ml Sahne
purieren. Restliche Sahne steifl schla-

1 Bund Schnittlauch gen und unterheben. Schnittlauch ab-
spilen, trockentupfen und in Rallchen
1 Pek. (250 g) Brotchips schneiden. 1 Esslaffel Schnittlauchroll-
chen rum Garnieren beiseite legen.
lubereitungszeit: 35 Minuten, Restliche Schnittlauchrélichen unter
ohne Kihlzeit die Makrelensahne mischen,

-

o
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3. Die Quarkmasse und Makrelensahne
getrennt in je einen Spritzbeutel ohne
Tulle fillen. Die Halfte der Brotchips
mit der Quarkmasse bespritzen und die
restlichen Brotchips mit der Makrelen-
sahne bespritzen. Oder mit 2 Teelofeln
auf die Brotchips geben. Die Chips mit
den beiseite gelegten Dillzweigen und
Schnittlauchrolichen garnieren.

Tipp:

Die Brotchips mit dem Mais-Paprika-
Quark-Belag mit Mais und Dillstangeln
gaimieren. Die Brotchips mit dem Makre-
lensahne-Belag mit Forellenkaviar und
Schnittlauchhalmen garnieren.

Sie kinnen die Beldge bereits einige
Slunden vor dem Verzehr 2ubereiten und
kalt stellen, Die Belige aber erst kurz
var dem Servieren auf die Brotchips
geben, damit die Chips nicht dusch-
weichen.
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Brotplatte

Gefilltes Baguette
18 Scheiben

3 Baguettebrotchen (etwa 250 g)
150 g Putenleberwurst

1 EL Zitronensaft

2 hart gekochte Eier

1 Bund (etwa 60 g) Rauke (Rucola)

1. Von den Baguettebrotchen jeweils die
spitzen Enden abschneiden. Mit einem
spitzen, langen Messer (oder einem
Gemiseausstecher) etwa 2 cm dicke
Locher hineinbohren,

2. Putenleberwurst mit Zitranensaft ver-
menqgen. Eier pellen und fein hacken.
Rauke putzen, waschen, trockentupfen
und klein hacken.

3. Eierwirfel und Rauke vorsichtig unter
die Putenleberwurst ruhren. Die Masse
in einen Spritzbeutel chne Lochtille
fillen und in die Baguettebrotchen
spritzen,

Brotplatte
¥
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4. Die Brotchen in Frischhaltefolie wi-
ckeln und etwa 2 Stunden kall stellen.
Die Baguettebratchen in etwa '/ em
dicke Scheiben schneiden.

Insgesamt:
E: 53 g, F: 45 g, Kh: 117 g,
kj: 4581, keal: 1098

gefiillte Kérnerbrotchen
16 Scheiben

2 Roggenkdrnerbrétchen

(je etwa 75 q)

250 g fertig gekaufter Farmersalat
{(mit Méhren und Apfeln)

2 EL gehackte Petersilie

50 g gemahlene Sonnenblumenkerne
einige Schnittlauchhalme

2 dilnne Stangen Staudensellerie

1. Die Brotchen waagerecht halbieren
und elwas aushohlen. Salat mit Peler-
silie und Sennenblumenkemen verrih-
ren, auf den Brétchenhalften verteilen.

2. Schnittlauch abspulen und trocken
tuplen. Sellerie putzen und die hartea
AuBenfaden abziehen. Selleriestangen
waschen und trockentuplen. Schnitt-
lauchhalme und Selleriestangen der
Lange nach in die Mitte der beiden i
teren Brotchenhalften legen. Die Brot
cthen wieder rusammensetzen, gut an
dricken und etwa 30 Minuten kalt
stellen.

3. Die Brotchen mit einem scharfen Mes-
serin je 8 Scheiben schneiden,

Insgesamt:
E: 26 g, F: 89 g, Kh: 83 g,
kj: 5158, keal: 1234

Gefulltes Fladenbrot
16 Stuck

1 kleines, ovales Fladenbrot
(etwa 120 g)

Fiir die Fillung:

1 Dose (100 g) Chickenspread
(Huhnaufstrich, in gut sortierten
Supermarkten echaltlich)

75 g schwarze und grilne entsteinte,
in 01 und Krdutern eingelegte Oliven
1 EL gehacktes Basilikum

salz, Pleffer

Litronensaft

1 griine, tirkische Paprikaschote
(etwa 50 g)

Ium _l,’:a_rnieren:
8 halbierte Oliven
16 Basilikumblattchen

1. Fladenbrot waagerecht durchschnei-
den. Fir die Fllung Chickenspread
den klein gehackten Oliven und
kum verriihren. Mit 5alz, Pleffer und
litronensaft abschmecken. Die Full
aut die Fladenbrothaliten streichen,



. Paprika vierteln, entstielen, entkernen
und die weiBen Scheidewande entfer-
nen, Schote waschen, trockentuplen
und auf die Fillung legen. Die Brot-
haltten aufeinander legen, gut an-
driicken und mil einem scharfen
Messer in 16 Sticke schneiden,

3. Das Brot mit Olivenhalften und Basili-

kumblatichen gamieren.

[y

Iubereitungszeit: 60 Minuten
Insgesamt: _

£:29qg, F: 859, Kh: 66 g,

kj: 4827, keal: 1152

Fiir Gasle

Brotsalat

4 Portionen

300 g Fladenbrot (vom Vortag)
3 Kneblauchzehen

4 EL Olivenol

250 g Cocktailtomaten

2 rote Iwiebeln

1 rote Paprikaschote

1 Salatgurke (etwa 500 g)

1 Bund glatte Petersilie

15 entsteinte Krauteroliven

3 EL geschalte Kirbiskerne
5alz, frisch gemahlener Pleffer
Saft von 3 Zitromen

6 EL Olivendl

Iubereilungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihlzein

Insgesamt:
E: 41 g, F: 137 g, Kh: 185 g,
kj: 9084, keal: 2169

Vegetarisch

1. Fladenbrot in 1 x 1 cm groBe Wirfel
schneiden. Knoblauch abziehen,

{ein wiirfeln, Olivenol in einer Planne
erhitzen, die Brotworfel darin anra-
sten. Kurz bevor die Brotwiirfel fertig
sind, die Knoblauchwirfel hinzufugen
und mit anrdsten, Die Brotwirfel aus
der Pfanne nehmen und erkalten
lassen,

1. Tomaten waschen, abtrocknen, evil.
die Stangelansatze entlernen. Grolle
fomaten evtl. halbieren. Iwiebeln ab-
ziehen, zuerst in dinne Scheiben
schneiden, dann in Ringe teilen. Papri-
ka vierteln, entstielen, entkernen und
die weillen Scheidewande entfernen.
Schote waschen, trockentupfen und in
Worfel schneiden,

i. Gurke waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Die Gurke lings
vierteln und in Sticke schneiden.
Petersilie abspulen und trockentupfen.
Die Blattchen von den Stangeln
tupfen. Blattchen klein schneiden.

4. Die vorberejteten Salatzutaten in eine
Schilssel geben, mit Petersilie, Oliven
und Kirbiskernen mischen. Mit Salz,
Pieffer und Zitronensaft wiirzen, mit
Olivenol betraufeln. Brotwirfel unter-
heben. Den Salat sofort servieren.

Tipp:

Salat und Brotwirfel erst kurz vor dem
Verzeht mischen, damil die Brotwirfel
nicht durchweichen. Wenn Sie den Salat
einige Zeit vor dem Yerzehr rubereilen,
die Brotwirfel getrennt aufhewahren
Die Kiithiskerne schmecken intensiver,
wenn Sie vorher in einer Planne chne
Fett gerostel werden
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Buchweizenwaffeln
8-10 Stuck

Fur den All-in-Teig:

170 g Butter oder Margarine

120 g Buchweizenmehl (erhaltlich im
Reformhaus)

80 g gesiebtes Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin

1 gestr. TL Sal

250 ml '/ 1) Milch

4 Eier (GroBle M)

Lubereitungszeil: 25 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: —
E: 50 g, F: 178 g, Kh: 162 g,
k): 10456, keal: 2499

Einfach

1. Fuir den Teig Butter ader Margarine
zerlassen und etwas abkuhlen lassen.
Beide Mehlsorten mit Backpulver mi-

schen und in eine Rihrschissel geben.

salz, Milch, Eier und die abgekuhlte
Butter oder Margarine hinzufugen. Die
Lutaten mil Handrihrgerat mit Rihr-
besen runachst kurz aul niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 2 Mi-
nuten wu einem glatten Teig verarbeiten
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2. Den Teig in nicht tu grofien Portionen

in ein gut erhitztes, gefettetes Waffel-

eisen fillen. Die Walieln goldbraun
backen, mit einer Gabel oder einem
Plannenwender herausnehmen und
einzeln auf einen Kuchenrost legen.

Tipp:

Walfeln mit Krauterquark und Rote-Bete-

salat servieren. Die kalten Walfeln
konnen in einem Toaster aufgebacken
werden,

Budapester Salat

& Portionen

1 kiichenfertiges Hahnchen
(etwa 1 kq)

1 Bund Suppengemise (Maohre,
sellerie, Porree [Lauch])
1'/==2 | Wasser

Sal

120 g Tomatenpaprika aus dem Glas
2 Gewurzgurken
1 Apfel

Fr die Salatsauce:

3-4 EL Krauteressig

2 EL kaltes Wasser

Salt

frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Speiseol

1 geh. EL Schaittlauchrollchen
Petersilie tum Garnieren

Iubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt: —
E: 163 q,F: 69 g, kKh: 20 g,
kj: 5717, keal: 1367

Raffiniert

|
1. Hahnchen von innen und aulen unter

flieBendem kalten Wasser abspalen
und trackentupfen. Suppengemise
putzen, waschen, abtropfen lassen
und klein schneiden.

1. Wasser in einem hohen Topf um |
Kochen bringen, Hahnchen, Suppen-
gemise und Salz hinzufiigen
wieder zum Kochen bringen. Das
Hahnchen zugedeckt in 45-50 Minuteq
gar kochen. .

3. Das Hahnchen mit einer Schaumkelle
herausnehmen und abkahlen lassen. |
Das Fleisch vom Knochen losen, Haul '
und Sehnen entfernen. Das Fleischin
Streifen schneiden. _

4. Tomatenpaprika abtropfen lassen, mit
den Gurken in schmale Streifen
schneiden. Apfel schalen, vierteln,
entkernen, ebenfalls in Streifen
schneiden.

5. Hahnchenfleisch mit Tomatenpaprika,
Gurken- und Apfelstreifen in eine
Schissel geben und gut vermengen,

6. Fir die Sauce Essig mil Wasser, 5alz
und Pleffer verrihren, Speisedl unlen
schlagen. Schnittlauchrolichen hinz-
figen,

7. Die Salatzutaten mit der Sauce ver-
mengen und den Salat qut durchzie-
hen lassen, nochmals mit Salz und
Pleffer abschmecken,
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8. Petersilie abspilen und trockentupfen.
Den Salat mit Petessilie garniert ser-
vieren.

Die Hahnchenbruhe entfetten und lur ei-
ne Suppe verwenden. Schneller geht es,
wenn Sie ein Grillhahnchen verwenden,

Buttervariationen
Butter mit dreierlei Pfeffer

250 g weiche Butter

111 griine Pfefferkorner in Salzlake
1Tt rosa Plefferbeeren

1 1L frisch gemahlener,

schwarzer Pleffer, Salz

Iubereitungszeil: 15 Minuten

Insgesami: -
E:1q,F: 208 g, kh: 3 g,
Kj: 7949, keal: 1900

Schnell

1, Butter in eine Ruhrschossel geben. Die
griinen Plefferkorner abtropfen lassen.

2. Butter mit Handrihrgerat mit Ruhr-
besen so lange schlagen, bis sich ihr
Volymen verdoppelt hat und die
gutter leicht weilich geworden ist.

1, Grline Pleftferkdmer und rosa Plelfer-
beeren und den gemahlenen Pleffer
1u der Butter geben und gut unter-
tiihren, mit Salz abschmecken.

4, Die Buttermasse aul ein Stick Back-
papier oder Frischhaltefolie legen und
u einer Rolle formen. Die Enden 1u-
sammendrehen und fixieren. Die But-
ter im Kihischrank fest werden lassen.

Abwandlung:

Koriander-Orangen-Butter

250 g Butter wie unter Punkt 2 beschrie-
ben aufschlagen. Abgeriebene Schale
von 1 Bio-Orange (unbehandell, unge-
wachst) und 2 Esslotfel frisch gehacklen
Koriander gut unterrihren. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pleffer abschmecken,
Die Butter wie unter Punkt 4 beschrieben
t eines Rolle formen und einpacken.

Tipp:
Die Butter kann auf Varrat zubereitet und
portionsweise eingefraren werden.

Tomatenbutter

250 g weiche Butter

'f1 Iwiebel

1 Knoblauchzehe

2 1L Speiseol

1 mittelgroBe, reife Tomate

1 7L Tomatenmark

etwas frisch gehackter Liebstackel
(Maggikraut)

Krautersalz

frisch gemahlener Pleffer

Tubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E:2q,F: 2169, Kh: 5,
kj: 8276, keal: 1978

Raffinient

1. Butter in eine Rihrschussel geben und
mit Handrihrgerat mit Ruhrbesen
schaumig schlagen.

2. twiebel und Knoblauch abziehen, in
kleine Wurfel schneiden. Speiseol in
einer Pfanne erhitzen. Iwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin glasig dinsten,

3. Tomate waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomate in
Eiswasser abschrecken, enthauten
und den Stangelansatz entfernen,

4. Tomate mit den Zwiebel- und Knob-
lauchwirfeln purieren und unter die
Buttermasse rihren. Mit Tomaten-
mark, Liebstackel, Krautersalz und
Pleffer abschmecken. Butter kalt
stellen.

Tipp: Die Butter in einen Spritzbeutel mit
groBer Sterntdlle tallen, in ein Schalchen
spritzen und kalt stellen.

Abwandlung:

Champignonbutter

250 g weiche Buller, ' /s Twiebel,

1 Knoblauchzehe und 2 Teelolfel Speisedl
wie unler Punkl 1 beschrieben tube-
reiten. Etwa 70 g Champignons putzen,
mit Kichenpapier abreiben, evtl. kur
abspulen, trockentupfen und in Stucke
sthneiden, Champignonstucke zu den
glasig gedunsteten Iwiebel- und Kno-
blauchzwiebeln geben und kurz an-
braten. Champignonmasse mit einem
Mixstab purieren, erkalten lassen. Piree
unter die Buttermasse rihren. Mil

1 Spritzer Zitronensaft, Salz und etwas
frisch gemahlenem Pleffer krattig ab-
schmecken,
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(aesar-Dressing

8-10 Portionen

1 Glas (500 g) Salatmayonnaise

je 100 ml Schlagsahne und Milch

2 Knoblauchzehen

3 EL frisch geriebener Parmesan-Kase
1 Sardellenfilet (aus dem Glas)

2 EL WeiBweinessig

Salz

frisch gemahlener Pleffer

lubereitungsteil: 15 Minulen
Insgesamt:

E:23g,F: 310 g, Kh: 33 g,

kj: 12542, keal: 2996

schnell - einfach

1. Mayonnaise mit Sahne und Milch in

einen hohen Rohrbecher geben. Knob-

lauch abziehen.

2. Knoblauch, Kase, Sardellenfilel, Essig,
Salz und Pleffer hinzufugen.

3. Die Tutaten mit einem Mixstab plrie-
ren. Dressing mit Salz und Pleffer ab-
schmecken.
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lipp:

Fur 4 Portionen einen Ramersalal oder
Eisbergsalal putzen, waschen, trocken:
schiitteln und in Sticke schneiden. Mit 2
Esslatfeln des Dressings mischen und in
einem tiefen Teller anrichten. Frisch ge-
riebenen Parmesan-Kdse, gerostete Brof-
wiirfel und eine kioss gebratene Poulai-
denbrust auf den angerichieten Salal
legen (ein kistliches Sommergericht).

California-Salat

4 Portionen

200 g verschiedene Blattsalate, nach
Angebot und eigenem Geschmack,

1. B. Frisée, Rucola, Lollo rosso,
Liwenzahn, Portulak usw.

100 g Gemdse, 1. B. Zuckerschoten,
gruner Spargel, weiBer Spargel, junge
Mahren, Frihlingstwiebeln

100 g Friichte, 2. B. Erdbeeren,
Tamarillos, Plirsiche, Himbeeren,
Melonenspalten, Orangenfilets

Fur das Dressing:

1 Frithlingszwiebel

1 EL Himbeeressig

1 EL Sherryessig

3 EL Olivenadl

1 1L Sesamol

Salz

frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Tucker

2 EL Pinienkerne

3 Stangel Basilikum
5 Slangel Kerbel
3 Stangel Estragon

80 g Lachsfilet

80 g Red-Smapper-Filet

Fleisch von 4 groBlen Jakebsmuschel
4 Scampi

Salz, frisch gemahlener Pleffer

2 EL Olivendl

tubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Marinier- und Abkihlzeit

California-5al

;i"'*

T\ ket



Insgesamt:
BS54, F: 629, Kh: 27 g,
kJ: 3704, keal: 885

Raffinient

1. Blatisalate putzen, waschen, abtrop-
fen lassen und qut trockenschleudern
oder -tupfen.

1. Gemise putzen, waschen und kurz in
kochendem Salzwasser blanchieren,
anschlieRend in Eiswasser abschrecken
und abtroplen lassen.

3, Erdbeeren, Tamarillos und Plirsiche
waschen, abtroplen lassen, entstielen,
entsteinen. Je nach Frucht putzen, in
spalten schneiden, filetieren oder
ganz verwenden.

. Fur das Dressing Frihlingszwiebel put-
zen, waschen, abtropfen lassen und in
feine Ringe schneiden. Himbeer- und
Sherryessig mit den Zwiebelringen
verrihren, Oliven- und Sesamal unter-
schlagen. Mit Salz, Pleffer und Zucker
wilrzen,

5. Das vorbereitete Gemise mit dem Dres-
sing mischen und etwa 3 Minuten mari-
nieren, dann Blattsalate untermischen.

&. Pinienkeme in einer Pianne ohne Fell
goldbraun rdsten, herausnehmen und
aul einem Teller abkihlen lassen.

7. Krduter abspiilen und trockentupfen.
Die Blatichen von den Stangeln zuplen,
Blatichen klein schneiden. Pinienkerne
ynd Krduter unter den Salat heben.

8. Den Salat auf Tellern verteilen und mit
den Frichten garnieren,

9, fischfilets, Muschelfleisch und Scampi
kurz unter flieBendem kalten Wasser
abspdlen und trockentuplen, Mit Salz
iind Pleffer bestrewen. Olivendl in
ginet Planne erhitzen. Fischfilets,
Muschellleisch und Scampi kurz darin
braten, herausnehmen, etwas abkih-
len lassen und um den angerichteten
Salat legen, sofort servieren.

Tipp: Tamarillos werden auch Baumtoma-

ten genannl. In GroBe und Form dhneln
sie braunroten PHlaumen, die an beiden
Seiten spitz ulaufen, thr Geschmack ist
sauerlich, an Tomaten erinnernd. Red

Snapper kann duich einen anderen fest-

fleischigen, weiBen Fisch ersetat werden.

Camemberttoast
mit Preiselbeeren

4 Partionen

4 Scheiben Grahambrot oder leichtes
Vollkornbrot

6 Birnenhalften aus der Dose

200 g Camembert (30 % Fett)

2 EL Preiselbeerkompott

lubereitungszeit: 20 Minuten
lnige_sam_t:

E: 75 g, F: 52 g, Kh: 256 g,
kJ: 7552, keal: 1808

Fiir Gaste

1. Brotscheiben leicht toasten. Bimenhalf-
ten in einem Sieb gut abtropfen lassen
{evtl. mit Kichenpapier trockentupfen)
und in Spalten schneiden, Bimenspal-
ten auf den Toastscheiben verteilen.

1. Camembert in Scheiben schneiden und
auf die Birnenspalten legen.

3. Die belegten Toastscheiben auf den
Rost (mit Backpapier belegt) des
Backofens legen. Den Rost in den
Backofen schieben. Teastscheiben kurz
iiberbacken, bis der Camembert an-
fangt ru zeraulen.

Ober-/Untethitze: etwa 200 °C
(vorgeheiat)

Heilbluft: etwa 180 *C (vorgeheirt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheint)
Backzeil: 5-10 Minuten

4. Die iberbackenen Toastscheiben mit
Preiselbeerkompott auf Tellern anrich-
ten und solort servieren,

Tipp: Probieren Sie diesen Toast auch
einmal mit cremig, mild wirzigem Gor-
gonzola-Kase
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(anapés mit Camembert

8 Stuick

200 g Camembert

1 EL Weizenmehl

1 EL Wasser

1Ei

75 g abgezogene, gehobelte Mandeln
40 g Butterschmalz

8 Scheiben StangenweiBbrot

40 g Butter

Nach Belieben zum Garnieren:
Ananasstiicke
Mandarinenspalten
Kiwischeiben

tubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihlzeit

napés mit Camembent
Insgesamt: .
E: 72 g, F: 144 g, Kh: 108 g,

kj: 8500, keal: 2031 (anapes mit Kase

10 Stuck

Fir Gaste

100 g Edamer-Kase

25 g fein gehackte Erdnusskerne
10 g fein gehackte Walnusskerne
1-2 EL Salatmayonnaise

1 EL Créeme fraiche

10 Pumpernickeltaler

1. Camembert in Scheiben schneiden,
runachst in Mehl, dann in mit Wasser
verschlagenem Ei und zuletzt in Man-
deln wenden.

2. Butterschmalz in einer Pfanne zerlas-
sen. Die Camembertscheiben kurz darin
anbraten, herausnehmen, auf Kichen-
papier legen und erkalten lassen.

3. WeiBbrotscheiben mit Butter bestrei-
chen. Die erkalteten Camembertschej-
ben auf den WeiRbrotscheiben anrich-
ten. Nach Belieben mit Ananasstiicken,
Mandarinenspalten und Kiwischeiben
garnieren,

Tipp:

Sie kannen die Camembertscheiben auch
mil Preiselbeerkonfitire oder Mixed
Pickles garnieren.
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halbierte Cocktailkirschen
Mandarinenspalten

Lubereitungseeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 41g, F: 75 g, Kh: 50 g,
kj: 4334, keal: 1036

Schnell

1. Kdse in sehr kleine Worfel schneiden
mit Erdnusskernen, Walnusskernen,
Mayonnaise und Créme fraiche verrdl
ren. Die Masse in einen Spritzbeutel
mit Lochtille fillen und auf die Pum
permickeltaler spritzen.

2. Die Canapés mil Cocktailkirschen ung
Mandarinenspalten garnieren,

Tipp:
Es schmeckt auch ein anderer milder
Schnittkase,



(anapés mit Lachs

10 Stick

4-5 Scheiben Weizenmischbrot

30q Butter

'/i=1 EL Titronensaft

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)

Salt

frisch gemahlener Pleffer

5 diinne Scheiben Raucherlachs

elwas geriebener Meerrettich

{aus dem Glas)

Dillspitzen

gewaschene, trockengetupfte
Salatblatter

halbierte Zitronenscheiben von 1 Bio-
litrone (unbehandelt, ungewachst)

lubereitungszeit: 15 Minuten

Camapis mil Laths

Insgesamt: |
E: 28 g, F: 34 g, Kh: 54 g,
kj: 2743, keal: 655

schnell - fir Gaste

1. Aus den Brotscheiben mit einer run-
den Ausstechform (O etwa 4 cm)
10 Taler ausstechen.

2. Butter mit Zitronensaft und -schale ge-
schmeidig rihren, mit Salz und Pleffer
wilrzen. Die Brottaler damit bestreichen.

3. Raucherlachs langs halbieren, in GroBe
der Brottaler zu Rollchen formen und
auf die Brottaler legen. Jeweils einen
kleinen Klecks Meerrettich darauf ge-
ben und mit Dillspitzen garnieren,

4. Die Canapés auf Salatblattern anrichten
und mit Zitranenscheiben garnieren,

Canapeés mit Parma-

schinken und Melone
10 Stiick

4-5 Scheiben Weizenmischbrot

40 g Butter

5 dunne Scheiben Parmaschinken
'/: kleine Ogenmelone

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesami:

E:209,F: 2909, Kh:51q,
kj: 2287, keal: 546

Fiir Gasle

1. Aus den Brotscheiben mit einer
runden Ausstechform (0 etwa 4 cm)
10 Taler ausstechen.

1. Butter in einer Planne zerlassen, die
Brottaler von beiden Seiten darin
goldbraun braten, herausnehmen, auf
Kichenpapier legen, abtroplen und
abkihlen lassen,

3. Parmaschinken langs halbieren, v
Titchen aufrollen und jeweils aul die
Brottaler legen.

4. Melonenhalfte entkernen. Aus dem
Fruchtfleisch mit einem Kugelaus-
stecher 10 Kugeln stechen, Je 1 Melo-
nenkugel in die Schinkentutchen
legen und mit Pleffer bestreuen.
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Canapés mit Wildpastete

und Preiselbeeren
10 Stiick

4-5 Scheiben Weizenmischbrot

40 g Butter

etwa 80 g Wildpastete (aus der Dose)
1 TL Weinbrand

1 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

lubereitungszeit: 20 Minuten, ohne
Kihlzeit

Iinsgesamt:
E: 169, F: 38 ¢, Kh: 73 g,
k): 2965, keal; 709

Schnell - mit Alkohol

1. Aus den Brotscheiben mit einer
iunden Ausstechform (0 etwa 4 cm) 3. Wildpastete mit Weinbrand gut verrith-  Insgesami:
10 Taler ausstechen. ren und kalt stellen, Anschlieend in  E: 18 g, F: 137 g, Kh: 88 g,
1. Butter in einer Planne rerlassen, die einen Spritzbeutel mit Sterntolle fillen  kj: 7195, keal: 1720
Broftaler von beiden Seiten darin und aul die Brottaler spritzen, Die
goldbraun braten, herausnehmen, aul Canapés mit Preiselbeeren gamieren.  Ralfinier
Kuchenpapier legen, abtroplen und
abkihlen lassen. Tipp: 1. Eigelb mit Fucker, Espressopulver,
_ Nach Belieben zusatzlich mit etwas Thy und Espressa in einer Schiissel im
' mian garnieren Ben Wasserbad aufschlagen. Schissl

in ein kaltes Wasserbad setzen und

Masse kalt schlagen
. ) 2. 250 ml '/ 1) Sahne steif schlagen
{appUE(lnopa f[a tt in zwei Portionen unterheben. Die
4 Partionen Masse in groBe Kaleetassen etwa ')
voll einfillen und zum Gelrieren in

3 Eigelb (GraBe M) den Gefrierschrank stellen, Gut dund
70 g Tucker kuhlen lassen.

1 EL ldsliches Espressopulver 3. Das Parfait etwa 15 Minuten vor ¢
20 ml Tia Maria (Katfeelikér) Servieren aus dem Gefrierschrank

1 Tasse Espresso men. Restliche Sahne halb steif schig
375 ml (/s 1) Schlagsahne gen und auf dem Parfait verteilen.
Kakaopulver Leicht mit Kakao bestaubt servier
fubereitungszeit: 20 Minuten, Tipp: Tia Maria ist ein Jamaikanischa
chne Gelrierzeit Katfeelilor |
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{a ﬁaiﬂ 1. Filet unter flieBendem kalten Wasser
-[L, —— abspilen und trockentupfen. Filet in
4 Portionen Frischhaltefolie wickeln und im
Gefrierschrank leicht anfrieren lassen.
300 g Rinderfilet 2, AnschlieBend das angefrorene Filet-
4 FL Titronensaft stick mit einem scharfen Messer oder
125 ml (*/+ 1) Olivenal einem elektrischen Messer in hauch-
s5ah dinne Scheiben schneiden,
frisch gemahlener Pfeffer 3. Filetscheiben dachziegelartig aul einer
170 g Parmesan-Kase grofien Platte anrichten. Zitronensaft
und Oliventl auf die Filetscheiben
lum Garnieren: traufeln. Mit etwas Salz und Pletfer
1 Bio-Zitrone (unbehandelt, unge- bestreuen,
wachst) 4. Parmesan in sehr diinne Scheiben
elwas Rauke (Rucola) hobeln. Die Filetscheiben damit bele-
gen und mit Pfeffer bestreuen,
fubereitungszeit: 25 Minuten, 5. Tum Garnieren Zitrone heiff abwa-
ohne Gefrier- und Durchziehzeit sthen, abtrocknen und in Spalten
schneiden. Rauke abspulen und Insgesami:
Insgesamt: trockentupfen. Carpaccio mit Zitronen-  E: 87 g, F: 52 g, Kh: 5 g,
E:120q, F: 196 g, Kh: 8 g, spalten und Rauke garniert servieren.  kJ: 3537, keal: 848

kj: 9525, keal: 2274
Beilage: Ciabatta-Bral. Etwas teurer - fir Gaste

Klassisch

1. Lachs und Heilbutt unter MieBendem
kalten Wasser abspilen und trocken-

» ~ tupfen,

(al'pﬂalo vom Fisch 2. Den Fisch schrag in sehr dinne Schei-

4 Partionen ben schneiden. Die Lachsscheiben,
einander leicht Uberlappend, zu einem

200 g frischer Lachs, ohne Haut und Rechteck auf ein Stuck Frischhallefolie

Graten legen. Die Heilbuttscheiben darauf

200 g frischer Heilbutt, ohne Haut verteilen. Den Fisch mit Hilfe der

und Graten Frischhaltefolie von der langen Seite

grobes Salz her aufrollen. Die Ralle in der Folie im

frisch gemahlener, weier Pleffer Gefrierschrank anfrieren lassen.

saft von 1 Limette oder Zitrone 3. Von der Fischrolle die Folie entfernen.

2 EL Olivendl Den Fisch in Scheiben schneiden und

1 EL Gréme fraiche auf gut gekihlten Portionstellern an-

2 EL saure Sahne richten. Mit Salz und Pleffer be-

50 g Kaviar, 2. B. von Seehasen streuen, mit Limetten- oder Zitronen-

gewaschene, fein geschnittene saft und Olivendl betraufeln.

Salatblatter 4. Créme fraiche mil saurer Sahne ver-
rihren, Einen Loffel der Creme jeweils

lubereitungszeit: 30 Minuten, ohne in die Mitte der Fischscheiben geben,

Gefrierzeil Mit Kaviar und 5alatblattern garnieren,
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Carpaccio von Zucchini
mit Gorgonzolacreme
und Pinienkernen

4 Portionen

Fir die Gorgonzolacreme:

1 Schalotte oder kleine Zwiebel
'/: Bund Suppengrin (etwa 150 g,
Mohre, Porree [Lauch], Sellerie)

1 Tomate

6 Stangel frische Krauter, 1. B. Kerbel,

Dill, Petersilie, Schnittlauch

120 g Gorgonzola-Kdse

2 Becher (je 150 g) Créme fraiche
frisch gemahlener, schwarzer Pleffer

2 kleine Tucchini (je etwa 200 g)
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
2-3 EL Zitronensafl

1-2 EL Olivenal

je 2 EL gerostete, gehackte Walnuss-
und Pintenkerne

etwa 10 blaue Weintrauben
Petersilienblatichen
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Tubereitungszeit: 45 Minuten

I!'I_SQ_ESEII‘!II:

E:

52, F: 179 g, Kh: 41 g,

kj: 8254, keal: 1983

Vegetarisch

1

. Figr die Creme Schalotte oder Iwiebel

abziehen und in kleine Warfel schnei-
den. Suppengrin putzen, schalen,
waschen, abtropfen lassen und eben-
falls in kleine Wiirfel schneiden.
Tomate waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomate kurz
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkernen und

Stangelansatz entfernen. Tomate fein
wirfeln und beiseite legen.

2. Krauter abspilen und trockentupfen.

3

1

5.

Von dem Kerbel und der Petersilie die

Blattchen von den Stangeln zupfen.
Blattchen klein schneiden. Von dem
Dill die Spitzen von den Stangeln 1up-
fen. Spitzen klein schneiden. Schnitt-
lauch in kleine Rollchen schneiden.

. Gorgonzola in eine Schissel geben

und mit einer Gabel zerdriicken. Vor-
bereitete Krauter, Schalotten- oder
Iwiebelwiirfel und Suppengrinwirfel
untermengen. Creme fraiche unter-
rihren. Die Creme mit Pleffer
abschmecken,

. Tucchini waschen, abtrocknen und die

Enden abschneiden. Zucchini in dinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Zuc-
chinischeiben auf einer Platte 1u ei-
ner groBien Blite legen. Meersalz mil
Pleffer, Zitronensaft und Olivenol ver-
rihren. Die Zucchinischeiben damit
bestreichen.

in die Mitte der Blute zwei Essloffel
der Creme geben. Weintrauben
darumlegen. Mit einigen gehackten
Pinien- und Walnusskernen und bei-

seite gelegten Tomatenwarfeln be-
streuen. Nach Belieben mit Petersi-
lienblattchen garnieren.

6. Restliche Creme mit den restlichen
Pinien- und Walnusskernen und To-
matenwirfeln bestreuen, mit Peters
lienblatichen garnieren und rum
Carpaccio reichen.

Dazu passt ein frisches Ciabatta-Brol u
ein fruchtiger trockener WeiBwein. Ge-
fiillte Schalotte oder Twiebel und gewd
feltes Suppengrun etwa 5 Minuten in e
was Gemisebriihe dinsten, abkihlen,

thampianon-l(rﬁuter—
Aufstric

15 Portionen

400 g Champignons

1 Iwiebel

60 g getrocknete, in Ol eingelegte
Tomaten

3 EL Dlivenal

salz, frisch gemahlener Pleffer
einige Thymian- und Rosmarinstan
100 g Speisequark (Magerstufe)
50 g Naturjoghurt

100 g Schafkase

Iubereitungszeit: 30 Minuten, ohne
Abkihlzeil

Insgesami:
E: 53¢, F:54q, Kh:23 g,
kj: 3396, keal: 812

Raffiniert

1. Champignons putzen, mit Kiichen-
papier abreiben, evtl. abspilen,
trockentupfen und in kleine Wirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und
wiirfeln.




2 Tomaten in einem Sieb abtroplen las-
sen und in kleine Sticke schneiden.
olivendl in einer Panne erhitzen,
Iwiebelwirfel darin anddnsten. Cham-
pignonwiirfel hinzufigen und unter
Rihren etwa 10 Minuten mil andiin-
sten, Tomatenstiicke unterrbhren, mit
Salz und Pleffer wiirzen. Die Cham-
pignanmasse erkalten lassen.

1. Krduter abspulen und trockentupfen.
pie Blattchen bzw. Nadeln von den
Stangeln tupfen. Blattchen oder Na-
deln fein hacken.

4, Quark mit Joghurt verruhren. Schatkise
fein zecbraseln, mit der Champignon-
masse plrieren und unter die Quark-
Joghurt-Masse riihren. Krauler unter-
ihren, mit Salz und Pleffer wiirzen.

5, Champignon-Krauter-Aufstrich in 2
griindlich gereinigte, gespulte und ge-
liocknete Glaser follen, mit Deckeln
fest verschlieBen und kalt stellen.

Tipp:
Der Aufstrich ist gekihit etwa 5 Tage
haltbat.

Rezeptvorschlage fiir ein vegetarisches Buffet

Fiir ein vegetarisches Buffet benotigen Sie fir 10-12 Personen:

1 x Rezept Schnittchen mit Grinkernpaste Seite 339

1 x Rezept Baguette mit Tomate und Morzarella Seite 22

1 x Rezept Senfstangel Seite 350

1 % Rezept Champignon-Krduter-Aulstrich Seite 52

3 x Rezept Carpaccio von Zucchini mit Gorgonzolacreme und Pinienkernen
Seite 52

3 % Rezepl Obstsalat, klassisch Seite 262

AuBerdem:

etwas Brot und Brotchen,

Vorbereitungen am Vortag:
Im Laufe des Tages: « Zutaten fir die Paste kochen, piirieren.

+ Champignon-Krd uter-Aulstrich zubereiten und kalt stellen,

« Gorgonzolacreme fdr das Carpaccio zwbereiten, Tomaten
wilrfeln, Weintrauben vorbereiten und alles kalt stellen.
Am Abend: « Senfstangel backen und trocken lagern.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

4 Stunden vorher: - Zucchini fir das Carpacdio hobeln, anrichten und kall
stellen.

» Schnittchen mit Griinkempaste anrichten.

« Baguettes qubereiten.

= Obstsalat rubereiten.

« Carpaccio wirzen und fertig anrichten,

» Brot und Brotchen anrichten.

2 Stunden vorher:

1 Stunde vorher:
Kurz vother;

Es eignen sich auch folgende zusitzliche Rezepte:

1 % Rezept Ciabatta Seite 60

1 x Rezepl Linsenpaste Seite 219

3 1 Rezept Weizenkormersalat mit Schafkase Seite 408

1 x Rezept Eiersalat mit Sprossen Seite 80

2 x Rezept Weillkohlsalat mit Shiitake-Pilzen Seite 407

1 % Rezept Moussaka Seite 254

1,5 x Rezept Sommer-Kaltschale mit Pfannkuchenstreifen Seite 356
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Champignons, mariniert

4-6 Portionen

500 g kleine Champignons
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

125 ml ('/ I) Estragonessig
250 ml '/« 1) Wasser

2 Lorbeerblatter

10 weille Plefferkdmer

1 EL Tucker

Salz

4-5 Estragonzweige

1 Minzezweig

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit

In_sg_eia m_t: -
E: 229, F: 0 q, Kh: 21 g,
kj: 811, keal: 196

Gut vorzubereiten

1. Champignons putzen, mit Kuchen-
papier abreiben, evil. abspilen und
abtropfen lassen. Champignons in
kochendem Saliwasser 2-3 Minuten
garen. AnschlieBend in ein Sieb geben
und abtropfen lassen.

2. Schalotten und Knoblauch abriehen,
mit Estragonessig, Wasser, Lorbeer-
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blattern, Plefterkormern, Tucker und
Salz in einem Topl tum Kochen brin-

gen. Estragon und Minze vorsichtig ab-

spilen und in die Flissigkeit geben.
Topl von der Kochstelle nehmen, die
Champignons hinzultgen und in der
Essigflissigkeil erkalten lassen.

3. Champignons in sorgfaltig gespilte
Glaser mit Schraubverschiuss geben,
die Essigflissigkeit nochmals erhitzen
und daraul gieBen. Gldser sofort ver-
schlieBen und auf den Kopl stellen
(etwa 5 Minuten). An einem kithlen
0Ort aulbewahren.

Beilage: Toast, Butler.

Tipp:

Die marinierten Champignons aus dey
Marinade nehmen und 1-2 Esslotfel ge-
hackte Petersilie unlerheben, Die Cham-

pignons auf einem Glasteller anrichten
und mit Tomatenachieln gamieren.

Charlotte Russe

6-8 Partionen

Fiir die Creme:

1 Vanilleschote

500 ml ('/: 1) Milch

4 Eigelb (GroBe M)

100 g Tucker

10 Blatt weiBe Gelatine

2 EL heiBer Orangensaft
etwa 300 g Aprikosenhalften
(aus der Dose)

12-15 Loffelbiskuits

3 EL Marillen- oder Aprikosengeist
500 ml ('/: 1) Schlagsahne

Lubereitungszeil: 40 Minuten, oha
Kihlzeit

Insgesami:
E: 67 g, F: 204 g, Kh: 265 g,
kj: 14093, keal: 3368




(hicken-Schnitichen

e

Fit Gaste - mit Alkohol

1, Fiir die Creme Vanilleschote aufschlitzen
und das Mark herauskratzen. Milch mit
Vanilleschote und -mark in einem Topl

mum Kochen bringen. Topf van der Koch-

stelle nehmen, Vanilleschote entfernen.

2. tigelb mit Zucker schaumig schlagen.
Nath und nach die heifle Milch unter-
sthlagen. Gelatine in kaltem Wasser
nach Packungsanleitung einweichen.
gelatine leicht ausdriicken und in dem
heifen Drangensaft unter Rihren aul-
losen, etwas abkihlen lassen. Gelati-
ne mit etwas von der Vanillecreme
yerriihren, dann die restliche Vanille-
geme unterrithren. Aprikosenhalften
in einem Sieb abtropfen lassen und
plrieren.

3. Eine Charlotte-Form mit geraden Wan-
den (Inhalt etwa 1,5 1) mit den Littel-
biskuits auslegen, mit dem Marillen-
oder Aprikosengeist betraufeln.

4. Sahne steif schlagen (etwas Sahne

tum Verzieren abnehmen). Sobald die
Vanillecreme anfangt dicklich zu wer-
den, Sahne unterheben. Ein Drittel der
Vanille-Sahne-Creme in die Charlotte-
Form geben, mit der Halfte des Apri-
kosenpirees bestreichen. Ein zweites
Drittel der Vanille-Sahne-Creme darauf
verteilen und das restliche Aprikosen-
piree daraul streichen.

5. Restliche Vanille-Sahne-Creme darauf

geben und glatt streichen. Die Charlot-
te etwa 24 Stunden kalt stellen und
dann aul einen Teller stirzen, Die Char-
lotte mit geschlagener Sahne verzieren.

Tipp:

Wer die Charlotte ganz klassisch mag,
verzichtet aul Marillengeist und Apriko-
senpiiee

Chicken-Schnittchen

10 Stuck

400 g Hahnchenbrustfilet
Salt

frisch gemahlener Peffer
2 EL Speisedl

10 Scheiben WeiBbrot

4 EL Salatmayonnaise

1 TL Currypulver

1-2 EL Titronensaft

2 Iweige glatte Petersilie

Iubereilungszeit: 20 Minuten, ohne
Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 130 g, F: 100 g, Kh: 190 g,
kj: 9300, keal: 2220

Gul vorzuberaiten

1. Hahnchenbrusthilets unter HieRendem
kalten Wasser abspilen, trocken-
tupfen, mit Salz und Pleffer bestreuen.
Speisedl in einer Planne erhitzen, Die
Hahnchenbrustfilets hinzugeben und
von beiden Seiten 10-15 Minuten gold-
braun braten. Filets erkalten lassen
und in 20 dickere Scheiben schneiden.

1. Die Brotscheiben toasten. Mayonnaise
mit Curry, Salz und Zitronensaft ver-
rihren. Die Brotscheiben damit be-
streichen. Jeweils 2 Hahnchenbrust-
filetscheiben darauf legen.

3. Petersilie abspilen und trockentuplen.
Die Blattchen von den Stangeln tup-
fen. Chicken-Schaittchen mit den
Petersilienblattchen garniert servieren.
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Chili-Tomaten

entfernen. Das Fruchtfleisch in Wirlel
schneiden und mit Salz wirzen.

. Iwiebeln abziehen und fein wirfeln.

Fruhlingszwiebeln putzen, das dunkle
Grin bis auf etwa 15 cm entlemen.
Frihlingszwiebeln waschen, abtropfen
lassen und in Ringe schneiden.

. Die vorbereiteten Salatzutaten in eine

Schissel geben und mischen. Die
Sauce unterheben. Die Chili-Tomaten
elwas durchziehen lassen.

lubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt:
E: 88 g, F: 83 g, Kh: 93 g,
k): 6469, keal: 1547

Mit Alkohol - fir Gaste
1. Chinakohl putzen, vierteln und den

Strunk herausschneiden. Die Blatter
waschen, abtropfen lassen und in

. . Streifen schneiden.
Chlll‘Tﬂmaten Tipp: Chili-Tomaten passen gut zu gegrill- 2. Das Bundner Fleisch ebenfalls in
8-10 Portionen tem Fisch, Fleisch und ru Taco-Chips. Wer  schmale Streifen schneiden, Orange

es weniger scharl mag, sollte grune Chi-
lischolen verwenden

und Grapefruit so schalen, dass die
weille Haul mit entfernt wird. Oran
gen und Grapefruit uber einer Schil
filetieren, den Saft dabei auffangen
Trauben waschen, trockentupfen, &

(I}IﬂﬂkﬂhlSB!at mlt stielen, halbieren und entkemen.
Blll'ldnEf Fleisch 3. Fur die Sauce Mayonnaise mit dem

Fir die Sauce:

100 ml Olivenal

3 EL Weinessig

8-10 mittelscharfe rote Chilischoten
1 gestr. TL Zucker

1 kg Tomaten 7 Partionen aufgefangenen Orangen- und Grape
salz, 3-4 Iwiebeln fruitsaft, Weinbrand, Salz, Peffer w
2 Bund Frohlingszwiebeln (je ca. 250 g) 350 g Chinakohl Lucker verrihren.

200 g Bindner Fleisch 4. Die Salatzutaten in einer Schussel
3 Orangen anrichten. Die Sauce nach Belieben
1 Grapefruit Klecksen auf den Salat geben oder(
125 g blaue Weintrauben Salat mit der Sauce ubergieBen und
einige Minuten durchziehen lassen,

Iubereitungszeil: 60 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:

E: 17 g, F: 104 g, Kh: 77 g, Fur die Salatsauce: )

kj: 5517, keal: 1316 7 EL Salatmayonnaise (etwa 120 g)

| 1 EL Weinbrand

Gut vortubereiten salz, frisch gemahlener Pleffer

| etwas Iucker

. Fiir die Sauce Olivenal mit Weinessig

' in einen hohen Ruhrbecher geben und
verrihren,

1. Chilischoten waschen, abiracknen,
entstielen, langs halbieren und ent-
kernen. Chilischoten grob zerkleinern
und zur Essig-0l-Mischung geben. Die
Lutaten mit einem Mixstab purieren,

7 Portionen (etwa 350 q)

3 Iwiebeln

3 Knoblauchzehen

4 EL Speisedl

250 ml ('/+ 1) Sherry (medium)
5 EL Tomatenketchup

2 EL flissiger Honig

Chilisauce oder Tabasco

fucker unterrithren, Die Sauce etwa 12 sal
Stunden durchziehen lassen. etwas WeiBweinessig
3. Tomaten waschen, abtrocknen, halbie- Sojasauce

ren, entkernen und die Stangelansatze frisch gemahlener Pfeffer
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250 ml ('/+ 1) Wasser Tipp: Die chinesische Sauce schmeckt zu
2-3 Knoblauchzehen Fischfilet, Schweinefleisch, Geflugel, 1w
1 Msp. gemahlener Ingwer ausgebackenen Scampis und Tinten-
1 EL Tucker fischringen.
2 Sternanis
'f: Stange Zimt
& ! : ::::;il:e?:::e Chinesische siiRe
S ’ 2 EL Tomatenketchup (hlllsa_ll(e _
\ salz 12-14 Portionen (etwa 700 q)
thinesische frisch gemahlener Pleffer
Je 1 rote, gridne und gelbe
Lubereitungszeit: 50 Minuten Paprikaschote (etwa 600 g)
lubereitungszeit: 15 Minuten 2 EL Speisedl
Insgesamt: 500 ml {'/: 1) suBe Chilisauce
Insgesamt: E:10g,F:0g, Kh: 48 g, 200 mi Sweet & Sour Sauce (erhaitlich
E6g F: 419, Kh: 74 g, kj: 1313, keal: 314 im Asialaden)
kj: 4038, keal: 965 frisch gemahlener Pleffer
Raffiniert - mit Alkohol 4 EL Sojasauce

Raffiniert - mit Alkohol
1, Sojasauce, Wein, Essig und Wasserin ~ Zubereitungszeit: 35 Minuten
1, Iwiebeln und Knoblauch abziehen und einem Topi erhitzen. Knoblauch abzie-
fein wirfeln. Speiseal in einer Planne hen, fein hacken und hinzufigen. Mit  Insgesamt:

erhitzen. Zwiebel- und Knoblauch- Ingwer, Zucker, Stemanis, Zimtund ~ E: 43 g, F: 33 g, Kh: 181 g,
wiirfel unter Rihren etwa 3 Minuten Nelken wiirzen. Den Sud zum Kochen  kj: 5924 , keal: 1414
darin dinsten. bringen und etwa 30 Minuten kocheln
2. Sherry, Ketchup und Honig unterrihren. lassen. AnschlieBend durch ein Sieb Schnell
Sauce unter Rihren aufkochen lassen. gieBen.
Mit Chilisauce oder Tabasco, Salz, Essig, 2. Speisestarke mil etwas kaltem Wasser 1. Paprika halbieren, enistielen, entker-
Sojasauce und Pleffer wiirzen. anrihren, die Sauce damit binden. nen und die weiien Scheidewande
1. Die Sauce rugedeckt erkalten lassen Tomatenketchup unterrihren und ein- entfernen, Die Schoten waschen,
und vor dem Servieren nochmals mal aufkochen lassen. Die Sauce mil trockentupfen und in dinne Streifen
abschmecken, Salz und Pleffer abschmecken. schneiden.

2. Speisedl in einem Topl erhitzen,
Paprikastreifen darin andunsten. Chili-
sauce und Sweet & Sour Sauce hinzu-
geben und etwa 5 Minuten unter Roh-
ren leicht einkochen lassen. Mit
Pleffer und Sojasauce wilizen,

Tipp: Chinasauce 2u ausgebackenen oder
gegnilten Garnelen oder kaltem Gefligel
sevieren.

Chinesische Sauce
10 Portionen (etwa 500) Tipp:

Chilisauce passt 2u gegrillten Gamelen,
rohem Tunfisch oder Lachs und Rels-
gerichten. Sie kann durch Zusatz von Ta-
basco oder Chilischoten in eine scharfe

Sauce umgewandelt werden.

100 ml Sojasauce

100 ml trackener Weillwein (Riesling
oder Silvaner)

1 EL Weillweinessig
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Chips mit Avocado-Dip

6-8 Portionen

1 Bio-limette (unbehandelt,
ungewachst)

1 Iwiebel

2 groBe Avocados

4 Stangel frischer Koriander
2 EL Salatmayonnaise

1TL 5alz

frisch gemahlener Pleffer
"1 TL Currypulver

wirzige Chips

Iubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Kihlzeil

Insgesamt, ohne Chips:
E: 10 g, F: 133 g, Kh: 18 g,
k): 5432, keal: 1297

RaHinien
1. Limette heill abwaschen, abtrocknen

und die Schale abreiben, Limette
halbieren und auspressen,

2. Iwiebel abziehen und in kleine Wirfel

schneiden. Avocados halbieren, die
Steine herausnehmen, Avocados scha-

len, das Fruchtfleisch in Stucke schnei-

den und mit Limettensalt betraufeln.
3. Koriander abspulen und trocken-
tupfen. Die Blattchen von den Stan-
geln zupfen (einige Blattchen zum
Garnieren beiseite legen).
4. Iwiebelwiriel, Avoradosticke, Limet-

tenschale, Karianderblattchen, Mayon-

naise, Salz, Pleffer und Curry in einen
hohen Ruhrbecher geben und mit
einem Pirierstab kurz pirieren. Den
Dip bis zum Servieren kalt stellen.

5. Den Dip mit den beiseite gelegten
Korianderblatichen garnieren, Chips
dazu reichen.
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Chips mit Paprika-Dip
&-8 Portionen

Fir den Dip:

1 kleine Zwiebel

1 gelbe oder rote Paprikaschote
2-3 EL Salatmayonnaise

'f1 gestr. TL Salt

frisch gemahlener Pleffer

'/: TL Paprikapulver edelsil
6 EL (120 g) Doppelrahm-Frischkase

wirzige Chips oder Nachos

Ium Bestauben:
Paprikapulver edelsift

lubereitungszeit: 15 Minuten
Insgesamt, ohne Chips:
E:16q,F:71g, Kh: 19 g,

kj: 3254 , keal: 777

Filr Gaste

1. Flr den Dip Iwiebel abziehen und in
kleine Wurfel schneiden. Paprika hiah
bieren, entstielen, entkernen und d#
weiBen Scheidewande entfernen.
schoten waschen, trockentuplen und
in kleine Stucke schneiden.

2. Iwiebelwirfel mil Paprikasticken @
Mayonnaise in einen hohen Rihi-
becher geben und fein pirieren. Mit
Salz, Pleffer und Paprika wiirzen.
Frischkase unterrihren.

3. Den Dip in eine kleine Schale fullen
mit Paprika bestauben und 1u den
Chips oder Nachos reichen.

Tipp:

Servieren Sie den Dip zu einer Rohkos
platte. Besonders lein kann der Dip pl
riert werden, wenn die Iwiebelwirsl
und Paprikasticke vor dem Pirieren
ginige Minuten in einem Topl mit 16
l6Hel Speisecl weich gedinstel weds



(horizo-SpieBchen, wiirzig

16 Scheiben

1 schmales Stangenbaguette
(etwa 350 g)

1 kleiner Lollo bionda (etwa 200 g)
4 £L Olivenol
480 g Chorizo-Wurst (spanische

Paprikawurst, 12 Scheiben)
evil. frisch gemahlener Pleffer

1 rote wiebeln (etwa 100 g)

16 groBe, mit Paprika gefilite griine
oliven (etwa 160 g)

1 Bund Majoran tum Garnieren
AuBerdem 16 kleine Holzstabchen
lubereitungsieit: 45 Minuten
Insgesamt:

f: 1289, F: 196 g, Kh: 176 g,
Kj: 12448, keal: 2972

Ratfinient

1. Baguette in 16 Sticke (je etwa
20 g) schneiden. Lallo bionda putzen
und von schlechten Blattern befreien,
Lollo bionda waschen, trockentupfen
oder trockenschleudern,

2. olivendl in einer groBen Planne er-
hitzen. Baguettestiicke- und Wurst-
scheiben portionsweise von beiden
teiten leicht darin anbraten, heraus-
nehmen und nach Belieben mit Pleffer
hestreuen, Iwiebeln abziehen, tuerst
in Scheiben schneiden, dann in Ringe
teilen.

3, Baguettestiicke zuerst mit einem
salatblatt, dann mit einer Wurst-
stheibe, Iwiebelringen und zuletzt mit

Rezeptvorschldge fiir ein spanisches Buffet

Fir ein spanisches Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

1 x Rezept Chorito-SpieBchen, wirzig Seite 59

2 x Rezept Chicken-Schnittchen Seite 55

2 x Rezept Crostini mit rohem Schinken Seite 68

1 x Rezept Champignons, mariniert Seite 54

2 x Rezept Salat von groBen weien Bohnen Seite 323

AuBerdem:

2-3 Baguettebiole, Maishrot oder spanisches WeiBbrol

Eine Woche im Voraus:

Champignans, mariniert 2ubereiten,
Vorbereitungen am Vortag:
im Laufe des Tages: « Hahnchenbrust fur Chicken-Schnittchen biraten, kihl
stellen.
= Salat von groBen weiBen Behnen ohne Beilage und ohne
Basilikum 2ubereiten.
Am Vorabend: = Salat fir die Chorizo-SpieBichen vorbereiten und im Ge-

frierbeutel im Kihlschrank aulbewahren.
« Tomaten fir die Crostini enthauten und wirfeln.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

3 Stunden vorher:  « Die Chorizo-Spiefichen zubereiten,

2 Stunden vorher:  « Fleisch fir die Chicken-Schnittchen schneiden, Schnittchen
fertig stellen.

+ Basilikum zum Salat von groBen weiBen Bohnen geben.

« (rostini fertig stellen.

» Brote aufschneiden.

1 Stunde vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezept Oliven im Speck-Kase-Mantel Seite 264

2 x Rezep! Rot-grine Paprikatorte mit Salat Seite 316
3 x Rezepl Tunfischsalat Seite 397

3 x Rezept Fladenbrot mit Krdutern Seite 104

3 x Rezept Obstsalat mit Cream Sherry Seite 262

einer Olive belegen. Die Dliven jeweils

mit einem Holzstabchen feststecken. fanzweigen garniegen.

. Jum Garnieren Majoran abspulen und

trockentupfen. Die SpieBchen auf

einer Platte anrichten und mit Majo-
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(iabatta

4 Stibck

Fur den Hefeteig:

'f1 Pek. (21 g) frische Hele

500 mil ('/: 1) lauwarmes Wasser
950 g Weizenmehl (Type 550)

5 EL {75 ml) lauwarme Milch

1 EL Olivenal

1 gestr. EL Sal

evil. 2-3 EL lauwarmes Wasser

Tubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Ruhe- und Teiggehzeil
Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech

Insgesamt:
E: 101 g, F: 23 g, Kh: 690 g,
kj: 14341, keal: 3423

Dauver! langer

1. Fur den Vorteig '/« Packchen fnsche
Hefe in 250 ml ('/« |) Wasser brickeln,

3-4 Minuten stehen lassen, dann sorg-
faltig verrdhren. Mehl sieben, 350 g
davon zu der Hefemischung geben
und qut untermischen. Den Varteig ru-
gedeckt bei Zimmertemperatur gut 12
Stunden ruhen lassen.

. Restliche Hele in die Milch bréckeln,

3-4 Minuten stehen lassen, dann sorg-
filtig verrahren. Restliches Wasser,
0livendl und den Vorteig hinzugeben.
Die Zutaten mit Handrithrgerat mit
Knethaken sorgfaltig verarbeiten,
Restliches Mehl mit Salz hinzufagen
und etwa 2 Minuten auf niedriger Stu-
fe und 3 Minuten aul mittlerer

Stufe durchkneten, evil. noch Wasser
hinzugeben,

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schissel nehmen und auf
einer bemehlten Arbeitsflache leicht
durchkneten, evtl. etwas Mehl unter-
arbeiten. Der Teig soll relativ weich
bleiben. Nochmals zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde
gehen lassen, bis er sich verdoppeltl

hat und Blasen zeigt.

4. Den Teig auf der gut mit Mehl
bestaubten Arbeitsflache in 4 Portie:
nen teilen, aber nicht durchkneten,
Die Teigportionen zu je einem Rechi
eck (etwa 10 x 25 cm) ausrollen.
Jedes Teigrechteck auf ein Stick ge
mehltes Backpapier legen und mit d
Fingern regelmaBig eindricken. Die
Teigrechtecke wgedeckt etwa
90 Minuten ruhen lassen. Der Teig
geht nur wenig auf.

5. Iwei Backbleche tar etwa 15 Minute
tum Erhitzen in den vorgeheizten
Backolen geben, danach mil Bad-
papier belegen. Die Teigbrote vorsidh
umgedreht darauf legen (dabei abes
nicht die Luft herausdriicken!). Das
Backpapier vorsichtig entlernen. Dig
Backbleche nacheinander (bei Heilly
tusammen) in den Backolen schishe
Ober- /Unterhitze: 200-220 °(
(vorgeheizt)

Heiffluft: 180-200 “C (vorgehedt)
fias: etwa Stule 4 (vorgeheirt)
Backzeil: 20-25 Minuten je Backbleh

6. Wahrend der ersten 10 Minuten det
Backzeit die Brote dreimal mit Was
bestreichen.

7. Die Ciabatta-Brote von den Backble
chen lasen und auf einem Kucheni
erkalten lassen.

Tipp:

Aus dem gleichen Teig konnen Sie e
Oliven-Tomaten-Brot herstellen,
Nach der Stunde Teiggehzeit werden|
100 g schwarze und qrune, entsteints
gewdrfelte Oliven und 6 gewiirfelle |
trocknete Tomaten (in 01 eingelegt, 4
getioplt) unter den Teig geknelet.
Den Teig teilen, aus einer Porlion ein
flaches Brot, aus dem resthichen Teig
flache Fladen formen. Nach 90 Mind
Ruhezeit das Brol etwa 30 Minuten i
die Fladen etwa 20 Minuten backen,



(iabatta-Brotchen
mit Frikadellen

12 Stick

1 Bidtchen (Semmel) vom Vortag
1 lwiebel

1 Bund Petersilie

500 g Gehacktes vom Schwein

1 Ei (GraBe M)

111 Senl, 2. B. Dijon-Senf

1 1L Pul Biber {geschrotete
plefferschoten)

salz, frisch gernahlener Pfeffer

6 EL Olivendl

% Ciabatta-Brotchen zum Aufbacken

2 saure Gurken
200 g Delikatessmayonnaise
1 T Tsatsiki-Gewirzmischung

12 Salathlatter, 1. 8. Lollo bionda

Iubereitungszeit: 45 Minuten,
ghne Abkihlzeil

isgesamt
£ 132 g, F: 300 g, Kh: 192 g,
kj: 16500, keal: 3948

Beliebt

1. Brotchen in kaltem Wasser einweichen
und gut ausdriicken, Iwiebel abziehen
gnd in kleine Wirfel schneiden. Peter-
silie abspilen und trockentupfen. Die
Blatichen von den Stangeln zupfen.
Blittchen fein hacken,

2. Gehacktes in eine Schissel geben.
Ausdriicktes Brotchen, Zwiebelwirfel,

petersilie, B und Senf hinzugeben. Die 4.

Tutaten gut vermengen. Mit Pul Biber,
Salz und Pleffer wiirzen.

3. Aus des Fleischmasse mit angefeuch- 5.

teten Handen 12 flache Frikadellen

o

verrihren. Gurkenwirfel unterihren.
Etwa einen Essloffel der Mayonnaise
tum Garnieren beiseite stellen. Salat-
blatter waschen und trockentupfen.
Ciabatta-Brotchen waagerecht auf-
schneiden. Die Schnittflachen mit der
Mayonnaise bestreichen und mit Salat-
blattern belegen. Je eine Frikadelle
daraul legen, Die beiseite gelegle
Mayonnaise in Tupfen daraul geben.

lormen. Olivendl in einer groBen

Planne erhitzen. Die Frikadellen darin

van beiden Seiten in elwa 10 Minuten
knusprig braten, herausnehmen und
erkalten lassen. 6.
Ciabatta-Brotchen nach Packungs-
anleitung aufbacken und anschlieBend
elwas abkuhlen lassen.

Gurken in kleine Warfel schneiden.
Mayonnaise mit der Gewurzmischung
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Ciabatta-Ecken mit
Parmaschinken oder
Mortadella

& Portionen

2 Ciabatta-Brote (je etwa 300 g),
zum Aufbacken

Fiir die Ciabatta-Ecken mit Parma-
schinken:

125 g Rucola (Rauke)

1 rote Iwiebel

2 EL Krauteressig

3 EL Olivendl

2 EL Orangensaft

Sal

frisch gemahlener Pleffer

etwa 24 Scheiben Parmaschinken
einige diilnne Melonenscheiben
(1. B. Honigmelone)

Fr die Ciabatta-Ecken mit Mortadella:
3 Tomaten

3 Frithlingszwiebeln

10 entsteinte Oliven

50 g geriebener Parmesan-Kase

200 g Ricotta (italienischer Frischkase)
Salz, frisch gemahlener Pleffer

gerebelter Thymian
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12 groBe Scheiben Mortadella
Thymianzweige

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkiihl- und Durchziehzeit

Inggesamt: = -
Ciabatta-Ecken mit Parmaschinken
E: 92 g, F: 46 g, Kh: 173 g,

k): 6221, keal: 1474

Insgesamt:
E: 104 g, F: 152 g, Kh: 170 g,
kj: 10487, keal: 2494

Fir Gaste

1. Ciabatta-Brote nach Packungsanlei-
tung aufbacken und etwas abkuhlen
lassen. Brole waagerecht halbieren,
dann jede Brothalfte in 6 Dreiecke
schneiden.

1. Fir die Ciabatta-Ecken mil Parmaschin-

ken: Rucola waschen, trackentupfen
und in groBe Stiicke schneiden. Zwie-
bel abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Iwiebelwirfel mit Essig,
Olivendl und Orangensaft verrithren.
Mit Salz und Pleffer wirzen. Rucola

unterheben, etwas durchziehen lassen.

3, Iwdll Ciabatta-Ecken mil etwas von
der Rucola-Iwiebel-Mischung belegen
und je 2 Scheiben Parmaschinken
und eine dinne Melonenscheibe dar-
auf legen, mit Pleffer bestreuen. Cia-

batta-Ecken mit Parmaschinken auf ei-

ner Platte anrichten.

4, Fir die Ciabatta-Ecken mit Mortadella:
Tomaten waschen, abtropfen lassen,
kreuzweise einschneiden, kurz in
kochendes Wasser legen, dann mit
kaltem Wasser abschrecken. Tomaten
enthauten, halbieren, entkernen und
die Stangelansatze herausschneiden.
Tomaten in kleine Wirfel schneiden.

5. Frithlingszwiebeln putzen, wasche
abtroplen lassen und in Ringe
schneiden. Oliven in kleine Sticke
schneiden, Tomatenwiirfel, Zwiebe
ringe, Olivensticke und Parmesan
Kase mit Ricotta verrithren, mit Sal
Pleifer und Thymian wirzen,

6. Die restlichen Ciabatta-Ecken mit d
Creme bestreichen. Je 1 Scheibe
Mortadella darauf legen und auf d
Platte mit anrichten. Thymian abs
len und trockentupfen. Ciabatta-Ec
mit Mortadella mit Thymianrweige
garnieren.

Ciabatta-Schnittchen

& Partionen

1 Ciabatta-Brot (etwa 300 g), zum
Autbacken

250 g Mozzarella-Kase

4 mittelgroBe Tomaten

200 g Doppelrahm-Frischkase
frischer, grob gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne AbkiDhlzeit



Loiktail-igel

Iﬂqu}l: ! )
EW3g k160, Kh: 169 g,
k: 8978, keal; 2133

Sthnell

1. Giabatta-Brot nach Packungsanleitung
aufbacken, etwas abkuhlen lassen.

. Das Brot waagerecht halbieren, dann

in Dreiecke schneiden.

fon lassen und in dinne Scheiben
sthneiden,

ren und die Stangelansatre heraus-
sthneiden. Tomatenhalflen in dinne
Scheiben schneiden,

4. Die Giabatta-Schnittchen mit Frisch-
kase bestreichen, Morzarella- und
fomalenscheiben abwechselnd dach-
tiegelartig darauf legen und mit
pleffer bestreuen.

2. Mozzarella-Kase in einem Sieb abtrop-

1. Tomaten waschen, abtrocknen, halbie-

Cocktail-Igel

4 Portionen

50 g Speisequark (Magerstufe)
50 g Doppelrahm-Frischkase
Salt

Selleriesalz

Litronensaft

3 Pumpernickelscheiben

4 Cocktailwirstchen (aus dem Glas)
2 grine Oliven, mit Paprika gefallt
120 g Mixed Pickles
(Blumenkohlrdschen, Mohren-
scheiben, aus dem Glas)

4 Cornichons

einige Mandarinen (aus der Dose)
150 g Kase, 1. B. Gouda-Kase

6 griine und blave Weintrauben

/i Grapefruit

AuBerdem:
Cocktailspiefe

Tubereitungsteit: 55 Minuten

Insgesamt: _ ’

E: 66 g, F: 69 g, Kh: 90 g,
kj: 5333 , keal: 1275

Fir die Party

1. Quark und Frischkase geschmeidig
rihren, mit Salz, Selleriesalr und Zitro-
nensaft abschmecken. 2 Pumper-
nickelscheiben mit der Quark-Frisch-
kase-Masse bestreichen. Die Scheiben
auleinander legen und mit der dritten
Pumpernickelscheibe belegen, evil,
eine Zeit lang kalt stellen.

2. Die Pumpernickelscheiben mil einem
scharfen Messer in gleich grofle Wiirfel
schneiden.

3. Cocktailwurstchen abtropfen lassen
und trockentuplen. Oliven abtroplen
lassen und in ddnne Scheiben
scthneiden. Mixed Pickles und Cor-
nichons abtropfen lassen, trockentup-
fen, Mandarinen ebenfalls abtropfen
lassen und trockentupfen.

4. Kase in gleich groBe Wirfel schneiden,
Weintrauben waschen, entstielen und
trackentupfen.

5. Die vorbereiteten Zutaten wie lolgl
aul CocktailspieBe stecken. Kasewurfel
mit Weintrauben und Mandarinen,
Cocktailwirstchen mit Olivenringen,
Mahrenscheiben mit Blumenkohl-
roschen und Cornichons, Pumper-
nickelwirfel ebenfalls auf Cocktail-
spiefe stecken,

6. Die Grapelruithalite auf einen
Teller legen. Die CocktailspieRe igel-
arlig darauf stecken,
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CocktailspieRe

4 Partionen

150 g Edamer-Kise
Paprikapulver edelsiB
[+ Salatgurke

1 Apfel, Zitronensalt

2 Matjesfilets (je etwa 70g)

1 Ananasscheibe (aus der Dose) oder
1 Apfel

2 Scheiben Toastbrot, in Wikrfeln

150 g Raucherfisch
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100 g Kase, 1. B. Gouda
2 kleine Gewlrzgurken
1 Scheibe Toastbrot, in Wirfeln

150 g Brie-Kase
8 griine Weintrauben
2 5cheiben Pumpernickel

1 Scheibe Kochschinken

1-2 TL Delikatessmayonnaise
Melonenfleisch (etwa 100 g}
etwas Iucker

AuBerdem:
CocktailspieBe

Iubereitungszeit: 60 Minulen

tnsge;am!:
E: 168 g, F: 172 g, Kh: 124 g,
k): 11445, keal: 2732

Fiir Gdste

1. Edamer-Kase in Warfel schneiden u
in Paprika walzen. Salatgurke
waschen, abtrocknen und mit des
Schale in dicke Scheiben schneiden,
Apfel waschen, abtrocknen, vierlely
entkernen und mit Zitronensalt
betraufeln. Tuerst Apfelviertel, dang
Gurkenscheiben und uletzt Kise-
wurfel auf SpieBe stecken.

2. Matjesfilets in Stiicke schneiden.
Ananasscheibe abtropfen lassen,
trockentuplen und ebenfalls in Sticks
schneiden oder Apfel waschen, ab-
trocknen, halbieren, entkernen und
Spalten schneiden. Mnljesflletslud!?
Ananasstiicken oder Apelspalten und
Toastbrotwirfeln auf Spiefie stecken,

3. Raucherfisch in Sticke schneiden, K
in Wiirfel schneiden. Fischsticke
Gurken, Kase- und Toastbrotwi
auispieBen,

4. Brie-Kase in Worlel schneiden, Wei
trauben abspilen, trockentuplen
entstielen, Pumpernickel in Stiicke
schneiden. Zuerst Kasewiriel, dang
Weintrauben und zuletzt Pumper-
nickelstuckchen auf Spiefe sted

5. Schinken mit Mayonnaise bestrel
von der langeren Seite her 2usa
rollen und in RAllchen schneiden.
dem Melonenfleisch mit einem K
ausstecher Kugeln ausstechen und
Lucker walzen. Schinkenrdllchen un
Melonenkugeln auf Spielle auls
Die CocktailspieBe auf einer Platte
anrichten,




(orned-Beef-Siilze

;im

& Blatt weille Gelatine

2 Blatt rote Gelatine

300 ml Fleischbruhe

400 g Corned Beel

1 gestr. TL Salz

frisch gemahlener Pleffer

Masse daraul verteilen, Die Form fir
mindestens & Stunden oder uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

7. Die Form kurz in heifles Wasser tau-
chen. Die Comed-Beef-Sdlie aul eine
Platte stirzen.

Masse bedeckt sein). Die Form wieder
fiir 10 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

5. Bockwirste oder Wiener Warstchen
langs in die Form legen und ebenfalls
mit der Corned-Beel-Masse bedecken,
Die Form wieder fir 10 Minuten in den
Kuhlschrank stellen,

6. Gewirzgurken langs vierteln, in die
Form legen, die restliche Corned-Beel-

Beilage: Roggenmischbrol

1-1 iopen Tabasco Lt
1 Glas Maiskolbchen (Abtropf-
gewicht 135 g)

1 kleine Bockwiirste oder Wiener
Wirstchen (etwa 160 g)

1 Gewiirrgurken

tubereitungsteil: 30 Minuten,
ghne Kishlzeit

Insgesamt:
E:1269,F: 67 g, Kh: 13 g,
kj: 4864, keal: 1161

Eintach

1. Weille und rote Gelatine in kaltem
wasser nach Packungsanleilung
ginweichen, Brihe in einem Topl er-
warmen. (orned Beel hinzutugen
gnd unter Rubien auflosen.

1 fingeweichte Gelatine leicht aus-
driicken und in der warmen Comed-
Beel-Masse unter Ruhren aulflosen,
Mit Salz, Pleffer und Tabasco kraftig
abschmecken,

1. Den Boden einer dichlen Kastenfarm
{etwa 1,2 | Inhalt) etwa '/: em hoch
mit der Corned-Beel-Masse bedecken
und fiir etwa 10 Minuten in den Kihl-
schiank stellen.

i Maiskalbehen in einem Sieb abtroplen
lassen und in die Form schichten,
etwas von der Comed-Beel-Masse
daraul geben und glatl stieichen (die
Maiskolbchen sollten dinn mit det . L B | LTl v e Aad e
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Crostini mit Gefligelleber
und Tomaten

16 Stick

Fir die Getlugellebercreme:
1 kleine Knoblauchzehe

1 kleine Iwiebel

2 EL Olivenol

2 EL Butler

300 g Geflugelleber

1 EL abgetropfte Kapermn

1 EL Tomatenmark

100 ml WeiBlwein

Sal

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
1 EL fein gehackte Petersilie
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Fiir den Tomatenbelag:
2 groBe Fleischtomaten
2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

'f: Bund Basilikum

16 kleine Scheiben weiBes,
gerostetes Landbrot

Lubereilungsteit: 60 Minuten, ohne
Abkuhlzen

Insgesami:
E: 909, F:-91g, Kh: 177 g,
kj: 8290, keal: 1979

Mit Alkohol - tur Gaste
gut vorrubereiten

1. Fur die Geflugellebercreme Knoblaad
und Iwiebel abziehen. Olivendl in
einei Planne erhitzen. Butter darin
zerlassen. Knoblauch und Iwiebel
darin weich dunsten. Gellogellebes
unter flieBendem kalten Wasser ab
spilen, trockentuplen, evil. Sehnea
entfernen. Gellugelleber klein schog
den und hinzugeben. Kapemn lein
hacken, mit dem Tomatenmark 1u de
Geflugelleber geben und unter meby
maligem Wenden elwa 5 Minulen
garen, Leber herausnehmen

. Wein in die Planne gieflen, tum
Kochen bringen und unter Rihren bs
mittlerer Hitze einkochen lassen. Wi
Salr und Plefler wirzen. Petersilie
und die Leber unterrihren, Die Magg
erkalten lassen

3. Fur den Tomatenbelag Tomaten

waschen, kreuzweise einschneiden
und einige Sekunden in kochendes
Wasser legen. Tomaten kurz in kaltem
Wasser abschrecken, enthauten, ha
bieren, entkernen und Stangelan
entfernen. Tomalen in Wurfel schag
den und in eine Schissel geben
Knoblauch abniehen, duich eine
Knoblauchpresse dricken und
Tomatenwurtleln geben. Olivendd
darau! trdufeln und vorsichtig m

4. Basilikum abspulen und trocken-
tupfen. Die Blattchen von den Stin
geln wwpfen. Blatichen klein sch
und untermengen. Mit Salz und
wirzen,

. 8 Brotscheiben mit der Gelligell
creme bestreichen, Restliche Brol-
scheiben mit den Tomatenwirleln
legen.

[ 2]

W

Tipp:
I"::.'i'. i.:_'_':'!.. n der Brotsohe e
2twas Oivenol in einer Planne e
Die Brotschewben von beiden 5eiles

darin anrdsten



F

(rostini mit Olivencreme

4-6 Partionen und Pfeffer abschmecken.

2. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten

100 g entsteinte, schwarze Oliven
4 Sardellenfilets (oder Anchovis)

stab grob purieren. Kapem, Zitionen-
saft und Olivenol unterrdhren. Mit Salz

Stangelansdtze entfernen. Tomaten in
Wiirfel schneiden.

3. Basilikum abspilen und trockentupfen.
Die Blattchen von den Stangeln zupfen.
Bldttchen klein schneiden,

4. Die Baguettescheiben mit der Oliven-
paste bestreichen, mit Tomaten-

Salz, frisch gemahlener, weiBer Pleffer

1 Tomaten
Basilikumstangel

12 gerdstete Baguettescheiben

6 kleine, halbierte Sardellenfilets
gewaschene, trockengetupfte
Romersalatblatter

Iubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

£33, F:61g, Kh: 132 g,
Kj: 5095, keal: 1217

Sthnell

1, oliven mit Sardelienfilets in einen
Rihibecher geben und mit einem Mix-

1 1L abgetropfte Kapern kurz in kaltem Wasser abschrecken,
Titronensaft enthauten, halbieren, entkernen und
1 EL Olivendl

wiirleln, halbierten Sardellenfilets,
Romersalat und Basilikum garnieren.

Rezeptvorschiage fiir Fernsehabend-Snacks

Fiir ein Buffet fiir einen Fernsehabend bendtigen Sie filr 10-12 Personen:
2 % Rezept Crostini mit Geflugelieber und Tomaten Seite 66

1 % Rezept Doppeldeckerschnittchen Seite 73

1 4 Rexept Ciabatta-Brétchen mit Frikadellen Seite 61

3 x Rezept Avocado-Dip Seite 18

2 x Rezept Russischer Quarkdip Seite 319

AuBerdem:
Brotchips oder Laugengeback fir den Quarkdip.

Vorbereitungen am Vortag:

Fiir die Crostini Geflugellebercreme, Tomatencreme und Olivencieme zubereiten
und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

4 Stunden vorher:  + Doppeldeckerschnittchen zubereiten, durchschneiden, in
Folie wickeln und bis 2um Verzehr kalt stellen,

= Russischen Quarkdip tubereiten und bis zum Bulfet kalt
stellen.

3 Stunden vorier: = Frikadellen fdr die Ciabatta-Brotchen braten.

2 Stunden vorher:  « die Cremes Hir die Crostini auf die Brote streichen,

1-2 Stunden vorher: « Ciabatta-Brotchen aufbacken und fillen. Doppeldecker-
schnittchen garnieren.

+ Avocade-Dip zubereiten, Tortilla-Chips bereit stellen.

3-4 Stunden vorher:

1 Stunde vorher:

ks eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 % Rezept Sandwichschnitten Seite 324

1 x Rezepl Roggenbrotschnitichen mit Heringssalat Seite 313
1 x Rezept Schafkase-Dip Seite 327

3 ¥ Reepl Dip Bombay Seite 72

3 x Rezept Kase-Dip mit Oliven Seite 182

plus Chips und etwa 2,5 kg rohes Gemlse zum Dippen.
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Crostini mit rohem
Schinken

4 Partionen

4 Fleischtomaten (etwa 600 g)

1 Iwiebelbaguette oder Ciabatta-
oder Bauernbrot (etwa 500 g,
etwa 6 Scheiben pro Portion)
6-8 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

360 g Parma- oder Seranoschinken
{in Scheiben)

Salz

frisch gemahlener Pleffer

1 kleines Bund oder '/ Topl
Basilikum

lubereitungsteit: 30 Minuten
Insgesami:

E: 108 g, F: 92 g, Kh: 256 g,
kj: 9597 , keal: 2289

Elwas teurer

1. Tomaten waschen, kreurweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entlernen. Tomaten in
wirlel schneiden,

2, Brot in dinne Scheiben schneiden.
Etwas alivenol in einer Planne er-
hitzen, Brotscheiben in mehreren
Portionen von beiden Seiten darin
hellbraun rosten und herausnehmen.

3. Knoblauch abziehen, in dinne
Scheiben schneiden und in dem ver-
bliebenen Olivenol andinsten.

4. Schinkenscheiben drittein. Die ge-
rosteten Brotscheiben damit belegen,
Tomatenwlifel darauf verteilen. Mit
Salz und Pleffer bestreven. Brotschei-
ben aul einer Platte annchien.

5. Basilikum abspilen und trockentuplen,

Die Blattchen von den Stangeln 1up-
fen. Bratscheiben mit Knoblauchschei-
ben und Basilikumblattchen gamiert
sefvieren.

Crostini mit Schinken
10 Stick

& EL Olivenol

10 Baguettescheiben

100 g gerdstete role Paprikaschoten
{aus dem Glas)

125 g Morzarella-Kdse

100 g Sahnequark

10 Scheiben luftgetrockneter
Knochenschinken (etwa 125 g)

2-3 Basilikumstingel

frisch gemahlener schwarzer Pleffer

Lubereitungszeit: 30 Minuten
Insgesamt:

E: 75 g, F: 105 g, Kh: 115 g,
kj: 7185, keal: 1716

Fir Gaste

1. Olivenol in einer grofien Planne
erhitzen. Die Baguettescheiben
partionsweise darin von beiden
Seiten knusprig braun braten.

1. Paprika etwas abtioplen lassen und
etwa 2 tm breite Streifen schneid
Mozzatella ebenfalls abtropfen fase
und in 10 Scheiben schneiden.

3. Crostinischeiben mit dem Quark
streichen. Schinkenscheiben von de
schmalen Seite her aufrollen, e el
Schinkenrollchen und eine Mozzam
scheibe aul eine Crostinischeibe |
Paprikastreilen quer daruber legen,

4. Basilikum abspulen und trocken-
tuplen. Die Blattchen von den
geln zuplen. Crostinischeiben mit
Pleffer bestreven und mit den Bag
kumblattchen garniert servieren. |



Tipp:
Fir eine vegelansche Variante den

Knochenschinken durch eine rweile
Morzarellascheibe ersetzen.

(urrysauce

12-15 Portionen

600 ml Wasser

1 6L Currypulver (indisch)

2-3 EL Tucker

1 1L Paprikapulver rosenscharf
171 Sambal Delek

11(1 kg) Tomatenketchup

lubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

k260, F: 50, Kh: 319 g,
kj: 6094, keal: 1457

Schinell

1. Wasser in einen Topf geben, Curry,
Lucker, Paprika und Sambal Delek hin-
wiigen und zum Kochen bringen.

2. Topf von der Kochstelle nehmen.
Ketchup einrihren und unter
standigem Rihren bei schwacher
Hitze etwas einkochen lassen.

3. Die Currysauce kann sofort verwendel
werden. Oder die Sauce in vorberei-
tete Glaser oder Flaschen fillen und
fest verschlieRen.

Tipp: Die Currysauce passt gul zur klassi-
schen Currywurst, Sie ist gekdhll
3-4 Monate haltbar.

Currysauce mit Bohnen

4 Portionen

250 g griine Bohnen

1 Iwiebel

1 EL Butterschmalz

1-2 TL Currypulver

300 ml Hihner- oder Fleischbrihe
1 sehr reife Banane

1 rote Peperoni

sal

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 25 Minuten

|n!gE§amt:
E:99,F: 2209, Kh:35 g,
k): 1568 , keal: 374

Raffinien

1. Yon den Bohnen die Enden abschnei-
den, evtl. abladeln. Bohnen waschen,
abtropfen lassen, sehr schrag in Strei-
fen schneiden (schnippeln). Iwiebel

abziehen und kleine Wirtel schneiden.

. tlm 111 ‘T"" n I

1. Butterschmalz in einem Topf erhitzen,
die Bohnen hinzugeben und mit Curry
bestauben. Brihe hinzugieBen, tum
Kochen bringen und zugedeckt etwa
10 Minuten garen.

3. Banane schalen und mit einer Gabel
zerdrucken. Bananenmus in die Sauce
rihren und die Sauce damit binden.

4. Peperoni waschen, trockentupten, hal-
hieren und entkernen. Peperanihdlften
in Streifen schneiden und unter die
sauce rihren. Mit Salz und Pleffer ab-
schmecken.

Tipp: Die Sauce kann pikant bis schar
abgeschmeckt werden. Sie schmeckt zu
Gelligel, hellem Fleisch oder Leber. Je
langer die Peperoni mitkacht, desto
scharler wird die Sauce
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Dattelchutney

8 Portionen (etwa 500 ml [ /i 1])

150 g frische Datteln

50 g Ingwerwurzel (nicht zu dicke
Knollen kaufen, diese sind haufig
holzig)

4 EL Feigenlikor

1 TL Sambal Oelek

2 EL gerastete, gehobelte Mandeln
125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

etwa 1 EL Sherry

Lubereitungszeil: 35 Minuten
Insgesaml:

E: 12 g, F: 56 g, Kh: 98 g,

kj: 4338, keal: 1036

Raffiniert - mit Alkohal

1. Die Haut der Datteln abziehen
Datteln langs halbieren und die Steine
herausnehmen. Dattelhaliten in kleine
Wiirfel schneiden. Ingwer schalen,
abspilen, trockentuplen und ebenfalls
in kleine Wurlel schneiden,

2. Dattel- und Ingwerwirlel in eine
Schussel geben, Likor, Sambal Oelek
und Mandeln hinzugeben. Die Tutaten
gul vermengen.

3. Sahne cremig (halb steif) schlagen
und unter die Dattel-Ingwer-Masse
heben. Mit Sherry abschmecken.

Tipp:

Dattelchutney passt gut v kaltem Ge-
Higelllesch und 1u kaltem Braten

Slatt der fnischen Datteln konnen Sie auch

getrocknete Datteln verwenden
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Datteln mit Kase im

Schinkenmantel
24 Stiick

24 frische Datteln

1 Scheibe (100 g) Manchego-Kise
24 abgerogene, gante Mandeln
12 dinne Scheiben Seranoschinken

& Kopfsalatblatter
fubereitungsaeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E:76qg,F:63q,Kh: 2389
kl: 7727, keal: 1844

Raffinient

1. Datteln waschen, abtropfen lassen
und die harte Schale abziehen, Die
Friichte an der ,, Naht™ aufschlitzen
und entsleinen,

1. Kase in 24 Stifte schneiden, die dat
Lange der Dattelsteine entsprechen

3. Die Datteln jeweils mit einem Kise
stift und 1 Mandel fullen.

4. Schinkenscheiben langs halbieren
Die Datteln jeweils mit den Schin-
kenscheiben umwickeln,

5. Die Datteln mit der Nahtseite nach
unten aul ein Backblech (mit Aly
belegt) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben und die Datteln
knusprig braun backen.
Ober-/Unterhitre
etwa 240 *C (vorgeheirt)

HeiBlult: etwa 220 *C (vorgeheitl)
Gas: etwa Stule 5 (vorgehettt)
Backieil: etwa & Minuten

6. Die Datteln vom Backblech nehmes
und abkihlen lassen,

7. Salatblatter abspulen und trocken-
tuplen. Eine Platte mit den Sal
auslegen. Die Datteln daraul and



Tipp:
Statt det frischien Datteln kbnnen Sie

auch getrocknete Datteln yverwendaen

Am besten gesignet sind die dickllei
schigen Naturdatteln, die es meist lose
1o kaulen gibt. Die Dattein konnen auch
anter dem vorgeheizten Grill in

glwa & Minuten knuspng braun gegriit

werden

Die lﬁngste Pralinen-
tisbombe der Welt

16 Portionen

150 g Vollmilch-Kuvertire

100 g Halbbitter-Kuvertire

3 Becher (je 125 g) Créme double
15 g gesiebter Puderzucker

4-5 EL Rum oder Orangensaft

15 Milchschokoladen-Riegel mit
Waffel und Nougatcremefillung
100 g weile Kuvertire

lubereitungszeil: 25 Minuten, ahne
Gelrienen

Insgesamt:
Ed2 g, F: 335 g, Kh: 336 g,
kj: 19126, keal: 4600

Filr Gaste - mit Alkohol

1, Beide Kuvertiresorten in Stucke

hacken, in einem kleinen Topf im Was-

setbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verrihren.

1. (réme double mit Handrohrgerat mit
Rihrbesen steif schlagen. Puderzucker
und Rum oder Orangensalt unterrih-
ren. Die aufgeloste Kuvertire unter-
tihren.

1. Eine Rehriickenform (Lange 30 cm)
mit Klarsichtfolie auskleiden und mit
den Schokoladenriegeln auslegen

(einige Ricye! evil. in Form schnei-
den). Die Schiokoladenmasse darauf
verteilen und glall streichen. Die Form
3-4 Stunden in das Gefrierfach stellen.

4. Die weifle Kuverture in Sticke hacken

und wie unter Punkt 1 beschrieben
auflosen

5. Die Rehrickenform aus dem Gefrier-

fach nehmen, auf eine Platte stirzen
und die Klarsichtfolie entfernen. Die

Die langste Pralinen-Eishombe der Welt

Pralinen-Eisbombe mit Hilfe eines
kleinen Loffels mit der Kuverture be-
sprenkeln (oder die Kuvertdre in einen
kleinen Gefrierbeutel fillen, eine Ecke
abschneiden und die Eishombe damit
verzieren)

. Nach Belieben die abgeschnittenen

Enden der Schokoriegel hacken und
die Eisbombe damit bestreuen
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Dip Bombay

& Portionen

2 mittelgroBe Apfel

2 EL Zitronensalt

2 Becher (je 150 g) Créeme fraiche
150 g Naturjoghurt

1 EL Corrypulver

Sal

frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeil: 25 Minuten
Insgesaml:

E: 14 g, F: 97 g, Kh: 46 g,

kj: 4725, keal: 1142

schnell

Dolmadakia

4-6 Portionen

200 g eingelegte Weinblatter

100 g Iwiebeln

2 EL Speiseol

400 g Kalbhackfleisch (ersatzweise
Rinderhackfleisch)

125 g Rundkornreis

375 ml (/s 1) Salzwasser

'/+ EL geschnittene Minzeblatichen
1 EL gehackte Petersilie
gemahlener Zimt

5al

frisch gemahlener Pleffer

Saft von 1 Litrone

500-750 ml (*/i="/+ 1) HihnerbrGhe

Lubereitungsieit:
75 Minuten, ohne Abkihlzeit

B

einer Arbeitsllache ausbreiten

. Iwiebeln abziehen und in sehr kleine

Wiirfel schneiden. Speiseal in einer
Panne erhitzen. Zwiebelwiirfel darin
glasig dinsten. Hackileisch hinzutigen
und kurz mit andunsten, evtl, Fleisch
klimpchen mit einer Gabel zer-
kleinern. Hackfleischmasse in eine
Schussel geben.

. Reis in kochendes Salrwasser geben,

tugedeckt rum Kochen bringen und
nach Packungsanleitung garen. Reisi
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
ubergieBen, abtroplen lassen und na
Hackfleischmasse geben. Minte und
Petersilie hinzulugen. Die Zutaten gut
vermengen, evil. verkneten. Mit Tim{
Salz, Pletier und etwas Iitronensalt
abschmecken.

. Jeweils 1 Essloffel der Hackileisch-

Reis-Masse auf ein Weinblatt geben,
die Rander uberschlagen und das Blag
auliollen,

. Einen Topl mit den restlichen Wein-

blattern auslegen, die Rollchen mit dg
Nahiseite nach unten einschichten ud

1. Aplel schalen, vierteln, entkernen und
in kleine Wirfel schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln,

2. Apfelwiirfel mit Creme fraiche, joghurt
und Curry verrihren, Den Dip mit Salt
und Pleffer wirzen.

Insg_esami:
E: 95 g, F: 50 g, Kh: 105 g,
kj: 5360, keal: 1280

Gut vorrubereiten - fur Gaste
Tipp: Dip Bombay ru Gellugelfleisch rei-
then. Der Dip bekommit eine trechtige
Note, wenn Sie rusdtrlich Bananen- und
Orangenstickchen unterrihren

1. Weinblatter vorsichtig auseinander
falten, unter flieBendem kalten Was-
ser abspilen, rockentuplen und aul
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s viel Huhnerbrohe hinzugieRen, dass
die Rollchen knapp bedeckt sind. Rest-
lichen Zitronensalt darauf traufeln,

wm Kochen bringen und zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten
garen. Dolmadakia in dem Topf erkal-
ten lassen. Dolmadakia herausnehmen
und servieren.

Doppeldeckerschnittchen

(Salami-Schinken-Schnittchen)

10 Stiick

10 Scheiben Pumpernickelbrot

1 kleine Salatgurke

elwa 100 g Paprika-Brotaufstrich
(aus dem Kahlregal)

10 Scheiben Lachsschinken oder
gauchtleisch

10 Scheiben Salami

1 EL gewirfelte, rote Paprikaschote

lubereitungszeit: 30 Minuten
Insgesamt:

£: 60 g, F: 40 g, Kh: 200 g,
kj: 6070, keal: 1450

Gut vertubereilen

1. Pumpernickelscheiben halbieren.
Gurke waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Gurke in dinne
Stheiben schineiden. Etwa rwei Drittel
des Brotaufstrichs auf 10 Pumper-
nickelhalften streichen, jeweils 2-3
Gurkenscheiben darauf legen und mit
den restlichen 10 Pumpernickelhalften
belegen.

2. Je eine Scheibe Lachsschinken oder

Rauchfleisch und Salami dekorativ dar-

aul setzen. Restlichen Brotaufstrich in
Tuplen auf die Schnittchen setzen und
mit den Paprikawirfeln garnieren.

Rezeptvorschldge fiir ein Buffet mit Snacks

Fur ein Buffet mit Snacks bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

Ix Rempl Monzarella-SGlzen, kleine Seile 255

2 x Rezept Dolmadakia Seite 72

1,5 x Rezepl Toastschnittchen mit Gelligelaspik Seite 381
1,5 x Rezepl Kase-Crostini Seite 182

1 x Rezepl Oliven-Tomaten-Crostini Seite 265

AuBerdem:

3-4 grofle Fladen- oder Ciabatta-Brote

Vorbereitungen am Vortag:

« Mozzarella-Silzen zubereiten und kalt stellen.
» Dolmadakia zubeteiten und kalt stellen,

* Rucola tir die Toastschnittchen waschen, trockenschleadem und die Rucola-But-

ter ubereiten. Ubrige Rucola im Gelrierbeutel im Kihischrank aufbewahren.
* Kdsemasse fir die Kase-Crostini rubereiten und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

3 Stunden vorher:  + Dolmadakia abtropfen lassen und anrichten.
-3 Stunden vorher: = Morzarella-Silzen stizen.
» Toastschnitichen fertig rubereiten.
2 Stunden vorher:  » Kiise-Crostini fertig stellen.
1-2 Stunden vorher: + Oliven-Tomaten-Crostini zubereiten,
Kurz vorher: * Fladen- nder Ciabatia-Brote aufschneiden und anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rezept Spinattaler, kleine Seite 368

1 x Rezepl Tomaten, gefillt Seite 386

2 x Rezepl Roastbeefhappchen Seite 312
13 Rezept Tatar-Schaittchen Seite 378

3 x Rerept Avocados mit Krabben Seite 19
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Dreiecksschnittchen

6 Portionen

1 Ciabatta-Brot (etwa 300 g),
tum Aufbacken

100 g Doppelrahm-Frischkase

2 EL Ajwar (jugoslawische Paprikapaste)
2 EL geriebener Parmesan-Kase
Sal1,frisch gemahlener Pleffer
gerebelter Thymian

80 g getrocknete, in 01 eingelegte
Tomaten

etwa 24 Scheiben italienische Salami
einige Basilikumstangel

einige entsteinte grune Oliven

Lubereilungszeit: 30 Minuten, ohne
Abkithlzeit
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Insgesamt:

E: 76 g, F: 89 g, Kh: 167 g,
kj: 7435, keal: 1765

Fur Gaste

1. Ciabatta-Brot nach Packungsanleitung

aufbacken und etwas abkihlen lassen.

Das Brat waagerecht halbieren, dann
in je 5 Dreiecke schneiden,

2. Frischkase mit Ajvar und Kase ver-
rihren, mit Salz, Peffer und Thymian
wurzen. Eingelegte Tomaten in einem
Sieb abtropfen lassen und in kleine
Wirfel schneiden,

3. Die Ciabatta-Dreiecke mit der Kase-
creme bestreichen, Tomatenwdirfel
darauf verteilen, mit je 2 Scheiben
Salami belegen.

4, Basilikum abspiilen und trocken-
tupfen. Die Blattchen von den Stan-
geln zupfen. Oliven in Scheiben

schneiden. Die belegten Ciabatta-
Dretecke auf einer Platte anrichten,
mit Olivenscheiben und Basilikum-
blattchen gamieren.

Drei-Schichten-Kase,
pikant

& Partionen

Fir die weille Schicht:

2 Blatt weile Gelatine

200 g Speisequark (Magerstufe)
200 g Doppelrahm-Frischkase

1 1L geriebener Meerrettich
(aus dem Glas)

5alz, frisch gemahlener Pleffer

Fiir die gelbe Schicht:
3 Blatt weille Gelatine
200 g reifer Camembert-Kase




125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

1 kleine gelbe Paprikaschote

'+ 1L Currypulver

1 Dose gemahlener Safran (0,2 q)

Fir die orangefarbene Schicht: L
1 Blatt weile Gelatine

200 g Weichkase, 7. B. Castello weil
150 g (réme Fraiche

2-3 1L Tomatenmark

1 1L Paprikapulver edelsiB

1 Tomate

lubereitungszeit:
50 Minuten, ahne Kihlzeil

Insgesamt:
E 148 g, F: 233 g, Kh: 36 g,
kj: 11918, keal: 2853

Vegetarisch

1. Fiir die weiBe Schicht Gelatine in kal-
tem Wasser nach Packungsanleitung
einweichen. Speisequark mil Frisch-
kise cremig rihren. Meerrettich unter-
riihren, mit Salz und Pleffer ab-
schmecken. Gelatine leicht ausdricken
und in einem kleinen Topf unter
Rihren erwarmen (nicht kochen), bis
sie vollig gefost ist. Aufgeldste
Gelatine mit 1-2 Essloffeln von der

Quark-Frischkdse-Masse verrihren, 4.

dann die restliche Masse unterrihren.
2. Fir die gelbe Schicht Gelatine in kal-
tem Wasser nach Packungsanleitung
einweichen. Die Rinde vom Camem-
bert abschneiden, Camembert in klei-
ne Sticke schneiden und mit der Sah-

ne plrieren. Paprika halbieren, 5.

entstielen, entkernen und die weiflen
scheidewande entfernen. Die Schote
wasthen, abtropfen lassen, in kleine
Wirfel schneiden, grob purieren und

unter die Camembertmasse ruhren. 6.

1, Gelatine leicht ausdricken und wie

unter Punkt 1 beschrieben auflasen.
Aufgeldste Gelatine mit 1-2 Ess-
laffeln von der Camemberimasse
verrihren, dann die restliche Masse
unterrihren, mit Curry, Safran, Salz
und Piefier abschmecken.

Fiir die orangefarbene Schicht
Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Kase
in Stucke schneiden und mit Créme
fraiche pirieren. Gelatine leicht aus-
dricken und wie unter Punkt 1
beschrieben auflosen.

Aufgeloste Gelatine mit 1-2 Esslaffeln
von der Kase-Créeme-fraiche-Masse
verrishren, dann die restliche Masse
unterrhren. Mit Tomatenmark, Pap-
rika, Salz und Plefier abschmecken.
Tomate abspilen, kreuzweise ein-
schneiden und mit kochendem Wasser

iibergieBen. Tomate mit kaltem
Wasser abschrecken, enthauten, hal-
bieren, entkernen und den Stangel-
ansatt herausschneiden, Tomate fein
wiirfeln und unter die orangefarbene
Kasecreme rihren.

. In eine Kastenform (25 x 11 cm, mit

Frischhaltefolie ausgeleqt) werst die
weile Kasecreme einfollen, glatt strei-
chen. Die Form for etwa 30 Minuten
kalt stellen, Dann die gelbe Kase-
creme einfillen, verstreichen und wie-
der etwa 30 Minuten kalt stellen,
Luletzt die orangefarbene Kasecreme
einfullen und verstreichen.

Die Form tber Nacht kalt stellen.

. Drei-Schichten-Kase vorsichtig aus der

Form stirzen und die Frischhaltefolie
entfernen.
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»
Eier, gefiillt mit Gemisemus

Eier, gefillt mit
Gemisemus

4-6 Portionen

Fur das Brokkolimus:

150 g gekochte Brokkoliroschen
2 geh. TL Créme double

salz, frisch gemahlener Pleffer
frisch geriebene Muskatnuss

6 hart gekochte Eier

12 kleine Salamischeiben

evtl. gekochte Brokkoliraschen
tum Garnieren

Filr das Mohrenmus:

150 g gekochte Mohren

75 g Doppelrahm-Frischkase
1-1 "/ TL Titronensaft

salz, frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Tucker

6 hart gekochte Eier

6 halbierte Putenbrustscheiben
(Aufschnitt)

gedinstete Mohrenkugeln

Tubereitungszeit: 45 Minuten
Insgesamt:

E: 1149, F: 120 g, Kh: 19 g,
kj: 6713, keal: 1602
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Raffiniert

1.

Fir das Brokkolimus Brokkeliraschen
mit Creme double in eine hohe Rihr-
schussel geben. Mit Salz, Pletfer und
Muskal wirzen,

. Eier pellen, langs halbieren, Eigelb

herauslosen und zu den Brokkoli-
roschen geben. Die Zutaten mit einem
Mixstab parieren und in einen Spritz-
beutel mit Sterntille follen.

. EiweiBhalften mit 12 kleinen Salami-

scheiben auslegen. Die Brokkolimasse
darauf spritzen und nach Belieben mit
Brokkolirdschen garnieren.

. Flr das Mohrenmus Mohren mit Frisch-

kase und Zitronensall in eine hohe
Rihrschissel geben, Mit Salz, Plefler
und ucker wirzen,

. Eier pellen, langs halbieren, Eigelb her-

auslosen und zu den Mohren geben.
Die Zutaten ebenfalls mil einem Mix-
stab plrieren, mil Zitronensalt, Salz,
Pleffer und Zucker abschmecken, Die
Mohrenmasse in einen Spritzbeutel mit
sterntillle fiillen.

. EiweiBhalften mit Putenbrustscheiben

auslegen, die Mohrenmasse darauf
spritzen und mit Mohrenkugeln gar-
nieren.

Eierplatte

8-10 Portionen

Grune Eier

3 hart gekochte Eier

2 EL Krauter-Creme-fraiche
Salz, frisch gemahlener Pleffer
Olivenal

2 EL gehackte Krauter, 1. B. Petersil
Schnittlauch, Majoran

1. Eier langs halbieren, Eigelb heraus-
losen und durch ein Sieb streichen.
Eigelb mit Krauter-Creme-fraiche vai
rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen,

2. Die Eierhalften von auflen mit etwa
Olivenol bestreichen und in den ki
tern walzen.

3. Die Eigelbcreme in einen Spritzheut
mit Sterntdile fillen und in die Eiwe
halften spritzen. Die Eierhallten mit
Krdutern garnieren,

Kaviareier auf Brotscheiben _

B gerostete Baguettescheiben

30 g Butter

2 hart gekochte Eier

4 TL Ketakaviar

4 TL schwarzer Kaviar, 1. B. Beluga

einige vorbereite Majoranblatichen



1. Brotscheiben mit Butter bestreichen. 3. Wirsingblatter und Porreestreifen kurz ~ Zubereitungszeit: 1 Stunde,
fier pellen, in Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser blanchieren, ohne Abkihlzeit

aul die Brotscheiben legen. in ein Sieb geben, mit eiskaltem
2, Jeweils 4 Brotscheiben mit den ver- Wasser abschrecken und gut abtroplen  Insgesamt:
schiedenen Kaviarsorten belegen und |assen. E: 154 g, F: 170 g, Kh: 105 g,
mit Majoran garnieren, 4. Jeweils ein Ei auf ein Wirsinghlatt kj: 10731, keal: 2562
legen, etwas Mayonnaise darauf
Garnierte Eierhalften spritzen. Die Wirsingblatter tber dem  Fiir Gaste
8 hart gekochte Eier Ei zusammenschlagen und mit einem
blanchierte Méhrenscheiben blanchierten Parreestreifen
Gurkenscheiben tusammenbinden.

Kapem (aus dem Glas)
Dliven, Basilikumblattchen - 0
Kerbelblattchen !

50 g Shrimps
Dillspitzen
Paprikastreilen

1. Die Eier pellen und halbieren. Nach
Belieben die Eierhalften mit den
angegebenen Zutaten garnieren.

Pochierte Eier im Nest

11 Wasser

3 EL WeiBweinessig

4 Eier (Grofe M)

4 Wirsingblatter, gewaschen, ohne
Mittelrippe

4 lange Porreestreifen, etwa

5 mm breit

Rot-WeiB-Mayonnaise (aus der Tube,
fertigprodukt oder nach Belieben nur
Mayonnaise oder nur Ketchup)

1. Wasser mil Essig zum Kochen
bringen. Eier einzeln in einer
suppenkelle aufschlagen und vor-
sichtig in das kochende Wasser
geben (bei Gas die Flamme klein
stellen, bei Strom die Kochstelle
ausschalten). Eier 3-4 Minuten
darin garen, zwischendurch einmal
wenden.

2. Eier mit einem Schaumidffel heraus-
nehmen, erkalten lassen und dann in
Form schneiden.
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Eiersalat in Basilikum-Yinaigrette

Eiersalat in Basilikum-
Vinaigrette

4 Portionen

6 hart gekochte Eier

150 g Gemiisemais (aus der Dose)
100 g Radieschen

100 g rosa Champignons

3 Tomalen

50 g gegarte Shrimps, ohne Schale
1 EL Cashewkerne

Fiir die Salatsauce:

3 EL Krauteressig

1 EL Sherry

1 EL Titronensafl

4 EL kalt gepresstes Olivendl
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5alz, grob gemahlener Pleffer
Lucker
etwa 100 g Basilikum

Iubereitungszeit: 30 Minuten
Insgesami:

E: 69 g, F: 87 g, Kh: 40 g,

kj: 5170, keal: 1234

Einfach

1. Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Mais in einem Sieb abtropfen lassen,

Radieschen putzen, waschen, trocken-

tupfen und in Scheiben schneiden,
2. Champignons putzen, mit Kichen-
papier abreiben, evil. kurz abspilen,

trockentupten und ebenfalls in
Scheiben schneiden,

3. Tomaten waschen, trockentuplen,
vierteln, entkernen und die Stangel:
ansatze herausschneiden. Tomaten:
viertel in Stiicke schneiden.

4. Die vorbereiteten Salatzutaten in eine
Schissel geben. Shrimps und Cashews
kerne unterheben,

5. For die 5auce Essig mit Shemry und
Zitronensalt verrihren, Olivenal untar:
schlagen. Mit Salz, Pleffer und Zucket
abschmecken

6. Basilikum abspilen und trockentupleal
Die Blittchen von den Stangeln zuplen
Blattchen klein schneiden und unlet
die Sauce rihren. Die Sauce tu den
Salatzutaten geben und vorsichtig untef
mischen.

Eiersalat mit frittierten
Mohren

4 Portionen

400 g Mahren

111 5al

6 Eier

1 Bund Radieschen (etwa 200 g)
'/+ Bund Schnittlauch

Fir die Sauce:

2 EL korniger Senf

2 EL Wasser

1 EL Balsamico-Essig

1-2 TL fissiger Honig

4-6 EL Olivenal

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Ium Frittieren:
250 ml '/ 1) Speisedl
3 EL Weizenmehl

-4

Lubereitungszeil: 45 Minuten,
ohne Durchziehzeit



Trersalal mit frittiesten H-“

insgesamt:
E:51q,F: 104 g, Kh: 41 g,
kj: 5439, keal: 1299

Raltinient

1. Mohren putzen, schalen, waschen und
abtroplen lassen. Mohren auf dem
Gemusehobel in sehr dinne Streifen
(Julienne) schneiden. Die Mahren-
streifen mit Salz mischen und etwa 30
Minuten stehen lassen.

2. Eier 6-8 Minuten kochen, in kaltem
Wasser abschrecken, pellen und
sechsteln.

3. Radieschen putzen, dabei die kleinen,
1arten Blatter beiseite legen, Radies-
then waschen, trockentuplen und in
scheiben schneiden. Die Radieschen-
blattchen waschen, trockentupfen und
in Streifen schneiden. Schnittlauch
abspilen, trockentuplen und in lange
Ralichen schneiden.

4. Fur die Sauce Senf mit Wasser, Essig
und Honig verrihren, Olivendl unter-

schlagen. Mit Salz und Pletfer wilrzen.
5. Tum Frittieren Speised| in einer Planne

erhitzen. Mohrenstreifen gut aus-
driicken und portionsweise mit Mehl
mischen. Mahren in ein Sieb geben
und dberflissiges Mehl abschitteln,
Die Mohrenstreifen in mehreren
Portionen in dem Speisedl galdbraun

frittieren, mit einem Schaumlofiel her-

ausnehmen, aul Kichenpapier ab-
tropten und erkalten lassen.

6. Die Mahrenstreifen auf 4 Teller geben.

Eiersechstel und Radieschenscheiben
darum verteilen, mit den beiseite
gelegten Radieschenblatierstreifen
und Schnittlauchrollchen bestreuen.
Den Salat mit der Sauce betrdufeln
und sofort servieren.

Tipp:
Der Salat eignet sich auch qut als Voi-
speise. Dann reicht er fur 6 Portionen.

Eiersalat mit Rindfleisch

& Portionen

6 hart gekochte Eier

250 g Tomaten

200 g gekochtes Rindfleisch
'/ Kopf Endiviensalat

Fur die Marinade:

3 EL WeiBlweinessig

Sal

frisch gemahlener Pleffer
1 EL Zucker
Paprikapulver edelsiB

1 TL mittelscharfer Senl

4 EL Speiseol

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Durchziehzeil

Insgesamt:
E: 104 g, F: 93 g, Kh: 24 g,
kj: 5657, keal: 1349

Schnell

1. Eier pellen und sechsteln, Tomaten
waschen, trockentuplen, vierteln,
entkernen und die Stangelansatze
herausschneiden. Tomatenviertel
nochmals durchschneiden, Rindfleisch
in Streifen schneiden. Endiviensalat
putzen, waschen, trockentupfen und in
breite Streifen schneiden.

1. Die vorbereiteten Salatzutaten
mischen und in eine Schale oder in
ein graies Glas geben,

3. Fir die Marinade Essig mit Salz,
Pfeffer, Zucker, Paprika und Senf ver-
rithren, Speisedl unterschlagen.

Die Marinade auf den Salatzutaten
verteilen. Den Salat kalt gestellt etwa
20 Minuten durchziehen lassen,

Beilage: Vollkornbrot und Buller
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Eiersalat mit Sprossen

12 Portionen

20 Eier

2 Pck. (je 125 g) frische, gemischte
Sprossen

1 Kopf Eisbergsalat

500 g Cocktailtomaten

Fir die Sauce:

250 g Salatmayonnaise
3-4 EL mittelscharfer Senl
200 ml Schlagsahne

galz, Pleffer

Lucker

lubereitungszeil: 40 Minuten
Insgesamft: _

E: 170 g, F: 322 g, Kh: 73 g,
kJ: 16210, keal: 3867

Vegetarisch

o
Henalat mil-mtml o

=3
¥
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1. Eier in pwei Portionen in jeweils &
Minuten wachsweich kochen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Sprossen
in kochendes Wasser geben, tum
Kochen bringen. Sprossen in ein Sieb
schitten, mit kaltem Wasser uber-
gieBen und abtropfen lassen.

1. Eisbergsalat putzen, achteln und den

strunk entfernen. Salatsticke waschen,

abtropfen lassen und quer in schmale
streifen schneiden. Tomaten waschen,
trockentwpfen und halbieren,

1. Fir die 5auce Mayonnaise und Senf
verrihren, Sahne steif schlagen und
unterheben. Mit Salz, Pleffer und
Tucker abschmecken,

4. Salatstreifen und Sprossen mischen,
aul einer Platte oder in einer Schissel
anrichten. Tomatenhalften darauf ver-
teilen. Eier pellen, sechsteln (geht am
besten mit einem Eierschneider), auf
die Salatzutaten geben und mit der
Sauce betraufeln,

Abwandlung:

Fur Erersandwiches die Zutaten wie oben
angegeben vorbereiten, aber die Eier in
Schelben schneiden. Fur jedes Sandwich
etwas Salat, Sauce und einige Eier-
scheiben auf eine Scheibe geloasteles
Toastbrot legen und mit einer zweiten
Brotscheibe bedecken.

Eier-Senf-Dip

E-10 Portionen

3 hart gekochte Eier

3 Becher (je 125 g) Créme fraiche
mit Krautern

2 Becher (je 200 g) Schmand
(Saverrahm)

2-3 £L grob korniger Senf

sal

pleffer

Iubereitungsteit: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 46 g, F: 205 g, Kh: 37 g,
kj: 9044, keal: 2175

Einfach

1. Eier pellen und in Wirlel schneiden.
Creme fraiche mit Schmand und Senf
verrihren, Eierwdrfel unterrihren,

2. Den Dip mit Salz und Pleffer wiren.

Tipp:

Eier-Senl-Dip passt ru kaltem Braten-
Heisch, Bratfisch, Eisbeinsilze und man:
niertem Gemuse,

Eier-Tomaten-Salat

4 Partionen

6 hart gekochte Eier
3 Fleischtomaten
1 Bund Schnittlauch

Fur die Salatsauce:

5 EL WeiBweinessig, Salt
frisch gemahlener Pleffer
1 TL mittelscharfer Senf

4 EL Olivenal




Iuberellungszeil: 15 Minuten,
ghne Durchziehzeil

insgesamt:
E:484q,F: 78g, Kh: 15 g,
kj: 4036, keal: 961

schnell - preiswert

1. Eier pellen und vierteln. Tomaten
waschen, trockentuplen, vierteln,
entkernen und die Stangelansatze
herausschneiden. Tomatenviertel
nochmals durchschneiden.

1. Schnittlauch abspilen, trockentuplen
und in kleine Rollchen schneiden.

1, Fibr die Sauce Essig mit Salz, Pletfer
und Sent verrithren, Olivendl unter-
sthlagen. Die Sauce zu den Salat-
rutaten geben und vorsichtig unter-
mischen. Den Salat etwas durchziehen
lassen.

Tipp: Statt mit Schnittlauchrdlichen
schmeckt der Salat auch gut mit fein
geschnittenen Frahlingszwiebeln oder
mit dannen Avocadoscheiben.

Eisbeinsiilze

-8 Portionen

1'/: kg mageres Eisbein
2 Iwiebeln

1 Mihre

2 Lorbeerblatter

1 TL Pimentkorner

1 Tt Wacholderbeeren
Saliwasser

12 Blatt weiBe Gelatine

125 ml "/ 1) Krauteressig

200 g Gewiirzgurken

Salt

grob gemahlener weiller Pleffer
2 EL gehackte Petersilie

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihlzeit

In!.ges_i_lml:

E: 260 g, F: 81 g, Kh: 5 g,
kj: 7652, keal: 1829
beftig

1. Eisbein unter fliefendem kallen

Wasser abspolen und abtropfen lassen.

twiebeln abziehen und in grobe
Stiicke schneiden. Mohre putzen,
schalen und abspilen,

2. Eisbein mit Iwiebelsticken, Mohre,
Lorbeerblattern, Pimentkornern und

Wacholderbeeren in einen groBen Topl

geben und mit Saliwasser bedeckt
tum Kochen bringen, abschaumen,
Eisbein zugedeckt in 1-1 '/ Stunden
gar kochen,

3. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Eis-
biein in einem Sieb abtropfen lassen,

die Brithe dabei auffangen und 500 ml
{'/:1) davon abmessen. Gelatine leicht

ausdriicken und in der abgemessenen

heifien Brithe unter Rihren auflasen,
Essig unterrihren,

4. Das Fleisch vom Knochen losen und in
Wiarfel schneiden, evil. Fetlstreilen
entfernen. Gewtrzgurken grob wiir-
feln. Die Sulzenflissigkeil mit Salz
und Pfeffer wirzen. Nach Belieben
mit etwas Gurkenllussigkeil kraltig
abschmecken.

5. Fleisch- und Gurkenwurfel mit der
Sulzentlissigkeit verrihren, Petersilie
unterriuhren und in eine dichte, lang-
liche Form (30 x 11 ¢m) fillen. Die
Form mindestens 6 Stunden oder dber
Nacht kalt stellen.

6. Die Form kurz in heilles Wasser
tauchen, Die Sule auf eine langliche
Platle stirzen.

Beilage:
Remoulade, Baguella
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Eisbergsalat mit
Liegenkase und
Sherry-Pflaumen

8-10 Portionen

300 g entsteinte Backpflaumen
6 EL Sherry

1 groBBer Kopl Eisbergsalat

300 g Cocktailtomaten

400 g schnittfester Tiegenkdse
mit Honig

Filr die Sauce:

4 EL Schlagsahne

frisch gemahlener Pfeffer
3 EL flussiger Honig

6 EL Sherry-Essig

100 ml Speisedl

3 EL Sherry

2 EL Speisedl
175 q Bacon (Fruhsticksspeck)

W

Lubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 165 g, F: 261 g, Kh: 234 g,
kJ: 17166, keal: 4116

schnell - mit Alkohol

1. Pllaumen in eine flache Schale legen
und mit Sherry dbergieflen. PHaumen
etwa 20 Minuten durchziehen lassen.

2. Eisbergsalat putzen, achteln und den
Strunk entfernen. Salatsticke abspa-
len, qut abtropfen lassen oder trocken-
tupfen. Salat grob zerschneiden.
Tomaten waschen und trockentupfen,
evil. Stangelansatze entfernen.
Liegenkase in Wirfel schneiden.

3. Fir die Sauce Sahne, Pleffer, Honig,
Essig, Speiseol und Sherry in einer
Schiissel gut verrihren. Salatsticke,
Tomaten und Kdsewdrfel hinzufogen,
vorsichtig vermengen. Den Salat aul

einer grofien Platte anrichten.

4. Speisedl in einer Pfanne erhitzen. Die
Speckscheiben darin kross braten, her
ausnehmen und aul Kichenpapier ab
tropfen lassen. Speckscheiben auf dea
Salat legen, Pllaumen daraul vertei-
len. Den Salat sofort servieren.

Tipp: Ziegenkase mit Honig gibt es

meist nur an der Kdsetheke, Sie kinn
aber auch anderen schnittfesten Zie:
genkase verwenden,

Eisbombe Bismarck

8 Partionen

4 Eigelb (GraBe M)
150 g Tucker

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Tucker
75 mi Milch

500 ml ('/: I) Schlagsahne

2 EL Aprikosenlikor

25 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

1 Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht 480 g)

2 Eigelb (Grofle M)

50 g Zucker

500 mi ('/: 1) Schlagsahne

Fur das Baiser:
2 Eiweill (GroBe M)
100 g feiner Tucker

geschlagene Schlagsahne
Aprikosenspalten
Schokoladenspane

Lubereitungsieit:
35 Minuten, ohne Gefrierzeit

Insgesamt:
E:63 g, F: 412 g, Kh: 474 g,
kj: 25236, keal: 6029




fir Gaste - mit Alkahol

1. Eigelb mit Zucker, Vanillin-Zucker und
Mikch in einer Schussel im Wasserbad
mit Handrihrgerat mit Rohrbesen
elwa § Minuten cremig schlagen. Die
Schissel aus dem Wasserbad nehmen,
figelbmasse kalt schlagen.

1, Sahne steif schlagen. Aprikosenlika,
Mandeln und Sahne unter die Eigelb-
masse heben. Die Masse in 2 Por-
tionen in der Eismaschine gefrieren
lassen. Die Wande einer Eisbomben-
form (Inhalt elwa 1,5 1) mit einer Eis-
portion ausstreichen, so dass die
Mitte frei bleibt,

3. Aprikosenhalften in einem Sieb ab-
tropfen lassen und pirieren. Eigelb mit
Tucker in einer Schissel im Wasserbad
wemiq schlagen, Aprikosenpiiree
unterheben.

. 5ahne steif schlagen und unter die

Piireemasse heben, so dass Schlieren
sichtbar bleiben. Die Masse in die
Mitte der Eisbombenform follen, glatt
streichen und mindestens 6 Stunden
gefrieren lassen.

. Fir das Baiser Eiweill mit Handrahr-

gerat mit Rihrbesen aul hichster
Stufe steif schlagen. Der Schnee muss
so fest sein, dass ein Messerstich
sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker
kurz unterschlagen. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen
und Tuplen auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) spritzen. Das Back-
blech in den Backolen schieben.

Ober- fUnterhitze: ta, 120 °C (vargeheizt)
HeiBluft: elwa 100 °C (nicht vorgehaizt)
Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgeheizt),

25 Minuten Stufe 1, 25 Minuten aus,

25 Minuten Stute 1

Backzeit: 70-100 Minuten

(dabei einen Holrloitel rwischen Back
olen und Tur klemmen, damit der Dampl
entweithen kann).

6. Die Baisertupfen vom Backblech
nehmen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Nach Belieben einige
Tupfen zerbroseln, Die Eishombe auf
eine Servierplatte stiirzen, mit Sahne,
Aprikosenspalten, Schokoladenspanen
und Baisertuplen garnieren.

Tipp:

Schneller und einfacher ist es, gekaulte
Baiserschalen zu verwenden, Wer keine
Eismaschine besitzt, kann die Eisbombe
auch in einer Schissel gefrieren lassen,
dabei alle 30 Minuten krdftig mit dem
Schneebesen durchschlagen,
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Eisroulade

& Portionen

Fur die Eisroulade:

120 g Loffelbiskuits

8 EL kalter Espresso (oder starker
Kaffee)

30 g abgezogene, gemahlene Mandeln
150 g Sauerkirschkonfitire

1 Eiweill (Grole M)

30 g Tucker

125 ml (*/+ 1) Schlagsahne

1 1L Dr. Oetker Vanillin-Tucker

1 7L Dr. Oetker Sahnesteif

1-2 EL Kirschwasser

300 g SuBkirschen
150 ml Eierlikor

Iubereitungszeil: 35 Minuten,
ohne Gelrierzeil

Insgesamit:
£: 35 g, F: 76 g, Kh: 303 g,
k: 9459, keal: 2260

Gul verzubereiten - mit Alkohol

1. Fur die Eisroulade Loffelbiskuits mit
einem Sdagemesser quer in sehr diinne
Scheiben schneiden, mit Espresso und
Mandeln mischen. Auf einem etwa
50 cm langen Stick Backpapier in der
Mitle ein 25 x 25 cm groBes Quadrat
markieren. Die Biskuitmasse auf das
Quadrat geben und leicht andricken,
Konfitire aufkochen, auf die Biskuit-
masse trdufeln und abkihlen lassen.

2. Eiweill steif schlagen, Zucker unter-
rithren. Sahne mit Vanillin-2ucker und

Sahnesteif steif schlagen. Kirschwasser

und Eischnee unter die Sahne heben,
Sahnemasse aul der Biskuil platte ver-
teilen, dabei rundherum einen 2 cm
breiten Rand frei lassen.

g4

3. Die Biskuitplatte mit der Sahnemasse

mit Hilfe des Backpapiers aufrollen.
Das Backpapier an den Enden zu-
sammendrehen (wie ein Bonbon).
Die Roulade in dem Backpapier min-
destens 3 Stunden gefrieren lassen.
4. Kirschen waschen, abtropfen lassen,

enistielen und entsteinen. Die Eisrou-
lade aus dem Gefrierfach nehmen, das

Backpapier entfernen. Die Eisroulade
in Scheiben schneiden, mil Kirschen

und Eierlikor partionsweise anrichten.

Tipp:
Die Eisroulade kann auch mit einem

dunklen Biskuitboden rubereitet werden
Datur aus 3 Eiern, 1 Eigelb, 150 g Zucker,

1 Fackchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,
75 g Weizenmehl, 25 g Speisestarke
und 20 g gesiebtem Kakaopulver einen
Biskuitteig rubereiten. Den Teig aul
einem Backblech (30 x 40 cm, mil

Backpapier belegt) verteilen und im vor-
geheizten Backolen bei Ober- /Unterhitze

elwa 180 °C, Heilllult elwa 160 °C, Gas

Slufe 2-3, 10-15 Minuten backen.
Biskuitplatte aul Backpapier sturzen um
wie ab Punkt 2 beschrieben, weiter
verarbeiten

Emmentaler Kasesalat

4 Portionen

150 g Schweizer Emmentaler-Kase
150 g Greyerzer-Kase

2 Gewilrzgurken (etwa 150 g)

1 Bund Radieschen

Fiir die Salatsauce:

4 EL Weilweinessig

1-2 TL geriebener Meerrettich
{aus dem Glas)

1 EL fein geschnittener Dill
5-6 EL Speisedl

Sal1, Tucker, Pleffer
gewaschene, trockengetupfte
salathlatter

8 Cocktailtomaten




1 hart gekochte Eier
schnittlauchrdlichen

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E 107 g, F: 163 q, Kh: 17 g,
k); 8224, keal: 1964

Schnell

1. Beide Kasesorten und Gurken in feime
streifen schneiden. Radieschen
putzen, waschen, trockentupfen und
ebentalls in Streifen schneiden. Die
salatzutaten in eine Schossel geben.

. Fir die Salatsauce Essig mit Meer-
rettich und Dill verrihren, Speisedl
unterschlagen. Mit Salz, Pleffer und
Tucker wiirzen. Die Sauce 1u den
salatutaten geben und untermischen.
Salat qut durchziehen lassen. Evtl,
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Den Kasesalat aul 5alat-
blattern anrichten.

1. Tomaten waschen, trockentuplen,
halbieren, evtl. Stangelansatze heraus-
schneiden. Eier pellen und in Sechstel
sthneiden,

4, Den Kasesalat mit Tomatenhalften,
Eierspalten und Schnittlauchrallchen
gamieren.

i

Emmentaler-Kdse-Creme
10 Portionen (etwa 350 g)

etwa 50 g Rucola (Rauke)

250 g Emmentaler-Kase

50 g Butter

3 £l WeiBweinessig oder Balsamico
bianco

Saly, frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 30 Minuten
insgesamt:

E:73q,F: 117 g, Kh: 1 g,

k): 5634, keal: 1346

Fiir Gaste

1. Rucola verlesen und dicke Stangel ab-

schneiden. Rucola waschen, trocken-
schleudern und klein schneiden.

2. Vom Kase evil. die Rinde abschneiden.
Kase in kleine Sticke schneiden. Kése-

stucke mit Butter und Essig in einen
Blitzhacker fillen und zu einer
cremigen Masse verarbeiten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen,

3. Rucola unter die Kase-Creme rihren.
Die Kase-Creme in 2 grandlich ge-
reinigte, gespilte und getrocknete
Glaser fillen. Glaser mit Deckeln fest
verschliefen und kalt stellen.

Brotemplehlung:
Schwarzbrol oder kerniges Vollkornbrot

Tipp:

Wer keinen Blitzhacker tur Verligung
hal, kann auch genebenen Kdse ver-
wenden, Ium Garnieren eignen sich
Rucolablatter und Silberzwiebeln,

Die Kase-Creme ist gekilhlt etwa 5 Tage
haltbar.
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Entenbrustaufstrich

12 Portionen {etwa 480 g)

350 g Entenbrust

150 g Schweineschmalz

1 Iwiebel

1 Apfel

'/: TL gerebelter Beifull

1 Msp. gemahlener Piment
Salz, frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt: — -
E: 58 g, F: 204 g, Kh: 15 g,
kj: 8805, keal: 2103

Etwas teurer

1, Entenbrust unter flieBendem kalten
Wasser abspilen und trockentupfen.
Die Haul mit der Fettschicht abschnei-
den. Haut und Fleisch in kleine Wirlel
schneiden,

2. Die Hautwdrfel in einem Topf aus-
braten. Grieben mit einem Schaum-
laffel herausnehmen. Die Fleisch-
wilrfel in dem Entenfetl unter
mehrmaligem Wenden anbraten.
Schweineschmalz vorsichtig hinzu-
geben und erhitzen. Die Fleischwirfel
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etwa 90 Minuten bei schwacher Hitze
garen, gelegentlich mit einem Holz-
loffel umrihren.

3. Iwiebel abriehen, halbieren und in

kleine Worfel schneiden. Apfel waschen,

abtrocknen, schilen, halbieren,
entkernen und ebenfalls in kleine
Wirfel schneiden.

4. Nach etwa 60 Minuten Garzeit die
Lwiebel- und Apfelwiirfel v den
Fleischwirfeln geben. Mit Beifull,
Piment, 5alz und Pleffer wirzen,

5. Den Entenbrustavlstrich in grindlich
gereinigte, mit heifem Wasser ge-
spilte und getrocknete hitzebestan-
dige GefaBe fillen. Aufstrich etwas
abkihlen lassen. Die Gefalle dann
verschliefen und kalt stellen,

Brotempiehlung:
Schwarz- und Yollkornbrot.

Tipp:
Der Entenbrustaulstrich ist gekuhlt etwa
1 Wochen haltbar.

Entenpastete

4 Portionen

1 Pck. (450 g) TK-Blatterteig

2 Entenbrustfilets (je etwa 250 g)
180 g Hahnchenbrustfilet

Salz, frisch gemahlener Pleffer

1 EL Olivenal

1 Brotchen (Semmel) vom Vortag

1 Schalotte

50 g Créeme fraiche

20 ml Grand Marnier (Orangenlikor)
25 g gehackte Pistazienkerne

AuBerdem:
Mehl zum Ausrollen

| Milch rum Bestreichen

tubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Auftau- und Kihlzeit
Backzeil: 35-40 Minulen

Insgesamt:
E: 156 g, F: 169 g, Kh: 201 g,
kjJ: 12505, kcal: 2980

Mit Alkohol

1. Blatterteigplatten tugedeckt nebem
einander nach Packungsanleitung ay
tauen lassen,

2. Entenbrust- und Hahnchenbrustfilets
unter flieRendem kalten Wasser ab-
spilen und trockentupfen, Von den
Entenbrustfilets Fett und Haut ab-
schneiden. Ein Entenbrustfilet langs]
3 Streifen schneiden, mit Salz und
Pleffer wiirzen.

3. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Oy
Entenbruststreifen darin von allen
Seiten elwa 10 Minuten gut anbr
anschlieBend aus der Planne neh
und erkalten lassen.

4, Das wweite Entenbrustfilet und das
Hahnchenbrustfilet in kleine Wird




schneiden, etwa 10 Minuten tief-
gefrieren. Brotchen in kaltem Wasser
einweichen und ausdricken. Schalotte
abziehen, halbieren und in feine
Wirfel schneiden, Fleisch-, Schalotten-
wiirfe!l und Brotchen in einem Blitz-
hacker fein zerkleinem.

5, Die Fleischmasse mit Salz und Pleffer
abschmecken, Creme lraiche, Grand
Mamier und Pistazienkerne unterrihren
oder untermixen. Masse kalt stellen.

#, Blatterteigplatten aufeinander legen
und aul einer bemehlten Arbeitsilache
1 einem Rechteck (etwa 30 x 40 cm)
ausiollen. Etwa ein Drittel der Teigplatte
mit der Fleischmasse bestreichen, dabei
am Rand etwa 1 cm frei lassen,

7, Entenbruststreifen auf die Fleisch-
masse legen und den Teig von der
sthmalen Seite her, mit der Fallung
beginnend, aufrollen, Die Enden gut
msammendricken. Pastete etwa
10 Minuten kalt stellen.

8. Die Pastete mit der Naht nach unten
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Auf der Pastetenober-
flache mit einem spitzen Messer
3 kleine runde Blatterteigtaler aus-
schneiden, Pastetenoberflache mit
Milch bestreichen, Das Backblech in
den Backofen schieben.
pber- /Unterhitze: 180-200 *C
{vorgeheizl, unteres Drittel)

HeiBluft: 160-180 °C

{nicht vorgeheit)

fas: Stufe 3

(vorgeheizt, unteres Drittel)
fackzeil: 35-40 Minuten,

9, Die Pastete nach dem Backen etwa §
Minuten ruhen lassen, dann in
Scheiben schneiden. Entenpastete
kalt servieren.

Tipp:
Die Entenpastete ist gekuhlt etwa 3 Tage

haltbar.

Rezeptvorschlage fiir ein franzdsisches Buffet

Fur ein franzdsisches Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
2 x Rerept Gamelen in Pemodrahm Seite 122

2 x Rezept Artischockenherzen mit Tomaten und Oliven Seite 16

1 % Rezept Sommersalat mil Roquefortsauce Seite 359

3 x Rezept Entenpastele Seite 86

2 x Rezept Dattelchutney Seite 70

2 1 Rezept Heidelbeer-Bavaroise Seite 153

AuBerdem:
4-5 Baguellebrote

Vorbereitungen am Vortag:

* Garnelen garen und kalt stellen, Pernodrahm zubereiten, Salat fir die Gamelen
verbereiten und im Gefrierbeutel im KiGhlschrank lagem.

* Blumenkohl fur den Sommersalat garen und kalt stellen,

« Lutaten lir das Dattelchutney klein schneiden und, bis aul die Sahne,
verrihren,

« Die Creme fir die Heidelbeer-Bavaroise zubereiten und in Schitsseln fillen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:
6 Stunden vorher:  + Die Entenpastete zubereiten, bei Zimmertemperatur
lagern.
3 Stunden vorher: = Antischockenherzen mit Tomaten und Oliven tubereiten.
= Sommersalat mit Roquetortsauce fertig zubereiten.
= Sahne fir das Dattelchutney schlagen und unterheben.
2 Slunden vorher: = Gamelen mit Pernodrahm und Salat anrichten.
= Entenpastele autschneiden,
« Heidelbeer-Bavaroise evtl. stirzen und anrichten.
« Baguettebrote aufschneiden,

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rezept Franzdsische Canapés Seite 113

3 x Rezept Putenbraten in weiBem Burgundergelee Seite 295
1 x Rezept Tucchinistifte, mariniert Seite 423

1 x Rezept Franzdsisches Locherbrot Seite 114

2 x Rezept Feigen mit Tiegen-Frischkise, gefillt Seite 94

3 x Rezept Mini-Charlotten, evil. ohne Eis Seite 249

plus Brot.
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Entensalat, chinesisch

4 Portionen

1 kiichenfertige Flugente
(etwa 1,2 kg)

2 Bio-Orangen (unbehandelt,
ungewachst)

1 Bio-Zitrone (unbehandelt,
ungewachst)

1 Lorbeerbldtter

3-4 Gewiirznelken

1 abgezogene Iwiebel
Plefferkarner, Salz

100 g Sojasprossen (aus dem Glas)
etwas Butter

Fur die Salatsauce:

25 q frischer, geschalter Ingwer
1 Eigelb

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Zitronensaft

frisch gemahlener Pleffer

1 gestr. TL Tucker

125 ml '/« 1) Sojacl

2 EL Sojasauce

e
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lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlreit

Insgesamt:

188 g, F: 199 g, Kh: 46 g,

kj: 11443, keal: 2728

Flr Gaste - gut vorzubereiten

1

3.

, 6

A ‘/’ .
v
)

Ente von innen und aufen unter
flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen und halbieren. Enten-
hillten in einen grofen Kochtopf

geben und so viel Wasser hinzugieBen,

dass die Entenhillten bedeckt sind.

. Schale von 1 Orange und 1 Zitrone

abreiben. Lorbeerblatter, Nelken,
geviertelte Zwiebel, Plefferkorner
hinzuliigen, mit Salz wiirzen, zum
Kochen bringen und etwa 1 '/ Stun-
den kocheln lassen,

Die garen Entenhaliten aus der Brihe
nehmen, abkihlen lassen, das Fleisch
von den Knochen befreien, enthauten
und in Scheiben schneiden.

. Orangen und Zitrone von der weillen
Haut befreien und die Friichte filetieren.

;\

2o

Lo

Erdbesren mil Cashewcreme

5. Sojasprossen verlesen, in zerlassensy
Butter schwenken, abtroplen lassen,
Das Entenfleisch aul 4 Portionstelley
verteilen, Orangen- und Zitronen-
spalten darauf anrichten, die Soja-
sprossen dariber verteilen,

6. Fiir die Salatsauce Ingwer reiben, B
gelb mit Senl, Zitronensalt, Salz,
pleffer, Zucker zu einer dicklichen
Masse schiagen.

7. Nach und nach Sojaol unterschlagen, -
Ingwer und Sojasauce unterrihren,
Sauce liber die Salatzulaten geben,

Erdbeeren mit
Cashewcreme

elwa 40 Stuck

100 g Cashewkerne (ungesalzen)
30 g Rosinen

125 g Doppelrahm-Frischkase

2 EL Milch

1-2 EL Zitronensaft

etwa 20 mittelgroBe frische
Erdbeeren



lubereitungsteit: 20 Minuten Tipp: einige gewaschene, abgetroplte
&latt der Cashewkeme kinnen auch Wal-  Zitronenmelisseblattchen
Insgesamt: nusskerne verwendet werden.
Eﬁﬁ, F: 83 g, Kh: 66 g, Cashewkerne schmecken noch intensiver, Iubereitungszeit; 40 Minuten,
k: 4857, keal: 1160 wenn sie in einer Planne ohne Fett ohne Kuhlzeit
angerdstel werden.
Schnell Insgesamt:
E: 20 g, F: 7 g, Kh: 428 g,
1. Gashewkerne mit Rosinen, Frischkase  Erdbeer-Pfirsich- k: 10407, keal: 2491
und Milch in einen Ruhrbecher geben K I tschal
und mit einem Mixstab fein purieren,  NGILSCHIIE _ Mit Alkohol
Mit Titronensaft abschmecken, B-10 Portionen
2. trdbeeren waschen, gut abtropfen 1. Orangensalt mit WeiBwein in einem
lassen, Stielansatz nach Beliehen 1'/: 1 Orangensaft Topf rum Kochen bringen, Sago ein-
herausschneiden. Die Erdbeeren 600 ml WeiBwein rithren, wieder zum Kochen bringen
halbieren. 150 g Perl-Sago und zugedeckt 15-20 Minuten bei
1. Die Cashewcreme in einen Spritzbeutel 6 frische Pfirsiche schwacher Hitze kochen lassen.
mit einer groBen Sterntille oder Loch- 1 '/s kq frische Erdbeeren 2. Plirsiche waschen, kuiz in kochendes
tille fallen, Die Creme auf die etwas Iucker Wasser tauchen, in kaltem Wasser ab-
halbierten Erdbeeren spritzen. 1 Msp. gemahlener Timt schrecken, enthauten, halbieren und

entsteinen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden.

3. Erdbeeren putzen, waschen, abtroplen
lassen und Stangelansatze entfernen.
GroBRe Frichte halbieren. Plirsiche
etwa 5 Minuten, Erdbeeren etwa
2 Minuten vor Ende der Kochzeit in die
Sagoflussigkeit geben,

4, Kaltschale mit Tucker und Timt ab-
sthmecken, kalt stellen und gut ge-
kihit mit Melisseblattchen bestreut
servieren,

Tipp:

Anstelle von frischen Plirsichen kénnen
auch Pfirsichhalften aus der Dose (Ab-
troplgewicht 500 g) verwendel wer-
den. Pfirsiche dann erst nach den Erd-
beeren in die Sagoflussigkeit geben.
Fur Kinder den Weiwein durch Aplel-
salt ersetzen.

Hhﬂ-ﬂi_rﬂll-lﬂ!uhlh
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* Lubereitungsteit: 10 Minuten

In_l.g_esam:
E:709,F 44, Kh: 559,
k): 2455, keal: 587

Schnell

sen, entstielen und vierteln,
2, Quark mit Milch und Zucker geschmei-

3. Die Erdbeer-Quark-Speise in Dessert-
glaser fillen und kalt stellen.

Tipp:
Erdbeel-_quark.SpEise statt Erdbearen konnen Sie auch 2 Ess-
lotfel Erdbeersitup unter die Quarkmasse
rithren und mit Do Detker Vanillin-Zuckes
abschmecken

4 Portionen

250 g frische Erdbeeren

500 g Speisequark (Magerstufe)
100 m| Milch

1-2 EL Tucker

1. Erdbeeren waschen, qul abtropfen las-

dig rUhren. Erdbeerviertel unterheben.

Erdnussaufstrich, pikant

16 Portionen (etwa 500 g)

280 g Hahnchenbrustfilet

Salz, frisch gemahlener Pleffer
3 EL Rapsol

1 Iwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g Erdnusscreme

1 1L Sambal Oelek

250 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

Iubereitungsteil: 30 Minuten,
chne Abkuahlzeit

|ﬂ$g_t5§l'l‘ll:
E: 959, F: 117 g, Kh: 30 g,
kj: 6357, keal: 1525

Raffiniert

1. Hahnchenbrusthilet unter fliefienden
kalten Wasser abspilen, trockentupl




und in kleine Wirfel schneiden, mit
5alz und Pleffer wirzen. Rapsol in
einer Planne erhitzen, die Hahnchen-
brustwiirfel darin von allen Seiten
knusprig anbraten und 3-4 Minuten
weilerbraten.

1 Iwiebel und Knoblauch abziehen, in
kleine Wirfel schneiden, zu den Fleisch-
wirfeln geben und mit anbraten.

1. Die Pfanne von der Kochstelle
nehmen. Erdnusscreme, Sambal Delek
und Joghurt zu den Fleischwirfeln
geben und unterrihren,

4. Die Pfanne wieder auf die Kochstelle
steflen. Die Zutaten unter Rihren kurz
aufkochen und anschlieBend erkalten
lassen. Den Erdnussaufstrich in 2 grind-
lich gereinigte, gespilte, getrocknete
Glaser follen. Glaser mit Deckeln fest
verschlieBen und kalt stellen.

protemplehlung:
Friisches Baguette ader Sonnenblumen-
kembrot.

Tipp:
Der Erdnussaulstrich ist gekuhit etwa
5 Tage haltbar.

Erdnusssauce
5 Portionen (etwa 250 ml ['/4 [])

150 ml Hihnerbrithe

&0 g gerdstete Erdnusskerne
1 rote Chilischoten

100 g Erdnussbutter

evil. etwas WeiBweinessig

tubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: ——s
F:43q,F: 80 g, Kh: 20 g,

k: 4021, keal: 960

Gut vorzubereiten

1. Hihnerbrihe in einem Topf erhitzen,

Erdnusskerne grob hacken. chili-
sthoten abspilen, trackentuplen,

lings halbieren und entkernen. Chili-

schoten in kleine Wirfel schneiden.
2. Erdnusshutter in der Huhnerbrithe
sthmelzen lassen und glatt ruhren.

Erdnusskemne und Chiliwiriel hinzu-
geben und unterrihren, Erdnusssauce
erkalten lassen. Nach Belieben mit
Essig abschmecken,

Tipp:
Passt 2u SaleyspieBen und ausgebacke-
nen Hahnchen-Nuggets.

N




Essigbirnen

12 Portionen

3 kg Birnen

750 ml ('/+ 1) Einmach- oder
Weilweinessig (5 % Saure)
500 ml ('/: 1) Wasser

2 kg lucker

1 Stick limtstange

4-5 Gewurtnelken

Schale von '/: Bio-littone
{(unbehandelt, ungewachst)

T
t}_!

1 Pck. Einmach-Hille
lubereitungszeit; 1 Stunde
Insgesamt:

E: 14 g, F: 7 g, Kh: 2261g,
kJ: 38937, keal: 9301

Premswert

1. Birnen schalen, halbieren, entstielen
und entkernen

2. Essig mit Wasser, Tucker, Timistange,
Nelken und Zitronenschale tum
Kochen bringen. Birnen portionsweise
darin etwa 10 Minuten gar kochen
lassen

3. Birnen mil einem Schaumiotel heraws:
nehmen, in einen sorglaltig gespilien
Steintopl oder in Glaser geben

4, Den Saft einkachen lassen, Topf von
der Kochstelle nehmen und Einmach-
Hilfe unterrdhren. Den Sall Uber die
Birmen geben und erkallen lassen

5. Den Steintop! (die Glaser) ver-
schiieBen und kalt stellen

Essigpflaumen

12-14 Portionen

3 kg PHlaumen

500 ml ('/: 1) WeiBweinessig
(5 % Saure)

250 ml ('/4 1) Wasser

1'/: kg Lucker

1 Stuck Zimistange

4-5 Gewdrznelken

Schale von '/: Bio-litrone
(unbehandeltl, ungewachst)
1 Pck. Einmach-Hille

Lubereiungszeit: 1 '/ Stunden
Insgesami:

E:19g,F: 6, kh: 1777 g,

kj: 31088, keal: 7429

Gul vorzubereiten

1. Pllaumen waschen, abtroplen lassen)
trockenreiben und mil einem Holr-
stabchen einige Male einstechen

1. Essig mit Wasser, Tucker, limistange
Nelken und Litronenschale tum
Kochen bringen. Pllaumen portioms
weise dann in etwa 8 Minuten ga
kochen lassen,



. Pllaumen mil einem Schaumloffel
herausnehmen, in einem Sieb gul
abtropfen lassen und in Glaser oder
fopfe fallen,

. Den Salt dick einkochen lassen, Topf

von der Kochstelle nehmen, Einmach-

Hilfe unterrihren. Den Saft uber die
pHlaumen gieRen, erkalten lassen.
alaser oder Tople verschliefien

Essiggurken
12 Portionen
1'/: kg kleine, feste Gurken (fur

{ Glaser von je 1 | Inhalt oder einen
gioBen Steintopf)

salzwasser (auf 1 | Wasser 75 g Salz)

auf je 1 kg Gurken:

150 g Perlzwiebeln

1 1L Gurkengewiin
gewaschene Dilldolden oder
Dilliweige

fFiir die Essig-Zucker-Losung:
200 g Kandiszucker

1 | Wasser

500 ml ('/: 1) WeiBweinessig
luberettungsreit: 1/ Stlunden,
ghae Einleg- und Durchziehzeit

Insgesamt:
f:23q, F: 8 g, Kh: 308 g,
kj: 6278, keal: 1495

Pretswert

1. Gurken waschen, birsten, abtroplen

lassen, mit Salzwasser ubergieBen und |

12-24 stunden an einem kihlen Ot

stehen lassen. Gurken herausnehmen,

sorgfalti bursten, abspulen,
abtrocknen und schiechte Stellen
entlernen

Pt

. Gurken, Iwiebeln, Gewurz und Dill in

grindlich gereinigte, mit klarem Was-
ser nachgespilte Glaser oder einen
Steintopf schichten.

. Fur die Essig-Tucker-Losung Kandiszuchker

mit Wasser zum Kochen bringen, kurz
aufkochen lassen, abschaumen

. Weinessig unterrihren und abkishlen

lassen. Die Losung uber die Gurken

gieBen. Gurken so fest wie maglich in
den Steintopf dricken, mit einem
Leinentuch rudecken, mit Brett und
Stein beschweren. Die Gurken an
einem kuhlen 0 (Keller) 4-6 Wochen
tugedeckt autbewahren




Feigen mit Ziegen-Frischhase, gefillt

Feigen mit
Liegen-Frischkase, gefiillt

4 Portionen

8 frische, groBe feste Feigen
{etwa 600 g)

300 g Ziegen-Frischkase

2 ¢l Portwein

salz, frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungsreil: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesam:
E:24g,F: 760, Kh: 84 g,
kj: 4876, keal: 1172

Mit Alkohol

1. Feigen vorsichtig abspulen und tro-
ckentupten. Jeweils an der spitzen Seite
der Feigen einen Deckel abschneiden.
Das Fruchtileisch vorsichtig mit einem
kleinen Loffel oder einem Kugelausste-
cher herausnehmen. Darauf achten,
dass rundherum eine dinne Wandung
stehen bleibt.

2. Frischk ase in eine Schussel geben,
Feigenfruchtfleisch hinzufigen und mit

24

einem Schneebesen oder mit
einer Gabel vermengen. Die Frisch-
kasemasse mit Poriwein, $alz und
Plelfer wurzen und in einen Spritz-
beutel mit Stem- oder Lochtille geben.
3. Die Frischkasemasse in die ausge-
hohlten Feigen spritzen. Die gefillten
Feigen kalt gestellt etwa 1 Stunde
durchziehen lassen.

Tipp:
Die gefillten Feigen mit Himbeeren,
Johannitbeeren und Minze gamieil

Servieren.

Fenchelviertel, gebraten

4 Portionen

4 Fenchelknollen (je etwa 300 g)
4 EL Olivenal

Fiir die Marinade:

1 Orange (etwa 200 g)

4-5 Stangel Oregano

1 kleines Bund glatte Petersilie
2 EL Balsamico-Essig

salz, frisch gemahlener Pleffer
4 EL Olivenal

Lubereitungszeit: 35 Minuten,
chne Durchuehzeit

Insgesamt:
E: 28 g, F: 64 g, Kh: 48 g,
kj: 3704, keal: 884

Vegetarisch

i. Von den Fenchelknollen die Stiele
dicht oberhalb der Knollen abschnei-
den. Braune Stellen und Blatter entler-
nen. Die Wurzelenden gerade schnei-
den. Knollen waschen, abtropfen
lassen und vierteln. Fenchelviertel in

2. Olivendl in einer groBen Planne erhit:

3. Fur die Marinade Orange so schalen,

kochendem Salzwasser etwa 5 Ming
ten blanchieren. Anschliefend in ein
Sieb geben (die Flussigkeit dabei auf-
fangen), mit kaltem Wasser Ubergie-
Ben und abtropfen lassen.

zen, Fenchelviertel leicht darnin anbra:
ten, bis sie elwas Farbe angenommen
haben. Fenchelviertel in eine flache
Schale legen.

dass die weilte Haut mit entfernt wind,
Orangenfrucht vierteln und in Schej:
ben schneiden. Oregano und Petersilie
abspulen und trockentupfen. Die
Blattchen jeweils von den Stangeln
rupfen. Blattchen grob hacken.

4. Essig mit der aufgefangenen Fenchel
flussigkeit, Salz und Plelfer ven
olivenol unterschlagen. Orangen-
scheiben, Oregano und Petersilie
unterrihren. Die Fenchelviertel mit
der Mannade ubergiefien, 1-2 Sty
kalt stellen und durchziehen lassen,
dabei ab und 2u umrdhren.

Tipp:
Wer es elwas saverlicher mag, kann di
Orange durch eine Grapelruit ersetzen.

Filetpastete

& Partionen

1 Pek. (450 g) TH-Blatterteig
750 g Schweinefilet

Salz, frisch gemahlener Pleffer
2 EL Olivenal

125 q Schatkase

40 g weiche Butter

1 EL gehackte Basilikumblatter
2 EL Schlagsahne

1 Knoblauchzehe




6. Blatterteigplatten auleinander legen
und auf einer bemehlten Arbeitsflache
tu einer rechteckigen Platte (etwa
25 x 35 cm) ausrollen. Zuerst die
Schinkenscheiben, dann die Spinat-
oder Mangoldblatter darauf verteilen,
dabei an jeder Seite einen etwa 1 cm
breiten Rand frei lassen. Das Schwei-
nefilet mit der Schatkasemasse be-
streichen und langs auf die Spinat-
oder Mangoldblatter legen.

7. Teigrander mit etwas Eiweil bestrei-
chen, an den kurzen Seiten uber die
Fullung klappen und von der langen
Seite her den Blatterteig um das Filet
wickeln. Die Rander etwas andrucken.
Die Pastete mit der Naht nach unten

-6 Mangoldblatter oder grofle
Spinatblatter

§ Scheiben gekochter Schinken
(200 g)

1 verschlagenes Eiweill

1 Eigelb
1 EL Milch

tubereitungszeit: 40 Minuten,
ghne Auftau- und Kithlzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

mgesamt:
265 g, F: 207 g, Kh: 171 g,
kj: 15187, keal: 3628

Filr Gaste

4. Schatkase zerbroseln, mit Butter, Basi-
likum und Sahne zu einer geschmeidi-
gen Masse verrihren. Knoblauch ab-
ziehen, durch eine Knoblauchpresse
dricken und unterrahren.

5. Mangold- oder groBe Spinatblatter
waschen, abtropfen lassen und evil,
dickere Stiele abschneiden. Wasser in
einem Topf tum Kochen bringen, die
Elatter kurz darin blanchieren. An-
schlieBend in ein Sieb geben, mit kal-
tem Wasser dbergieBen, ablropfen
lassen und auf Kichenpapier legen,

aul ein Backblech (mit Backpapier
beleqt) legen,

. Mit einem spitzen Messer 3 kleine

Kreise aus der Teigoberllache heraus-
schneiden. Eigelb mit Milch verschla-
gen, die Pastete damit bestreichen.

Das Backblech in den Backofen schie-

ben,
Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
(voigeheizt)

HeiBluft: 180-200 “C (nicht vorgeheizt)
Gas: elwa Stule 4 (nicht vorgeheizt)
Backzeil: 30-35 Minuten.

1. Blitterteigplatten nebeneinander zu-
gedeckt nach Packungsanleitung aul-
tauen lassen,

1. Schweinefilet unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, trockentupten, mit
5alz und Pleffer bestreuen.

1. Olivendl in einer Planne erhitzen. Das
filet hinzufiigen und von allen Seiten
elwa 2 Minuten anbraten. Filet heraus-
nehmen, etwas abkihlen lassen,

Filelplsl e’
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Fischerschnittchen

20 Stuck

5 Scheiben Toastbrot

40 g Butter

3 hart gekochte Eier

260 g Olsardinen (aus der Dose)

1-2 EL Zitronensalt

frisch gemahlener, schwarzer Pleffer
1 rote Iwiebel

Tubereitungszeil: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 74 g, F: 83 g, Kh: 52 g,

k): 5268, keal: 1259

Schnell
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1. Brotscheiben loasten, etwas abkihlen
lassen, dann mit Butter bestreichen
und vierteln. Eier pellen und in 20
Scheiben schneiden

1. Olsardinen aul Kuchenpapier legen,
abtropfen lassen und evil. halbieren,
Die Schnittchen jeweils mit einer Eier-
scheibe, dann mil einem Stuck Olsar-
dine belegen. Mit Zitronensalt betrau-
feln und mit Plefler bestieuen.

3. Iwiebel abziehen, tuerst in Scheiben
schneiden, dann in Ringe teilen. Die
Schnitten mit wiebeltingen garmnie-
Temn.

Tipp:
Statt Olsardinen kénnen auch gerducher-
te Makrelentilets, Forellenhilets oder

geraucherte Aal verwendet werden

Fischpastete
mit Mangoldfillung

£-10 Partionen

Fiar den Knetteig:

450 g Weirenmehl

100 g Butter oder Margarine
1 gestr. TL Sal

2 Eier (Grofle M)

125 ml ('/e 1) kaltes Wasser

Fur die Farce:

500 g geraucherte Forellenfilets
{ohne Haut)

1 Iwiebel

250 mi '/« 1) Schlagsahne

125 g entrindetes Toastbrot



1 Bio-litrone (unbehandelt,
ungewachst)

1 £ (GroBe M)

1 Eiweill (Grile M)

1 £l trockener Sherry

salz, frisch gemahlener Pleffer
Cayennepfeffer

500 g Mangold

1 knoblauchzehe

50 g Butterschmalz

frisch geriebene Muskatnuss

1 Eigelb (Grofle M)
1 EL Milch

tubereitungsteit: 60 Minuten,
phne Abkihl- und Ruhezeit
Backzeil: etwa 50 Minuten

:ﬁ'uhp-mm
mit Mangeldiillung

Insgesamt:
E: 200 g, F: 267 g, Kh: 420 g,
kj: 20842, keal: 4982

verschlagen, unter die Fischfarce mi-
schen, mit Salz, Pleffer und Cayenne-
pletfer wiirzen. Restliche Sahne steif
schlagen und ebenfalls unterheben.
4. Mangold putzen, waschen, abtroplen

Wit Alkahol

1, Fiir den Teig Mehl in eine Rohrschassel
sieben, Butter oder Margarine, Salz,
Eier und Wasser hinzufiigen. Die Zuta-
ten mit Handridhrgerat mit Knethaken
qut verrithren. AnschlieBend auf eines
bemehlten Arbeitsflache 2u einem
feig verkneten. Den Teig in Frischhalte-
folie gewickell etwa 30 Minuten kalt
stellen. 5.
2. Fiir die Farce Forellenfilets in Streifen
schneiden. Iwiebel abziehen, fein
wirfeln. Die Halfte der Sahne in ei-
nem Topt erwarmen, das Toastbrot da-
mit begieBen, kurz ziehen lassen. Brot
mit Forellenstreifen und Iwiebelwir-
feln mischen.
1. Titrone heifl abwaschen und abtrock-
nen. Tittonenschale abreiben. Zitone 6.
halbieren und auspressen. Zitronensaft
und -schale mit Fi, Eiweill und Shery

den. Knoblauch abziehen, fein wiir-
feln. Butterschmalz in einer Planne

Mangoldblatter hinzufigen, unter
Ruhren etwa 5 Minuten dunsten. Mit
Salz und Muskat abschmecken, etwas
abkihlen lassen.

Gut twei Drittel des Teiges auf einer
bemehlten Arbeitsilache ausrollen.

damit auslegen. Die Hallte der Farce
in der Form verleilen. Mangold langs
auf die Farce legen. Restliche Farce

vorsichlig darauf streichen. Uberste-

pen und mit Wasser bestreichen.

Aus dem restlichen Teig auf der be-
mehlten Arbeitsflache einen Teigde-
kel in GroBe der Kastenform ausrol-

lassen. Stiele von den Blattern schnei-

zerlassen. Knoblauch darin andinsten.

Eine Kastenform (30 x 11 cm, gefettet)

hende Teigrander aul die Fillung klap-

B,

len. Teigdeckel auf die Pastete legen
und die Rander etwas andricken. Mit
einem spitzen Messer 3 Kreise aus
dem Teigdeckel schneiden.

. Eigelb mit Milch verschlagen, die Pas-

telenoberflache damil bestreichen.
Die Form aul dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vor-
geheizt)

Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheirt)
Backzeil: elwa 50 Minuten, nach 20
Minuten die Hitze um etwa 20 *C
(eine Stufe) redumneren.

Die Pastete etwa 10 Minuten im aus-
geschalteten Backolen stehen lassen.
Dann die Farm herausnehmen und auf
einen Kuchenrost stellen. Die Pastete
in der Form erkalten lassen, dann var-
sichtig aus der Form stirzen. Die
Pastete in Scheiben schneiden und
servieren.
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fischplatie, gemischt

Fischplatte, gemischt

8 Portionen

150 g gerducherter Heilbutt

100 g Bratrollmops

250 g geraucherter Aal

250 g geraucherte Makrelenfilets mit
Pfeffer oder Krautergarnitur

250 g Schillerlocken

250 q Kieler Sprotten

250 g gerducherte Lachspackchen

Ium Garnieren:
Cocktailtomaten, Schnittlauchhalme
salatblatter
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Iubereitungszeit: 10 Minuten
Insgesami:

E: 289 g, F: 180 g, Kh: 5 g,

k): 11707, keal: 2794

schnell - fir Gisle

1. Forellenfilets und Aal enthauten. Ma-
krelenfilets und Schillerlocken in

mundgerechte Portionen teilen. Forel-

lenfilets, Aal, Makrelenfilets, Schiller-

locken, Kieler Sprotten und Lachspack-

chen aut einer groBen Platte oder auf
einem groBen Teller anrichten.

2. Tamaten waschen und abtrocknen,
Schnittlauch abspilen und trockentup
fen. Salatblatter abspilen und trockeps
tupfen.

3. Die Fischplatte mit Tomaten, Schnitf
lauchhalmen und Salatblattem gar-
niert servieren. ‘

Tipp:

Als Bestandtell einer gemischien Fisch
platte eignen sich auch folgende Rau-
cherfische: Bickling, gerducherier Re-
gen. Die Fischplatte zusatelich mit
Iitronenscheiben oder -spalten, Dillspds
ten und Petersilienblattchen garnieten




Fischsalat, bunt

& Portionen

250 g Kartoffeln
11 Saliwasser

500 g Rotbarschfilet

500 ml ('/: 1) wasser

1 gestr. TL Sal

1 kleines Lorbeerblatt

6 Plefferkorner

einige Senfkorner

1 Msp. frisch gemahlener Pfeffer

1 Litronenscheibe von 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)

1 kleine Dose Erbsen (Abtropfgewicht
250 g)

1 kleine Dose Méhrenwirfel
(Abtroplgewicht 250 g)

1 Iwiebel

1 L fein geschnittene
schnittlauchrallchen

Fiir die Salatsauce:

1 £l Gemiseflissigkeit aus den Dosen

2-3 EL Krduteressig

salt

frisch gemahlener Pefter
Tucker

1 1L mittelscharfer Senf

1 EL Speisedl

Iubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:

£ 117 g, F: 40 g, Kh: 73 g,
kj: 4763, keal: 1134

Fit Gaste
1. Kartoffeln waschen, mit Salzwasser

bedeckt zum Kochen bringen und zu-
gedeckt in 25-30 Minuten gar kochen.

Kartoffeln abgieBen, abtroplen
lassen. Kartoffeln heiB pellen, erkal-
ten lassen und in Wirfel schneiden.

. Fischlilet unter flieRendem kalten

Wasser abspilen und trockentupfen.
Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Salz, Lorbeerblatt, Plefterkor-
ner, Senfkorner, Pleffer und Zitronen-
scheibe hinzuftgen. Das Fischfilet hin-
2ugeben und etwa 10 Minuten
kdcheln lassen.

. Fischfilet mit einer Schaumkelle

herausnehmen, auf eine Platte legen
und erkalten lassen. Fischfilet in Sto-
cke zupfen,

4. Erbsen und Méhrenwiirfel in einem
Sieb abtiopfen lassen, den Saft dabei
auffangen und 2 Essloffel davon ab-
messen. 2wiebel abziehen und in klei-
ne Wirfel schneiden,

5, Fischfiletstiicke mit Kartolfelwurfeln,
Erbsen, Mahren-, Iwiebelwiirfeln und
Schnittlauchralichen in einer Schussel
mischen,

6. Fur die Sauce die aufgefangene

Gemiseflissigkeil mit Essig, Salz,
Pleffer, Zucker und Senf verrihren,
Speised| unterschlagen. Die Sauce mit
den Salatzutaten vermischen und den
Salat durchriehen lassen. Nochmals
mit Salz und Essig abschmecken.
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Fischterrine mit zweierlei

Fisch und Garnelen

4-6 Portionen (16 Scheiben)

1 grofie Porreestange (Lauch,
etwa 400 g)

/1 Topl Kerbel

450 g frisches Lachsfilet, ohne Haut
und Graten

200 g frisches Rotbarschfilet, ohne
Graten

70 g geschalte Garnelen

250 ml ('/+ 1) qut gekihlte
Schlagsahne

1 Ei (Grofle M)

1-2 EL Noilly Prat (trockener franzasi-

scher Wermut)

1-2 EL Limettensaft

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Gefrierzeil
Garzeit: 50-60 Minuten

Insgesamt:

E:

1319, F:83 g, Kh:47g,

kJ: 6290, keal: 1504

Mit Alkohol

2.

. Von der Porreestange die auleren

Blatter entfernen, Wurzelende und
dunkles Grin abschneiden, Die Stange
schicht fur Schicht langs einritzen.
Porreestange aulblattern, grundlich
waschen und abtropfen lassen.
Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Porree etwa 3 Minuten darin
blanchieren. AnschlieBend in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser bergiefen
und abtropfen lassen. Kerbel abspiilen
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5.

o

Sl

. Fischfilets und Garnelen unter fliefen

. Terrine nach dem Garen aus dem Bri

und trockentupfen. Die Blattchen von
den Stangeln wuplen.

dem kalten Wasser abspulen und tro-
ckentupfen. Rotbarschfilet langs so
beschneiden, dass ein Stick in GroBe
von etwa 5 x 22 cm entsteht.
Lachsfilet und abgeschnittene Rot-
barschiiletstucke in kleine Wurfel
sthneiden, etwa 30 Minuten in das
Gefrierfach stellen und anfrieren las
sen. Dann in 6-8 Portionen mit jewells:
etwas Sahne und dem Ei sehr fein pi:
rieren. Noilly Prat, Limettensaft und
Kerbelblatichen unterruhren. Mit Sak
und Pfeffer abschmecken.

Eine ofenfeste, langliche Terrinentom
(etwa 1,2 | Inhalt) mit dem Porree so
auslegen, dass der Porree an den lan-
gen Seiten wuber den Terrinenrand ragl.
Die Halfte der Fischmasse darauf geben |
und glatt streichen. Das Rotbarschfilet:
stixck salzen und langs daraul legen,
die restliche Fischmasse darauf vertel
len. Die Garnelen darauf legen und
andricken. Die Fischterrine mit dem
uberhangenden Porree bedecken.

. Die Form in einen Brater oder in eine

Fettfangschale stellen. Den Brater
die Fettfangschale rur Halfte mit hei-
Rem Wasser (ullen. Den Brater aul
dem Rost oder die Fettfangschale in
den Backolen schieben,
Ober-/Unterhitze; etwa 150 °C
{vorgeheizt, unteres Drittel)
Heillluft: etwa 130 =C (nicht vor-
geheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgehein,
unteres Drittel)

Garzeil: S0-60 Minuten.

ter oder aus der Feltfangschale
nehmen und erkalten lassen. Terring
vorsichtig aus der Form stirzen und in
Scheiben schneiden.




Bellage:
Toasthrol

Hinweis: Fisch, Sahne und Ei missen sich
beim Purieren zu einer glatten Masse
vethinden. Um Geschmack und Konsis-
tent der Masse zu prafen, 1 Teeloffel
davon in siedendes Salrwasser geben
und etwa 2 Minuten garen

Fallt die Masse auseinander, muss sie
nechmals kalt gestellt werden. Dann 1
Essloffel der Masse mit 2 Essloffeln kalter
sahne verrihren und langsam, nach und
nach, das restliche Plree unterarbeiten,

evil. im Blitzhacker.

Fladenbrot

1 Brote

Filr den Hefeteig:

150 g gesiebtes Weizenmehl
(Type 405)

250 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Pck. Dr. Detker Trockenbackhefe

knapp 1 gestr. Tl Salz
1 gestr. TL Tucker

150 g Naturjoghurt
300 ml Milch

50 g Butterflockchen
2 Eier (GraBe M)

1 EL zerlassene Butter
sesamsamen (geschalt)
Sthwartkimmelsamen
Mohnsamen
Korianderkorner

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: 15-18 Minuten

Insgesamt:
£: 96 g, F: 107 g, Kh: 387 q,
kJ: 12428, keal: 2971

Klassisch

1, Fur den Teig beide Mehlsorten in

eine Rihrschussel geben, mit
Trockenbackhele sorgfaltig vermi-
schen. Salz und Zucker hinzufugen.
Jaghurt mit Milch erwarmen, mit But-
terflockchen und Eiern zu dem Mehl-
gemisch geben,

. Die Tutaten mit Handrohrgerat mit

Knethaken 2undchst kurz aul niedrig-
ster, dann auf hochster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem glatten Teig verar-
beiten. Den Teig 2ugedeckt so lange
an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergrdBert hat.

, Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schissel nehmen und auf ei-
ner bemehlten Arbeitstiache nochmals
kurz durchkneten. Den Teig halbieren.
Jeweils eine Teighalite etwas ausrollen
und zu einem runden Fladen (etwa

2 cm dick) formen,

4. Die Teigfladen aul ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen und mit
Butter bestieichen. Einen Teiglladen
mit Sesam und Schwarzkimme| be-
streuen. Den aweiten Teiglladen mit
Mohn und Koriander bestreuen,

5. Die Teigfladen nochmals tugedeckt so
lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergrofert
haben. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 *(
(vargehaizt)

Heilluft: etwa 200 *C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stule 4 (vorgeheit)
Backzeil: 15-18 Minuten,

6. Die Fladenbrote mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
tichen, Fladenbrote erkalten lassen.

Tipp:

Aus dem Teig einen giolen Fladen
backen
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Fladenbrot mit

Kichererbsenpiiree
12 Stiick

1 Dose Kichererbsen (Abtropfgewicht
265 q)

150 g Naturjoghurt

2 EL Tahin (Sesampaste, erhaltlich in
turkischen Geschaften)

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

Salz

frisch gemahlener Pleffer

2 Msp. Pul-Biber (Chili-
Gewirzmischung, erhaltlich in tirki-
schen Geschaften)

1 rundes Fladenbrot (etwa 400 g)

Lubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 630, F: 419, Kh: 273 g,
kj: 7365, keal: 1760

Beliebt

1. Kichererbsen in einem Sieb abtroplen
lassen. Kichererbsen parieren, mit jog-
hurt und Tahin verrihren. Frihlings-
twiebeln putzen, waschen, abtropten
lassen (ein Iwiebelstick zum Garnie-
ren beiseite legen) und in feine Ringe
schneiden.

2. Petersilie abspulen und trockentupfen.
Die Blattchen von den Stangeln zup-
fen, Blittchen fein hacken. Zwiebelrin-
ge und Petersilie unter die Erbsen-Jog-
hurt-Masse rihren, Mit Salz, Pleffer
und Pul-Biber wurzen,

3. Das Fladenbrot im vorgeheizten
Backofen bei Ober-/Unterhitze: elwa
200 *C, HeiBluft: etwa 160 °C, Gas:
Stule 2-3 etwa 5 Minuten aufbacken.
Brot kurz abkihlen lassen, in 12 Tor-
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tensticke schneiden und diese waage-
recht halbieren.

4. Die unteren Fladenbrotstiicke mit dem

Kichererbsenpiree bestreichen und
die oberen Brotstiicke darauf legen.
Mit dem beiseite gelegten Frihlings-
rwiebelstick garnieren und auf einer
Platte anrichten.

Fladenbrot mit Tsatsiki

12 Stiick

600 g Naturjoghurt

5 Knoblauchzehen

1711 Salt

1 EL Olivenal

1 Salatgurke

1 rundes Fladenbrot (etwa 400 g)

Lubereilungszeil: 35 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 49 g, F: 34 g, Kh: 227 g,
kj: 6347, keal: 1516

Raffiniert

1. Joghurt in einem Sieb (mit Kichen-
papier ausgeleqgt) qut abtropfen las-
sen. Knoblauch abziehen und durch ei-
ne Knoblauchpresse dricken. Knob-
lauch, Salz und Olivendl unter den
Joghurt rihren.

2. Gurke waschen, abtrocknen und hal-
bieren. Eine Gurkenhalfte entkernen,
grob raspeln und in Kichenpapier
leicht ausdricken. Gurkenraspel unter
den Joghurt rithren. Nach Belieben
nachwurzen. Die zweite Gurkenhalfte
langs halbieren und in Scheiben
schneiden.

3. Das Fladenbrol im vorgeheizten

Backofen bei Ober- /Unterhitze: etwa
180 °C, Heifluft: etwa 160 °C,

Gas: Stufe 2-3 etwa 5 Minuten auf-
backen. Brot kurz abkuhlen lassen, in.
12 Tortenstilcke schneiden und diesa
waagerecht halbieren.

4, Die unteren Fladenbrotsticke mit Tz
tsiki bestreichen und die oberen Brgl-
stiicke daraul legen. Mit den Gurken-
scheibenhaliten garnieren.

Fladenbrot mit
Tunfisch-Frischkase

12 Stiick

2 Dosen Tunfisch in 01
(Abtropfgewicht je 150 g)

2 rote Iwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

3 mittelgroBe Tomaten

200 g Doppelrahm-Frischkase
Salz, frisch gemahlener Pleffer

1 rundes Fladenbrot (etwa 400 g)
einige Cocktailtomaten

lubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: )
E: 120 g, F: 108 g, Kh: 216 g,
kj: 10104, keal: 2364

Beliebt

1. Tunfisch gut abtropfen lassen. Iwie-
beln abziehen, halbieren und fein
wirfeln. Petersilie abspulen und
ckentupfen. Die Blatichen von den
Stangeln zupfen. Blatichen fein ha-
cken. Tomaten waschen, abiroc
vierteln und die Stangelansatze hep-



ausschneiden. Tomatenviertel entker- 2. Das Fladenbrot im vorgeheizten waagerecht halbieren,
nen und in Wirfel schneiden. Tunfisch Backofen bei Ober-/Unterhitze: etwa 3. Cocklaillomaten waschen und abtrock-

mit Iwiebel-, Tomatenwiirleln, Petersi- 180 °C, Heiluft: etwa 160 °C, Gas: nen. Die unteren Fladenbrotsticke mit
lie und Frischiase verrahren. Mit Salz Stufe 2-3 etwa 5 Minuten aufbacken, der Tunfischmasse bestreichen und mit
und Pleffer wirzen. Cocktailtomaten Brot kurz abkihlen lassen, in den oberen Brotstiicken belegen. Mit
waschen und trockentupfen. 12 Tortensticke schneiden und diese den Cocklailtomaten anrichten.
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Fladenbrot mit Krautern
2 Stiick

Fiir den Hefeteig:

250 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 TL flidssiger Honig

1 gestr. TL 5alz

1-2 TL Krauter der Provence

6 EL Speisedl

125 ml ('/+ 1) lauwarmes Wasser

Lum Bestreichen oder Betraufeln;
2 TL Olivensl

lubereitungszeil: 25 Minuten,
ohne Teiggehzeil
Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech

Insgesamt:
£:29 g, F: 70 g, Kh: 191 g,
k): 6360, keal: 1518

Gelriergeeignet

. Fur den Teig Mehl in eine Rihrschussel

sieben und mit der Trockenbackhefe
sorglaltig vermischen. Honig, Salz,
Kriuter, Speised! und Wasser hinzu-
lugen.

. Die Zutaten mit Handruhrgerat mit

Knethaken tunachst kurz auf niedrig-
ster, dann auf hachster Stufe in etwa
5 Minuten 1u einem glatten Teig ver-
arbeiten.

. Den Teig rugedeckt so lange an einem

warmen Ort stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat (etwa 15 Minu-
len).

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schissel nehmen und auf ei-
ner bemehlten Arbeitstlache nochmals
kurz durchkneten. Den Teig halbieren
und jeweils zu 1 ovalen Fladen (etwa
15 x 25 cm) ausrollen. Die Teiglladen
aul Backbleche (mit Backpapier be-

legt) legen und nochmals tugedeckt
50 lange an einem warmen Ol gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergraRent |
haben (etwa 15 Minuten),

5. Mit den Fingern Vertiefungen in den
Teig dricken, Den Teig mit Olivendl
bestreichen oder betraufeln, Die _
Backbleche nacheinander (bei Heifluft|
rusammen) in den Backolen schieben|
Ober-/Unterhitze: 200-220 *C '
(vargeheint)

HeiBluft: 180-200 C (vorgeheirt)
Gas: elwa Stufe 4 (vorgeheint)
Backzeit: 15-20 Minuten je Backbledh |

6. Die Fladenbrote mit dem Backpapies |
von den Backblechen auf Kuchenroste]
tiehen. Fladenbrote erkalten lassen.

Tipp:

Anstelle der Krauter 2 Essltliel gehackle
grime oder schwarze Oliven unter den
Teig kneten, Das Fladenbrot schmecht
frisch am besten




flammeri mit Erdbeersauce

Flammeri mit
Erdbeersauce

4 Partionen

11 Milch

1 Stiick Bio-Zitronenschale (unbehan-

delt, ungewachst)

150 g Hartweizengrief

70 g Lucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Eigelb (Grofie M)

2 Eiweill (Grile M)

Fiir die Erdbeersauce:
500 g Erdbeeren

saft von ' /s Zitrone

1 EL Tucker

Ium Verzieren:
125 ml (/s 1) Schlagsahne

Iubereitungszeit: 15 Minuten,
ohine Kithlzeit

Insgesami:
E: 65 g, F: 85 g, Kh: 267 g,
kj: 9318, keal: 2229

Einfach

1. Milch mit Zitronenschale in einem Topl
rum Kochen bringen, Zitronenschale
entfernen, Den Griel unter Rihren in
die kochende Milch einrieseln und bei
schwacher Hitze etwa 5 Minuten quel-
len lassen.

2. Den Topt von der Kochstelle nehmen.
Tucker und Vanillin-Zucker unterrih-
ren. Eigelb sofort unter die GrieB-
masse rihren. Eiweill steil schlagen
und unter die heife GrieBmasse
heben,

3. Flammeri in 4 Puddingschusseln (mit

Wasser ausgespUlt) geben, glalt strei-
chen und 1-2 Stunden kalt stellen,

. Fir die Erdbeersauce Erdbeeren put-

ten, waschen, abtropfen lassen, ent-
stielen (einige Erdbeeren mit Griln
tum Garnieren beiseite legen) und in
einen hohen Rihrbecher geben. Erd-
beeren mit einem Mixstab zerkleinern
oder mit einer Gabel zerdricken. Erd-
beersauce mit Zitronensalt und Zucker
abschmecken.

. Flammeri aul eine Platte stizen und

die Erdbeersauce darum verteilen,
Sahne steil schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntille geben.
Flammeri mit Sahnetupfen verzieren
und mit den beiseite gelegten Erdbee-
fen gamieren,
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Fleischballchen

mit Gemiise
16 Stick

Fir die Fleischballchen:

1 Knoblauchzehe

400 g Gehacktes (halb Rind-, halb
schweinefleisch)

25 g fein gehackte Pistazienkerne
1 EL abgezogene, gemahlene
Mandeln

Salz

frisch gemahlener Pleffer

3 EL Speisedl

etwa 400 g eingelegtes Gemise,
1. B. Tomaten, Artischockenherzen,
Paprikastreifen, gefillte Oliven,
Rotweinzwiebeln

2 EL Olivenal

etwa 20 g gehackte Pistazienkermne

Au ﬂerd_q m:
Holzstabchen

~
Fleischballchen mit Gemise
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tubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 89 g, F: 140 g, Kh: 20 g,

kj: 7074, keal: 1690

Flir Gaste

. Fur die Fleischballchen Knoblauch ab-
tiehen und durch eine Knoblauchpres-
se diicken. Gehacktes in eine Rihr-
schussel geben. Knoblauch, Pistazien-
kerne und Mandeln unterarbeiten.

Mit Salz und Pleffer wiirzen. Aus der
Fleischmasse mit angeleuchteten Han-
den 16 kleine Ballchen formen.

1. Speisedl in einer Planne erhitzen. Die

Fleischballchen darin rundherum etwa
6 Minuten braten, herausnehmen und
erkalten lassen.

3. Eingelegtes Gemise in einem Sieb qut

abtropfen lassen. Die Fleischballchen

mit dem abgetropften Gemise zu-

—

sammen aul Holzstabchen stecken
und auf einer Platte anrichten.

4. Olivendl mit Pistazienkernen verih:
ren und auf den Spielichen verteilen,

FleischkloBchen mit
Roquefortfiillung

12 Portionen

3 Brotchen (Semmeln) vom Vortag
3 Iwiebeln

3 Knoblauchzehen

4-5 EL Speiseol

1,2 kg Rindergehacktes

4 Eier (Grofle M)

5 EL Tomatenketchup

2 Pck. (je 25 g) TH-Petersilie
Salr

fristh gemahlener Pfeffer
300 g Roquefort-Kase

200 g Semmelbrasel



Ium Ausbacken:
1 kg Kokosfett

lubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt:
E: 365 g, F: 389 g, Kh: 266 g,
kj: 25168, keal: 6010

Gut vorrubereiten

1. Brotchen in kaltem Wasser einwei-
chen. Iwiebeln und Knoblauch abzie-
hen und in kleine Wirfel schneiden.

2. Speisedl in einer Pfanne erhitzen,
wiebel- und Knoblauchwurfel darin
glasig dinsten. Gehacktes, Eier, aus-
gedriickte Brotchen, Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel, Ketchup und Petersi-
lie in eine Schussel geben und gut
vermengen, Mit Salz und Pleffer
wirzen.

3, Roquefort-Kase in kleine Warfel
schneiden. Aus dem Fleischteig etwa
48 walnussgroBe KioBchen formen. Ein
Loch in jedes Kl6Rchen dricken, einen
Kasewdriel hineingeben und wieder
mit dem Fleischteig umschlieRen. Die
FleischkloBchen in Semmelbroseln
wenden.

4, Kokosfett in einem hohen Topf oder in
einer Fritteuse erhitzen. Die Fleisch-
kloBchen portionsweise schwimmend
in siedendem Kokosfett jeweils etwa
5 Minuten ausbacken, mit einer
schaumkelle herausnehmen, auf K-
thenpapier abtropfen und erkalten
lassen.

Tipp:

Die FleischklaBechen kbnnen schon am
Vortag rubereitet werden. Die richtige
Ausbacktemperatur liegt bei 170-190 =,
Die Temperatur ist erreicht, wenn sich an
ginem Holzloffelstiel, den man in das
Fett taucht, Blaschen bilden.

Rezeptvorschlage fiir ein Fingerfood-Buffet

Fiir ein Buffet mit Fingerfood bendtigen sie fiir 10-12 Personen:

1 x Rezept Minicrépes, gefillt Seite 250

1,5 x Rezepl Paprika mit Frischkaselillung Seite 270

2 x Rezept Malienische Tomaten Seite 167

1 % Rezept FleischklaBchen mit Roquefortfillung Seite 106
2 x Rezept Artisthockenbéden, gamiert Seite 16

AuBerdem:

etwa 40 kleine Brotchen und Hornchen oder 4-5 Baguettebrote,

Vorbereitungen am Vortag:

* Den Salat fir die Minicrépes ohne Putenbrust und Estragon tubereiten und kalt
stellen.

» Paprikaschoten mit Frischkasefallung fallen und kalt stellen.

« Tomaten fir die italienischen Tomaten aushohlen und kalt stellen.

« Fleischkliofchen mit Roquelortfillung zubereiten und kalt stellen.

= Fur die Artischockenbaden Leberpaste mit Créme fraiche und Weinbrand
verrGhren und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  + Minicrépes backen, den Salat mit Putenbrust und Estragon
tertig stellen.

3-4 Stunden vorher: « HeischkloBchen mit Roquefortiillung anrichten,

3 Stunden vorher;  « Malienische Tomaten fillen,

2-3 Stunden vorher: = Paprika mit Frischkaseftllung anrichten.

2 Stunden vorher:  « Minicrépes fillen und anrichten. 1-2 Stunden vor dem
Essen die Artischockenbaden f0llen und antichten.

« Brotchen und Homchen anrichten oder Baguette
aulschneiden.

Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rerepl Kisebrot, gefdllt Seile 181

1 & Rezepl Gemise-Sesam-Kedcker Seite 132

2 x Rezept Mini-Burger ,Madras Style” Seite 248

2 x Rezept Tomaten mit Auberginen-Hahnchen-Fillung Seite 388
2 ¥ Rezept Parmaschinkenrolichen mit Rucola-Pesto Seite 276
plus Brotchen oder Brot.
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Fleischpackchen
16 Stick

300 g Rindergehacktes

je 2 EL rote und gelbe Paprikawirfel
(je 50 g)

2 EL ucchiniwirfel (50 g)

1 EL rote Iwiebelwirfel

1 EL gehackte Petersilie

salz

frisch gemahlener Pleffer

1 TL Tomatenmark

2 EL Speisedl

75 g magerer Schinkenspeck in
Scheiben

2 EL Speisedl

100 g Feldsalatblatter
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| Iubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Abkihlzeit
Insgesamt: R
E:77q,F: 869, Kh: 12 g,
kj: 4709, keal: 1125

Exolisch

1. Gehacktes in eine Rihrschussel geben.

Paprika-, Tucchini-, Zwiebelwiirfel und
Petersilie hinzufdgen. Die Zutaten gut
vermengen. Mit Salz und Pleffer wiir-
ren, Tomatenmark und Speisedl gut
untermischen.

2. Die Fleischmasse in Form eines Qua-
drates auf ein mit 0l bestrichenes
Brett streichen und mit einem Messer
kleine Quadrate von je etwa 30 g aus-
schneiden.

3. Speckscheiben in dinne Streifen
schneiden, die Fleischquadrate damit
umwickeln, Speised! in einer Planne
erhitzen. Die Fleischpackchen darin bei
schwacher Hitze 6-8 Minuten braten,
herausnehmen und erkalten lassen.

4. Feldsalat putzen, waschen und gut ab-

trapfen lassen oder trockenschleudem.
Die Fleischpackchen mit den Feldsalat-

blittern garnieren,

Tipp:

Die Fleischquadrate nach Belieben zu-
satzlich mit Schatkdse und Paprika- oder
Tucchinistucken belegen.

Fleischpastete

&-8 Portionen

Fiir den Knetteig:
225 g Weizenmehl
2 EL kaltes Wasser
140 g kalte Butter
'/ gestr. TL 5alz

Fir die Fallung:

'/i rote Paprikaschote
450 g Gehacktes (halb- Rind-, halb
Schweinefleisch)

1 Ei (GroBe M)

25 g Semmelbrosel

2 EL abgetropfte Kapern

1 EL rosa Plelferbeeren

Sal

frisch gemahlener Pfeffer

200 g Kasseleraufschnitt im Stiick

1Ei
1 EL Wasser

Iubereitungszeit: etwa 40 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 50-60 Minuten

Insgesamt:
E: 158 g, F: 230 g, Kh: 198 g,
kJ: 14658, keal: 3503

Raffiniert

1. Fiir den Teig Mehl, Butter, Salz und
Wasser in einer Rohrschissel mit
Handrihrgerat mit Knethaken verrih-
ren. Anschliefend auf einer bemehl-
ten Arbeitslliche rv einem Teig ver-
kneten. Den Teig in Frischhaltefalie
gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen,

2. Fiir die Fillung Paprika entstielen,
entkernen und die weillen Scheide-
wande entfernen. Schote waschen,
abtropfen lassen und in Wirfel schnek
den.

3. Gehacktes mil Ei und Semmelbrisely
in einer Schissel qut vermengen. Kz
pern und Plefferbeeren unterarbeiten.
Die Masse mit Salz und Pleffer wir
zen. Kasseler in etwa 1 em dicke Stan
gen schneiden.

4. Etwa drei Viertel des Teiges aul einer
bemehlten Arbeitsflache etwa 3 mm
dick ausrollen und eine Kastenform




(25 x 11 cm, gefettet) damit auslegen.

Etwa ein Drittel der Gehacklesmasse
hineingeben und glatt streichen. Die
Kasselerstangen langs darauf legen.
Restliche Gehacktesmasse daraul ver-
teilen. Uberstehende Teigrander auf
die Fillung klappen und dinn mit
Wasser bestreichen,

5. Restlichen Teig auf der bemehlten
Arbeitsilache zu einem Rechteck in
orafte der Kastenform ausrollen. Die
Teigplatte als Deckel auf die
Gehacktesmasse legen, Teigrander
elwas andricken. Mit einem spitzen
Messer 3 kleine Kreise aus dem Teig-
deckel schneiden und dekorativ aul
die Pastetenaberflache legen.

. Ei mit Wasser verschlagen, die Pastete
damit bestreichen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze; etwa 180 *(
(vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160 *C (nicht vargeheint)
Gas; Stufe 2-3 (nicht vorgeheirt)
Backzell: 50-60 Minuten.

o
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Die Pastete in der Form erkalten
lassen. Dann varsichlig vam Rand lo-
sen und auf eine Platte stirzen,

Fleischplatzchen
auf syrische Art

16 Stlck

Fiir die Fleischplatzchen:

300 g Lammhackfleisch

1 EL Olivenal

1 EL Speisedl

2 EL geraspelte Mohren (60 g)

1Ei (GroBe M)

1 L gekochter Reis (60 g)
gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)
Salz

. Die Form auf einen Kuchenrost stellen,

frisch gemahlener Pleffer
Currypulver

80 g Sesamsamen

4 EL Speisedl

Fiir das Gurkenmus:

150 g Salatgurke

100 g Doppelrahm-Frischkase
1 Knoblauchzehe

Salz, Zitronensaft

250 g Salatgurke

Iubereitungszeil; 45 Minulen, ohne
Saftzieh- und Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 87 g, F: 164 g, Kh: 34 g,
kj: 8147, keal: 1946

Exotisch

1. Fir die Fleischplatzchen Hackfleisch in
eine Ruhrschissel geben. Oliven-,
Speisedl, Mohrenraspel, Ei und Reis
hinzufugen. Die Zutaten qut vermen-
gen. Mit Kreuzkiimmel, Salz, Pleffer
und Curry wirzen. Die Masse etwa
1 cm dick auf eine geilte Platte
streichen, Mit einer runden Form
(0 3-4 em) Platzchen ausstechen
und in Sesam walzen.

2. Speisedl in einer Planne erhitzen. Die
Fleischplatzchen darin von beiden Sei-
ten etwa 6 Minuten bei schwacher
Hitze braten, herausnehmen und er-
kalten lassen,

3. Fir das Gurkenmus Gurke schalen, hal-

bieren und die Kerne mit Hille eines
Loffels entfernen. Die Gurke grob zer-
kleinern, mit Salz bestreuen und etwa

15 Minuten stehen lassen. Die Gurken-

stiicke in einem Sieb qut abtroplen
lassen, purieren und mit Frischkase
verrihren,

4. Knoblauch abziehen, durch eine Knob-
lauchpresse drucken und mit dem Gur-

kenpiiree vermengen. Mit Salz, Pleffer
und Zitronensaft wirzen.

. Gurke waschen, abtrocknen und die

Enden abschneiden. Die Guike in 16
etwa '/: cm dicke Scheiben schneiden,
Aus der Mitte der Gurkenscheiben Ta-
ler ausstechen, so dass Ringe entste-
hen. Die Gutkenringe auf die Fleisch-
plitzchen legen, das Gurkenmus
hineinfullen und mit den ausgestoche-
nen Gurkentalern

garnieren.

A
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Fleischspiefle

mit Kasecremeballchen
16 Stiick

400 g Thiringer Mett (gewirztes
Schweinegehacktes)

3 EL Speisedl

200 g Feta-Kase

50 g Ajvar (Paprikazubereitung,
aus dem Glas)

1 EL Semmelbrosel

16 Basilikumblattchen

Aulerdem:
Holzstabchen

fubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 107 g, F: 130 g, Kh: 15 g,
kj: 6897, keal: 1648

tinfach
1. Thuringer Mett mit angefeuchteten

Handen zu 16 Ballchen von je 25 g
formen.

“RelschipieBe mil Riseamebilichen
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2. Speisedl in einer Planne erhitzen. Die
Fleischballchen darin van allen Seiten
5-6 Minuten braten, herausnehmen
und erkalten lassen.

3, Fela-Kase mil Ajvar und Semmelbro-
seln purieren, mit Pleffer abschme-
tken, Die Masse mit angefeuchteten
Handen zu 16 Ballchen formen und
kall gestellt wieder etwas fest
werden lassen,

4. Basilikumblattchen abspilen und
trockentupfen. Je ein Fleischballchen
mit einem Basilikumblattchen und
einer Kasekugel mit Holzstabchen
tusammenstecken,

| Fliegenpilze

8 Stick

8 hart gekochte Eier

& Tomaten

etwa 30 g Salatmayonnaise
aus der Tube

etwas Kresse

N Zubereitungszeit: 25 Minuten

|l’f5g_€iﬂ mt: _ _
E: 60 g, F: 66 g, Kh: 13 g,
kj: 3697, keal: 880

Raffiniert

1. Eier pellen und an der unteren Seite
eine Kuppe abschneiden, damit die
Eier qut stehen konnen.

2. Tomaten waschen, trockentupfen und
einen Deckel abschneiden. Die Toma-
tendeckel aushihlen und jeweils aul
ein Ei sefzen.

3. Die Tomatendeckel mit Mayonnaise
tupfen verzieren oder die verbliebenen’
Eiweikuppen in kleine Wirfel schnal.
den und auf die Tomatendeckel legen,

4. Kresse abspulen und trockentuplen,
Die Fliegenpilze auf ein Bett aus Kresse
setzen,

Tipp:
Die Gbrig gebliebenen Tomaten fir einen
5alat oder fur eine Suppe verwenden,

Florentiner Tirmchen

4 Portionen

200 q frische Himbeeren

3-4 EL Zucker

150 g Mascarpone (italienischer
Frischkase)

3 EL Maracujanektar

24 Mini-Florentiner (etwa 120 q)
Puderzucker

lubereitungsteit: 20 Minuten



Insgesamt:
E21g,F 109 g, Kh: 135 g,
kj: 6782, keal: 1622

Fiir Gaste

1. Himbeeren verlesen (nicht waschen).
Die Halfte der Himbeeren durch ein
feines Sieb streichen und mit 1-2 Ess-
lofteln Zucker verrihren.

2. Mascarpone in einer Schissel kurz aul-
schlagen. Maracujanektar und den
restlichen Zucker unterschlagen.

3. Jeweils 2 Mini-Florentiner mil etwas
Mascarponecreme zusammensetzemn.
Die Turmchen auf eine tiefe Tarten-
platte setzen. Himbeerplree und
restliche Himbeeren auf der Platte
verteilen. Tirmchen mit Puderzucker
bestauben.

Tipp:
Anstelle von Mascarpone kann ersatz-
weise auch Ceme double verwendet

werden

Rezeptvorschlage fiir ein 60er-jahre-Buffet

Fiir ein 60er-Jahre-Buffet bendtigen Sie for 10-12 Personen:

2 x Rezept Fliegenpilze Seite 110 N
2 % Rezepl Gurkenschiffchen Seite 144

2 x Rezepl Hackfleischballchen aul Pumpernickel Seite 146

3 x Rezept Hahnchenkeulen, gamiert Seite 148

3 x Rezept Cocktail-igel Seite 63

3 x Rezept Tuttifrutti mit Schokosauce Seite 399

Aulerdem:

1, 8 kg gemischtes Brot oder Bidtchen.

Vorbereitungen am Vortag:

« Eier fir die Fliegenpilze kochen, abschrecken und kalt stellen.

= Seqel fir die Gurkenschitfchen vorbereiten.

« Hihnchenkeulen braten, gamieren und kalt stellen.

= Schokosauce fir das Tuttifrutti zubereiten, zudecken und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets: =

6 Stunden vorher:  « Hackfleischbillchen wubereiten, auf die Pumpemickeltaler
setzen und kalt stellen,

+ Reis fiir die Gurkenschiffchen kochen, Salatsauce wuberei-
ten, Gurken aushéhlen. Schinken, Weintrauben und Man-
darinen vorbereiten. 2 Stunden vorher: Gurkenschiffchen
fertig 2ubereiten.

* CocktallspieBe fir die Cocktailigel vorbereiten.

* Fliegenpilze fertig stellen und kall stellen.

2-3 Stunden vorher: Die Lafelbiskuits zetbrechen und mil
dem 0Obst in eine groBe Schale oder 12 Porfionsschalchen
filllen. Die Sauce separat anrichten,

= Vorbereitete SpieBe fir die Cocktailigel auf die Grapelruit-
halften stecken,

5 Stunden vorher:

4-5 Stunden vorher:
4 Stunden vorher:

1-2 Stunden vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

3 x Rezepl Geflugelcocktail Seite 126
3 Rezepl Gemise-Eier-Silze im Glas Seite 126
1 % Rezept Tomatenktrbchen, gefillt Seite 388
3 x Rezept Schwarzbrottdrmchen Seite 345

1 x Rerepl Lachsralichen Seite 218

3 % Rezepl Schokoladenpudding Seite 342

plus Brot oder Brotchen.
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Forellencreme

q Pnuianeﬁ (als Vorspeise)

2 gerducherte Forellenfilets (etwa
120 g, ohne Haut)

1 Iwiebel

50 g weiche Butter

1 EL klein gehackte Petersilie
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

etwa 12 Scheiben Baguette-Bral

Tubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt: _
E: 45 g, F: 49 g, Kh: 125 g,
kj: 4738, keal: 1132

Fir Gaste

1. Forellenfilets zerteilen und in eine
Schissel geben. Iwiebel abziehen und
in kleine Wirfel schneiden. Butter,
Petersilie und Zwiebelwirfel zu den Fo-
rellenfilets geben. Die Zutaten gut ver-
mengen. Mit Salz und Plelfer wirzen.

2. Die Baguettescheiben mit der Forel-
lencreme bestreichen, aul einer Platte
anrichten und sofort servieren,

112

Tipp: Die Forellencreme-Baguettescheiben  Insgesamt:
jeweils in ein Papierbackiormchen legen  E: 240 g, F: 238 g, Kh: 249 g,
und mit glatter Petersilie garnieren. kj: 17212, keal: 122

Raffiniert - gut vorzubereiten -
mit Alkohol

Forellenpastete

& Portionen (als Vorspeise)

4 kichenfertige Forellenfilets (ohne
Haut und Graten, je etwa 100 g)

Fur die Marinade:

1 Iwiebel

2 EL Schnittlauchrollchen
100 ml Weilwein

5 EL Speiseol

For den Teig:

300 g Weizenmehl (Type 550)
1 Ei (GroBe M)

'/: Eigelb (GraBe M)

2-3 EL kaltes Wasser

i1 Sah

50 g kaltes Schweineschmalz
70 g kalte Butter

Fur die Fillung:

1. Forellenfilets unter flieRendem kal-
ten Wasser abspulen und trockentup-
fen.

1. Fidr die Marinade Zwiebel abziehen,
uerst in Scheiben schneiden, dann
in Ringe teilen.

Forellenfilets mit Zwiebelringen und
schnittlauchrallchen in eine flache
Schale geben. Wein mit Speisedl ver
riihren, die Filets damit begiefien,
wugedeckt 2-3 Stunden kalt stellen
und durchziehen lassen,

3. Fur den Teig Mehl in eine Ruhrschis-
sel sieben, in die Mitte eine Vertie-
fung eindriicken. Ei, Eigelb, Wasser
und Salz hinzufigen, mit einem Teil
des Mehls zu einem dicken Brej ver-
arbeiten.

4. Schmalz und Butter in Stiicke schnek
den, auf den Teighrei geben und mil

500 g Schollenfilets (ohne Haut und
Graten)

250 g Creme fraiche

2 Eier (Grofie M)

20 g Semmelbrasel

1 geh. EL gehackter Dill

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

(unbehandelt, ungewachst)
salz, frisch gemahlener Pfeffer

Lum Bestreichen:

1 verschlagenes Eiweil}
'f1 Eigelb

1 EL Milch

Lubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Durchzieh- und Kihlzeit
Backzeit: etwa 1 Stunde




mehl bedecken, Alle Zutaten von der
Mitte aus schnell 2u einem glatten
Teig verkneten. Den Teig zugedeckt
etwa 30 Minuten kalt stellen.

5. Fiir die Fullung Schollenfilets unter
flieRendem kalten Wasser abspilen,
trockentupien und in kleine Warfel
schneiden. Fischwirfel etwa
30 Minuten in den Gelrierschrank
stellen und anfrieren lassen,

6, Fischwirfel mit Créme fraiche und
Eiern in & Portionen im Blitzhacker
sehr fein purieren, so dass eine
glatte Masse entsteht. Semmelbri-
sel, Dill und Zitronenschale unterhe-
ben. Die Schollenfarce mit Salz und
Plefter kraftig wirzen.

. Den Knetteig nochmals kurz durc
kneten. Gut zwei Dritiel des Teiges
auf einer bemehlten Arbeitsflache v
ginem Rechteck (etwa 30 x 50 cm)
ausrollen, Eine Kastenform
(30 x 11 em, gefettel, Boden mit
Backpapier belegt) mit dem Teig-
rechteck auskleiden.

. Die Halfte der Schollenfarce in die
Form geben. Die Forellenfilets aus
der Marinade nehmen, trockentupfen
und aul die Farce legen. Resthiche
schollentarce darauf verteilen und
leicht andricken.

. Den Teigrand etwa 1 cm Gber der
Fischfarce abschneiden. Restlichen
Teig aul der bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und ein Rechteck in Grofe
der Kastenform-0berflache aus-
schneiden. 2-3 Lacher (0 2-3 cm)
ausstechen.

10, Uberstehende Teigrander auf die
Fischiarce klappen und mit verschla-
genem Eiweill bestreichen. Teigdecke
darauf legen und andricken.

11, Teigreste ausrollen und mit einer
Ausstechform kleine Figuren
(schuppen) ausstechen, diese aul der
Unterseite mit dem restlichen ver-

i
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schlagenen Eiweill bestreichen und
aut der Pasteten-Oberflache anord-
nen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober- /Unterhitze: 180-200 °C
{vorgeheint)

Heiflluft: 160-180 *C {nicht vorgeheint)
Gas: etwa Stule 3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 1 Stunde.

12. Eigelb mit Milch verschlagen. Die
Pastete nach etwa 30 Minuten
Backzeil damit bestreichen. Pastete
fertig backen.

13. Die Pastete vorsichtig mit einem
Messer vom Formrand losen, aber in
der Form vollstandig erkalten lassen.

14. Die Pastete vorsichtig aus der Form
sturzen, in Alufolie verpackt 1-2 Tage
kalt stellen und durchziehen lassen.

Franzdsische Canapés
20 Stick

5 Scheiben Toastbrot

5 Sardellenfilets (25 g, aus dem Glas)
50 g weiche Butter

einige Tropfen Zitronensaft

frisch gemahlener, weiller Pleffer
etwa 15 Sardinen in 0l (225 g,

je nach GroBe)

2 Tomaten
1 Bund glatte Petersilie

Lubereilungseeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E:53 g, F: 70 g, Kh: 53 g,
kj: 4438, keal: 1061

Schnell

1. Toastscheiben toasten. Sardellenfilets
sehr fein hacken, mil Butter, Zitronen-
saft und Pleffer verriihren.

2. Sardellenbutter auf die Canapes strei-
chen und die Toastscheiben diagonal
vierteln,

3. Sardinen abtropfen lassen (am
besten auf Kichenpapier legen und
abtupfen) und in Grofe der Canapés
schneiden. Tomaten waschen, tro-
ckentupfen, halbieren und Stangelan-
satze herausschneiden. Tomaten in
Scheiben schneiden. Petersilie ab-
spulen und trockentupten. Die Blatt-
then von den Stangeln tupfen.

4. Die Toastvierteln jeweils 1uerst mit
einem Petersilienblatt, dann mit einey
Tomatenscheibe und ruletzt mit dem
Sardinenfilet belegen.
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mit Lachstatar
10 Stiick

5 Scheiben Franzdsisches Landbrot
oder 10 Scheiben Ciabatta-Brot
B EL Dlivenal

2 Frithlingszwiebeln

250 g geraucherter Lachs

1 EL Dlivenal

einige Tropfen Titronensafl
frisch gemahlener Pfeffer

100 g Doppelrahm-Frischkdse
2-3 EL Milch

1-2 Dillstangel

lubereitungszeil: 20 Minuten
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E: 76 g, F: 143 g, Kh: 115 g,
kj: 8593, keal: 2052

Raftinien

. Landbrotscheiben halbieren. Olivenal

in einer groBen Pfanne erhitzen. Die
Brotscheiben in 2 Portionen darin von
beiden Seiten knusprig braten,

. Friihlingszwiebeln putzen, waschen,

abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden. Lachs in kleine Warfel
schneiden.

. Lachswiirtel mit Frihlingszwiebelrin-

gen mischen. Olivenal unterrihren,
mit Zitronensaft und Plefier ab-
schmecken.

4, Lachstatar auf den Brolscheiben ves-
teilen und mit einer Gabel etwas an-
driicken. Frischkase mit Milch verrilh-
ren und kleine Tupfen auf den
Tatarbelag setzen.

5. Dill abspdlen und trockentuplen. Die
Spitzen von den Stangeln zuplen, Die
Schnittchen damit garnieren.

Franzosisches Locherbrot
4 Brote

Fir den Hefeteig:
500 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
125 mi (*/s ) lauwarmes Wasser
2 EL Orangensaft

50 g gesiebter Puderzucker

2 Eier (Grafle M)

1 Prise Salz

4 EL (50 ml) Olivendl

2 Eigelb
2 EL Milch
2 EL Fenchelsamen

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Teiggehzeil
Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech

Insgesamt: —
£: 80 g, F: 85 g, Kh: 428 g,
kj: 11800 , keal: 2820

Ratfiniert

1. Fr den Teig Mehl in eine Ruhrschiissel
sieben, mit Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen, Wasser, Orangensaft,
Puderzucker, Eier, Salz und Olivendl
hinzutigen.

2. Die Tutaten mit Handrihrgerat mil
Knethaken zundchst kurz aul niedrig-
ster, dann aul hochster Stufe in etwa
5 Minuten zu einem glatten Teig ver
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arbeiten. Den Teig so lange an einemn
warmen Ort stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergraBiert hat.

, Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schissel nehmen, auf einer
bemehlten Arbeitsflache nochmals
kurz durchkneten und in vier Portio-
nen teilen,

, Die Teigportionen jeweils zu einem et-

wa 2 cm dicken Fladen ausrollen und
mit einem scharfen Messer mehrmals
kreuzrweise einschneiden. Die Schniti-
stellen vorsichtig auseinander ziehen.

. Eigelb mit Milch verschlagen, die Teig-
fladen damit bestreichen und mit Fen-

thelsamen bestreuen. Die Teigbrote
auf Backbleche (mit Backpapier be-
legt) legen. Die Backbleche nachein-
ander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ober- /Unterhitze: etwa 200 *C
(vorgeheiat)
HeiBllufi: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas; Stule 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech

6. Die Brote mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Lacherbrote erkalten lassen.

French Dressing

4 Portionen

4 EL Speiseol

2 EL WeiBweinessig

2 EL Rotwein

1 EL mittelscharfer Senl

sal

frisch gemahlener, schwarzer Pleffer
1 Prise Tucker

2 EL gehackte Krauter, 1. B. Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel, Estragon

Tubereitungszeit: 15 Minuten
Insgesamt:

kj): 1685, keal: 402

Klassisch - mit Alkohol

1. Essig mit Rotwein und Senf verrihren.
Speised! unterschlagen. Mit Salz, Pfef-
fer und Tucker abschmecken, Krauter
unterrihren.,

Tipp:

French Dressing eignel sich for Blatt-,

Kahl- und Fischsalate. Die Sauce ist im
Kuhlschrank bis zu 2 Wachen haltbar.

Wer gern Salate isst, kann die Menge
gleich verdoppeln und hat das French
Oressing aul Vorrat,
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Frikadellen

4 Partionen

1 Brotchen (Semmel), vom Vortag
2 mittelgroBe Iwiebeln

600 g Gehacktes (halb Rind-, halb
schweinefleisch)

1 Ei (Grofle M)

Salz

frisch gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsull

50 g Butterschmalz oder 4 EL Speisedl

lubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt:
E: 125 g, F: 123 g, Kh: 31 g,
kj: 7221, keal: 1723

Schnell

1. Brotchen in kaltem Wasser einwei-
chen. Iwiebeln abziehen und fein
wirfeln.

2, Brotchen qut ausdriicken und in eine
Rithrschiissel geben. Gehacktes, Twie-
belwirfel und Ei hinzufugen, gut ver-
mengen. Mit Salz, Pleffer und Paprika
abschmecken.

3. Aus der Masse mit angefeuchteten
Handen Frikadellen formen,

4. Butterschmalz oder Speiseol in einer
Pfanne erhitzen. Die Frikadellen von
jeder Seite etwa 5 Minuten darin
braten, herausnehmen und erkalten
lassen.

Tipp:

Die Iwiebeln schmecken milder, wenn

sie vor der Verarbeitung in etwas Fett an-

gedinstet werden. Geben Sie 1-2 Essli

fel fein gehackte Petersilie mit in den
Fleischieig. 1 rote Paprikaschote halbjes
ren, entstielen, entkernen und die wek
Ren Scheidewdnde entfemnen, Schole
waschen, in leine Wirlel schneiden und
mit unter den Fleischielg kneten

Frischkdse-Krauter-
Kugeln

4 Portionen

200 g Doppelrahm-Frischkase

150 q franzdsischer Frischrahmbkase
(70 % Fett)

salz, Pleffer

2 Bund Schnittlauch

lubereitungszeit: 25 Minulen,
ohne Kihlzei

Insgesami:
E: 47 g, F: 155 g, Kh: 12 g,
kj: 6799, keal: 1623

Fur Gaste



. Die beiden Kasesarten verrihren, mit
Salz und Pleffer wirzen, Kdsemasse
kalt stellen,

. Aus der Kasemasse mil angefeuchte-

P

ten Handen etwa 12 Ballchen (Kugeln)

lormen,

. Schittlauch abspalen, trockentupfen
und in Rollchen schneiden. Die Kdse-
kugeln in Schnittlauchralichen wen-

b

den, aul einer Platte anrichlen und bis

rum Verzehr kalt stellen.

Tipp:

Sie kdnnen die Kugeln auch in Paprika
pulver edelsull, Dillspitzen, rolen Iwie-
belwirleln oder Brothroseln wenden

Frischkdse-Pesto-Kugeln

121 Portionen

Tomaten
1 Bund Basilikurm
400 g Doppelrahm-Frischkase

400 g Liegen-Frischkase, 1. B.

thavroux

elwa 100 g rotes Pesto
{aus dem Glas)

Salz

frisch gemahlener Plefier

2-31 Bund Rucola (Rauke)

Lubereitungszeil: 35 Minulen,

chne Abkihlzeit
Insgesamt:

E: 98 g, F: 276 g, Kh: 53 g,
kJ: 12855, keal: 3090

Ralfiniert

. Tomaten abtroplen lassen, in kochen-

des Wasser geben und 1-2 Minuten
kochen lassen, Tomaten in ein Sieb
geben, mil kaltem Wasser abspilen,
abtroplen lassen und in kieine Warfel
schneiden. Basilikum abspilen und
trockentuplen. Die Blattchen von den
Stangeln tupfen, Blattchen in Streifen
schneiden,

. Beide Frischkasesorten mit Pesto glatt

rahren. Finienkerne, Tomatenwirfel
und Basilikumstreifen hintufagen. Mit
Salz und Pleffer wirzen. Aus der Kase-
masse mit einem Eiskugelformer klei-
ne Kugeln oder mit zwei Esslalieln
Nocken formen,

. Rucola putzen, abspilen, trockentup-

fen oder -schleudern und aul einer
Platte vertellen. Die Kdsekugeln dar-
auf anrichlen.

1. Pinienkerne in einer Planne ohne Fett  Tipp:
goldbraun rosten und auf einem Teller  Dazu schmeckt Oliven-Ciabatta
erkalten lassen. oder Baguette

t0 g Pinienkerne
100 g getrocknete, eingelegte

- ,.cf-' .t
_— .

Tristhlse-Pesto-Hugeln

-
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1 Lubereitungszeit: 20 Minuten, 1. Das vorbereitete Obst mit Zucker und
l:ﬂflthtsu’le ohne Kuhlzeil Kirschwasser mischen und in & Schal-
mit rohem Obst chen verteilen.

& Portionen . 3. Gotterspeise mit 250 mi (' /s 1) Wasser
i und Zucker nach Packungsanleitung
E: 19, F: 1, Kh: 164 g, : "

1 mittelgroBer Apfel KJ: 4065, keal: 970 wbereiten. Gotterspeise abkihlen

3 nitialarBai0 St lrseay lassen, dann den Wein unterrihien.

1 :' o Mit Alkohol Die Obstschalchen mit der Gotterspel-
1 a:ram; €1 Tuck v se follen, so dass das Obst bedeckt ist,
PR FL I . 4. Die Obstschalchen mehrere Stunden
1 EL Kirschwasser 1. Apfel schilen, halbieren, entkernen ;

. S ! ; kalt stellen, am besten Gber Nacht, bis
1 Beulel aus 1 Pck. Gotterspeise und in dinne Scheiben schneiden, die Gatterspeise fest gewosden i
Litronen-Geschmack Orange so schalen, dass die weifle " i
250 mi ('/+ 1) Wasser Haut mit entfernt wird. Orange filetie-
100 g Zucker ren und in Sticke schneiden. Banane  Beilage: Vanillesauce oder sleif gedhlz
250 ml {'/+ 1) WeiBwein schalen und in Scheiben schneiden, gene Schiagsahne,
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Den Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ort stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat,

3. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen und auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache nochmals
kurz durchkneten. Aus dem Teig 4
langliche, flache Brotchen formen und
auf ein Backblech (mit Backpapier be-
leqt) legen. Teigbrétchen mehrmals di-
agonal etwa 1 cm tief einschneiden.
Die Teigbrdtchen nochmals wugedeckt
so lange an einem warmen Ot gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergroBert
haben.

4. Die Teigbrotchen mit Kondensmilch
bestreichen und evil. mit Sesam be-
streuen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober- /Unterhitze: etwa 200 *C
(vorgeheizt)

|

8 Stick

Fir den Hefeteig:

175 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Trackenbackhefe
1-2 1L Salr

1 TL Tucker

150 g Magerjoghurt

125 ml (/s 1) lauwarme Milch

Lum Bestreichen:
Kendensmilch
evil. Sesamsamen

Fir den Frihlingsquark:

500 g Speisequark (Magerstufe)
etwas Milch

1 Iwiebel

2 £L fein gehackte Krauter,

1. B. Petersilie, Schnittlauch
salz, frisch gemahlener Pfeffer
paprikapulver edelsufl

Nach Belieben:
iote und gelbe Paprikawirfel

lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Abkuhlzeit
Backzeil: etwa 15 Minuten

Insgesamt:
£:120g, F: 8 g, Kh: 312 g,
kj: 8216, keal: 1960

Raffiniert

1, Fiir den Teig Mehl in eine Rihrschissel
sieben, mit Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen. Salz, Zucker, Joghurt und
Milch hinzufugen.

2. Die Zutaten mit Handrohrgerat mit
Knethaken zunachst kurz auf niedrig-
ster, dann aul hochster Stufe in etwa
5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

HeiBlufi: etwa 180 *C (vorgeheint)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeil: etwa 15 Minuten.

5. Die Brotchen vom Backblech nehmen
und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Brotchen quer durchschneiden
und etwas aushdhlen.

6. Fir den Frihlingsquark Quark mit
Milch glatt rdhren. Zwiebel abziehen,
feln wiirfeln, mit den Krautern unter
die Quarkmasse rithren. Mit Salz,
pleffer und Paprika abschmecken.

7. Die Brotchenhalften mit dem Frih-
lingsquark fullen und auf einer Platte
anrichten, Nach Belieben mit Paprika-
wirfeln bestreuen,

Tipp:
Schneller geht es, wenn Sie frische Ba-
guettebrotchen kaufen.
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Frihlings-Salatteller
mit Italia-Dressing

4 Porlionen

Fiir den Salat:

500 g weiBer Spargel
etwas Wasser

Salz

1 Prise Zucker

1 TL Butter

200 g Tuckerschoten
etwas Salzwasser

1 Bund junge Mahren mil Grin
(etwa 500 g)

1 kleine Salatgurke

Fir das Italia-Dressing:
1 Schalotte

120

.

1 milde, rote Peperoni (aus dem Glas) 1.

1 TL Kapern (aus dem Glas)
2 EL WeiBweinessig

1 EL halbtrockener WeiBwein (ersatz-

weise 2 EL frisch gepresster
Orangensaft)

salz, frisch gemahlener Pfeffer
Tucker

3 EL Olivenol

1 EL gehackte Krduter, . B. Dill,
Petersilie

Lubereitungszeit: 50 Minuten
Insgesamt:

E:229,F: 33 g, Kh: 60 g,

kj: 2681, keal: 641

Raffiniert - fir Gaste - mit Alkohal

Fir den Salat Spargel von oben nach
unten schalen, dabei darauf achten,
dass die Schalen vollstandig entlem,
die Kaple aber nicht verletzt werden,
Die unteren Enden abschneiden (holg:
ge Stellen vollkommen entfernen),
Spargel waschen und abtropfen lassen.

. Wasser mit Salz, Zucker und Bulter in

einem Topf zum Kochen bringen.
Spargel hinzugeben und zugedeck
elwa 8 Minuten bisslest garen, Den
Spargel mit einem Schaumloffel vor-
sichtig heravsnehmen und ablroplen
lassen,

. Die Zuckerscholen putzen, evil, abfe

deln, waschen und abtropfen lassen,

. luckerschoten rugedeck! in kochen-

dem Salzwasser etwa 3 Minuten biss-
fest garen. Schoten sofort in eiskaltes



Wasser tauchen. AnschlieBend in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.

5. Mohren putzen, schilen, waschen und
abtropfen lassen. Mohren zugedeckt
in kochendem Salzwasser etwa 10
Minuten bisstest garen und abtropfen
lassen.

§. Gurke waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Gurke lings hal-
bieren, nach Belieben entkernen und
in Scheiben schneiden.

1. Spargel, Zuckerschoten, Mohren und
Gurkenscheiben auf einer Platte an-
richten.

8. Fiir das Dressing Schalotte abziehen
und in kleine Wirfel schneiden. Pe-
peroni abtropfen lassen, langs auf-
schneiden, entkernen und in Stacke
sthneiden, Kapern abtropfen lassen
und fein hacken.

. Essig mit Wein, Salz, Pleffer und Zu-
tker verrithren. Olivenal unterschla-
gen. Krauter, Schalottenwirfel, Pe-
peronistiicke und Kapern unterrithren,

D

Die Salatzutaten mit dem Dressing be-

traufeln.

Beilage:
Knuspriges StangenweiBbrot

Tipp:
Die ltalia-Dressing-Sauce elgnel sich
auch qut fur Blattsalate.

Frilhlingsschnittchen
10 Stibek

4 hart gekochte Eier

1 Bund Radieschen

1 Bund Schnittlauch

5 grofie Scheiben Mischbrot mit
Karnerkruste (etwa 60 g je Scheibe)
40 g weiche Butter

Salz, Irisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

E: 54 g, F: 67 g, Kh: 136 g,

kJ: 5760, keal: 1377

Schnell

1. Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Radieschen putzen, waschen, ab-

M

tropfen lassen und in Scheiben schnei-
den. Schnittlauch abspilen, trocken-
tupfen und in Réllchen schneiden,

. Brotscheiben halbieren, evil. vierteln

und dinn mit Butter bestreichen.
Schnitichen je zur Halfte mit Ei-

und Radieschenscheiben belegen. Mit
Salz und Pleffer bestreuen, mit den
Schnittlauchrdlichen garnieren.
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ﬁall'l_E|EIl Hl PE'II'IUdlahm Schnell - etwas teurer - mit Alkohol

4 Portionen

12 groBe Garnelen mit Schale
(je etwa B0 g)

750 ml (*/+ 1) Wasser

5al

1 Msp. frisch gemahlener Pfeffer
1 EL Anissamen

Fir die Sauce:

1 Becher (150 g) Créeme fraiche
2-3 EL Pernod (Anisschnaps)

1 Msp. gemahlener Ingwer

50 g gewaschene Feldsalatblatter
1 EL gehackle Pistazienkerne

Tubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 92 g, F: 60 g, Kh: 21 g,
k): 4429, keal: 1066
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1. Gamelen unter flieRendem kalten
Wasser abspilen.

1. Wasser in elnem Topf mit einem ge-
strichenen Teeldffel Salz, Pleffer und

Anissamen zum Kochen bringen. Gar-

nelen hinzugeben, tum Kochen brin-
gen und bei schwacher Hitze in etwa

& Minuten gar ziehen lassen. Garnelen
abtropfen lassen, noch warm aus den

Schalen losen und jeweils den Darm
entlernen.

3. Fir die Sauce Créme fraiche mit Per-
nod und Ingwer verrahren, mit Salz
wilrzen,

4, Garnelen mit der Sauce auf Feldsalal-

blattern anrichten. Die Sauce mil Pi-
stazienkernen bestreuen.

Beilage:
Weillbrotscheiben, in Butter gerostel

Garnelen-Muffins
12 Muffins

Zum Marinieren:
150 g kleine, kichenfertige Garnelen |
1 Bund Koriander

1 Flasche (250 ml ['/+ 1]) Chinesische
Sif-Saure-Sauce (erhaltlich im Asia-
Laden)

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1 gestr. TL Salz

3 Eier (GroBe M)

5 EL Speisedl

1 EL dunkles Sesamal

100 ml Milch

Iubereitungszeit: 30 Minulen,
ohne Marinier- und Abkihlzeit
Backzeil: etwa 30 Minuten

Insgesamt:
E: 79 g, F: 90 g, Kh: 256 g,
kj: 9977, keal: 2384

Etwas teurer - lir Gasle

1. lum Marinieren Garnelen evil. halbies
ren und jeweils den Darm entlemen,
Gamnelen abspulen, trockentupfen und
in eine flache Schale legen. Koriander
abspiilen und trockentupfen. Die Blatl
chen von den Stangeln zupfen (einige
Blittchen zum Garnieren beiseite je-
gen). Blattchen klein hacken. Korians
der mit 100 ml der chinesischen Sauga
verrihren, auf den Garnelen verleilen
und etwa 1 Stunde marinieren.

2. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mi-
schen und in eine Rihrschissel sie-
ben. Salz, Eier, Speise-, Sesamdl und
Milch kurz unterrihren. Garmelen mil
der Marinade unterheben.




3. Den Teig in eine Muffinform
{for 12 Mulfins, gefettet) geben und
glatt streichen. Die Form auf dem Rost
in den Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 *(
(vorgeheirt)

HeiBluft; etwa 160 “C (vorgeheizt)
Gas; Stufe 2-3 (vorgehein)
Backrait: etwa 30 Minuten

, Die Muffins etwa 10 Minuten in der
form stehen lassen, dann aus der
Form lésen und aul einem Kuchenrost
erkalien lassen.

. Muffins mit den beiseite gelegten
Karianderblatichen garniert servieren.
Restliche chinesische Sauce dazu
reichen.

-

(¥,

Tipp:
Sollen glasierte TK-Garnelen verwendel
werden, diese in einem Sieb aultaven

lassen und die Glasur abspllen, Garnelen

trockentuplen und 150 g abwiegen

Garnelen-Paprika-Salat

4 Portionen

200 g gegarte King Prawns ohne
schale (Riesengarnelen, TK oder
Kihltheke)

250 g rote Paprikaschoten
150 g gelbe Paprikaschoten
1 Knoblauchzehe

3 Frithlingszwiebeln

Fiir die Sauce:

evtl. 1 grine Chilischote
Saft von 2 Limetten

Salz

frisch gemahlener Pleffer
4 EL Haselnussol

Koriander
Limettenscheiben

Lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Auftau- und Durchziehzeit

Insgesamt:
E:35 g, F: 46 g, Kh: 43 g,
kj: 3088, keal: 736

Fur Gaste

1. Tk-Garnelen auftaven lassen. Gamnelen
unter flieRendem kalten Wasser ab-
spilen und trockentupfen.

2. Paprika halbieren, entstielen, ent-

f

ilm!ltmﬂﬁ‘rhllt

kemnen und die weilen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen und tro-
tkentuplen. Die Haut mit einem Spar-
schaler dinn abschalen. Paprikahalften
in sehr kleine Wurfel schneiden. Papri-
kawdirfel mit den Gamelen in eine
Schussel geben,

. Knoblauch abziehen, durch eine Knob-

lauchpresse drucken und untermi-
schen. Frihlingszwiebeln putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und in kleine
Ringe schneiden. Iwiebelringe unter
den Salat heben.

. Fiir die Sauce nach Belieben Chilischo-

te halbieren, entstielen und entker-
nen. Schate waschen, trackentupfen
und sehr klein hacken. Limettensaft
mit Salz und Pleffer verrihren, Hasel-
nussol unterschlagen. Chiliwarfel
unterruhren. Die Sauce mit den Salat-
zutaten vermischen. Salat etwa 30 Mi-
nuten durchziehen lassen, evil. noch-
mals mit den Gewdirzen abschmecken.

. Koriander abspilen und trocken-

lupfen. Die Blattchen von den Stan-
geln zuplen. Den Salat mit Koriander-
blattchen und halbierten Limetten-
scheiben garnieren,
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Gazpacho
(Kalte Gemiisesuppe)

8 Porticnen

200 g Weillbrot vom Vorlag
2 griine Paprikaschoten

1 kg reile Tomaten

i abgerogene, rerdrickte
Knoblauchzehen

3 Iwiebeln

125 ml (' /« 1) Dlivenal

125 ml {*/s 1) Rotwein

250 ml {*/+ 1) Hihnerbrihe
S5alt

frisch gemahlener Pleffer

Als Beilage:

4 Scheiben Toastbrol
2 EL Olivenol

'/ Salatgurke

4 Schalotten

4 Tomaten

M (Kalle Gemivesuppe)

‘t

4

1 grine Paprikaschole
20 grune Oliven (ohne Stein, aus
dem Glas)

Lubergitungszen

10 Minulen,

ohne Kuhlreit

Insgesami:

E:

kj:

Klassisch

]
]

~*

L]
i

r

43 g, F: 168 g, Kh: 197 g,
10722, keal: 2554

mit Alkohol

weiBbrot in kaltem Wasser einwei-
chen. Paprika halbieten, entstielen
entkemnen und die weiBen Scheide-
wande entlemen. Schoten waschen
und trackentuplen

Tomaten waschen, kreurweite ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomatlen
kurz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkermen und

(=]

as

o
-
v;ﬂ'.&

Stangelansatze entlernen. Knoblauch
und Iwiebeln abniehen. Das vorberes-
tete Gemdse in Stucke schneiden
Gemisesticke mil dem gut ausge-
drickten WeiBbrot, Olivenol, Rotwein
und Hihnerbrthe portionsweise in
den Mixer geben und in ein paar Se-
kunden u einer glatten Masse verar-
beiten. Mit Salz und Plefler wiren
Die Suppe wgedeck! einige Stunden
kalt stellen

. Als Beilage Toastbrot in Worlel schnei

den. Olivendl in einer Planne erthitzen.
Bratwiriel darin goldgelb rosten und
herausnehmen. Guike waschen, tig-
ckentuplen und in Wiifel schneiden
Schalotten abnehen und fein winrfeln
Tomaten kurz in kaltem Wasser ab
schrecken, enthauten, halbleten, ent-
kernen und Stangelansdtze entfemen,
Paprika halbieren, entstielen, ent-
kernen, die weillen Scheidewande
entlemen, die Schote waschen,




trockentupfen und in Streifen schnei-
den. Oliven in Scheiben schneiden.

7. Mg vorbereiteten Beilagen getrennt
in kleine Schalchen geben. Die Suppe
krdftig durchrahren, evtl. einige Eis-
wurfel hineingeben und mit den
Beilagen servieren,

Beilage: Baguelte.

Gefligel-Avocado-Salat

16-12 Portionen

600 g geraucherte Putenbrust

3 reife Avocados

1-2 EL Titronensaft

3 Hleischtomaten

120 g schwarze Oliven ohne Stein
1 Bund glatte Petersilie

Fi_ll_d_'t_l_!_ Sauce:

3-4 EL WeiBweinessig

salz, frisch gemahlener Pleffer
100 ml olivendl

50 g Cashewkerne
lubereitungszeit: 50 Minuten
insgesamt:

E: 149 g, F: 343 g, Kh: 37 g,

kj: 16094, keal: 3849

Einfach

1, Putenbrust in Wirfel schneiden. Avo-

tados halbieren und die Steine heraus-

lasen. Avocados schalen. Das Fruchi-
fleisch wurfeln und mit Zitronensaft
mischen. Tomaten waschen, trocken-
tuplen, vierteln, entkernen und die
stangelansatze herausschneiden.
Tomatenviertel ebenfalls in Wirfel
schneiden.

Gelligel-Avecado-salat

1. Oliven in Streifen oder Ringe schnei-
den. Petersilie abspilen und trocken-
tupfen. Die Blattchen von den Stan-
geln zupfen, Blattchen fein hacken,
Die vorbereitelen Iutaten in eine
Schussel geben und vorsichtig
mischen.

3. Fir die Sauce Essig mil Salz und Pief-
fer verriihren, Olivenal unterschlagen,
Die Sauce mit den Salatzutaten

vermengen. Cashewkeme auf den
Salat streuen,

Tipp:

talat solort servieren, da Avocados
schnell braun werden. Der Geschmack
der Cashewkerne wird nach intensiver,
wenn sie vorher in einer Planne ohne
Felt angerdslel werden
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Gefligelcocktail

1. Gefligelfleisch in Streifen schneiden,
Mandarinen, Spargel und Champig-
nons getrennt in je einem Sieb ab-
tropfen lassen. Spargel in 3-4 cm
lange Sticke schneiden. Die vorberei-
teten Salatzutaten in einer Schussel

vorsichtig vermengen.
#| 2. Fur die Mayonnaise Eigelb, Essig und

Senf in einen hohen Rihrbecher ge-
ben und mit Handrihrgerat mit Rihr-
besen zu einer dicklichen Masse aul-
schlagen. Speisedl zuerst teeloffel-
weise, dann in einem dinnen Strahl
unterruhren. Die Mayonnaise mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

4 Portionen

375 g gebratenes Geflugelfleisch,
1. B. Hahnchenbrust

225 g Mandarinen (aus der Dose)
175 g gekochter Spargel (aus
dem Glas

175 g Champignonscheiben (aus
dem Glas)

Fur die Mayonnaise:

1 Eigelb (GriBe M)
1 EL Weillweinessig

1 TL mittelscharfer Senf
125 ml ('/+ 1) Speisedl, Salz
frisch gemahlener Pleffer
Lucker

evil. Petersilie zum Garnieren

Iubereitungszeit: 30 Minuten, ohne
Durchziehzeit

Insgesamt:

E: 120 g, F: 155 g, Kh: 47 g,
k): 8617, keal: 2055

Fir Gaste
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| Gamiise-fier-Sdire im Glas

[

3. Die Mayonnaise vorsichtig unter die
Salatzutaten heben, kurz durchziehen
lassen und in Cocktailglaser fillen.
Nach Belieben mit Petersilie garnie-
fen.

Tipp:

Nur ganz frisches Eigelb verwenden, das
nicht alter als 5 Tage Ist (Legedatum
beachten!).




Gemiise-Eier-Siilze

im Glas
4 Portionen

4 hart gekochte Eier, 3-4 Stangel Kerbel ¢ oo oehicht Mais in die Glaser geben,

10 Blatt weille Gelatine

900 ml Gemusebrihe

150 g fein gewiirfelte Mohren

125 ml (' /s 1) trockener Sherry

4-5 EL Weilweinessig

salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 D. Gemusemais (Abtropfgew. 140 g)

lubereitungszeil: etwa 60 Minuten,
ghne Kihlzeit

Insgesamt:
E:53g, F: 27 g, Kh: 35 g,
kJ: 3132, keal: 749

Mit Alkohol

1. Eier pellen und in Scheiben schneiden.
Kerbel abspulen, trockentupfen und in
kleinere Stangel zupfen. Gelatine in
kaltem Wasser nach Packungsan-
leitung einweichen.

1. Gemisebrohe in einem Topl tum
Kochen bringen. Mohrenwurfel hin-
ligen und etwa 10 Minuten garen.
Mohrenwirfel in ein Sieb geben, die
Biihe dabei auffangen und 750 ml
('/«1) davon abmessen.

1. Gelatine leicht ausdriicken und unter
Rihren in der heiflen Brohe auflosen.
Sherry und Essig unterriihren. Sdlzen-
flussigkeit kraftig mit Salz und Pleffer
abschmecken. Mais in einem Sieb
ahtropten lassen.

4. Jeweils 1-2 Esslaffel von der Sulzen-
flussigkeit in 4 Glaser (mindestens je
0,3 | Inhalt) geben, so dass der Boden
der Glaser mit einem Flussigkeits-
spiegel bedeckt ist, Die Glaser in den
Kithischrank stellen und die Flassigkeit
erstarren lassen.

5. AnschlieBend in jedes Glas eine

wieder kalt stellen. Restliche Zutaten
auf die gleiche Weise verarbeiten. Die
gefullten Glaser mindestens 3 Stunden
kalt stellen.

Schicht Mohrenwiirfel geben, diese
mit der Silzentlissigkeit bedecken.
Die Glaser fir etwa 5 Minuten in den
Kuhischrank stellen.

Tipp: Nach Belieben die Gemuse-Eier-5il-
te mit einer Meerrettichsahne servieren.
Dazu 100 ml Schlagsahne fast steif schla-
qen. Einen Esslatfel geriebenen Meerret-
tich und etwas geriebene Iitronenschale
unterrihren.

diese wieder mit der Sulrenflissigkeit
bedecken und fiir 5 Minuten kalt stel-
len. 1-2 Eierscheiben und einige klei-
ne Kerbelstangel in jedes Glas legen,

mit Sdlzentlossigkeit bedecken und

Rezeptvorschldge fiir ein klassisches Buffet

Filr ein klassisches Buffet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:

3 x Rezepl Gefligelcocktail Seite 126

/1 Rezept Goudarblichen auf Brottalern Seite 137

2 x Rezept Leberterrine Seite 228

1 x Rerepl Gemilse, mariniert {mit der doppelten Menge Paprika) Seite 126
3 x Rezept Orangencreme Seite 266

AuBerdem:
1,8 kg gemischtes Brot und Brotchen

Vorbereitungen am Vortag:

» Leberterrinen zubereiten und kalt stellen.

» Paprika fir das marinierte Gemise enthauten, Marinade zubereiten und beides
kalt stellen.

= Orangencreme zubereiten und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

4 Stunden vorher:  « Gemiise fir das Gemilse, mariniert fertig stellen und mit
der Marinade mischen.

3 Stunden vorher:  + Gefligelcocktail mischen und anrichten.

2 Stunden vorher: - Goudardlichen wubereiten,

1 Stunden vother: < Orangencreme gamieren.

= Brot und Britchen aulschneiden und anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rezept Gefligel-Avocado-Salat Seite 125

2 x Rezept Fischterrine mit zweierlei Fisch und Garnelen Seite 100
1 x Rezept Gurken-Apfel-Salat (mit 3 Salatgurken) Seite 141

1 x Rezepl Gnocchi-Salat Seite 134

3 x Rezept Litronencreme Seite 416

plus Brot und Biotchen.
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Gemiise, mariniert

E-10 Portionen

je 2 rote, gelbe und grine Paprika-
schoten

i dinne Zucchini

2 kleine Auberginen

Salz, 2 Kople Radicchio

4 Chicoréestauden

200 g Champignons

etwa 125 ml ('/+ 1) Olivendl

Fur die Marinade:

4 Schalotten

100 ml Weilwein

100 ml Olivendl

8 EL Rotweinessig

2 EL Balsamico-Essig

4 Lorbeerblatier

2 TL Salz

2 TL Tucker

frisch gemahlener Pleffer

1. Die Paprikaschoten so lange backen, scheiben nach und nach darin von

lubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Lieh- und Marinierzeit
Backzeit: 10-15 Minuten

Insgesamt:
E: 50 g, F: 158 g, Kh: 103 g,
kj: 8908, kcal: 2125

Gut vorzubereiten - mit Alkehol

1. Paprika vierteln, enlstielen, entkernen

und die weillen Scheidewande ent-
femen, Schoten waschen und tro-
ckentupfen. Die Paprikaviertel mit der

Hautseite nach oben aul ein Backblech

(gefettet) legen. Das Backblech in den
Backolen schieben

Ober- AUnteriutie: etwa ..,. B!

bis die Haut dunkel wird und Blasen
wirft. Das Backblech aus dem Back-
ofen ﬂl}hﬂl'ﬁ'l‘l. Die Schoten mit einem
nassen Tuch rudecken und etwas ab-
kithlen lassen. Dann die Haul abziehen

. Lucchini und Auberginen waschen, ab

trocknen und die Enden abschneiden.
Lucchini und Aubeiginen in elwa 1 tm
dicke Scheiben schneiden. Die Schei-
ben mit Salz bestreuen und etwa 30
Minuten ziehen lassen. fucchini- und
Auberginenscheiben mit Kuchenpapier
trackentupfen

. Radicchio wnd Chicorée von schlechten

Blattern befreien, vierteln und die
Strinke herausschneiden

. Champignons putzen, mit Kichen-

papier abreiben, evtl. abspulen und
abtroplen lassen. GroBere Pilze in
Scheiben schneiden

. Olivenol partionsweise in einer Planne

ethitzen. Fucchini- und Auberginen-

beiden Seiten anbiaten, herausneh
men und aul Kiichenpapier abtropfes
lassen.

7. Nacheinander ebenfalls Radicchio,
Chicorée und Champignons anbraten.
Die Gemuserutaten in eine Hache
Form schichten.

8. Fir die Marinade Schalotten abriehen,
tuerst in Scheiben schneiden, dann
kleine Ringe teilen. Schalottenringe
mit Wein, Olivendl, beiden Essigsorien,
Lorbeerblattern, Salz, Tucker und Plel:
ter in einem Topl mischen, 1um
Kochen bringen. Topl von der Koche
stelle nehmen. Marinade leichi abkis
len lassen und Gber die Gemdseruta-
ten giefien. Gemise mindestens 23
Stunden marinieren.

Tipp: Eingelegtes Gemdse nach Beliches

mat emigen Basihkumblatichen gamenss



Gemiiserelish

Etwa & Glaser, je 200 ml

400 g Gemiserwiebeln (vorbereitet
gewogen)

je 200 g rote und grine
Paprikaschoten (vorbereitet
gewogen)

400 g Tucchini (vorbereitel gewogen)
2 Knoblauchzehen

6 EL Olivenol

200 q Fleischtomaten (vorbereitel
gewogen)

375 ml ('/s 1) WeiBweinessig

200 ml Tomatensaft

1 EL Tomatenmark

2 gestr. TL Salz

2 gestr. EL Paprikapulver edelsif
1 gestr. TL Currypulver

pleffer, Cayennepfeffer

1 Pck. (500 g) Extra Gelier Zucker
(1:1)

lubereilungszeit: 90 Minuten

Ing_ge_samt: _
E: 25 g, F: 67 g, Kh: 562 q,
kj: 12841, keal: 3035

Davert langer

. Gemusezwiebeln abriehen, in kleine
wirfel schneiden und abwiegen
(400 g). Paprika halbieren, entstielen,
entkernen und die weillen Scheide-
wande entlernen. Schoten waschen,

trockentuplen, in kleine Wurfel schnei-

den und abwiegen (je 200 g).

. luechini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Tucchini langs
halbieren, in kleine Warfel schneiden
und abwiegen (400 g). Knoblauch
abziehen und klein wirfeln. Olivenal
in einem Topf erhitzen. Vorbereitetes

Ped

3.

Gemuse einige Minuten darin
andinsten.

Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen.

Tomaten kurz in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthauten, halbieren, ent-

kernen und Stangelansatze entfernen,

Tomaten in Wirfel schneiden und ab-
wiegen (200 g).

. Tomatenwurfel, Essig, Tomatensalt,

Tomatenmark, Salz, Paprika, Curry,
Pfeffer, Cayennepleffer und Extra Ge-
lier Zucker zum gedinstelen Gemise
geben, unter Rihren tum Kochen

6.

bringen und etwa 15 Minuten kochen
lassen, dabei ab und 2u durchrihren,

. Nach Belieben die Gemusemasse nach

dem Kachen so lange parieren, bis die
Halfte musig ist. Dann die Gemiise-
masse gul veridhren und nochmals
unter Rihren aufkochen lassen,

Das Relish sofort randvoll in sorgléltig
gereinigte und gespulte Glaser fallen,
mit Twist-off-Deckeln™ verschliefen,
umdrehen und etwa 5 Minuten aul
den Deckeln stehen lassen, Glaser
wieder umdrehen.



Gemiisesalat, sil-sauer
£-10 Portionen

400 g Mahren

700 g fest kochende Kartoffeln

400 g Zucchini

1 kleiner Staudensellerie (400 g)

800 g Fleischtomaten

60 g Butter

200 ml Gemusebrihe

1 Dose Ananasstiicke (Abtropfgewicht
340 g)

3-4 EL Mango-Chutney

3-4 EL milder Essig, 1. B. Krauteressig
4-5 EL Gemisesud

2 gestr. TL gemahlener Kreuzkimmel
(Cumin)

Sal

frisch gemahlener Pieffer

2 gestr. TL Currypulver

1 gestr. TL Tucker
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Lubereitungszeil: 60 Minuten,
ohne Durchziehzeit

]ﬂl_g_E Sal_'!'lt:

E:31g, F: 16 g, Kh: 227 g,
kJ: 5171, keal: 1231

Davert langer

1. Méhren und Kartoffeln waschen,
schdlen, abspilen, ablropfen lassen
und in kleine Wirfel schneiden.

2. lucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Zucchini wirfeln.
Staudensellerie putzen und die harten
AuBenfaden abziehen. Staudensellerie
waschen, abtropfen lassen und in
Streifen oder Wiirfel schneiden. Toma-
ten waschen, trockentuplen, vierteln,
entkernen und die Stangelansatze
herausschneiden, Tomaten ebenfalls
wirfeln,

3. Butter in einem grofien Topf zerassen,
mehren- und Kartoffelwiirlel darin
andunsten. Brihe hinzugieBen, um
Kochen bringen und tugedeckt etwa
10 Minuten dinsten lassen, Zucchini-
und Staudenselleriewtrfel hinzufiigen.
Das Gemuse weitere etwa 5 Minuten
bissfest dinsten.

4. Gemise in einem Sieb gut ablropfen
lassen, den Sud dabei auffangen und
4-5 Essloffel davon abmessen,

5. Ananassticke in einem Sieb qut
abtropfen lassen und in kleine Stiicke
sthneiden. Mango-Chutney mit Essig,
dem Gemisesud, Kreuzkimmel, Saky,
Pleffer, Curry und Zucker verrihren,
mit den Tomatenwirfeln zum gegar-
ten Gemuse geben und unterheben,
Den Salat etwa 60 Minuten durch-
riehen lassen.

&, Den Salat vor dem Servieren nochmak

mit den Gewirzen abschmecken.




Gemiise-Schicht-Pastete

6-8 Portionen

fir das Brokkolipiree:
500 g Brokkoli

500 ml ('/: 1) kochendes Salzwasser
5 Blatt weille Gelatine

125 ml ('/+ 1) Gemisefond

2 Eiweill (GroBe M)

1 EL Creme fraiche

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Fir das Selleriepuree:
400 g Knollensellerie
125 ml ('/+ 1) kochendes Salzwasser
5 Blatt weille Gelatine

125 ml ('/+ |) Gemiisefand

1 EL Creme fraiche

2 Eiweill (GroBe M)

frisch gemahlener Pfeffer
litronensaft

fir das Mohrenpiree:

400 g Mohren

125 ml ('/+ 1) kochendes Salzwasser
5 Blatt weile Gelatine

125 ml {*/+ 1) Gemisefond

1 EiweiB (Grofte M)

2 EL Créme fraiche

1 Prise Tucker

gemahlener Ingwer
speisel fir die Form

[ubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:
E: 65 g, F: 53 g, Kh: 35 g,
kJ: 3688, keal: 887

Fir Gaste - gut vorzubereiten

. Fur das Brokkoliptiree Brokkoli putzen

. Gelatine in kaltem Wasser nach Pa-

. Gelatine in kaltem Wasser nach

und die Blatter entlernen, Die Stangel
am Strunk schalen, bis kurz vor den
Raschen kreurweise einschneiden und
waschen. Brokkolirdschen (einige
Roschen tum Garnieren beiseite le-
gen) in kochendem Salzwasser 10-15
Minuten garen. Brokkoli in einem Sieb
gut abtropfen lassen, anschlieBend
mit einem Mixstab parieren,

tkungsanleitung einweichen. Gemuse-
fond in einem Topl erwarmen (nicht
kochen). Topf von der Kachstelle
nehmen. Gelatine unter Ruhren darin

aullosen. Brokkoliplree unterrihren.

. Eiweift steif schlagen. Creme fraiche

und Eischnee unter die Brokkolimasse
rihren. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

. Fur das Selleriepuree Sellerie schalen, 9.

waschen, abtropfen lassen und in klei-
ne Sticke schneiden. Selleriesticke in
kochendem Salzwasser 25-30 Minuten

garen. Selleriesticke in einem Sieb 10,

qut abtroplen lassen, anschlieBend
mit einem Mixstab plrieren.

. Gelatine in kaltem Wasser nach

Packungsanleitung einweichen. Gemu-
sefond in einem Topf erwdrmen (nicht
kochen). Topl von der Kochstelle neh-

men, Gelatine unter Rihren darin auf-
losen. Sellerierpiiree unterrihren.

. Eiweill steif schlagen. Creme fraiche

und Eischnee unter die Selleriemasse

riihren, Mit Salz, Plefler und Zitronen- 11,

saft abschmecken,

. Fiir das Mohrenplree Mihren putzen,
schalen, waschen, abtroplen lassen 12

und in Scheiben schneiden. Mohren-
scheiben in kochendem Saliwasser et-

sefond in einem Topl erwarmen (nicht
kochen). Topl von der Kochstelle neh-
men. Gelatine unter Rihren darin auf-
lasen. Mohrenpiree unterrihren,
Eiweill steil schlagen. Creme fraiche
und Eischnee unter die Mohrenmasse
rihren. Mit Salz, Zucker und Ingwer
abschmecken.

Eine dichte Terrinen- oder Pasteten-
lorm (2. B. Kastenform, 30 x 11 cm)
mit Speisedl fetten. Tuerst das Selle-
riepree hineingeben und glatt strei-
chen. Die Hallte des Brokkolipurees
daraul verteilen. Die beiseite gelegten
Brokkoliroschen mit dem Stiel nach
oben leicht hineindriicken. Restliches
Brokkoliptree daraul geben und glatt
streichen, Zuletzt das Mahrenpiree
daraul verteilen.

Die Form mit einem Deckel oder mit
Alufolie verschlie®en und mindestens
2 Stunden kalt stellen.

Die Pastetenform kurz in heifes
Wasser stellen. Die Pastete aus der
Form stirzen und in nicht u dinne

wa 15 Minuten garen, Mohrenscheiben  Scheiben schneiden.
in einem Sieb gut abtropfen lassen
und mit einem Mixstab purieren. Beilage:

Packungsanleitung einweichen, Gemi-

Knackige Salate.

131



Gemiise-Schinken-Siilze

8 Portionen

750 ml (*/+ 1) Wasser

1 gestr. TL 5al

2 kiichenfertig vorbereitete 5tangen
Staudensellerie oder

4 Stangen griner Spargel

300 g kichenfertig vorbereitete
Mdhren

250 g kichenfertig vorbereitete
Brakkolirdschen

15 Blatt weiBe Gelatine

400 ml Gembsefond (aus dem Glas)
5-6 EL Weillwein- oder Sherryessig
frisch gemahlener Pleffer

200 g gekochter Schinken in Streifen

Lubereitungsteit: 40 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insg_eiami: o
E:82q, F: 8 g, Kh: 26 g,
kj: 2277, keal: 544

Raffiniert

1. Wasser mit Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Selleriestangen langs
halbieren, Selleriestangen oder Spar-
gel in etwa 5 cm lange Stucke schnei-
den. Mohren langs halbieren, von der
Mitte je einen langlichen Streifen ab-
sthneiden,

2. Die Gemusesticke getrennt in kochen-

dem Wasser etwa 5 Minuten bissfest

garen, AnschlieBend in ein Sieb geben

(Gemilsewasser dabei auffangen), mit
eiskaltern Wasser ibergiefen, ablrop-
fen und erkalten lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser nach Pak-
kungsanleitung einweichen. Gemise-
lond erhitzen {nicht kochen). Gelatine
ausdriicken und in dem Gemisefond
unter Rihren auflosen. Gelatine-
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Gemusefond mit dem aufgelangenen
Gemisewasser auf 11 auffillen, mit
Essig, evtl. Salt und Pleffer ab-
schmecken.

4. Den Boden einer langlichen Form

{etwa 1,5 | Inhalt, mit Frischhaltelolie
ausgelegt) etwa '/: em hoch mit der
Sulzenflussigkeit bedecken. Die Form
fur etwa 10 Minuten in den Kihl-
schrank steflen.

5. Sellerie- oder Spargelstiicke langs auf
den Sulzenspiegel legen und mil
Sulzenflussigkeit bedecken. Die Form
wieder fur etwa 10 Minuten in den
Kithlschrank stellen.

6. Nacheinander die Mahrenhaliten,
Schinkenstreifen, Brokkoliroschen und
zuletzt die Mohrenstreifen einschich-

ten. jede Schicht mit der Sulzenflissig-

keit bedecken und die Form fir je-
weils 10 Minuten in den Kihlschrank
siellen.

7. Die Form mindestens 6 Stunden, am
besten dber Nacht, in den Kithlschrank
stellen. Vor dem Servieren die Silze
auf eine Platte stirzen und die Frisch-
haltefolie entfernen.

Tipp:

Servieren Sie die Gemise-Schinken-Silze
mit einem Keduterdip und frischem Voll-
kormbrot,

Gemuse-Sesam-Kracker
8-10 Partionen
1 kg Knollensellerie oder Kohlrabi

1 | Gemiusebrihe
2 Eier (GroBe M)

salz

frisch gemahlener Pleffer
250 g Sesamsamen, geschalt
1 Pck. (200 g) runde Salzkracker

lum Bestreichen:
50 g Sahnemeerrettich

Ium Garnieren:
kleine Gewirzgurken
griine Oliven

Iubereitungszeil: 50 Minuten,
aghne Abkihlzei
Backzeit: elwa 15 Minuten

Insgesami:

E: 819, F: 161 g, Kh: 192 g,
kj: 10651, keal: 2544

%,
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ﬂ : —---__________..--——'
Gamise-Sesam- Kracher
I




Raffinient

ey

. Sellerie oder Kohlrabi putzen, schalen,
waschen, abtropten lassen und in
'/i=1 tm dicke Scheiben schneiden.

. Brithe in einem Topf zum Kochen brin-
gen, Sellerie- oder Kohlrabischeiben
hintugeben und etwa 3 Minuten
kachen lassen. AnschlieBend in ein
sieb geben, mit kaltem Wasser ab-
schrecken und etwas abkihlen lassen,

. Aus den Sellerie- ader Kohlrabischei-
ben mit einem Ausstecher runde
Scheiben in GroBe der Kracker aus-
stechen. Eier verschlagen, mit Salz
und Pleffer wiirzen. Die Gemiseschei-
ben zuerst durch die Eier ziehen, ami
schiisselrand abstreifen und anschlie-
flend in Sesam wenden, andriicken.

. Sesam-Gemuse-Scheiben aul ein
Backblech (gefettet) legen. Das
Backblech in den Backofen schieben.
Ober- /Unterhitze: etwa 220 °(
{vargeheit)

Heillutt: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Gas: Stule 4-5 (vorgeheirt)
Backzeil: etwa 15 Minuten

. Sesam-Gemuse-Scheiben vom
Backblech nehmen und auf einem mit
Backpapier belegten Rost abkihlen
lassen.

i, Salzkracker dinn mit Sahnemeer-

rettich bestreichen. Sesam-Gemdse-

Scheiben darauf legen. Gurken in

dinne Scheiben schneiden. Gemise-

sesam-Kracker mit Gurkenscheiben
und Oliven garniert servieren,

Wt

[

-—

W

Tipp:

bie Gemise-Sesam-Kricker schmecken
lauwarm und kall. Statt mit Sahnemeer-
rettich kbnnen die Salzkracker auch mil
Paprika-Frischkase bestrichen werden,
Die Brahe aulfangen und fir eine Suppe
verwenden.

Gemiisesiilze

4 Portionen

1 Iwiebel

100 g Salatqurke

100 g Tucchini

100 g Brokkoliréschen

450 ml Gemusebrihe

'/ Bund Petersilie oder Basilikum
8 Blatt weille Gelatine

5 EL WeiBweinessig

1 Prise Zucker

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkuhl- und Gelierzeit

Insgesamt:
E: 17 g, F: 19, Kh: 10 g,
kJ: 526, keal: 126

Vegetarisch

1. Iwiebel abziehen und in kleine Wirfel
schneiden. Gurke schélen. Zucchini
waschen, abtrocknen und die Enden
abschneiden. Gurke und Zucchini in
feine Stifte schneiden.

2., Brokkali putzen, waschen, abtroplen
lassen und in Roschen teilen,

3. 100 ml von der Brihe in einem Topf

tum Kochen bringen. Gemisestifte,
Brokkolirgschen und Iwiebelwirfel
darin bisstest garen. Topf von der
Kochstelle nehmen. Das Gemiise in
der Brithe erkalten lassen.

. Petersilie oder Basilikum abspilen

und trockentupien. Die Blattchen von
den Stangeln zupfen, Blattchen klein
schneiden.

. Gelatine in kaltem Wasser nach Pa-

ctkungsanleitung einweichen. Gelatine
leicht ausdricken, in einem kleinen
Topf unter Rihren erwarmen (nicht
kochen), bis sie vollig gelast ist, leicht
abkihlen lassen. Gelatine unter die
restliche, kalte Brithe rihren. Die
Brahe mit Essig, Zucker und Pfeffer
pikant abschmecken. Gemiise und
Iwiebelwuriel in einem Sieb abtroplen
lassen.

. Eine Terrinenform etwa 1 cm hoch mit

der Gelatine-Brihe fillen und etwa 10
Minuten kalt stellen (Kahlschrank).
Gegartes Gemise mischen, in die
Form geben, mit der restlichen Brishe
iibergieBen, 5-6 Stunden kalt stellen
und gelieren lassen,
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Geraspelter Salat
mit Ziegenfrischkase-
KloRchen

4 Portionen

Fir den Salat:

250 g Mdhren

200 g Knollensellerie
400 g Zucchini

1 Bund glatte Petersilie

Fur die Sauce:

3-4 EL Zitronensaft

Sal1

frisch gemahlener Pfeffer
etwas Iucker, 4 EL Olivenal

Fur die Frischkdse-KloBchen:
100 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

200 g Ziegenfrischkase

1 TL Olivendl

Geraspel ter Salat mit Liegenfrischkdse-MlaRchen
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Lubereilungszeit: 35 Minuten,
ohne Durchzieh- und Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 40 g, F; 150 g, Kh: 29 g,
k): 6765, keal: 1622

Raffiniert

1. Fir den Salat Mahren und Sellerie put-

zen, schalen, waschen und abtroplen
lassen. Zucchini waschen, abtrocknen
und die Enden abschneiden. Mohren,
sellerie und Zucchini auf einer Haus-
haltsreibe

raspeln, Petersilie abspilen und
trockentupfen. Die Blattchen von den
stangeln zupfen. Die vorbereiteten
Zutaten in eine Schissel geben.

2. Fir die Sauce Zitronensaft mit Salz,
Pleffer und Tucker verrihren. Olivenal
unterschlagen. Die Salatzutaten mit
der Sauce mischen. Den Salat etwa
30 Minuten durchziehen lassen.

3, Fir die KloBchen Mandeln in einer
Planne ohne Fett goldbraun rosten,
auf einen Teller geben und erkalten
lassen,

4. Frischkdse mit Olivenal und etwas
Pleffer verrohren. Mit zwei kall ab-
gespilten Teeloffeln etwa 16 kleine
KloBe abstechen. Die KloBe sofort in
den Mandeln walzen und bis tum
Servieren kalt stellen.

5. Den Salat auf Tellem anrichten und
mit den KloBchen servieren.

Tipp:
Anstelle von Ziegenfrischkase kinnen Sigd
auch Doppelrahm-Frischkase verwenden.}

Abwandlung:

Nach Belieben zusatzlich 400 g Tomaten
waschen, abtrocknen und die Stangel-
ansatze herausschneiden. Tomaten in
Scheiben schneiden und auf einer Platte )
vertellen. Den Salal und die KlGfichen
daraul anrichten r

Gnocchi-Salat

8-10 Portionen

1 kg gegarte Gnocehi (aus dem
Kithlregal)

600 g Staudensellerie

400 g griine Weintrauben

200 g Radicchio

150 g Blauschimmelkase

Flr die Sauce:

400 ml Schlagsahne
4-5 EL Zitronensaft
2 EL Tucker

salt

frisch gemahlener schwarzer Pletfer

100 g Walnusskernhalften




fubereilungszeil; 30 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt;
E: 97 g, F: 241 g, Kh: 429 g,
kJ: 18184, keal: 4324

Schnell

1. Gnoechi nach Packungsanleitung rube-
reiten und in eine groBe Schissel ge-
ben. Staudensellerie putzen und die
harten AuBenfaden abziehen. Sellerie
waschen und abtropfen lassen. Stan-
gen und Blatter klein schneiden.

1. Weintrauben waschen, abtropfen
lassen, trockentupfen und entstielen,
Radicchio putzen, halbieren, die Blatter
vom Strunk losen und in Stiscke zupfen.
Radicchio waschen und gul abtropfen
lassen. Blauschimmelkdse klein

schneiden.

3. Selleriestucke, Weintrauben, Salat und
Kasewiirfel mit den Gnocchi mischen,

4. Fiir die Sauce Sahne mit Zitronensall
verrihren, mit Zucker, Salr und Piefer
wilrzen. Die Sauce mil den Salatzutaten
vermischen. Salat kurz durchziehen
lassen und nochmals mil den Gewd-
zen abschmecken.

5. Den Salat vor dem Servieren mit Wal-
nusskernhalften bestreven.

Tipp:
Weintrauben evtl. halbieren und
entkernen.

Gorgonzolacreme

4 Portionen

100 g Gorgonzola

150 g saure Sahne

Salz

frisch gemahlener, weiller Pfeffer
1 EL Pistazienkerne

Tubereitungsteit: 10 Minuten

|I't59i"!ﬂﬂ1_!:
E: 29 g, F: 62 g, Kh: 8 g,

| kj: 2946, keal: 704

Schnell

1. Gorgonzola mit der Gabel zerdricken.
Nach und nach mit der sauren Sahne
verrihren. Sehr vorsichtig mit 5alz und
Pleffer wiirzen.

2. Die Gorgonzolacreme vor dem Servie-
ren mit grob gehackten Pistazien-
kernen bestreuen,

Tipp:
Lu Staudensellerie, Mohrenstreiten und
Krackern servieren
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Gotter-Schicht-Speise

4 Portionen

200 g frische Himbeeren

1 Pek. (2 Beutel) Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

4-5 EL Tucker

500 ml {'/+ 1) Wasser

125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Gelierzeit

|_|?$g__!‘_$ﬂl'l_'||.:
E: 36 g, F: 39 g, Kh: B2 g,
kj: 3677, keal: 875

Raffinien

1. Himbeeren verlesen (nicht waschen).
Einige Himbeeren zum Garnieren bei-
seite legen. Restliche Himbeeren in eine 5.
Glasschale (0 etwa 20 cm) geben,
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. Die Golterspeise mit Zucker und Was-

ser nach Packungsanleitung - aber mit
den hier angegebenen Zutaten -
tubereiten. Die Halite der Flissighkeit
auf die Himbeeren in die Glasschale
gieBen. Die Schale schrag in den Kithl-
schrank stellen, Gotterspeise lest
werden lassen.

. Ein Drittel der restlichen Flussigkeit in

gine kleine flache Schale giefen und
tum Festwerden kalt stellen (Kihl-
schrank). Die restliche Flussigkeit in
gine Ruhrschissel giefen und kurze
Leit kalt stellen.

. Sahne steil schlagen. Sobald die Got-

terspeise (Rihrschissel) anfangl
dicklich zu werden, sie mit Handrihr-
gerat mit Rihrbesen schaumig schla-
qen und die Sahne unterheben. Die
Sahnemasse aul die fest gewordene
Gotterspeise (Glasschale) tdllen, glatt
streichen und wieder kalt stellen,

Die fest gewordene Gatterspeise
(kleine flache Schale) in kleine Warlel

schneiden. Die Gotter-Schicht-Speise
mit den beiseite gelegten Himbeeren
und den Gotterspeisewdrfeln garnieren,

Tipp:

Die Gotter-Schicht-Speise kann auch in
Portionsschalchen angerichiet werden.
Dann nach Beliehen die Speise rusdtlich
mil 50-100 g verlesenen Himbeeren
garmieren,

Gotterspeisen-Mix

12 Portionen

je 1 Beutel aus jeweils 1 Pck.
Gotterspeise Himbeer-, Zitrone- und
Waldmeister-Geschmack

240 g Tucker

1,2 | Wasser

Fir die Vanillesauce:

500 mi ('/1 1) Milch

50 g Tucker

Mark von 1 Vanilleschote
20 g Speisestarke

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Gelier- und Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 62 g, F: 15 g, Kh: 327 g,
kj: 7471, keal: 1783

Fir Kinder

1. Die Golterspeise nach Farben gelrennt
nach Packungsanleitung mit je 80 ¢
Tucker - aber mit jeweils nur 400 m|
Wasser - rubereiten. Die Gotlerspesse
auch nach Fatben getrennt jewells in
eine llache Schussel fillen und fest
werden lassen.



- = Sal 2. Iwiebeln abziehen und in kleine Wir-
frisch gemahlener Pleffer fel schneiden. Schinken, Kase und Eier
Currypulver ebenfalls klein wirfeln. Schnittlauch
6 grofe Scheiben junger Gouda-Kase abspulen, trockentupfen und in Rall-
(11 x 15 cm, etwa 40 g je Scheibe) chen schneiden, Die Zutaten zur Kase-
80 g Butter masse geben und unterrdhren. Mit
Salz, Pfeffer und Curry abschmecken,
etwa 60 Schwarzbrottaler (0 4 ¢m) 3. Von den Goudascheiben die Rinde
oder Pumpernickeltaler entlernen, Die Kisemasse auf die
Goudascheiben streichen. Die Scheiben
Lubereitungszeit: 45 Minuten, von der kiirzeren Seite her fest aufral-
ohne Kihlzeil len. Jede Rolle in einem Stuck Alulolie
fest einwickeln und mindestens
Insgesamt: 1 Stunde kalt stellen.
E: 168 g, F: 292 g, Kh: 233 g, 4. Die Goudarollen in etwa 1 cm dicke
kj: 17831, keal: 4254 Scheiben schneiden und auf die dinn
mil Butter bestrichenen Schwarzbrot-
Raftiniert taler legen.
2. Die Gotterspeise aus den Schusseln 1. Beide Sarten Frischkase in eine Schis-  Tipp:
losen, in Wirlel schneiden und in sel geben, Die Goudardllchen kinnen 1-2 Tage vor
Dessertglaser schichten, dem Verzehr vorbereitet werden.

1. For die Vanillesauce 400 ml der Milch
mit Zucker und Vanillemark in einem
Topl zum Kochen bringen. Speisestarke
mit der restlichen Milch anriihren, in
die kochende Milch einrihren und un-
ter Rihren einmal aulkochen lassen.
Die Sauce erkalten lassen,

4. Die Vanillesauce Gber die Speise
geben oder getrennt dazu reichen.

Goudarollchen
auf Brottalern

60 Stick

1 Pck. (150 g) Frischkdse mit Krautern
1 Pck. (200 g) Doppelrahm-Frischkase
2 Iwiebeln

50 g roher Schinken

80 g mittelalter Gouda-Kase

1 gepellte, hart gekochte Eier

1 Bund Schnittlauch, in Rallchen
geschnitten
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Tipp: |
Nach Belieben Aplelschmalrschniien mi §
| diinnen Aplelspalien brw. Grieben
schmalzschnitten mil in Scheiben ge
schnittenem Harzer Kase und roten
Iwiebelringen oder Sthnitthauchrolichen
garnieren

Griechische Kasecreme

10-12 Portionen (etwa 500 g)

250 g Schatkase

3 Iwiebeln

4 Knoblauchzehen

250 g weiche Butter
frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungsteit: 20 Minuten

il e

GriEbEﬂ' Und AprI_ goldgelb werden lassen. Die Hilfte IEI:;‘J:;T:[L;SS o, Kh: 10 g,
des flussigen Schmalzes etwas abkuh- Kj: 10570, keal: 2525
Sthmall len lassen und in ein grindlich gerei- i il
12-15 Partionen (etwa 300 g) nigles, gespiltes und getrocknetes cinfach
feuerfestes Glas fullen
250 g gerducherter fetter Speck 3. Aplel waschen, abtrocknen, vierteln

1 groBe Iwiebel
1 kleiner sauerlicher Apfel
1 1L gerebelter Majoran

und entkemen. Aplelviertel fein wir-
feln und 1u dem restlichen Schmalz in
die Pfanne geben. Etwa 5 Minuten zie-
hen lassen und von der Kochstelle
nehmen. Majoran unterrhien.

4, Apfelschmalz etwas abkuhlen lassen

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: und ebenfalls in ein grindlich gerei-
E:8q,F: 2229, Kh: 16, nigtes, gespultes und getrocknetes
k): 8645, keal: 2066 feuerfestes Glas lillen. Grieben- und
Apfelschmalz erkalten lassen, dabei
Einfach gelegentlich umrithren und mit De-

ckeln fest verschlieBen, kalt stellen.
1. Speck in teine Wiirfel schneiden und in

einer Pfanne mit hohem Rand aus-
lassen.

iwiebel abziehen, in kleine Warfel
schneiden, o den ausgelassenen
Speckwurfeln in die Pianne geben und

Brotemplehlung:
Mischbiot

L)

Griechische Kaseceme
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. Sthafkase in kleine Sticke schneiden
und anschlieflend mit einer Gabel
rerdriicken.

2. Iwiebeln und Knoblauch abziehen,
Iwiebeln halbieren und in kleine Wir-
fel schneiden. Knoblauch durch eine
Knoblauchpresse dricken.

3, Butter, Knoblauch und Schafkase grob
plrieren, mit Pfeffer abschmecken.
Iwiebelwrfel unterrihren,

. Die Kasecreme in 2 griindlich gereinig-
te, gespillte und getrocknete Glaser
fillen, mit einem Deckel fest ver-
schliefen und kalt stellen.

.

Biotemplehlung:
Weill- oder Fladenbiot.

Griechisches Fladenbrot

—_ -

3 Brote oy
- o '.' " 8
Y- Y

Filr den Hefeteig: o
500 g Weizenmehl

30 g frische Hefe

sl TP A N e
Trinchischqafladenbies
[ ] o il i

1 g

1 1L Zucker 1. For den Teig Mehl in eine Rihrschissel
300 ml lauwarmes Wasser sieben. In die Mitte eine Vertietung
111 Salt dricken. Hefe hineinbrockeln, Tucker

und etwas von dem Wasser hinzulii-
gen. Mit einer Gabel vorsichtig verrih-

3 EL Olivendl

1 Eigelb ren und etwa 10 Minuten gehen lassen,
1 EL Milch 2, Salz, Olivendl und restliches Wasser

Sesamsamen hinzufigen. Die Zutaten mit Handrihr-
evtl. grobes Salr oder gehackte gerat mit Knethaken zunachst kurz auf
Pistazienkerne niedrigster, dann auf hochster Stufe in

etwa 5 Minuten zu einem Teig verar-
beiten. Den Teig zugedeckt so lange
an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergrafert hat.
Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen und auf ei-
ner bemehlten Arbeitsilache nochmals
kurz durchkneten. Den Teig dritteln
und jeweils zu 1 Kugel formen,
4. Teigkugeln mit der Handflache flach
driicken, so dass Fladen (0 etwa

Tubereitungszeit: 35 Minuten,

ohne Teiggehzeit

Backzeil: etwa 20 Minuten je

fackblech 3

Insgesamt:
E: 62 g, F: 52 g, Kh: 370 g,
kj: 9272, keal: 2217

Kiassisch

s U

20 cm) entstehen, Die Teigfladen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Eigelb mit Milch verschlagen.
Teigfladen damit bestreichen und mit
Sesam, Salr oder Pistazienkernen
bestreuen.

5. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 180-200 %
(vorgeheizt)

HeiBlufl: 160-180 *C {vorgeheit)

Gas: etwa Stule 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

6. Die Fladen mil dem Backpapier von
den Backblechen aul Kuchenroste zie-
hen. Fladen erkalten lassen.

Tipp:

Tusatzlich 100 g entsteinte, in Scheiben
geschnittene Oliven unter den Teig kneten.
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Grimkohlzalat

Griinkohlsalat

4-6 Portionen

500 g Grunkohl

2 Schalotten

2 EL brauner Tucker

3 EL Zitronensafl

frisch gemahlener Pfeffer
Sal

3 EL Haselnussol

1 rote Paprikaschote

1 Birne

lubereitungszeit: 45 Minuten
Insgesamt:

E:10g,F: 33 g, Kh: 59 g,

kj: 2396, keal: 572

Raffiniert

1. Vom Gronkohl die dicken Rippen ent-

fernen. Den Grinkohl grindlich
waschen und in kachendem Wasser
etwa B Minuten blanchieren.
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Grinkohl in ein Sieb geben, mit eis-

kaltem Wasser Ubergiefen und gut ab-

troplen lassen.

2. Schalotten abziehen und in kleine
wirfel schneiden. Schalottenwiirfel
mit Zucker, Zitronensaft, Pleffer und

Salz verrihren, Haselnussol unter-
schlagen,

3. Paprika halbieren, entstielan, entker-
nen und die weilen Scheidewande
entfernen. Schote waschen, trocken-
tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Birne schalen, achteln, entkemen
und in Scheiben schneiden. |

4. Grinkohl in eine Schiissel geben, mit
der Sauce, den Paprikawirfeln und
Birnenscheiben mischen. Mit Salz und
Pleffer abschmecken.

Beilage:
Kraftiges Steinolenbrot

Abwandlung:

Seivieren Sie den Grimkohlsalat mit En-
tenbrust. Dalir 2 Entenbriste (je etwa
350 q) unter MlieBendem kalten Wasser
abspiilen und trockentupfen. Entenbriste
in einer Planne ahne Felt eerst aul der
Fettseite, dann von der anderen Seite
kurr anbraten, Entenbriste in aine Aol-
laufform geben und im vargeheitten
Backolen bei Ober-/Unterhitze: etwa
120 °C, Heilllult: etwa 100 *C, Gas: siwa




Stufe 1in 15-20 Minuten fertig braten.
Entenbriste herausnehmen, in Scheiben
schneiden, erkallen lassen und mit dem
ariinkohlsalat servieren,

Gurken-Apfel-Salat

§-10 Portionen

Fiir den Salat:

2 Salatgurken (etwa 800 g)
-3 rote Paprikaschoten
800 g Apfel (1. B. Jonagold)
1 Bund Dill

Fur die Sauce:
6 EL Rotweinessig
6 EL Schlagsahne

300 g Naturjoghurt

etwas Zucker

sal

frisch gemahlener Pleffer

tubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
£:23g,F:37g, Kh: 131 g,
kj: 4320, keal: 1034

Preiswert

1. Fir den Salat Gurken schalen und die
Enden abschneiden. Gurken der Lange
nach halbieren, vierteln und in Wirfel
schneiden.

1. Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weiBen Scheidewande
entlernen. Schoten waschen, trocken-
tupfen und ebenfalls warfeln. Apfel
schalen, vierteln und das Kerngehause
herausschneiden. Apfel grob wirfeln.

3. Dill abspalen und trockentupfen. Die
Spitzen von den Stangeln zupfen. Spit-
zen klein schneiden,

4. Fir die Sauce Rotweinessig mit Sahne

5. Die vorbereiteten Salatzutalen in eine
Schissel geben und mit der Sauce mi-
schen, Den Salat durchziehen lassen,

und Joghurt verrithren. Mit Tucker, Salz
und Pleffer wiirzen.

Rezeptvorschlage fiir ein Winter-Buffet

For ein Winter-Buffet benotigen Sie fiir 10-12 Personen:
1 x Rezept Blatterteigpastetchen mit Leberwurst Seite 34

1 x Rerept Gemise-Schicht-Pastete Seite 131

2 x Rerept Kartofelsalat mit Schinkenrdlichen Seite 176

3 x Rezept Grinkohlsalat mit Entenbrust Seite 140

1 % Rezept Birnen mit Kasenocken Seite 34

AuBerdem:
3 Baguette- oder Gabatta-Brote,

Vorbereitungen am Vortag:

* Gemuse-Schichi-Pastete zubereiten und kalt stellen.

» Kartoffeln fir den Kartoffelsalat kochen, pellen und kalt stellen.
« Grinkohl fir den Grinkohlsalat blanchieren,

» Birnen dinsten ynd im Sud erkalten fassen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

4 Stunden vorher:  « Blatterteig fur die Pastetchen auftauen lassen und Pastet-
then zubereiten.

* Kartolfelsalat rubereiten, kalt stellen und durchziehen las-
sen.

« Grinkohlsalat zubereiten, Entenbriiste braten, abgekahit
aufschneiden und zum Salat geben,

= Kasenocken fir die gediinsteten Bimen zubereiten.

« Gemise-Schicht-Pastete stiirzen und anrichien,

* Baguelte- oder Ciabatta-Brote aufschneiden und anrichten.

3 Stunden vorher:

2 Stunden vorher:
1 Stunde vorher;
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

3 x Rezept Paprikasalat, gebraten Seite 272

2 x Rezept Joghurtballchen in Krduterdl Seite 168

1 % Rezept Kasseler-Korbis-SpieBchen Seite 193

2 x Rezept Schinkenplatte Seite 334

1,5 x Rezepl WeiBkohlsalat mit Shiitake-Pilzen Seite 407
plus Brot.
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Gurken-Kase-Salat

&-10 Partionen

Fiir den Salat:

Emmentaler, Leerdamer oder
Butterkase

2 Glaser Honiggurken (Abtropfgewicht
je 215 g)

2 Glaser Senfgurken (Abtropfgewicht
je 230 g)

1 Salatgurke
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1 Bund Radieschen

Fur die Sauce:

3-4 EL Apfelessig

salz

frisch gemahlener Pfeffer
etwas Zucker, 7 EL Speisedl
1-2 TL Dillspitzen

evtl. etwas Senfgurkenwasser
6 hart gekochte Eier

Lubereitungszeil: 45 Minuten

Insgesamt:

2039, F: 2759, Kh: 1399,

kj: 16078, keal: 3830

Raffiniert

Fir den Salal Kdse in Wirfel schnej-
den, Beide Gurkensorten in ein Sieb
geben, abtropfen lassen und in Strei-
fen schneiden,

. Salatqurke waschen, abtroplen lassen

und nach Belieben schalen, Gurke
langs halbieren, Kerne mit einem Loffel
herauslasen. Gurke in Streifen schnej
den. Radieschen putzen, waschen,
trockentupien und achteln oder in
Scheiben schneiden,

. Fir die Sauce Essig mit Salz, Pleffer

und Tucker verrihren, Speisedl unter-
schlagen, Dillspitzen unterrihren. Evil
noch etwas Gurkenwasser unterrihren,

. Die Sauce mil den vorbereiteten Salat-

utaten vorsichtig mischen. Salat
nochmals mit den Gewiirzen ab-
schmecken. Eier pellen, achteln und
auf dem Salat verteilen, sofort
servieren,

Gurkenscheiben, gefilllt
24 Stiick '

1 Salatgurke (etwa 600 q)
Saft ven 1 Titrone

Salz

frisch gemahlener Pleffer
2 EL Olivenol

Fur die Lachstillung:

'/s Bund Dill
150 g Graved Lachs in Scheiben
frisch gemahlener Pleffer




Fir die Krabbenfillung:

180 g frische Nordsee-Krabben

{ohne Schale)

1 kleines Bund Radieschen (etwa 150 g)
frisch gemahlener Pleffer

etwas Iitronensaft

Far den Dip:

1 Eigelb (GraBe M)

1 EL stiBer Sent

200 ml Olivendl, Pleffer
'/+ Bund Dill

lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Marinierzeit

Insgesamt:
£:72 g, F: 240 g, Kh: 18 g,
kj: 10398, keal: 2484

Gut vorzubereiten

1. Gurke waschen, abtropfen lassen und
die Enden abschneiden. Gurke in 2-3
tm dicke Scheiben schneiden (etwa
24 scheiben). Aus den Gurkenscheiben
mit einem kleinen Kugelausstecher
oder einem kleinen Lotel Vertie-
fungen ausstechen,

2. Salewasser in einem Topl tum Kochen
bringen. Gurkenscheiben etwa 2 Minu-
ten darin blanchieren. AnschlieBend in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
ibergiefen und abtropfen lassen.
Gurkenscheiben in eine flache Schale
legen. Zitronensafl mit Salz und Plef-
fer verrihren, Olivenal unterschlagen.
Die Marinade auf den Gurkenscheiben
verteilen und etwa 30 Minuten durch-
riehen lassen.

1, Fur die Lachsfillung Dill abspolen und
trockentupfen. Die Spitzen von den
Stangeln aupfen. Spitzen klein schnei-
den. Lachs in kleine Wirfel schneiden
und mit dem Dill vermengen. Mit
Pleffer wirzen.

. Fir die Krabbenfillung Krabben evtl.

kurz abspulen und trockentupfen,
Radieschen putzen, waschen, tro-

ckentuplen, in kleine Stifte oder Wiir-

fel schneiden und mit den Krabben
vermengen. Mit Salz, Pleffer und et-
was fitronensalt wirzen,

. Fiir den Dip Eigelb mit Senf in einem

Rohrbecher mit Handrihrgerat mit
Rihrbesen zu einer dicklichen Masse
aufschlagen. Olivendl zuerst tropfen-
weise, dann in einem dinnen Strahl
unterschlagen. Mit Salz und Pleffer
wurzen. Dill abspulen und trocken-

tupfen. Die Spitzen von den Stangeln
wupfen. Spitzen klein schneiden. Dill
unter den Dip rihren,

6. Die Halfte der Gurkenscheiben mit der
Lachsmasse fillen, die restlichen
Gurkenscheiben mit der Krabbenmasse
fullen. Die gefillten Gurkenscheiben
aul einer Platte anrichien und mit
dem Dip servieren,

Tipp:

Die gefullten Gurkenscheiben mit eini-
gen Dillzweigen, tosa Pleflerbeeren und
Radieschenscheiben garnieren,
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iiurkenschichen

8 Portionen

300 ml Salzwasser
150 g Langkornreis

1 Scheibe gekochter Schinken
(etwa 50 g)

je 125 g griine und blave
Weintrauben

1 Banane

2 EL Mandarinenspalten

aus der Dose

Fiir die Salatsauce:

1 EL Salatmayonnaise

2 EL Naturjoghurt

1 EL Mandarinensall aus der Dose
Sal1, frisch gemahlener Pleffer
Litronensaft

1 Salatgurke (etwa 500 g)
Aullerdem:

1 Stiick Alufolie
Salistangen
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lubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt:
E: 29 g, F: 18 g, Kh: 203 g,
kj: 4705, keal: 1124

Ralliniert - i Gaste

Guikensticke, gelillt

1. Salrwasser in einem Topl tum Kochen
bringen, Rels hinzultgen, wieder wm
Kochen bringen. Den Reis unter gele-
gentlichem Umidhren bei schwacher
Hitze etwa 20 Minuten mit Deckel
quellen lassen.

L. Den garen Reis in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser abspalen und ablrop-
len lassen,

3. Schinkenscheibe in sehr kleine Wirfel
schneiden. Weintrauben waschen,
trockentuplen, halbieren, entkernen
und in kleine Sticke schneiden
Banane schalen und in Scheiben
schneiden. Mandarinen in einem Sieb
abtropfen lassen, den Saft dabei aul-
fangen und 1 Esslaflel davon abmes-
sen, Mandarinen halbieren,

4. Reis, Schinkenwirfel, Weintrauben-
und Mandarinenstiicke in eine Schiis-
sel geben und vorsichtig vermengen.

5. Fur die Sauce Mayonnaise mit Joghust
und Mandarinensalt verrihren, mit
Salz, Pleffer und Titronensaft ab-
schmecken, Die Sauce 1w den Salatry
taten geben und vorsichtig unterheben




o

. Gurke waschen, abtrocknen und langs
halbieren. Gurkenhalften in je 4 Sti-
tke schneiden und diese so aushoh-
len, dass an beiden Seiten ein etwa
'/ em hoher Rand stehen bleibt. Die
ausgehahlten Gurkensticke mit dem
vorbereiteten Salat fillen.

. Jum Garnieren aus Alufalie kieine
Segel schneiden, um Salzstangen wi-
ckeln und kurz vor dem Servieren in
die Fillung stecken.

=4

Gurkenstiicke, gefiillt
24 Stick

1 Salatgurken (je etwa 500 g)

14 runde Kracker

2 Dosen Tunfisch, naturell
(Abtropfgewicht je 150 g)

100 g Schmand oder Creme fraiche
1 EL Semmelbrisel

salz, Cayennepfeffer

3 EL schwarze Olivenringe

25 g gesalzene, ganze Mandeln

lubereitungszeit: 20 Minulen
Insgesami:

£: 87, F: 103 g, Kh: 93 g,

kJ: 6895, keal: 1648

Schnell

2=

. Gurken waschen und abtrocknen, Ei-
nen Teil der Gurkenschale in Langs-

3. Tunfisch in einem Sieb gut abtroplen
lassen und in einen Rihrbecher ge-
ben. Mit Schmand oder Creme fraiche
pirieren. Semmelbrosel unterrihren.
Die Masse mit Salt und Cayenneplelfer
wurzen.

4. Die Gurkenscheiben mit der Tun-
fischmasse fallen. Mit Olivenringen
und Mandeln garnieren,

Tipp:

Sie kdnnen die Mandeln auch grob ha
tken und aul die gelillten Gurkensticke
slreuen

Gurkensuppe, kalt

4 Portionen

1 Salatgurke (500 g)

Salz

frisch gemahlener Pleffer

1 Knoblauchzehe

500 g Naturjoghurt (1,5 % Fett)
1-2 EL Olivendl mit Basilikum
fein gehackte Petersilie

. Die Kracker auf einer Platte anrichten

streifen mit einem Ziseliermesser oder
Testenreiller abziehen. Gurken in etwa
2 tm dicke Scheiben schneiden und
mit einem Kugelausstecher aushdhlen,
dabei einen diinnen Boden stehen
lassen,

und mil je einer Gurkenscheibe
belegen.

Gurkensuppe, kalt

Nach Belieben:
Wassereiswirfel (aus dem
Gefrierfach)

Lubereitungszeit: 10 Minuten,
ohne Saftziehzeit

$mg_|?saml:
E:17 g, F: 20 g, Kh: 26 g,
kj: 1732, keal: 415

Schnell - einfach

1. Gurke schalen und die Enden ab-
schneiden. Gurke in kleine Sticke
schneiden und mit einem Mixstab
purieren, Gurkenplree mit Salz und
Pleffer wirzen.

2. Knoblauch abziehen, dutch eine Kno-
blauchpresse dricken und unterrith-
ren. Guikenpiiree rum Saft ziehen
stehen lassen.

3. Joghurt unter das Gurkenpuree rihren,
mit Salz, Pleffer und Olivenal ab-
schmecken, Pelersilie daraul streven,

4. Die Suppe sehr kalt, nach Belieben
mit Wasserelswiirfeln servieren,

145



-

‘_(

!(' ]
A v
aul Pumpeinickel

Hackfleischballchen auf
Pumpernickel

B Stuck

2 kleine Iwiebeln

400 g Rindergehacktes

4 Eigelb (GroBe M)

1 TL Paprikapulver edelsif

2 EL Tomatenketchup

2 EL gehackte Petersilie

salz, frisch gemahlener Pleffer
40 g Butterschmalz

B Party-Pumpernickeltaler

40 g Bulter
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einige vorbereitete Feldsalat- und
Friséesalatblatter
1-2 Gewlirzgurken

AuBerdem:
8 HolispieBchen

lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeil

Insgesami:
E: 120 g, F: 136 g, Kh: 168 g,
Itj: 10120, kcal: 2416

Fur die Party

1. Iwiebeln abziehen und in Wiirlel
schneiden. Gehackies in eine Schissel
geben. Iwiebelwurfel, Eigelb, Paprika,
Tomatenketchup und Petersilie hinzu-
fidgen. Die Zutaten qul vermengen,
mit Salz und Pleffer abschmecken.

2. Aus der Fleischmasse mit angefeuchte-
ten Handen & Ballchen formen, Butter-
schmalz in einer Manne rerlassen, Die
Billchen hintugeben, von allen Seften
anbraten und in 8-10 Minuten fertig
braten. Ballchen aus der Manne
nehmen und erkalten lassen,

3. Pumpermickeltaler mit Butter
bestreichen. Einige Salatblatter daraul
legen und die Hackileischballchen
darauf setzen. Gewurzgurken in dicke
Scheiben schneiden und mit kieinen
HolzspieRchen feststecken,

Tipp:

Hackfleischballchen konnen auch aus
Gelligel- oder Lammileisch ubereitel
werden. Party-Pumpernickel sind kleing,
runde Pumpernickelschelben. Ersatz-
weise kdnnen Sie auch mil einem Plite
chenausstecher Platten aus groBen
Pumpernickelscheiben ausstechen oder
diese in Quadrate schneiden.

Hahnchenbrust-Happchen

10 Stuck

5 Scheiben Weizenbrot
300 g Hahnchenbrustfilet
1 EL Speisedl

4 EL Salatmayonnaise

1 TL Currypulver, 5alz
frisch gemahlener Pleffer
Litronensaft

2 Iweige glatte Petersilie

lubereitungszeit: 20 Minuten




Insgesami:
E: 82 g, F: 60 g, Kh: 79 g,
kj: 4984, keal: 1191

Schnell

1
?
£

ot

-
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, Bratscheiben halbieren und toasten.
. Hahnchenbrustfilet unter flieBendem

kalten Wasser abspiilen und trocken-
lupfen.

. Speisedl in einer Planne erhitzen,

Hahnchenbrustfilet von beiden Seiten
darin etwa 10 Minuten goldbraun
braten, herausnehmen, auf Kichen-
papier abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden,

. Mayonnaise mit Curry, Salz, Pleffer

und Zitronensalt verrihren, Mayon-
naise auf die Brotscheiben streichen,
mit je 2 Scheiben Hahnchenbrutstlilet
belegen.

. Pefersilie abspilen und trockentupfen,
Die Blattchen von den Stangeln zupfen.

Die Happchen mit Petersilienblattchen
gamiert servieren,

Hahnchenbrust-Happchen

Hahnchenbrustscheiben,
pikant gebraten

4 Portionen

2 Schalotten

2 Fleischtomaten (etwa 300 g)

1 grilne Paprikaschote (etwa 220 q)
1 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen

2 Sardellenfilets

4 EL Olivenal

salz, Pleffer

Saft von 1 Limette

4 Hahnchenbrustfilets (je etwa 125 g)

1 Bund Basilikum

Tubereitungszeit: 60 Minuten,

ohne Durchziehzeit 4. Hahnchenbrustiilets unter fliefendem
kalten Wasser abspilen, trockentuplen
Insgesamt: und in etwa 2 cm dicke Scheiben
E: 126 g, F: 33 g, Kh: 22 g, schneiden. Restliches Olivendl in einer
kj: 3777, keal: 902 groBen Pfanne erhitzen. Fleisch-
scheiben hintutigen und von beiden
Gut vorzubereiten Seiten kross anbraten. Mit Salz und
Pleffer bestreuen und in eine llache
1. Schalotten abziehen. Tomaten Schale legen. Gemise-Sardelien-
waschen, trockentupfen, vierteln, wirfel-Mischung darauf verteilen, kalt
entkemen und die Stangelansatze stellen und etwa 1 Stunde durch:
herausschneiden. Paprika halbieren, tiehen lassen.
entstielen, entkernen und die weillen 5. Basilikum abspilen und trocken-
Scheidewande entfernen. Die Schote tupfen. Die Blattchen von den
waschen und trockentupfen. Chili stingeln ruplen. Hahnchenbrustiilet-
abspiilen, trackentupfen, halbieren scheiben mit Basilikumblattchen
und entkernen. Knoblauch abziehen, bestreut servieren,

2. Schalotten, Tomatenviertel, Paprika-
haltten, Chilihalften, Knoblauch und  Beilage:
Sardellentilets in kleine Warfel maismehlkiacker und Hot-Chili-Sauce
schneiden.

3. Iwei Essloffel des Olivendls in einer  Tipp:
Planne erhitzen. Vorbereitele Gemise-  Statt Hahnchenbustiilets kann auch
und Sardellenwiirfel portionsweise Puten- eder Schweinelleisch verwendel
darin andinsten. Mit Salz und Pleffer  werden.
bestreuen. Limettensaft unterrihren.
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Hahnchenkeulen,
garniert

4 Portionen

4 Hahnchenkeulen (je etwa 250 g)
2 EL Speisedl

'/+ TL Paprikapulver edelsufl

1 Msp. Currypulver

salz

frisch gemahlener Pleffer

4 abgetropfte Plirsichspalten und
Ananassiucke

4 Blatichen Zitronenmelisse

4 Cocktailkirschen

1 Pck. gemahlene Gelatine, weifl
6 EL Weilwein

250 mi (/4 1) Aplelsaft

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihl- und Gelierzeit

Insgesamt:
E: 145 g, F: 94 g, Kh: 75 g,
kj: 7492, keal: 1791

. ! Mil Plirsichspalten, Ananassticken, Me- 5
Fur Gaste - gut vorzubereiten e v, Happchenplatte, bunt
mit Alkohol ity 8-10 Portionen
1. Hahnchenkeulen unter flieBendem 3. Gelatine mit WeiBwein anishren und 499 g Gouda-Kase im Stiick
kalten Wasser abspiilen und trocken- 10 Minuten zum Quellen stehen lassen. g paye weintrauben
tupfen. Speisedl mit Paprika, Curry, Gelatine unter Rahren erwarmen (nicht g gehaiben Raucherlachs
salz und Pleffer verruhren. Die Hahn- kochen), bis sie vollig gelost ist. 2 Scheiben Schwarzbrot

chenkeulen damit bestreichen und aul 4. Apfelsaft erwarmen, mit der Gelatine gy gutter
ein Backblech (mit Backpapier belegt) miu_hmrll und kalt Ll_ellie‘n, Sobald die 4 Matjesheringe
legen. Das Backblech in den Backofen Flussighkeit anfangt dicklich 1 werden, Tomatenpaprika aus dem Glas

schieben. die mit Obst belegten Hahnchen- 2 Essiggurken
Obes-/Unterhitze: 200-220 *C keulen damit bestreichen. & Perhwiebeln
{vorgeheirt) 5. Den Vorgang so oft wiederholen, bis 399 g Gehacktes
HeiBluft: 180-200 *C (vorgeheirt) die Hahnchenkeulen und das Obst (halb Schweine-/halb Rindfleisch)
Gas: etwa Stule 4 (vorgeheint) vollig mit Aspik uberzogen sind. Die 1 Iwiebel
Bratzeit: 25-30 Minuten. restliche Flassigkeit erstarren lassen ¢ g Speisequark (Magerstufe)
2. Hahnchenkeulen vom Backblech neh- und in Warlel schneiden. 2 EL Semmelbrosel
men und erkalten lassen. Einen Gitter- 6. Hahnchenkeulen auf einer Platte 30 g frisch geriebener Emmentaler-
rost auf ein Backblech stellen. Die anichten, mit den Aspikwurleln Kase
Hahnchenkeulen darauf legen. garnieren. Sal
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6. Aus dem Fleischteig 6 kleine Ballchen
formen, in erhitztem Speisedl von al-
len Seiten in etwa & Minuten gold-
braun braten. Hackballchen auf
Kichenpapier abtropfen und erkalten
lassen. Je ein Hackballchen mit einer
Scheibe Speck umwickeln und mit je
einem Holzstabchen leststecken.

frisch gemahlener Pieffer
paprikapulver edelsif

1-2 EL Speiseal

& diinne Scheiben Raucherspeck

8 Sardellenfilets (aus dem Glas)

8 Walnusskernhaliten

& halbe Scheiben Roastbeefaufschnitt

Aullerdem: 7. Sardellen aufrollen, mit je einem Holz-

Holzstabchen stabchen auf einen Kasewdrfel

spiefen.

8. Je einen Kasewirfel mit einer
Walnusskernhallte und einen weiteren
Kasewirfel mit einem Rostbeef-
rallchen aulspieBen.

9. Die einzelnen Happchen auf einer gro-
Ben Holzplatte anrichten,

Tipp:

Der Gouda-Kase kann beliebig durch eine
andere Kasesorte ersetzt werden, Statt
Weintrauben Mandarinen verwenden.

{ubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 265 g, F: 259 g, Kh: 76 g,
kj: 15480, keal: 3694

Fir Gaste

1. Kase in mundgerechte, gleich groBe
Wiirfel schneiden,

2. Weintrauben waschen, trockentupfen
und entstielen. Je einen Kasewurfel
mit 1 Weintraube belegen und mit
einem Halzstabchen feststecken.

1. Raucherlachsscheiben aufrollen und
mit je 1 Kasewdrfel aul einen Holz-
spieB stecken.

4. Schwarzbrotscheiben in mundgerechte
Stucke schneiden, mit Butter bestrei-
then. Matjeshering und Tomatenpapri-
ka in GroBe der Schwarzbrotsticke
schneiden, Gurken in Scheiben schnei-
den. Jeweils ein Heringsstiick, Toma-
tenpaprikastiick, eine Gurkenscheibe
und eine Perlzwiebel mil einem Holz-
stabchen auf ein Stick Schwarzbrol
stecken.

5. Gehacktes in eine Schissel geben,
Iwiebel abziehen, in kleine Wirfel
schneiden. Quark, Semmelbrésel,
Emmentaler-Kase und Iwiebelwurfel
wem Gehackten geben und gut
vermengen, mit Salz, Pfeffer und
Paprika wurzen.
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Harissa (scharfe ﬂili-w

Harissa

(scharfe Chilipaste)
etwa 600 ml

100 g getrocknete rote Chilischoten
4 Knoblauchzehen

4 TL Koriandersamen

4 TL Kreuzkimmelsamen (Cumin)

4 TL Kimmelsamen

2 TL Meersalz

12 EL kalt gepresstes Olivendl

Lubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt;
E: 16 g, F: 125 g, Kh: 58 g,
kj: 5900, keal: 1409

Klassisch

1. Chilischoten in eine Schissel geben,
mit heiBem Wasser dbergieRen und
etwa 1 Stunde durchziehen lassen,
Schoten in ein Sieb geben und qut
abtropfen lassen. Knoblauch abziehen.

2. Chilischoten mit Knoblauch, Koriander,
Kimmelsamen und 5alz in eine Schale
geben und mit einem Morser zu einer
Paste verarbeiten oder mil einem
Mixstab zerkleinern. 10 Essloffel
Olivenol unter die Paste rihren und in
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vorbereitete Glaser follen. Restliches
livendl daraul verteilen (versiegeln).

3. Die Glaser mit Twist-off-Deckeln
verschlieRen und bis zum Offnen
mindestens 1 Tag kalt, dunkel und
trocken aufbewahren.

Tipp:

Die Paste ist eine vielseitige Wilrzpaste,
die vielen Gerichlen das gewisse Elwas
gibt. Sie passt gul zu geschmortem
Fleisch, Geflugel oder zu Gemuse. Man
verwendet sie auch fiir mit Salran
gewirzte Fischsuppen und Eintople oder
tum Wirzen von Salatsaucen.

Etwas Harissa, vermischt mit geschalten,
entkernten, klein gehackten Tomaten
und 1 Prise 5alz ergibl eine wirzige
Sauce fiir Kebabs. Harissa ist kidhl und
dunkel gelagert etwa 4 Monate haltbar.

Harzer Brote mit
Gurkensalat

4 Portionen

4 Scheiben Vollkornbrot
20 g Butter
100 g Harzer Kase

Fir den Gurkensalat:

2 Salatgurken (etwa 300 g)
1 Bund Dill

4 EL Speisedl

3 EL Titronensaft

Salz

frisch gemahlener Pleffer
4 Salatblatter

4 Radieschen

lubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamil:

E: 75 g, F: 59 g, Kh: 86 g,
kj: 5071, keal: 1213

Schnell - flr Gdste

1. Vollkornbrot mit Butter bestreichen,
Harzer Kase in 12 Scheiben schneiden,
Die Brotscheiben mil jeweils 3 Kise-
scheiben belegen.

2. Fir den Gurkensalat Salatqurken
waschen, abtrocknen und in dinne
Scheiben schneiden. Dill abspolen und
trockentupfen. Die Spitzen von den
Stangeln zupfen. Spitzen klein
schneiden,

3. Speiseol mit Zittonensafl verrdhren,
mit Salz und Pfeffer wirzen, Dill
unterriihren. Die Marinade mit den
Gurkenscheiben vermengen.

4. Salatblatter abspalen, trockentupfen
und eine Salatschiissel damit aus-
legen. Den Gurkensalal auf den Salat:
blattern anrichten.

5. Radieschen putzen, waschen,
trockentupfen und mehimals kreur-
weise einschneiden. Die Brotscheiben
mit Radieschen garnieren.




Harzer Kdse, eingelegt

4 Portionen

500 g Harzer Kase
3 Iwiebeln

Filr die Sauce:

5 EL WeiBweinessig

1 TL mittelscharfer Senf

5 EL Speisedl

Sal

frisch gemahlener Pleffer
lucker

1 Bund fein geschnittener
Schnittlauch

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Marinierzeit

Insgesamt:
E: 148 g, F: 50 g, Kh: 11 g,
kj: 4808, kcal: 1150

Gut vorzubereiten

1. Kase in dicke Scheiben schneiden und
schuppentormig in einem flachen
Gefak anordnen.

2. Iwiebeln abriehen, zuerst in Scheiben
schneiden, dann in Ringe teilen.
Iwiebelringe darauf verteilen.

3, Fir die Sauce Essig mit Senf verrihren,
Speisedl unterschlagen, mit Salz,
Pleffer und Iucker abschmecken. Die
Sauce uber den Kase gieBen. Schnitt-
lauchrillchen daraut verteilen.

. Den Kase rugedeckt etwa 1 Tag im
Kihlschrank stehen lassen,

.

Harzer Kase zum
Streichen
10 Portionen (etwa 480 g)

200 g Harzer Kase

3 Frithlingszwiebeln

200 g Naturjoghurt (10 % Fett)
2 EL WeiBweinessig

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Speisedl, z. B. Olivendl

1 1L Kimmelsamen
frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 66 g, F: 31 g, Kh: 16 g,
kj: 2659, keal: 635

Wirng

1. Kase in kleine Warfel schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
abtropten lassen und in feine Ringe
schneiden.

2. Joghurt mit Essig und Senf verrihren,
Oliventl unterschlagen. Kasewiirfel,
Frihlingsiwiebelringe und Kimmel
unterrihren, mit Pleffer abschmecken,

3. Den Harzer-Kdse-Aulstrich in 2 grond-
lich gereinigte, gespilte und
getrocknete Glaser fillen, mit Deckeln
test verschlieBen und kalt stellen.
Innerhalb von 3-4 Tagen aufbrauchen,

Bratemplehlung:
Bavern- ader Mischbrol.




Hefe-Knackebrot

24 rechteckige Scheiben

Fir den Teig I:

250 g Weitenmehl (Type 1050)

100 g Roggenmehl (Type 1150)

'/ Pek. (21 g) frische Hefe

1 1L ucker, 170 ml lauwarmes Wasser
'/ geste. TL Sal

Fir den Teig 11

50 g Weirenmehl (Type 1050)
50 g Roggenmehl (Type 1150)
'/+ Pek. (21 g) frische Hefe

1 TL Zucker

50 ml lauwarmes Wasser

'/+ gestr, 1L Salz

Ium Bestreuen:
50 g Kiirbiskerne

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Teiggeh- und Ruhezeit
Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech

Insgesamt:

66 g, F: 31 g, Kh: 327 g,

kJ: 7816, kcal: 1867

Etwas aulwindiger

- Fur den Teig | Weizen- und Roggen-

mehl in eine Ruhrschissel geben. In
die Mitte eine Vertielung dricken und
Hele hineinbrockeln. Tucker und etwas
von dem Wasser hinzuligen, alles

mit einer Gabel verrihren und etwa
10 Minuten stehen lassen.

. Salz und restliches Wasser hinzutigen.

Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken runachst kurz auf
niedrigster, dann aul hachster Stufe in
etwa 5 Minuten u einem glatten Teig
verarbeiten und in einen groBen
Gefrierbeutel geben, Den Beutel so
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verschlieBen, dass der Teig viel Platz
hal. Den Teig bei Zimmertemperatur
elwa 12 Stunden ruhen lassen (am
besten uber Nacht).

- Nach 12 Stunden fir den Teig i
Weizen- und Roggenmehl in eine Rihr-

schissel geben. In die Mitte eine Ver-
tielung driicken. Hefe hineinbrockeln,
Lucker und etwas Wasser hinzufugen,
alles mit einer Gabel verrdhren und
elwa 10 Minuten stehen lassen.

- Salt und restliches Wasser hinzufigen.

Teig | in Stiscke zuplen, 1u Teig Il geben
und mit Handruhrgerat mit Knethaken
wunachst kurz aul niedrigster, dann auf
hochster Stufe elwa 5 Minuten mitein-
ander verkneten. Den Teig halbieren,
eine Teighallte mit einem Geschirtuch
wwdecken und beiseite legen.

- Iweite Teighalfte aul einer leicht

bemehlten Arbeitsflache v einem
Rechteck (32 x 42 cm) ausrollen, der
Lange nach durchschneiden und dann

6.

in Rechtecke (7 x 16 ¢m) schneiden.
Teigrechtecke auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und mil
warmem Wasser bestreichen,

Ium Bestreven Kirbiskeme hacken,
Die Teigrechtecke mit der Halfte des
Kurbiskerne bestieuen. Mit einem
tweiten Backblech rudecken und

30 Minuten an elnem warmen Or
gehen lassen. Beiseite gelegten Teig
mit den restlichen Kirbiskernen agl
die gleiche Weise verarbeiten, Die
feigrechtecke auf ein zweiles Bagk-
blech legen und ebenfalls gehen
lassen.

. Die Backbleche nacheinander (bei

HeiBluft zusammen) in den Backolen
schieben,

Ober-/Unterhitee: etwa 200 *(
(vorgeheit)

HeiBluft: etwa 180 “( (vorgeheir)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheirt)

Backreit: 20-25 Minuten je Backbledh




B. Das Knackebrok mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste
tichen. Knackebrot erkalten lassen.

Tipp:
Die Teige kannen auch jeweils mit
| Fackchen Or Oetker Trockenbackhele

rubereitel werden

Heidelbeer-Bavaroise

& Poitionen

1 Pek. gemahlene Gelatine, weill
1 Pck. gemahlene Gelatine, rot
100 ml kaltes Wasser

750 g frische Heidelbeeren

etwas Litronensaft

200 g gesiebter Puderzucker

6 Eigelb (GroBe M)

? EL lauwarmes Wasser

500 ml ('/: 1) Schlagsahne

lubereitungszeit: 50 Minuten, ohne
Gelierzeit

Insgesamt:
E: 48 g, F: 198 g, Kh: 267 g,
kj: 13059, keal: 3118

Gut varzubereiten

1. Beide Packungen Gelatine mit Wasser
in einem kleinen Topt anrihren und
10 Minuten zum Quellen stehen lassen.

1. Heidelbeeren verlesen, waschen und
qul abtroplen lassen. Gut die Hallte
der Heidelbeeren mit Zitronensalt und
100 q des Puderzuckers pirieren.
Gelatine in einem kleinen Topf unter
Rihren erwarmen (nicht kochen), bis
sie vollig gelost ist, leicht abkdhlen
lassen. Gelatine mit 5 Essloffeln
Heidelbeerpiree verrihren, dann rest-
liches Heidelbeerpiree unterrihren.

Heidelbeer-Bavaroise

3. Eigelb mit Wasser schaumig schlagen.
Restlichen Puderzucker nach und nach
unterschlagen. Die Eigelbmasse unter
das Heidelbeerpiree rihren.

4. Sahne steif schlagen. Sobald die
Heidelbeermasse anfangt dicklich zu
werden, Sahne unterheben, Die
Heidelbeercreme in eine mit kaltem
Wasser ausgespulte Puddingform
(Inhalt 1,5 1) fullen und einige
Stunden kalt stellen.

5. Heidelbeer-Bavaroise auf eine Platte
sturzen, mit den restlichen Heidel-
beeren und Minzeblattchen garnieren.

Tipp:

Nach Beliehen mit Sahnetluffs verziert
servieren. Die Heidelbeercreme kann
auch in 6 kleine Farmchen gegeben
werden. Die Gelierzeit verkUrzt sich dann
auf etwa 2 Stunden, bis die Speise ge-
stirzt werden kann

Dazu schmeckt eine Vanille-Sahne oder
Vanille-Eierlikor-Sahne. Eine Vanillesauce
mil den auf der Packung angegebenen
Iutaten kochen und erkalten lassen
Dann steif geschlagene Sahne oder Eier-
likor unterrithren.

153



Heringe, eingelegt

Eingelegte Matjesheringe
4 Portionen

12 Matjeslilets (500-600 g) oder etwa
10 gewasserte Filets vom Salthering
(500-600 q)

2 rote Iwiebeln

Fur die Marinade:

250 ml (/s 1) Wasser
100 ml WeiBweinessig
150 g Tucker

1/ TL Pimentkérner

1 TL weiBe Plefferkorner
1 Lorbeerblatt

1 1L Korianderkbrner

Lubereitungszeil: 15 Minuten,
ehne Duichziehzeit
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Insgesamt:
E: 101 g, F: 87 g, Kh: 159 g,
kj: 7657, keal: 1827

Klassisch

. Fischfilets unter llieBendem kalten

Wasser abspulen und trockentuplen.
Fischfilets in etwa 1'/: tm breite
Streifen schneiden. Iwiebeln abziehen
und in dilnne Scheiben schneiden,

. Fiir die Marinade Wasser, Essig und

Lucker in eine Ruhrschissel geben.
5o lange verrithren, bis sich der Zucker
gelast hat,

. Filetstucke und Iwiebelscheiben in

eine Schale oder ein grofies, hohes
Glas geben und mit der Marinade
ibergieBen. Den Fisch rugedeckt kalt
stellen und mindestens einen Tag
durchziehen lassen.

Fisch in Senfmarinade
4-6 Portionen

12 Matjesfilets (500-600 q)

Ium Einlegen:
500 ml ('/:) Wasser
100 ml Krauteressig
3-4 Dillstangel

Fur die Marinade:

100 ml schwedischer Senl
{siBer Senf)

1 EL korniger Send, schard
3 gestr. EL Tucker

1 gestr. TL Salz

'/ TL grob gestoBener, weiler
2 TL WeiBweinessig

100 ml Speisedl

4 EL fein gehackter Dill

4 EL Wasser

Tubereitungszeit: 20 Minuten,
chne Marinierreil

Insgesami:
E: 106 g, F: 189 g, Kh: 39 g,
k): 9488, keal: 2264

Fur Gaste

1. Matjes unter flieBendem kalten
Wasser abspilen. Zum Einlegen (|
Wasser, Essig und Dill verrithren,
jes hineinlegen und
4-6 Stunden kalt stellen,

2. Fur die Marinade die beiden Senl-
sorten mit Zucker, Salr, Pleffer und
Essig verrihren. Speised! zuerst
tropfenweise, dann in einem
Strahl unterschlagen. Dill und
hintufugen. Die Sauce mit den
Gewurzen abschmecken,

3. Matjes aus der Lake nehmen und
abtroplen lassen. Matjes in etwa
1°/: cm breite, schrage Streifen




schneiden und in einer Schale mit der
Marinade mischen, so dass der Fisch
gant bedeckt ist. Den eingelegten
Fisch mit Folie zudecken und minde-
stens 12 Stunden durchziehen lassen,

Beilage:
Pellkartoffeln, Bulter, Gewirigurken,
fomaten, harl gekochte Eier,

Fisch in Tamatenmarinade
4-6 Portionen

12 Matjesfilets (500-600 q)

Fiir die Marinade:

3 EL WeiBweinessig
4 EL Speisedl

1 EL Wasser

& EL Tomatenketchup

'/1 gestr. EL Tucker

12 weille oder schwarze Plefferkarmer
4 EL Sherry

3 EL gehackte rote Iwiebel

3 EL geschnittener Dill

lubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Marinierzeit

In_s_gesa_ml:

£

102 g, F: 126 q, Kh: 54 g,

kj: 7555, keal: 1802

Mit Alkohel

Fud

. Matjestilets unter flieBendem kalten

Wasser abspilen, tockentupfen und in
schmale Streifen schneiden, Den Fisch
in eine tiefe Schale oder in ein hohes
Glas legen.

. Fur die Marinade die angegebenen Zu-

taten gut verrithren, aul dem Fisch
verteilen und einige Stunden, am be-
sten Uber Nacht marinieren.

Heringssalat

8-10 Portionen

3 Glaser (je 250 q) Bismarckheringe
10 Gewiirzqurken

2 mittelgroBe Iwiebeln

6 grofle Apfel

500 g Schmand (Saverrahm)

nach Belieben:
einige Dillspitzen

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 136 g, F: 191 g, Kh: 127 g,
k): 11739, keal: 2805

Filr Gasle

1. Die Fischiilets auseinander rollen und
in etwa 3 cm groBe Stucke schneiden,

2. Gewdrzgurken in dunne Scheiben
schneiden. Iwiebeln abziehen, tuerst
in dunne Scheiben schneiden, dann in
Ringe teilen.

1. Apfel schalen, vierteln, entkernen und
in diinne Scheiben schneiden.

4. Die varbereiteten Salatzutaten in eine
Schiissel geben und mischen, mit
Schmand verrihren. Den Salat zuge-
deckt mindestens 3 Stunden kall stellen.

§. Den Salat nach Belieben mit Dill-
spitzen garnieren.

Tipp:

Nach Belieben kann der Heringssalal
noch mit je 1 Essliflel Meerrettich, Sent,
Weinessig und 1 Prise 2ucker abge-
schmeck! werden. Interessant schmeckl
auch die Variante mit & Esslolfeln Preisel-
heeren, Mit Pellkartotfeln servieren




Fir Gasle - klassisch

. Fiir den 5alat Rindfleisch in Streifen
schneiden. Eier pellen, achteln oder
vierteln. Kartoffeln noch warm pellen,
etwas abkihlen
lassen und in Scheiben schneiden.

2. Iwiebeln abziehen, halbieren und in
Streifen schneiden. Rote Bete in
ginem Sieb abtroplen lassen, den Salt
dabei auffangen und 5 Esslofiel davon
abmessen.

3. Matjesfilets in etwa 2 cm groBie Sticke
schneiden, dabei die Graten enl-
feren. Gurken in Scheiben schneiden,

4. Fiir die Sauce Mayonnaise mil saurer
Sahne und Rote-Bete-Saft verrihren,
Mit Salz, Plefler, Tucker und Essig
krattig abschmecken.

R — 5. Jeweils einen Teil der vorbereiteten

; Lutaten der Reihe nach in eine hohe,

I h h l : grofe Schussel schichten, Dabei die

1 | nsgesamt: Kartoffelscheiben mit Salz bestreuen
!.!EPEI{'::gesnsa atf ges': t tEt E:4169,F:338 g, Kh: 1719, und jeweils etwas von der Sauce
kj: 22668, keal: 5409 darauf traufeln. Die Oberfliche mit des

Fir den Salat: restlichen Sauce bedecken.

400 g gekochtes Rindfleisch

8 hart gekochte Eier

& mittelgroBe, gegarte Pellkartoffeln

3 mittelgroBe Iwiebeln

2 Glaser Rote Bete, in Scheiben

(Abtropfgewicht je 220 g)

6 doppelte Matjesfilets (etwa 1,2 kg)

B mittlere Gewlrzgurken

Fir die Sauce:

3 geh. EL Salatmayonnaise

300 q saure Sahne

5 EL Rote-Bete-Saft (aus den Glisern)
Saly

frisch gemahlener Pleffer

etwas Zucker

etwas Weillweinessig

Lubereilungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchziehzeit

156



6. Nach Belieben mit 2 Rote-Bete-Schei-
ben garnieren. Salat mindestens
30 Minuten durchziehen lassen,

Heringssalat, pikant

4 Portionen

2 Salzheringe

250 g Rote-Bete-Kugeln
(aus dem Glas)

1 Apfel

1 Iwiebel

2 kleine Gewurzgurken
100 g Schweinebraten-Aufschnitt
2 geh. EL Salatmayonnaise
4 EL Schiagsahne

salz,

frisch gemahlener Pfeffer
elwas Petersilie
Apfelspalten

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Wasser- und Durchziehzeit

Insgesamt:
£: 74 g, F: 86 g, Kh: 50 g,
kj: 5402, keal: 1290

Gut vorzubereiten

1. Salzheringe in eine flache Schale
legen, mit Wasser ibergieBen und
etwa 24 Stunden wassern, Das Wasser
ab und zu ernevern.

2. Heringe herausnehmen und unter
flieBendem kalten Wasser abspilen,
enthauten, entgraten und in kleine
Sticke schneiden,

}. Rote Bete abtropfen lassen und in
Wiirfel schneiden. Apfel schalen,
vierteln, entkernen und in kleine
Wirfel schneiden. Iwiebel abziehen
und ebenfalls in kleine Wirfel
schneiden. Gurken und Bratenfleisch
klein wiirfeln,

Rezeptvorschlage fiir ein Silvester-Buffet

1 x Rezept Fleischpastete Seite 108

1 % Rezept Heringssalat, geschichtet Seite 156

3 x Rezept lalienischer Bauernsalat Seite 166

3 x Rezept Pilzsalat mit Basilikum-Mayeonnaise Seite 282
1 x Rezept Quarktaschen, pikant Seite 302

AuBerdem:
1,8 kg Brot oder Brdtchen.

Vorbereitungen am Vortag:

* Fleischpastete tubereiten, erkalten lassen und kalt stellen,

= Heringsssalal zubereiten, rudecken und kalt stellen.

« Fir den [talienischen Bauernsalal Richererbsen, Brechbohnen, weiBe und grine
Bohnen mit der Salatsauce mischen, Salami in Streifen schoeiden und beides
getrennt kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffels:

4-5 Stunden vorher: = Pilzsalat zubereiten und kalt stellen, evtl, kurz vorher
nachwiirzen.

4 Stunden vorher: = Quarktaschen rubereiten und backen.

2-3 Stunden vorher; « Bauernsalat fertig zubereilen.

1-2 Stunden vorher: = Fleischpastete aus der Form stirzen und anrichten,

Kurz varher: = Brot oder Bratchen aufschneiden und anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
1 x Rezept Pastete mit Schatkase Seite 278

2 x Rezep! Eiersalat mit Rindfleisch Seite 79

2 x Rezepl Konfettisalat Seite 203

3 x Rezept Wurstsalat Seite 410

3 ¥ Rezepl Kartoffel-Bohnen-Salat mit Tunfisch Seite 174
plus Brot,

. Die vorbereiteten Salatiutaten in eine

abschmecken und in eine Salat-
schissel fillen.

5. Den Salat mit Petersilie und Apfel-
spalten garnierl servieren.

Schiissel geben, mit Mayonnaise und
Sahne vermengen. Den Salat Ober
Nacht kalt stellen und durchziehen
lassen. Den Salal mit Salz und Pfeffer
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Herrentorte, pikant

B-12 Stick

1 Fladenbrot (500 g, fertig gekauft)

Fur die Fullung: _

250 g Speisequark (Magerstufe)
400 g Doppelrahm-Frischkase

5 EL Milch

2 Frithlingszwiebeln

150 g Lachsschinken

Salz, frisch gemahlener Pieffer

Paprikapulver edelsiB

grilne Salatblatter

2 Tomaten

1 kleine Salatgurke

1 rote Paprikaschote

4 Scheiben Lachsschinken

Iubereitungszeil: 45 Minuten
Insgesamt:

E: 156 g, F: 145 g, Kh: 292 g,
kj: 13145, keal: 3137

Filr Gaste

1. Das Fladenbrot einmal waagerecht
durchschneiden.
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2. Fur die Fillung Quark mit Frischkase

und Milch gut verrihren. Frihlings-
twiebeln putzen, waschen, abtropten
lassen und in Ringe schneiden. Schin-
ken in kieine Wirfel schneiden, Frih-
lingszwiebelringe und Schinkenwiirfel
unter die Frischkasemasse rhren. Mit
5alz, Pletfer und Paprika abschmecken.

. Salatblatter abspilen und trocken-

tupfen. Tomaten waschen, trocken-
tupfen, halbieren, entkernen und die
Stangelansatze herausschneiden,
Tomatenhalften in Streifen schneiden,
Gurke abspulen, trockentuplen, nach
Belieben schalen und in Scheiben
schneiden. Papnka entstielen,
entkemen und die weiBen Scheide-
wande entfernen. Die Schote waschen,
trockentupfen und in Ringe schneiden.

. Dred Esslaffel der Frischkasemasse aul

den unteren Boden des Fladenbrotes
streichen, Mit Salatblattern, Tomaten-
scheiben, Gurkenscheiben und Paprika-
ringen belegen (jeweils etwas zum
Garnieren beiseite legen).

. Die restliche Frischkasemasse darauf

verteilen,

.I‘,ig;ﬁimsig .-..,.
. - F |

6. Die obere Fladenbrothalfte daraul
legen und leicht andricken. Die Torte
mit den beiseite gelegten Gemiise-
tutaten und den Schinkenscheiben
garnieren.

Tipp:

Drel hart gekochte, gepelite, in Scheiben
geschmittene Eier mit einschichten. Stall
Lachsschinken kann auch roher Schinken
verwendet werden. Wenn Vegelarier

Gast sind, kann auch ganz aul Schinken

verzichtel weiden

Himbeeressig
500 ml('/: 1)

300 g frische oder TK-Himbeeren
knapp 500 ml ('/:1) Weillweinessig

Iubereitungszeil: 15 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E:60,F:1q, Kh:17 g,
kj: 813, keal: 194

Raffinient

1. Frische Himbeeren verlesen. TK-Him-
beeren nach Packungsanleitung auf-
tauen lassen.

2. Himbeeren in eine Flasche mit weitem
Hals geben und mit Essig auffullen,
Die Flasche verschlieBen und etwa
14 Tage an einem sonnigen Plat:
(Fenster) oder einem warmen On
(Kiiche) stehen lassen. |

3. Den Essig abgieBen, einmal aufkochea
und abkuhlen lassen. Den Essig
wieder tiber die Himbeeren gieflen
und die Flasche verschlieBen.




Tipp:
Himbeeressig eignet sich tm Wiirzen

feiner Salate und Saucen sowie von Wild,

Gefligel und Leber.

Himbeer-Sahne-
Tirmchen

4-6 Porlionen

4 Blatt weiBle Gelatine

&0 g Tucker

1 Eigelb (Grafle M)

1 EL Zitronensaft

1 EL Orangensaft

250 ml ('/+ 1) Schlagsahne
1 EL Himbeergeist

200 g angetaute TK-Himbeeren
1 Biskuittortenboden
(300 q, fertig gekauft)

40 g Tucker

3 EL Wasser

1 EL Himbeergeist

400 ml Schlagsahne

Lubereitungszeil: 25 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt: _
E: 52 g, F: 236 g, Kh: 361 g,
kJ: 16482, keal: 3938

Raffiniert - mit Alkohol

. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen.

e

saft in einer Schissel im heiflen
Wasserbad zu einer cremeartigen
Masse aufschlagen. Die Schissel aus
dem Wasserbad nehmen und die
Masse kalt schlagen.

. Gelatine ausdricken und in einem
kleinen Topf unter Rihren erwarmen

(nicht kochen), bis sie vollig gelost ist.

. Lucker, Eigelb, Titronen- und Orangen-

Gelatine mit 3 Essloffeln der Eigelb-
masse verrihren, dann unter die rest-
liche Eigelbmasse rihren. Sahne steil
sthlagen, mit dem Himbeergeist unter
die Eigelbmasse heben, kalt stellen.

4. Wenn die Masse anfangt dicklich
werden, Himbeeren (eine schone
Himbeere zum Garnieren beiseite
legen) unterheben. Die Himbeer-
creme in eine kuppelartige Schussel
(0 etwa 16 cm, 11 inhalt, kalt
ausgespult) follen.

5. Aus dem Biskuittortenboden eine
runde Platte in SchusselgroRe (0 etwa
16 ¢m) ausstechen oder ausschneiden.
Tucker mit Wasser autkochen und ab-
kithlen lassen, Himbeergeist unterrih-
ten. Den Boden damit tranken, aul die
Himbeercreme legen, leicht andriicken
und etwa 2 Stunden kalt stellen.

6. Die Schissel kurz in heifes Wasser
tauchen und auf einen Teller oder eine
Platte stdrzen. Sahne steif schlagen.
Die Kuppel ganz damit bestreichen
und mit der beiseite gelegten
Himbeere garnieren.

Tipp:

Die Reste des Biskuvithbodens terbioseln,
mit etwas Himbeergeist zu einer einheil-
lichen Masse vermengen und zu kleinen
Kugeln formen. Die Kugeln mit Hilfe
einet Gabel in aulgeldste, weile Kuver-
ture tauchen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Himbeerschalchen

& Portionen

1-3 EL Butter
150 g Haferflocken, blitenzart
40 g Tucker

800 g frische Himbeeren
Schale von 1 Bio-Limetle

(unbehandelt, ungewachst)
70 g Tucker

Fiir die Sahnecreme:

250 ml (/1 1) Schlagsahne

2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Tucker

250 g Créme fraiche

Lubereitungsteit: 30 Minuten,
ahne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 42 g, F: 208 g, Kh: 266 g,
kj: 13304, keal: 3180

Einfach

1. Butter in einer Planme zerlassen,
Haferflocken hinzuligen und unter
standigem Ruhren goldgelb rosten.
Halerflocken mit Zucker bestreuen und
noch etwa 1 Minute weiterrosten,
Haferflocken herausnehmen und auf
einem Teller erkalten lassen.

1. Himbeeren verlesen, Limettenschale
unterheben, mit Zucker mischen.

3. Fir die Sahnecreme Sahne mit Vanille-
Lucker steif schlagen, Creme fraiche
unterschlagen,

4. Haferflocken und Himbeeren in einer
Schale anrichten, Sahnecreme darauf
geben,
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Hirschkeule, gespickt

4-6 Partionen

2 kg Hirschkeule

150 g fetter Speck

frisch gemahlener Pleffer, Salz
gerebelter Salbei

100 g fetter Speck in Scheiben
1 Bund Suppengrin

Preiselbeeren (aus dem Glas)
Eichsalatblatter

Tubereilungsaeit: 30 Minuten
Garzeil: 1/, - 1 Stunden

Insgesamt:
E: 364 g, F: 98 g, Kh: 44 g,
kj: 10618, keal: 2533

Fur Gaste

1. Hirschkeule unter (lieBendem kalten
Wasser abspllen, trockentupfen und
enthauten. Speck in Streifen
schneiden und kure kalt stellen.
AnschlieBend die Speckstreifen in
Pfeffer wenden, die Hirschkeule
damit spicken.

2. Die Hirschkeule mit Salz, Pletfer und
Salbei einreiben. Speckscheiben in
einer Fettfangschale verteilen, die
Hirschkeule darauf legen.
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3. Suppengrin putzen, waschen, ablrop-
fen lassen, in grobe Stiicke schneiden
und zur Hirschkeule geben. Die Fett-
fangschale in den Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: 200-220 =C
(vorgeheirt)

Heiflluft: 180-200 *C (nicht vorgeheitt)
Gas: Stule 3-4 (nicht vorgeheit)
Garzeit: 1/ 2 Stunden,

4. Sobald der Bratensatz braunt, je nach
Bedarf heiBes Wasser hinzugieien,
die Hirschkeule zwischenduich damit
begieBen,

5. Die gare Hirschkeule aus der Felt-
fangschale nehmen, erkalten lassen
und das Fleisch von den Knochen lo-
sen. Das Fleisch in Scheiben schneiden
und avl einer Platte anrichten. Mit
Preiselbeeren, Eichsalatblattern oder
Frisée-Salatblattern garnieren.

Hirschpastete

g Portionen

Fur die Fillung:

1 kg Hirschgulasch
3 EL Speisedl

30 g Bulter

2 Iwiebeln

1 EL Butter

250 g durchwachsener Speck
4 Eier

4 EL Madeira-Wein

50 g gehackte Pistatienkerne
Salr

frisch gemahlener Pleffer
gerebelter Thymian

500 g Schweinefilet

3 EL Speisedl

Fir den Knetteig:
500 g Weizenmehl
171 Sal

7-8 EL eiskaltes Wasser
1 Eigelb (GroBe M)
125 g Butter

125 g Butterschmalz

125 g fetter Speck, in Scheiben

tum Bestreichen:

1 verschlagenes Eiweifl
1 Eigelb

1 EL Wasser

Iubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Kihlzeit
Garzeit: etwa 1 Stunde

Insgesamt:
£: 459 g, F: 605 g, Kh: 379 g, i
kj: 37037, keal: 8846

Dauert langer - mil Alkohol

|
1. Fir die Fullung Hirschgulasch kurz |

unter flieBendem kalten Wasser ab- |

spilen und trockentupfen.
2. Nuss6l mit der Butter in einer Planne
erhitzen, das Fleisch in 2 Portionen
kurz darin anbraten.

_..I" F -
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B.

Iwiebeln abziehen und fein worfeln.
Butter zerlassen, Twiebelwirfel darin
glasig dunsten. Speck in Sticke
schneiden, mit dem Hirschgulasch und
den Iwiebelwirfeln durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen und
in eine Schussel geben. Mit Eiern, Ma-
deira und Pistazienkernen vermengen,
mit Salz, Pleffer und Thymian wirzen.
Die Fleischmasse qut durcharbeiten,

. Ssthweinelfilet unter HieBendem kalten

Wasser abspilen, trockentuplen, mit
5alz und Pleffer einreiben. Speisedl in
einer Pfanne erhitzen, Schweinefilet
von allen Seiten darin anbraten,
herausnehmen und erkalten lassen.

. Fur den Teig Mehl auf die Arbeits-

llache sieben, in die Milte eine Vertie-
fung eindriicken. Salz, Wasser und
tigelb hineingeben und mit einem Teil
des Mehls 1u einer dicken Masse ver-
arbeiten. Butter und Butterschmalz in
Stucke schneiden, auf die Masse ge-
ben und mit Mehl bedecken. Von der
Mitte aus alle Zutaten schnell z2u ei-
nem glatten Teig verkneten. Den Teig
elwa 1 Stunde kalt stellen.

. Iwei Drittel des Teiges auf der

bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

Eine Kastenform (30 x 11 ¢cm, Boden
gefettet) damit auslegen. Die Hallte
der Fleischmasse in die Form geben,

. Schweinefilel mit den Speckscheiben

umwickeln und auf die Fleischmasse
legen. Die restliche Fleischmasse
darauf geben und glatt streichen. Den
iiberstehenden Teig uber die Fullung
schlagen, die Teigrander mit verschla-
genem Eiwei bestreichen.

Aus dem restlichen Teig einen Deckel
in GroRe der Kastenform-Oberflache
ausrollen, auf die Fillung legen und
fest andricken. Aus den Teigresten
Figuren (Mative) schneiden, mit
tiweil bestreichen und die Pasteten-
oberflache damit garnieren,

Rezeptvorschldge fiir eine Familienfeier

Filr ein Bulfet fir eine Familienfeier bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
1 x Rezept Hirschpastete Seite 160

3 x Rezept Eiersalat in Basilikumvinaigrette Seite 78

2 x Rezept Gemiise, mariniert Seite 126

3 x Rezept Salat von Champignons, Zuckerschoten und Lachs Seite 323

1 & Rezept Die langste Pralinen-Eisbombe der Welt Seite 71

AuBerdem:
1,8 kg Brot odes Brétchen.

Vorbereitungen am Vortag:

= Hirschpastete zubereiten, erkalten lassen und kalt stellen.

* Fiir das marinierte Gemise Paprika enthduten, Marinade rubereiten und beides
kalt stellen.

= Pralinen-Eisbombe zubereiten und einfrieren.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

4 Stunden vorher:  « Mariniertes Gemilse fertig stellen und bis zum Servieren
kalt stellen,

3-4 Stunden vorher: « Salat von Champignons, Zuckerschoten und Lachs wuberel-
ten

2-3 Stunden vorher: = Elersalat tubereiten,

1-2 Stunden vother: « Hirschpastete aus der Form stirzen und anrichten.
15tunde vorher:  « Pralinen-Eishombe aus der Form stirzen und gamieren.
Kurz vorher: = Brol und Britchen aultschneiden und anrichten,

Es eignen sich auch folgende zusétzliche Rezepte:
1 x Rezept Drei-Schichten-Kase, pikant Seite 74

1,5 x Rezept Spargelsalat mit Garnelen Seite 362

2 x Rezept Kartoffelsalat ,Leichte Art” Seite 175

3 x Rezept Mandelmedaillons Seite 236

3 x Rezept Schweizer Reis Seite 346

plus Brot.

. In der Mitte der Pasteten-Oberflache

HeiBluft: 160-180 °C {nicht vorgeheint)
Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheitt)
Garzeit: etwa 1 Stunde.

10. Die Form auf einen Rost stellen, Die
Pastete in der Form erkalten lassen,
dann aus der Form aul eine Platte
stiirzen und in Scheiben schneiden,

ein Loch ausstechen, damit der Dampl
entweichen kann. Eigelb mit Wasser
verschlagen, die Pastete

damit bestreichen, Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze:180-200 *C
{vorgeheizt)
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Hithnerlebercreme,
schnell
10 Portionen (etwa 350 g)

250 g Hihnerleber

1 Iwiebel

25 g Bulter

1 Lorbeerblatt

2 terdrickte Wacholderbeeren
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

gerebelter Thymian

100 g weiche Butter

1 1L Dr. Oetker Finesse Geriebene
Litronenschale

1 EL Sherry oder Weinbrand

Tubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 49 g, F: 100 g, Kh: 19 g,
kj: 5013, keal: 1197

Mit Alkohol

1. Hihnerleber unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, trockentupfen, evil.
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Hautreste entfernen. Iwiebel abziehen
und in kleine Wirlel schneiden,

2. Butter in einer Planne zerlassen,
Iwiebelwirfel darin andinsten. Die
Leber, das Lorbeerblatt und die
Wacholderbeeren hinzutigen. Die
Leber von beiden Seiten 3-5 Minulen
braten, mit Salz, Pleffer und Thymian
wirzen, etwas abkihlen lassen.

1. lorbeerblatt entfernen. Die Leber mit
der Butter purieren, Zitronenschale
unterrithren, Die Creme mit Salz und
Pleffer abschmecken. Sherry oder
Weinbrand unterrithren.

4. Die Hihnerlebercreme in 2 kleine
grundlich gereinigte, gespulte und
getrocknete Glaser fullen, mit Deckeln
fest verschlieBen und kalt stellen.

Brotempiehlung:

_ Fladen- oder StangenweiBbrol.

Tipp:

Die Huhnerlebercreme aul Baguelte-
scheiben streichen und mit Feigen-
athteln gamieren.

Huhn in Sherryaspik

-8 Portionen

1 kiichenfertiges Huhn (etwa 1,3 kg)
1'/: | kochendes Saliwasser

1 Bund Suppengriin

2 mittelgroBe Mahren

750 ml (*/+ |) Hihnerbrihe

16 Blatt weiBe Gelatine

100 ml Sherry dry

3 EL Titronensaft

Salz

frisch gemahlener Plefter
Worcestersauce

2 Stangen Staudensellerie

(etwa 150 g)

125 g Champignons (aus dem Glas)
Petersilienstraulichen

Nach Belieben zum Garnieren:
Petersilienblattchen
Miohrenstifte

Staudensellerie

Tubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Kithl- und Gelierzeit

Insgesamt:
E: 241, F: 51, Kh: 15 g,
kj: 6719, keal: 1608

Gut vorzubereiten - mit Alkohal

1. Das Huhn von innen und aullen unter
flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen, in Saliwasser geben,
tum Kochen bringen, abschaumen,
Das Huhn zugedeckt etwa 45 Minuten
gar kochen lassen.

2. Suppengriin putzen, waschen, ab-
tropfen lassen, klein schneiden und
hinzutiigen. Mohren putzen, schalen,
waschen und abtropfen lassen. Ftwa
20 Minuten vor Beendigung der Gar-
zeit Mohren hinzufigen,

3. Das gare Huhn aus der Brihe nehmen,
erkalten lassen, von Haut, Knochen und
Sehnen befreien. Das Hihnerfleischin
warfel schneiden. Mohren ebenfalls
herausnehmen und mit einem Buni-

messer in Scheiben schneiden,




4. Die Bruhe durch ein Sieb in einen Topi
gieBen, erkalten lassen, entfetlen und
750 ml (*/+ 1) davon abmessen. Gelati-
ne in kaltem Wasser nach Packungs-
anleitung einweichen,

5, Die abgemessene Brihe zum Kochen
bringen. Topl von der Kochstelle
nehmen. Gelatine ausdriicken und
unter Rihren in der Brithe auflasen.
Sherry und Zitronensaft unterrihren,
mit Salz, Pleffer und Worcestersauce
abschmecken.

6. S0 viel von der Sherry-Brithe in eine
Form oder Schiissel (etwa 1'/:]
Inhalt) geben, dass der Boden bedeckt
ist, im Kihlschrank erstarren lassen.

1. Staudensellerie putzen und die harten
Aubenfaden abziehen. Sellerie
waschen, abtroplen lassen und que
in Streifen schneiden. Selleriestreifen
in kochendem Saliwasser etwa
1 Minute blanchieren, in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser ibergieBen
und abtropfen lassen.

&. Champignons abtropfen lassen und
vierteln. PetersilienstrauBchen ab-
spdlen und trockentupien.

9. Den Gelatinespiegel abwechselnd mit
Mahrenscheiben und Petersilien-
straufichen belegen. Jeweils einige
Fleischwrfel, Mohrenscheiben,
Selleriestreifen und Champignonviertel
darauf verteilen. 5o weiter einschich-
ten, bis alle Zutaten verbraucht sind,
Mit der restlichen Sherry-Brithe Gber-
gieBen und im Kihlschrank erstarren
lassen,

10. Vor dem Servieren die Form kurz in
heiBes Wasser halten, die Silze mit
einem Messer vorsichlig vom Rand
der Form oder Schissel lasen und aul
eine Platte stirzen. Nach Belieben mit
Petersilienblattchen, Mahrenstiften
und Staudensellerie garnieren.

Hummet Royal

Hummer Royal

4 Portionen

1 gekochter Hummer (750-1000 g,
beim Fischhandler bestellen)

1 hart gekochtes Ei (in Scheiben)
Kresse

& Artischockenbaden (aus der Dose)
2 EL Salatmayonnaise

gekochte Spargelspitzen
Paprikastreifen

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamit:

E:72g, F: 36 g, Kh: 11 g,
k): 2753, keal: 657

Fir Gaste - elwas leure!

. Das Hummerfleisch aus den Scheren
und dem Schwanzieil losen, dabei den
Ruckenpanzer nicht zerstiren. Das
Fleisch in Scheiben schneiden. Den
Hummer auf einer Platte anrichten,

. Die Fleischscheiben abwechselnd mit
den Eischeiben auf den Hummerricken
legen und mit Kresse garnieren.

3. Artischockenboden abtroplen lassen

und evil. harte Stellen abschneiden.

Hummerfleischreste mit Salatmayon-

naise verrihren und in die Arti-

sthockenbdden fdllen. Mit Spargel-
spitren belegen und mit Paprikastreifen
garnieren. Artischockenbaden mit aul
die Platte setzen.

P

Beilage:
Cocktailsauce, Toast
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Indische Sauce

Etwa 200 g

2 sauerliche Apfel

1 EL Speised|

1 EL Tucker

1 EL Currypulver

1 EL Zitronensaft

100 g Delikatessmayonnaise

3 EL fein geschnittenes Manga-
Chutney

Worcestersauce

lubereitungszeil: 15 Minuten
Insgesamit:

E:d4q,F: 90, Kh:71g,

kj: 4796, keal: 1146

Schnell

1. Aplel schalen, vierteln, entkernen und
in kleine Warlel schneiden.
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L Speiseol in einer Planne erhitzen. Ap-
felwirtel und Tucker hinzufigen, etwa
5 Minuten gar dunsten lassen. Aplel-
kompott in eine Schussel geben und
abkihlen lassen,

3. Curry, Zitronensalt, Mayonnaise, Chut-
ney und Worcestersauce tum Aplel-
kompott geben, gut unterrohren und
abschmecken

Tipp: Indische Sauce rv gegrilltem Heisch
SEIVIEIen

Ingwer-Chutney-Dip

4 Portionen

1 kleine Dose Pfirsichhaliten
{(Abtroplgewicht 240 g)

1 reife Mango

1 Stiick Ingwer in Sirup oder
2 TL gemahlener Ingwer
einige Stangel Minze

150 g Lucker

saft von 1 Limette

125 mi ('/s 1) Plirsichsalt

{(aos der Dose)

Sal

frisch gemahlener Pleffer |
2 EL Himbeeressig

evtl. etwas Limettensaft

Lubereitungszeit: 30 Minuten |

Insgesaml:
E:54q,F: 24q, Kh: 239 g,
kj: 4264, keal: 1019

Fur Gaste - raffiniert

1. Plirsichhalften in einem Sieb abtroplen’
lassen, den Salt dabei auffangen und
125 ml ('/+ 1) davon abmessen. Mango"
in der Mitte langs durchschneiden,
Stein herausnehmen. Die Mango schi-
len. Plirsichhalften und Mangofleisch
in kleine Wartel schneiden. Ingwer |
hacken, Minze abspllen, trockentup:
fen. Die Blattchen von den Stangeln
zuplen. Blattchen fein hacken,

2. Tucker in einem Topl unter Rihien
goldbraun karamellisieren lassen.
Mangao-, Plisichwiifel, Limelten- und
Phirsichsaft hinzugeben (bei der Obst
tugabe sehr vorsichtig arbeiten, da
der Tucker ru diesem Zeitpunk! eine
Temperatur von etwa 180 *C hat), Die
Obstmasse einige Minuten kochen
lassen, bis sich der Tucker wiedet
aufgelost hat. Mit Salz, Plelfer, Him:
beeressig und evtl. Limettensaft
pikant winrzen. Dip etwas abkihlen
lassen.

Tipp: Dieser Dip passt U gebratenem
in Biertelg gebackenem Gefluged, e
Bierteig ausgehackenem Gemilse oder
frischen Ananasstlcken oder Bananen, '



Fur die Marinade:

2 EL Teeblatter (z. B. Assam)
250 ml ("/+ 1) kochendes Wasser
1 Stick frische Ingwerwurzel
(etwa 1 cm)

lubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Durchzieh- und Tiehzeit

Insgesami:
E:28q,F: 250, Kh: 2 g,
kl: 1421, keal: 339

Raffinient

Ingwxmrf-meu!ng ' 1. Eier in kochendes Wasser geben, zum
Kochen bringen und in 10 Minuten
hart kachen, Eier abschrecken und

Ingwer-Curry-Dressing  ripp: rundherum anknicken.

1 Portionen Lu Salaten, gegrilltem Fleisch ode 1. Fiir die Marinade die Teeblatter in
Fondue reichen. kochendes Wasser geben, etwa

1 Becher (150 q) Naturjoghurt 10 Minuten riehen lassen und durch

2 TL gemahlener Ingwer i ein Sieb geben,

1 TL Currypulver |ﬂgwer'TE9‘E|E|' 1. Ingwerwurzel schalen, in dinne Schei-

'/+ TL gemahlener Koriander 4 Portionen ben schneiden und in den Tee geben.

1 1L flussiger Honig . 4. Eier in dem Teesud wugedeckt etwa

1 7L Dijon-Senf 4 bier 1 Stunde ziehen lassen.

1 EL Ingwerkonfitire
gemahlener Zimt
Sal

Lubereitungszeit: 10 Minuten

Insgesamt:
E6qg F: 60, Kh: 38 g,
kj: 1064, keal: 254

Schnell

1. Joghurt evil. abtropfen lassen. Mit Ing-
wer, Curry, Koriander, Honig, Senf und
Konfitire verrithren. Mit Zimt und Salz
abschmecken,

165



Italienischer Bauernsalat

4 Portionen

250 g Kichererbsen (aus der Dose)
220 g Brechbohnen (aus der Dose)
250 g weille Bohnen (aus der Dose)
1 Gemisezwiebel (etwa 200 g)

200 g Cocktailtomaten

150 g Salami (in Scheiben)

250 g gedinstete, grine Bohnen

Fur die Salatsauce:

3 EL WeiBweinessig

1 TL mittelscharfer Senf
6 EL Speisedl

saly

frisch gemahlener Pleffer
Lucker

1 EL gehackte Estragonblatichen

Lubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E:77 g, F: 116 g, Kh: 114 g,
kj: 7594, keal: 1812

Gut vorzubereiten

1. Kichererbsen, Brechbohnen und weille
Bohnen in einem Sieb abtropfen las-
sen. Gemusezwiebel abziehen, halbie-
ren und in Streilen schneiden.

1. Tomaten waschen, abtrocknen und
ovil. Stangelansatze entiemnen. Toma-
ten halbieren. Salami in Streifen
sthneiden. Kichererbsen, Iwiebelstrel-
ten, Tomatenhallten, Salamistreifen,
grine und weile Bohnen in einer
Schiissel mischen,

3. Fur die Sauce Essig mit Senf verrihren, |
Speisedl unterschlagen. Mit Salz, Plef- |
fer und Tucker wirzen. Estragonblatt- |
chen unterruhren.

4. Die Sauce 1w den Salatzulaten geben
und untermischen. Den 5alat qut
durchziehen lassen. Nochmals mit
Salz, Pleffer und Zucker abschmecken. |




Italienische Tomaten

4 Portionen

12 kleine Tomaten
Salz
frisch gemahlener, weiller Pleffer

Fir die Fillung:

2 Pck. (je 125 g) Mozzarella

4 EL Basilikumstreifen

5 EL Mozzarella-Molke (aus den
Packungen)

6 EL Balsamico-Essig

8 EL kalt gepresstes Olivendl
etwas Basilikum

fubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:
E: 53 g, F: 91 g, Kh: 13 g,
kj: 4544, keal: 1085

Klassisch

1. Tomaten waschen, abtrocknen und
jeweils einen Deckel abschnejden.
Tomaten mil einem kleinen Loffel aus-
hihlen. Die Tomaten innen mit Salz
und Pleffer ausstreuen,

2. Fir die Fullung Mozzarella abtropfen
lassen, die Molke dabei auffangen und
5 Essliffel davon abmessen, Mozza-
rella in kleine Wiirfel schneiden, in
egine kleine Schale geben und mit
Basilikumstreifen vermengen

. Maolke mit Essig verrithren, Olivendl
unterschlagen. Mit Salz und Pleffer
wiirzen.

4. Die Marinade auf den Mozzarellawir-
feln verteilen und etwas durchziehen
lassen,

5. Mozzarellawiirfel etwas abtroplen
lassen, in die Tomaten [dllen und aul
einer Platte anrichten. Basilikum ab-
spillen und trockentuplen. Die Blatt-
chen von den Stangeln zuplen. Die
gefilllten Tomaten mit Basilikumblatt-
then garnieren.

el

Beilage: Fladenbrol

Tipp:

in die Marinade 1 abgezogene, durchge
presste Knoblauchzehe geben, Evil, nu
1 Packchen Mozzarella verwenden, dafi
tusatalich klein geschniltene Fruhlings
twiebeln hinzugeben, Besser als Mozza
rella aus Kuhmilch schmeckt Buffel-
Mozzarella.




Jeghuitbilichen in Krauterdl

Joghurtballchen in
Krauterdl

-8 Portionen, etwa 1|

1'/: kg Naturjoghurt

2 gestr. TL Salz

2 frische Lorbeerblatter

3 trische Thymianzweige

2 frische Oreganorweige

500 ml ('/: 1) kalt gepresstes Olivendl

AuBerdem:
evil. 1 Passiertuch

Lubereitungszeit: 35 Minulen,
ohne Abtropf- und Kihizeit
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Insgesamt: :
E: 45 g, F: 543 g, Kh: 61 g,
kj: 22837, keal: 5458

Raffiniert

1. Joghurt in eine Schossel geben und
mit Salz verrishren. AnschlieBend in

ein Sieb geben (mit einem Passiertuch

oder mit Kuchenpapier ausgeleqt).
Sieb auf eine Schiissel setzen. joghurt
im Kihischrank gut abtropfen lassen
(am beslen 2 Tage).

2. Den abgetropften Joghurt (er hat jetzt

die Konsistenz von italienischem Ricot-

takase) mil angeleuchteten Handen
oder mil 2 Laffeln in Taubenei groRe
Ballchen formen und auf einen fla-

chen Teller legen. Die Ballchen noch-

mals zugedeckt etwa 3 Stunden kali
stellen, bis sie lest geworden sind.

3. Lorbeerblatter, Thymian- und Oreqans-
tweige abspulen und trockentuplen.

4. Die Joghurtbalichen mit den Lorbeey-
blattern und den Kraulerzweigen in
vorbereitete Twist-off-Glaser” geben
und mit so viel Olivenol ubergiefen, bis
die Ballchen gut bedeckt sind. Glaser
mit Twist-off-Deckeln” verschliefien,

5. Joghurtballchen mindestens 1-2
Wochen kalt, dunkel und trocken
aufbewahren. Nach dem Offnen dann
maglichst innerhalb 6-8 Wochen
verbrauchen.

Tipp:
loghurtballchen passen gut wu knuspri-
gem Brot oder u knackigen Blattsalatea,



Joghurthdrnchen
mit Kase

12 Stilck

Fir den Knetteig:

150 g Naturjoghurt

125 ml {'/+ 1) Olivendl

125 g geriebener Schafkase
2-3 EL Milch

2 Eier (Grolke M)

1 EL Tucker

1 Prise Salz

500 g Weizenmehl

1 TL Dr. Oetker Backin

:I-lg’ﬁurlhﬁrruhen mit Kise

Ium Bestreichen:
2 Eigelb
2 EL Olivenol

Nach Belieben zum Bestreuen:

3 EL Mohnsamen
1 EL Sesamsamen

[ubereitungszeit: 65 Minuten,
ohne Ruhezeil
Backzeit: 15-20 Minuten

Insgesami:
E: 97 g, F: 203 g, Kh: 385 g,
kj: 15848, keal: 3787

Ll

Raffimiert

1. Fur den Teig Joghurt und Olivenal in
einer Schissel glatt rihren. Schafkase
mit Milch verrithren, mil Eiern, Zucker
und Salz zur Joghurtmasse geben und
unterriihren.

. Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Rihrschussel sieben. In die Mitte
eine Vertiefung eindricken und die
Joghurtmasse hineingeben. Die Zuta-
ten mit Handrithrgerat mit Knethaken
runachst kurz auf niedrigster, dann aul
hichster Stule gut durcharbeiten,

3. AnschlieBend auf einer bemehlten

Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 1 Stunde
ruhen lassen.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache ru einer runden Platte (0 etwa
28 cm) ausrollen. Teigplatte mit einem
scharfen Messer in 12 Tortenstiicke
{Dreiecke) schneiden, Die Teigdreiecke
von der breiten Seite her zusammen-
rollen und zu Hornchen lormen. Die
Harnchen aul ein Backblech {mit
Backpapier belegl) legen.

5, Ium Bestreichen Eigelb mit Olivenol
verschlagen. Die Teigharnchen damit
bestreichen. Nach Belieben mit Mohn
oder Sesam bestreuen. Das Backblech
in den Backofen schieben,
Dber-/Unterhitze: etwa 180 “C
(vorgeheint)

Heifluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten

f. Die Homchen mit dem Backpapies
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Hornchen abkihlen lassen,
Lauwarm oder kalt servieren,
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Kabeljausalsa
mit Rote Bete

&-8 Portionen

300 g Kabeljaufilet

etwas Titronensaft

400 ml Fischfond aus dem Glas
1 grofie Kartoltel

1 groBe Rote Bete

‘/+ TL Kimmelsamen

1 Senfgurke (aus dem Glas)

1 kleine Salatgurke

1 Bund Schnittlauch

1 Becher (200 g) saure 5ahne

1 EL geriebener Meerrettich aus
dem Glas

Sal

frisch gemahlener Pleffer
Litronensaft

lubereitungsieit:

75 Minuten,
ohne Abkihl- und Duichziehzeit
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Insgesamt:;
E: 68 g, F: 27 g, Kh: 519,
kj: 3056, keal:732

Etwas aulwandiger

1. Kabeljaufilet unter llieBendem kalten
Wasser abspulen, trockentupfen und
mit Zitronensalt betrauleln.

2. Fond in einen Top! gieBen und aufko-
chen. Fischfilet hineinlegen und bei
schwacher Hitze 5-7 Minuten riehen
lassen (Fischfilet muss fest bleiben).

3. Fischfilet aus dem Fond heben, aut ei-
nen Teller legen und abkuhlen lassen.

4. Kartoffel und Rote Bete grundlich wa-
schen und in kochendem Salzwasser
mit Kommel wwgedeckt etwa
30 Minuten garen. Karloffel heraus-
nehmen und etwas abkihlen lassen.
Die Rote Bete wgedeckt weitere etwa
30 Minuten kochen lassen.

5. Rote Bete herausnehmen, in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser ubergieBen
und abtroplen lassen. Role Bele

sthalen, mit der gepeliten Kartotfel in
kleine Wiirlel schneiden,

6. Senfgurke klein wurleln. Salatgurke
waschen, abtrocknen, halbieren, ent-
keren und ebenfalls in kleine Wiirdel
schneiden.

7. Tuerst Gurkenwirfel mit der sauren
Sahne und dem Meerrettich mischen,
dann mit Salz und Pletter wiren.
Kartoffel- und Rote-Bete-Warlel unter
heben.

g. Fischfilet evtl. von Graten belieien, in
kleine Wirlel schneiden und ebenfalls
voisichtig unterheben. Mit Sale,
Pleffer und Zittonensalt abschmecken.
Kabeljausalsa rugedeckt uber Nacht
kalt stellen und durchziehen lassen.

Tipp:

Reichen Sie Kabeljausalsa mit Follenkas-
tofteln, die in Folie servielt werden. Gul
ochmedkt auch ein Katolfelsalat dam
oder Fladenbrol




Kalbfleisch
mit Tunfischsauce

4-6 Portionen

750 g mageres Kalbfleisch
(aus der Unterschale)

2 Iwiebeln

1 gestr. TL Salz

1 Lorheerblatter

4 Gewirznelken

Fiir die Tunfischsauce:

2 Dosen Tunfisch, naturell
(Abtropfgewicht je 185 g)

2 EL Titronensaft

150 g Salatmayonnaise

1 Becher (150 g) Créme fraiche
2 EL Kapern (aus dem Glas)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
einige Oliven

halbierte Gurkenscheiben
salathlatter

AuBerdem:
Holzstabchen

Tubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Garzeil: etwa 90 Minulen

Insgesamt:
E: 236 g, F: 208 g, Kh: 19 g,
kj: 12059, keal: 2889

Dauert langer - gut vorzubereiten

1. Kalbfleisch unter flieBendem kalten
Wasser abspulen und trockentupfen.
Iwiebeln abziehen und vierteln. Kalb-
fleisch mit Salz in kochendes Wasser
geben, wieder zum Kochen bringen

und den Schaum mit einer Schaumkel-

le entfernen. Lorbeerbldtter, Nelken
und Iwiebelviertel hinzufbgen.
Etwa 90 Minuten ohne Deckel bei
schwacher Hitze kochen lassen.

Das Kalbfleisch in dem Sud erkallen
lassen.

2. Fir die Sauce Tunfisch qut abtropfen
lassen, in einen hohen Rihrbecher
geben und mit Zitronensalt pirieren.
Mayannaise und Créeme fraiche unter-
rithren. 1'/: Essloffel der Kapern fein
hacken und unter die Masse rithren.
Mit Salz und Pleffer wiirzen.

3. Kalbfleisch aus dem Sud nehmen,
trackentupfen, in sehr dinne Scheiben
schneiden (am besten mit einer Auf-
schnittmaschine). Die Tunfischsauce
auf die Fleischscheiben streichen,
restliche Kapern darauf verteilen,

4, Fleischscheiben auliollen. jeweils
1 Olive auf ein Holzstabchen spiefien.
Die Fleischedlichen damit feststecken.

5, Die Fleischrolichen mit halbierten
diunnen Gurkenscheiben und Salat-
blattern auf einer Platte anrichten.

Tipp:

Sie konnen das Fleisch bereits am Tag
vor dem Verzehr kochen und in dem Sud
erkalten lassen,
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Rezeptvorschlage fiir ein Gala-Buffet

Fiir ein Gala-Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

3 x Rezept Carpaccio vom Fisch Seite 51

| x Rezepl Hirschpastete Seite 160

3 x Rezep! Kalbsfilet mit Walnusscreme Seite 172

3 x Rezept Frahlings-Salatteller mit italia-Dressing Seite 120
3 x Rezept Paprikasalat, gebraten Seite 272

3 x Rezept Walnusseisparfait Seite 404

AuBerdem: 1,5 kg gemischtes Brot

Vorbereitungen am Vortag:

« Kalbsfilet braten und kalt steflen.

« Gemise fir den Frohlings-Salatteller vorbereiten, nach Rezept blanchieren oder
garen und kalt stellen, italia-Dressing tubereiten und kalt stellen.

« Gebratenen Paprikasalat zubereiten und kalt stellen.

« Walnusseispartait zubereiten und in 3 kleine Formen oder 1 grofle Form von Kalbsfilet mit Walnusssahne
elwa 3 Liter Inhalt fiillen. =

Vorbereitungen am Tag des Buffets: Kﬂlhsmet
6 Stunden vorher: - Geflugelleber-Pastete zubereiten. mit Walnusssahne
3-4 Stunden vorher: « Walnusssauce fir das Kalbsfilet zubereiten, das Fleisch —=
- ! : ; 4 Portionen
aulschneiden und anrichten, die Sauce dazu servieren.
2-3 Stunden vorher: = Fur den Frihlings-5alatteller Gurke vorbereiten, das Ge-
milse anrichten. 1 Kalbstilet (etwa 600 g)
2 Stunden vorher:  « Fisch fiir das Carpaccio vorbereiten, schneiden, aufrollen Sal
und anfrieren lassen, Sauce 2ubereiten, Fischiollen auf- frisch gemahlener Pfeffer
schineiden, anrichten und kalt stellen, 1 EL Weitenmehl
11,5 5td. vorher: = Je nach GroBe der Form die Form in Papier wickeln und 100 g Walnusskerne
das Parfait im Kohlschrank antauen lassen. 1 Ei tum Bestreichen
Kurz vorher: = Sauce auf das Carpaccio geben, Fisch garnieren, 50 g Butterschmalz
* Das ltalia-Dressing auf den Frohlings-Salatieller geben,
* Paprikasalat nachwirzen und anrichten. Fur die Walnusscreme:
* Parfait aus der Form stilrzen und garnieren. 1 kleine Knoblauchzehe F
« Brot aufschneiden und anrichien 1 Becher (150 g) Créme fraiche

50 g Walnusskerne
Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 % Rezepl Hummer Royal Seite 163 Tubereitungszeil: 40 Minuten
3 x Rezepl Carpaccio Seite 51

2 x Rerept Salatteller mit Sprossen Seite 322 Insgesamt:

3 x Reepl Raucherlachs auf Zitronenbohnen Seite 306 E: 142 g, F: 194 q, Kh: 25 g,

2 x Rerept Entenpastete Seite 86 kj: 10048, kcal: 2399

2 x Rezept Kartolfel-Carpactio Seite 174

plus Brot oder Bratchen, Gul vortubereiten
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. Kalbsfilet unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, trockentuplen, Haut
und Sehnen entfernen. Filet mit Salz
und Pleffer wlrzen, mit Meh! bestau-
ben, Walnusskerne fein hacken und in
einen Teller geben. Ei verschlagen, das
Filet damit bestreichen und in den
Walnusskernen wenden, Panade etwas
andriscken.

2. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Das Filet von allen Seiten
darin anbraten. Filet zugedeckt
15-20 Minuten schmoren lassen.

3, Das gare Filet aus der Pfanne nehmen
und erkalten lassen,

4, Fur die Walnusscreme Knoblauch ab-
tiehen, durch eine Knoblauchpresse
dricken und mit Creme fraiche
verruhren, Die Creme mit Salz und
Pleffer abschmecken. Walnusskeme
hacken und unterrihren.

5, Filet in Scheiben schneiden und auf

einer Platte anrichten. Die Walnuss-

treme zu dem Fleisch reichen.

Beilage:
Brokkolisalat, Stangenweilbrot.

Kartoffelaufstrich

£-10 Portionen Eéiwa 400 g)

300 g mehlig kochende Kartoffeln
1 gestr. TL Salz

1 Iwiebel

2 EL Leinal

1 Becher (150 g) Creme fraiche

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Salz, frisch gemahlener Pleffer

Iubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:

E: 119, F: 66 g, Kh: 45 g,
k: 3400, keal: 818

Einfach

1. Kartoffeln waschen, schialen und ab-
spllen. Kartoffeln mit Wasser bedeckt
zum Kochen bringen, Salz hinzufugen.
Die KartoHeln zugedeckt etwa
20 Minuten kochen.

2. Die garen Kartoffeln abgiefen und
grob zerstamplen. Kartoffelmasse er-
kalten lassen.

1. 2wiebel abziehen, halbieren und in
kleine Wurfel schneiden. Leinal mit
Creme fraiche verrithren, mit den

Iwiebelwirfeln unter die Kartoffel-
masse geben,

4, Petersilie und Schnittlauch abspiilen
und trockentupfen. Von der Petersilie
die Blattchen von den Stangeln
wuplen. Blattchen fein hacken. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden.
Petersilie und Schnittlauchrolichen un-
ter die Kartolfelmasse rihren, mit 5alz
und Pleffer abschmecken.

5. Kartoffelaufstrich in 2 grindlich ge-
reinigte, gespilte und getrocknete
Glaser fullen. Die Glaser mit Deckeln
fest verschliefen und kalt stellen.

Brotempfehlung:
Rogaenmischbiol, Kasseler Brot oder
Doppelbackbrot.
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Kartoffel-Bohnen-Salat
mit Tunfisch
4 Portionen

4 mittelgroBe, fest kochende
Kartoffeln

200 g Keniabohnen

4 Stangel Bohnenkraut

4 Tomaten

2 kleine rote Iwiebeln

1 Salatgurke

Fiir das Dressing:

Saft von 1 Zitrone

sal

frisch gemahlener Pleffer
6 EL Olivenal

1 Dose Tunfisch in 01
(Abtropfgewicht 200 g)
8 schwarze Oliven nach Belieben

tubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:

E: 599, F: 93 g, Kh:90 g,
kJ: 6097, keal: 1453
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Raffiniert

1. Kartoffeln waschen, schalen, abspulen
und in Worfel schneiden. Kartoffel-
wiirfel zugedeckt in Salzwasser rum
Kochen bringen und in etwa & Minuten
bissfest garen. Kartaffelwurfel ab-
gieBen und erkalten lassen. Yon den
Bohnen die Spitzen und Enden ab-
schneiden, in etwa 3 cm lange Stucke
brechen oder schneiden. Bohnenkraut
abspilen und trockentupfen.

2. Bohnensticke mit 2 Stangeln Bohnen-
kraut in kochendem Salzwasser etwa
5 Minuten garen. AnschlieBend in ein
Sieb geben, mit eiskaltem Wasser
iibergieBen und gut abtropfen
lassen. Tomaten waschen, kreuzweise
einschneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entfernen. Tomaten in
kleine Wirlel schneiden.

3. Iwiebeln abziehen, Gurke schalen,
beides ebenfalls in kleine Wirfel
schneiden. Die varbereiteten Salat-
tutaten in eine groBe Schiissel geben
und vorsichtig mischen.

4. FOr das Dressing Zitronensaft mit Salz
und Pleffer verrihren, Olivendl unter-
schlagen. Vom restlichen Bohnenkraut
die Blattchen abzupfen. Blatichen fein
hacken und zum Dressing geben.

5. Das Dressing 2u den Salatzutaten ge-
ben und untermischen. Tunfisch ab-
troplen lassen und mit einer Gabel
auseinander zupfen. Den Salat aul
einer flachen Platte anrichten,
Tunfischstiicke und nach Belieben
Oliven darauf verteilen.

Tipp:

Frisch gehacktes Bohnenkaut sorgt far
eine ratfiniert pikante Warze, Wenn Sie
kein frisches Bohnenkraut bekommen,

konnen Sie auch diei bis vier Esslofiel
selbst hergestelltes oder gekauftes Pesty
unter den Salat mischen. Pesto verleitt
dem Salal eine medilerrane Note.

Kartoffel-Carpaccio

£-10 Portionen

1,2 kg fest kochende Kartoffeln |
4 Bund Radieschen

24 groBe Champignons (etwa 600 g)
4 Becher (je 125 g) Krauter Creme
fraiche

Sal

grob gemahlener, bunter Pleffer

2 Bund Schnittlauch

2 Beete Kresse

6 EL Olivenal

lubereitungszeil: 80 Minulen
Insgesamt: _

E: 67 g, F: 202 g, Kh: 183 g,
kj: 11810, keal: 2844

Raffiniert

e
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. Kartotfeln waschen, schalen, abspilen
und in dunne Scheiben hobeln oder
schneiden. Kartoffelscheiben in
kochendem Salzwasser 5-10 Minuten
garen. Kartoffelscheiben in einem Sieb
gut abtropfen lassen, evtl. mit
Kuchenpapier trockentupfen.

2, Radieschen putzen, waschen und
trockentupfen. Champignons putzen,
mit Kichenpapier abreiben, evil. kurz
abspllen und trockentuplen. Radies-
chen und Champignons in dinne
Scheiben schneiden.

1. Krauter Creme fraiche mit Salz und
Pleffer abschmecken, auf einer groBen
runden Platte (oder 4 llachen Tellern)
glatt verstreichen. Kartoffel-,
Radieschen- und Champignonscheiben
kranttormig darauf anrichten.

4. Schaittlauch abspilen, trockentupfen

und klein schneiden. Kresse abspiilen,

trockentuplen und vom Beet schnei-
den. Kartoffel-, Radieschen- und

Champignonscheiben mit Schaittlauch-

rollchen, Kresseblattchen und Pleffer

bestreuen, mit Olivendl betraufeln,

Kartoffelsalat
,Leichte Art”

& Partionen

Fardensalat:
1,2 kg fest kochende Kartotteln
Sal

Kimmelsamen

6 Tomaten

1 Zucchini

2 Stangen Staudensellerie
Saliwasser

Filr die Sauce:

2 Bund Schnittlauch

500 g Naturjoghurt

frisch gemahlener Pfeffer

Tucker
1 EL Kiirbiskernal

Lubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Abkihl- und Durchziehzeit

Insgesamt:

E: 47 g, F: 28 g, Kh: 201 g,
k): 5696, keal: 1358

Vegetarisch

1. Fiir den Salat Kartoffeln waschen, mit
Wasser bedeckt tum Kochen bringen,
Salt und Kiimmel hinzufigen, Kartof-
feln ru-gedeckt etwa 25 Minuten
garen. Die garen Kartoffeln abgieBien,
mit kaltem Wasser abschrecken, ab-
traplen lassen, sofort pellen und in
Scheiben schneiden.

2. Tomaten waschen, kreurweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entfernen, Frucht-
fleisch in Worfel schneiden.

Enden abschneiden. Zucchini in feine
scheiben hobeln. Staudensellerie
putzen und die harten Aufienfaden ab-
tiehen, Sellerie waschen, abtropfen
lassen und in Scheiben schneiden.
Selleriescheiben in kochendem
Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren,
mit kaltem Wasser obergieRen und
abtropfen lassen.

4. Fir die Sauce Schnittlauch abspilen,
trockentupfen und in Réllchen schnei-
den. Joghurt mit Salz, Pleffer, Zucker
und Kirbiskernal verrihren. Schnitt-
lauchrollichen unterrihren. Die vorbe-
reiteten Salatzutaten in eine Schissel
geben und mit der Sauce vermengen.
Den Salat gut durchziehen lassen,

Tipp:

Nach Belieben 4 Eier 7 Minuten kochen
lassen, abschrecken, pellen und in
Sechstel schneiden und ruletzt unter den

Salat heben,
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Kartoffelsalat
mit Gemiise

8-10 Portionen

FrdenSalat:

1,5 kg fest kochende Kartoffeln
150 ml heille Fleischbrihe (Instant)
4 EL Weilweinessig

Sal

frisch gemahlener Pleffer

500 g TK-Erbsen

2 Dosen Gemisemais
(Abtropfgewicht je 285 g)

2 Iwiebeln
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6 mittelgroBe Gewiirzgurken
{aus dem Glas)

Fur die Sauce:
6 EL Salatmayonaise
300 g Naturjoghurt
2 Tt mittelscharfer Senf
salz

frisch gemahlener Pfeffer
etwas WeiBweinessig oder

Gurkenwasser von den Gurken

lubereitungszeit: 90 Minuten,

ohne Abkihl - und Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 95 g, F: 99 g, Kh: 367 g,
kj: 11972, keal: 2858

Gut vorzubereiten

1. Fiir den Salat Kartoffeln waschen,
mit Salzwasser bedeck! zum Kochen
bringen, tugedeckt in 20-25 Minuten
gar kochen. Kartoffeln abgieBen,
mil kaltem Wasser abschrecken, ab-
tropten lassen, sofort pellen, in Schel-
ben schneiden. Brihe erwdrmen,
mit Essig, Salz und Pleffer verrihren,
Die Brithe dber die Kartolfelscheiben
gieBen, qut durchziehen lassen,

2. Erbsen in wenig kochendem Salz-
wasser 3-5 Minuten garen, abgieBen
und erkalten lassen. Mais in einem
Sieb abtropfen lassen. Iwiebeln ab-
riechen und in kleine Wirfel schneiden.
Gurken in Scheiben schneiden.

3. Fur die Sauce Mayonnaise mit joghurt
und Senf verrohren, mit Salz und
Pleffer wirzen. Die vorbereiteten
Salatzutaten in eine Schilssel geben
und mit der Sauce mischen. Den Salal
etwa 30 Minuten kalt stellen und
durchziehen lassen.

4. Den Salat nochmals mit Salz, Pleffer
und Essig oder Gurkenwasser ab-
schmecken.

Kartoffelsalat
mit Schinkenréllchen

& Portionen

1 kg fest kochende Kartoffeln
Sal1

Kimmelsamen

1 groBe Iwiebel

2 Gewurzgurken

1 sauerlicher Apfel




Fir die Sauce:

4 EL Fleischbrihe (Instant)
3 EL WeiBweinessig

1 TL scharfer Senf

1 TL Tucker

1 EL Salatmayonnaise

4 EL Qlivenol

Salz, frisch gemahlener Pieffer
Tucker

1 Bund Schnittlauch

'/s Bund Dill

lum Garnieren:

'/ Bund Petersilie

1 Gewurzgurke (aus dem Glas)
6 Scheiben Schinkenspeck

Tubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkiuhl- und Durchziehreit

Insgesamt:
E: 32 g, F: 59 g, Kh: 161 g,
kj: 5599, keal: 1336

Raffinient

. Kartotteln waschen, in einem Topl mil

Wasser bedeckt zum Kochen bringen,
Salz und Kimmel hinzuligen. Die Kar-
toffeln in 20-25 Minuten gar kachen.

. Die garen Kartoffeln abgiefen, mit

kaltem Wasser abschrecken und sofor
pellen, erkalten lassen. Kartoffeln in
Scheiben schneiden und in eine Schis-
sel geben.

. Iwiebel schalen und in kleine Wurfel

schneiden. Gurken abtropfen lassen
und ebenfalls klein wiirfeln. Apfel
schalen, vierteln, entkernen und in
kleine Stucke schneiden. wiebel-,
Gurkenwdrfel und Aplelstiickchen zu
den Kartoffelscheiben geben und
untermengen.

. Fir die Sauce Brihe mit Essig, Sent,

Tucker und Mayonnaise verrihren,
Olivenol unterschlagen. Die Sauce
unter die Salatzutaten heben, Mil Salz,

6.

7.

Pletler und Zucker abschmecken.

. Schnittlauch und Dill abspdlen,

trockentuplen. Schnittlauch in kleine
Rollchen schneiden, von dem Dill die
Spitzen von den Stangeln aupten,
Spitzen klein schneiden. Schnittlauch-
rolichen und Dill unter den Kartoffel-
salat heben,

Lum Garnieren Petersilie abspilen und
trockentuplen. Gurke in dinne
Scheiben schneiden. Schinkenscheiben
aufrollen,

Den Kartoffelsalat in einer groBen
Schussel anrichten, mit Schinken-
rollchen, PetersilienstrauBchen und
Gurkenscheiben gamieren,
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Kartoffelsalat mit Speck
und Zwiebeln

4 Portionen

g dicke fest kochende Kartoffeln
(etwa 800 g)

Salz

2 Iwiebeln oder Schalotten

4 diinne Scheiben durchwachsener
Speck (30 q)

2 EL Speiseal

2 EL Krauteressig

Salz, frisch gemahlener Pleffer
Borretschblatter (Gurkenkraut)

Lubereitungszeil: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt;
E:21g,F:30g,Kh: 114 g,
kj: 3473, keal: 828
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Rustikal

1.

Kartoffeln waschen, in einem Topl mit
Wasser bedeckt zum Kochen bringen
und zugedeckt in 20-25 Minuten gar
kochen. Die garen Kartoffeln ab-
gieBen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken, abtropfen und erkalten
lassen. Kartoffeln der Lange nach
halbieren,

. Vier Kartoffelhalften mit Salz

bestreven, restliche Kartoffelhalften
pellen, langs halbieren und in Schei-
ben schneiden.

. Iwiebeln oder Schalotten abziehen

und in kleine Wirfel schneiden,
Speckscheiben in Streifen schneiden.
Speisedl in einer Planne erhitzen.
Speckstreifen und Iwiebel- oder
Schalottenwiirfel darin glasig ddnsten,
Krauteressig unterrihren. Mit Salz und
Plefter wirzen,

4. Iwiebel-Speck-Mischung 2u den
Kartoffelscheiben geben und unter-
mischen. Den Kartoffelsalat auf den
gesalienen Kartoffelhallten verteilen,

5. Borretschblatter abspilen und
trockentupfen. Einige Blatter in
Streifen schneiden. Den Kartoffelsalat
mit Borretschstreifen bestreuen und
mit den Borretschblattern garieren.

Kartoffelsalat
mit Tunfisch

4-6 Partionen

2 rote Iwiebeln

1 Glas (250 g) Salatmayonnaise
2 Pck. (je 500 g) Baked Potatoes
(Pellkartoffeln aus dem Kihlregal)
2 Dosen Tunfisch in O
{Abtropfgewicht je 150 g)

200 g Staudensellerie

1 Bund glatte Petersilie

200 g Cocktailtomaten

1 rote Paprikaschote
Weilweinessig

Salz

frisch gemahlener Pleffer
Tucker

Iubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchriehzeit

l_nig_g_samt:
E:83q,F:179q, Kh: 132 g,
kj: 10376, keal: 2478

Fir Gdste

1. Iwiebeln abziehen und in kleine
Warfel schneiden. Mayonnaise mit deg
twiebelwiirfeln verrihren, ]

2, Kartoffeln pellen und in grobe Wil
schneiden. Tunfisch abtropfen lassen
und mit einer Gabel zerpilicken,




3. Sellerie putzen und die harten AuBen-

faden abziehen. Stangen waschen,

abtropfen lassen und in feine Scheiben

schneiden. Petersilie abspilen und
trockentupfen. Die Blattchen von den
stangeln upfen. Blatichen klein
schneiden.

4. Tomaten waschen und trockentuplen,
evitl. halbieren. Paprika halbieren,
entstielen, entkernen und die weilten
scheidewande entfernen. Schote wa-
schen, trockentupfen und in feine
steeifen schneiden.

. Kartoffelwirdel, Tuntisch, Sellerie-
scheiben, Petersilie, Tomaten und
Paprikastreifen in eine Schussel
geben. Mayonnaise vorsichtig unter-
mischen. Den Salat mit Essig, 5alz,
Pleffer und Zucker abschmecken,
etwa 20 Minuten durchziehen fassen.

(r.

Kartoffelsalat
von Erstlingen

8-10 Portionen
2 kq Erstlinge (kleine Frihkartoffeln)

Fiir die Sauce:

100 ml Sherry-Essig

1 EL Dijon-Senf

Sal

2 EL Tucker

frisch gemahlener, schwarzer Pleffer
125 mi ('/+ 1) olivenal

1 Iweig Rosmarin

2 Iweige Thymian

250 ml ('/+ 1) Gemisebrihe

400 g Champignons

4 EL Speised|

1 Pck. (200 g) Katenschinkenwurfel
1 rote Paprikaschote

1 Bund Frihlingszwiebeln

at von Ersilingen m

Lubereitungsteitz 70 Minuten,

ohne Abkihlzeit

lnsgesami:
E: 102 g, F: 177 g, Kh: 358 g,
k): 14598, keal: 3485

Raffiniert

1. Kartoffeln grandlich waschen, mit
Salzwasser bedeckt zum Kochen brin-
gen, tugedeckt in etwa 20 Minuten
gar kochen. Kartoffeln abgieflen, mit
kaltem Wasser abschrecken, abiropien
und etwas abkizhlen lassen.

1. Fir die Sauce Essig mil Senf verrithren,

mit Salz, Tucker und Plefter wiirzen,
Olivenal unterschlagen. Rosmarin und
Thymian abspulen und trockentupfen.
Die Nadeln brw. Blattchen von den

Stangeln zupfen, Nadeln und Blattchen 7.

klein schneiden, Gemusebrithe mit
Rosmarin und Thymian tur Sauce
geben,

i. Die noch warmen Kartoffeln vierteln

§;

6.

(nicht schalen), in eine Schissel ge-
ben und vorsichtig mit der Sauce ver-
mengen. Champignons putzen, mit
Kiichenpapier abreiben, evtl. kurz
abspulen, trackentupten und in Schei-
ben schneiden.

. Iwei Esslotfel Speisedl in einer Pfanne

erthitzen, Katenschinkenwilrfel darin
knusprig braten, herausnehmen und
auf Kichenpapier abtropfen lassen.
Champignonscheiben in der Pfanne im
restlichen Speisedl anbraten, mit Salz
und Pleffer wirzen, erkalten lassen.
Paprika halbieren, entstielen, ent-
kernen und die weillen Scheidewande
entfernen. Schote waschen, trocken-
tupfen und in Wiirfel schneiden.
Frithlingszwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden,

Katenschinken, Champignonscheiben,
Paprikawirlel und Frihlingszwiebel-
ringe unter die Kartoffeln heben. Den
Salat nochmals mit den Gewiirzen ab-
schmecken. Den Salat sofort servieren.

179



Kartoffelwaffeln

Etwa 24 Walfeln

Fir den Teig:

325 g Butter oder Margarine
200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
2 gestr. TL Salz

750 ml (*/+ 1) Milch

8 Eier (Grofle M)

2 Pck. Rartoffelpiree

(fiir je 3 Partionen baw.

je 500 ml ['/: |] Wasser)
frisch gemahlener Pleffer
frisch geriebene Muskatnuss
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2 Pck. (je 250 g) Fleischsalat
als Beilage

Lubereitungszeil: 25 Minulen,
ohne Abkuhlzeit

Insgesami:

E: 119 g, F: 499 g, Kh: 208 g,
kj: 24685, keal: 5889

Raffimiert

1. Fur den Teig Butter oder Margarine

rerlassen und etwas abkithlen lassen,

2. Mehl mit Backpulver mischen und in

eine Rihrschissel sieben. Salz, Milch,

Eier und die abgekihlte Butter oder

Margarine hinzufugen. Die Zutaten mil
Handruhrgerat mit Rohrbesen undchst
kurz auf niedrigster, dann aul hachster
Stule zu einem glatten Teig verarbel:
ten. Pireepulver unterrithren. Mit
Pletfer und Muskat wiirzen.

. Den Teig in nicht zu groBen Portionen

in ein qut erhitztes, gefetietes Walfeh
eisen fillen. Die Waffeln goldbraun
backen, mit einer Gabel oder einem
Plannenheber herausnehmen und
einzeln auf einen Kuchenrosl legen.
Die fertigen Walfeln aul einem Batk:
blech im Backofen bei Ober- /Unter-
hitze etwa 80 °C warm halten.

. Die Wafteln als Snack warm oder la-

warm mit dem Fleischsalat servieten,




Abwandlung:

Anstelle des Fleischsalates kdnnen Sie
auch eine Krauteraeme oder ginen
thampignonquark zu den Kartoffel-
walleln servieren. Fur die Krdulercreme
1 Becher (je 125 q) Créme lraiche mit

frischen Krdutern und 300 g Natutjoghurt

verrihren, mit Salz und Plefler ab-
schmecken, 4 Esslaffel Schnittlauch-
ralichen unterrihren. Fir den Cham-
pignonquatk 2 Packchen (je 250 g)
Champignonguark mit 8-10 Esslotieln
Schlagsahne glatt rihren. 2 Frihlings-
twiebeln putzen, waschen, abtroplen
lassen und in Ringe schneiden. 1 Bund

Schnittlauch abspilen, trockentupfen und

in Rallchen schneiden, Frithlingszwiebel-
ringe und Schaittlauchrollchen unter den
Quark rithren, evtl, mit Salz und Pleffer
abschmecken.

Tipp:

Servieren Sie die Kartoffelwafteln auch
mal mit Creme fraiche und Schnippel:
sthinken (klein geschnittener Schinken)
oder Raucherlachs.

Kasebrot, gefiillt

6 Portionen

1 StangenweiBbrote (je etwa 250 q)
150 g weiche Butter

250 g Doppelrahm-Frischkase

2 EL Tomatenmark

2 EL Remoulade

200 g magerer, gekochter Schinken
1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Bund Schaittlauch

2 Gewilrzgurken (aus dem Glas)
salt

frisch gemahlener weiBer Pleffer
Paprikapulver edelsult

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E: 99 g, F: 247 g, Kh: 184 g,
kJ: 14169, keal: 3385

Fur Gaste

1. StangenweiBbrote waagerecht
halbieren und die WeiBbrothalften
aushéhlen.

2. Butter und Frischkase in einer Schiissel

2u einer geschmeidigen Masse ver-
rihren, Tomatenmark und Remoulade
unterrahren,

3. Schinken in kleine Wurfel schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und sehr fein schnei-
den. Schnittlauch abspulen, trocken-

tupfen und in feine Rallchen schnei-
den. Gurken abtropfen lassen und in
kleine Wiirfel schneiden.

4. Schinkenwarfel, Fruhlingsawiebel-
stuckchen, Schnittlauchralichen und
Gurkenwurfel zur Butter-Frischkase-
Masse geben und gut unterrbhren,
Die Creme mit Salz, Plefter und
Paprika abschmecken,

5. Die WeiBbrothalften mit der Creme
fillen und wieder zusammensetzen.
Die Brote einzeln in Alufolie wickeln
und etwa 3 Stunden kalt stellen,

&, Die Kasebrote vor dem Servieren mit
einem elektrischen Messer in Schejben
schneiden.

Beilage: Tomaten-Ketchup, grine Oliven,
mit Paprika gefilll.

181



Kase-Crostini

10 Stick

50 g kraftiger Blauschimmelkase,
t. B. Roquefort

50 g milder Blauschimmelkase,
1. B, Bavaria oder Castello Blue
50 g Gréme fraiche

10 Baguettescheiben

1-2 EL llussiger Honig,

t. B. Lavendelhonig

rosa Plellerbeeren

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 40 g, F: 50 g, Kh: 130 g,
k: 4550, keal: 1090

Gut vortubereiten

. Beide Kasesorten in kleine Stucke
schneiden, mit Créme fraiche in eine
Schussel geben und mit Handrahrgerat
mit Rihrbesen verrihren,

1, Baguettescheiben auf ein Backblech

legen und unter dem Grill des Back-

ofens von beiden Seiten goldbraun ro-
sten, abkiihlen lassen.
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3. Baguettescheiben mil der Kasemasse
bestreichen und mit Honig betraufeln,
Pletferbeeren rerdrucken und daraul
streuen.

Kase-Dip mit Oliven

4 Portionen

50 g Edelpilzkdse

200 g Doppelrahm-Frischkase
4-5 EL Milch

2 EL Tomatenmark

8 spanische Oliven, mit Paprika
gefallt

1 kleine, grane Paprikaschote
1 Tomaten

4 Cornichons (aus dem Glas)
Salz, Cayennepleffer

Lubereilungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E:41q, F: 83 g, kh: 23 g,

k): 4248, keal: 1013

Fir Gaste

. Nase mit einer Gabel zerdriicken und
in eine Schussel geben. Frischkase,
Milch und Tomatenmark qut unterrih-
ren.

1. Oliven in Scheiben schneiden. Paprika
halbieren, entstielen, entkernen und
die weilen Scheidewande entfernen.
Die Schote waschen, trockentupfen
und in kleine Wurfel schneiden.

3. lomaten waschen, kreuzwelse ein-

schneiden und einige Sekunden in ko-

chendes Wasser legen. Tomaten kurz
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkernen und die
Stangelansatze entfernen. Frucht-

fleisch klein wirleln. Comichons eben-

falls in kleine Wiirfel schneiden.

4. Die vorbereileten Salatzutaten tur
Frischkasemasse geben und unterrih-
ren. Den Kase-Dip mit Salz und Cayen-
nepfetfer abschmecken.

Tipp:
Kase-Dip 1o Stavdensellerie servieren,

Kasegeback

Etwa 70 Stick

Fir den Knetteig:

125 g Weizenmehl

50 g fein gemahlenes Weizenschiot
2 Eier (GroBe M)

150 g geriebener Emmentaler-Kise
B0 g Butter oder Margarine

Tum Bestreichen:
1 Eigelb

Nach Eetiehen 1um Bestreuen:
Sesamsamen, gemahlener Mohn
geriebener Kase, 1. B. Emmentaler,
gehobelte Mandeln

Lubereitungsteit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten

Insgesamt:
E: 78 g, F: 132 g, Kh: 121 g,
k: 8356, keal: 1996




Fir Gaste

1

sieben. Weizenschrol, Eier, Kase und
Butter oder Margarine hinzufigen.
Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken wunachst kurz auf niedrig-
ster, dann aul hachster Stufe qut
durcharbeiten.

. AnschlieBend auf einer bemehlten
Arbeitsflache 2u einem glatten Teig
verkneten, Sollte er kleben, ihn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen,

. Den Teig auf der bemehlten Arbeits-

L

[

flache zu einem Rechteck (etwa '/ cm

dick) ausrollen,

4. Aus dem Teigrechteck etwa 2 cm brei-
te und 5 cm lange Streifen ausschnei-
den. Nach Belieben Motive formen,

1. B. Mond, Quadrate, Rauten und auf

ein Backblech (mit Backpapier belagt)

legen.
5. tigelb verschlagen. Die Teigstucke
damit bestreichen, Nach Belieben mit

Sesam, Mohn, und Kase oder gehobel-
ten Mandeln bestreuen. Das Backblech

in den Backofen schieben.

. Fur den Teig Mehl in eine Ruhrschussel

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt)
Heifluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stule 3-4 (vorgehelzt)
Backreil: etwa 10 Minuten.

6. Das Geback mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrosl
ziehen. Geback erkalten lassen.

Kiiseglebﬁck
aus Blatterteig
Etwa 40 Stick

1 Pck. (450 g) TK-Blatterteig
1 Eiweil}

100 g frisch geriebener, alter
Gouda-Kase

1 Eigelb, 1 EL Milch

15 g Sesamsamen

15 g Mohnsamen

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Auftau- und Kihlzeit
Backzeit: 10-12 Minuten

Insgesaml: =
E: 60 g, F: 165 g, Kh: 169 g,
kj: 10005, keal: 2391

Einfach

1. Blatterteigplatten nebeneinander 2u-
gedeckt bei Zimmertemperatur auf-
tauen lassen.

2. Die Blatterteigplatten aufeinander
legen, auf einer bemehlten Arbeits-
flache zu einer rechteckigen Platte
ausrollen (halbe Teigstarke) und mit
Eiweill bestreichen.

3. Eine Teighdlfte dick mit Kdse bestreu-

en (etwa 3 Essloffel beiseite legen).

Die andere Teighalite dariber klappen

und qut andriicken.

4. Aus der Teigplatte etwa 1 cm breite
und 10-15 cm lange Teigstreifen aus-
radeln (oder Kekse ausstechen). Eigelb
mit Milch verschlagen, Die Teigstreifen
damit bestreichen und mit dem bei-
seite geleglen Kase bestreuen. Ab-
wechselnd Sesam und Mohn darauf
streuen.

5. Die Teigstreifen zu Spiralen drehen,
auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen und etwa 15 Minuten
kalt stellen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober- /Unlerhitze: elwa 220 °(
(vorgeheirt)

Heiblult: etwa 200 =C (vorgeheizt)
Gas: Stule 4-5 (vorgeheirt)
Backzeil: 10-12 Minuten

6. Das Kasegeback mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
stellen, Kasegeback erkalten lassen.

Tipp:

Als Knabbergeback servieren. Aus dem
Teig Platzchen avusstechen oder kleine
Bratchen formen und wie im Rezepl an-
gegeben backen.




L AR

Kase-Gurken-Sandwiches

16 Stick

Fur die Walnussbutter:
100 g Walnusskerne

150 g weiche Butter

4-5 TL Birnendicksaft oder
flussiger Honig

Salz, Pleffer

Fir die Sandwiches:

16 Scheiben Toasthrot

8 Salatblatter

400 g Weichkase mit Edelpilz
400 g Salatgurke

32 Walnusskernhalften

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
£: 131 g, F: 420 g, Kh: 333 g,
kJ: 2327, keal: 5644

Einfach
1. Fir die Walnussbutter Walnusskerne
fein mahlen und unter die Butter rih-

ren. Mit Birnendicksaft oder Honig,
Salz und Pleffer wirzen,
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1. Fir die Sandwiches Weibrotscheiben
toasten, abkihlen lassen und von
einer Seite mit Walnussbutter be-
streichen. Salatblatter waschen und
trockentupfen. 8 Toastscheiben mit je
1 Salatblatt belegen.

1. Weichkase in Scheiben schneiden.
Gurke waschen, trockentuplen und die
Enden abschneiden. Gurke ebenfalls in
Scheiben schneiden.

4. Die mit Salatblattern beleglen
Brotscheiben mit Gurkenscheiben,
Kasescheiben und Walnusskernhalften
belegen. Restliche Brotscheiben da-
rauf legen, leicht andricken und dia-
gonal halbieren.

Tipp:

Sie konnen die Sandwiches bereils eimni-
ge Stunden vor dem Verzehr rubereiten
Dann einzeln in Frischhaltefolie wickeln
oder in einer verschlieBbaren Dose aul
bewahren. Sie kénnen die Walnussbutter
nach Belieben mit etwas Williamsgeist
verfeinerm,

|, Misekugeln

Kasekugeln

Etwa 40 Kugeln

Fiir den Brandteig:

250 ml (¥ 1) Wasser

70 g Butter oder Margarine

1 gestr. TL Salx

150 g Dinkel-Vollkarnmehl

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
4-5 Eier (GroBe M)

Fiir den Knetteig:

50 g Dinkel-Vollkarnmehl

1 Prise Sal

50 g Butter oder Margarine

50 g fein geriebener Emmentaler-
Kase

Ium Bestreven:
30 g geriebener Emmentaler-Kase

Tubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Abkiihlzeit
Backzeil: 20-25 Minuten je Backblech




Insgesamt:

84 g, F: 156 g, Kh: 136 g,

kj: 9580, keal: 2289

Raffinien

1.

Pk

Fir den Brandteig Wasser mit Butter
oder Margarine und 5alz am besten in
einem Stieltopf tum Kochen bringen.
Dinkelmehl mit Muskat mischen, aul
einmal in die von der Kochstelle ge-
nommene Flisssigkeit schutten. Mit ei-
nem Kochlaffel zu einem glatten KloR
ruhren und unter Rihren etwa

1 Minute erhitzen,

. Den heifen Klof sofort in eine Rihr-

schissel geben. Nach und nach Eier
mit Handridhrgerat mit Knethaken aul
hichster Stufe unterarbeiten. Die Eier-
menge hangt von der Beschaffenheit
des Teiges ab. Er muss stark glanzen
und so von einem Loffel abreiflen,
dass lange Spitzen hangen bleiben.
Den Brandteig abkahlen lassen.

. Fur den Knetleig Dinkelmehl in eine

Ruhrschissel geben. Salz und Bulter
oder Margarine hinzufiigen. Die Zuta-
ten mit Handrihrgerat mit Knethaken
unachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stule gut durcharbeiten. Kase
kurz unterkneten.

. AnschlieBend auf einer bemehlten Ar-

beitsilache 1u einem glatten Teig ver-
kneten. Sollte er kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

. Von dem Brandteig mit rwei Teeloffeln

(mit kaltem Wasser abgespilt) etwa
40 Haufchen abstechen und aul Back-
bleche (gefettet, mit Backpapier be-
legt) setzen. Dabei die Teeloffel
mwischendurch gelegentlich abspilen,

. Den Knetteig auf der leicht bemehlten

Aibeitsflache dinn ausiollen. Mit ei-

nem runden Ausstecher etwa 40 runde
Plattchen (0 4 cm) ausstechen, auf die
Brandteighaufchen legen und mit Kase

bestreuen, Die Backbleche nacheinan-

der (bei Heilllult zu-sammen) in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 *C

{vorgeheirt)

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas; Stufe 3-4 (vorgeheiat)

Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech.
7. Die Kdsekugeln mit dem Backpapier

von den Backblechen aul Kuchenroste

tiehen, Kasekugeln erkalten lassen.

Kasepackchen,
eingelegt

12 Stk

300 g Schafkase
1 Tucchini (200 q)

Fiir die Marinade:

2 EL WeiBweinessig

salz, etwas Zucker

1 TL zerstoBene, rosa Plefferkorner
1 TL schwarze Plefferkorner

17TL grine PlefferkGrer

(aus dem Glas)

250 ml ('/+ 1) Olivenal

1 Iwiebel

1 rote Chilischote

2 EL grab gehackte Krauter, 1. B.
Thymian, Estragon, Rosmarin

1 Lorbeerblatt

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Durchtiehzeit

Insgesamt:
E: 56 g, F: 307 g, Kh: 13 g,
kj: 12548, keal: 2995

Raffiniert

1. Schatkase in 12 Wirfel schneiden. Zuc-
chini waschen, abtrocknen und die En-

o
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den abschneiden. Zucchini mit Hilfe
eines Sparschalers langs in dunne
Scheiben schneiden,

. Lucchinischeiben in kochendes

Saliwasser geben, einmal aufkochen
lassen, mit einem Schaumloffel
herausnehmen und in kaltem Wasser
abschrecken, abtroplen lassen,
Lucchinischeiben trockentupfen,

. Die Schafkasewdrfel mit den Zucchini-

scheiben umwickeln, evil. mit einem
Holzstabchen leststecken und in
griindlich gereinigte und gespilte
Glaser schichten.

. Fiir die Marinade Essig mit Salz, Zucker

und Plefferkomern verrihren, Olivenal
unterschlagen. Iwiebel abziehen,
tuerst in Scheiben schneiden, dann in
Ringe teilen,

. Chilischate abspilen, trackentuplen,

halbieren, entstielen und entkernen.
Chilihalften in kleine Wiirfel schnei-
den. Chiliwurfel, Krauter und Lorbeer-
blalt unter die Marinade rihren.

. Die Marinade uber die eingeschichte-

ten Kisepdackchen gieBen. Die Glaser
verschlieBen, 2-3 Tage kalt stellen und
durchziehen lassen.

185



Kaseplatte

6 Portionen

Filr die Schwartbrotecken:
125 g weiche Butter

125 g Doppelrahm-Frischkase
etwas gehackte Petersilie
Salz, Paprikapulver edelsifl
B Schwarzbrotscheiben

Fur die Emmentaler-Rollen:

70 g Emmentaler-Kase im Stick
2 EL Kondensmilch

'f1 1L Sardellenpaste

4 Scheiben kalter Braten oder
Bratenaulschnitt (nicht 1u dinn
geschnitten)

Fur die Alm-Schnitten:
50 g weiche Butter

2 Ecken Sahneschmelzkase (je 62,5 g)

1 TL Salatmayonnaise

2 EL Naturjoghurt, Sal

8 Scheiben Pumpernickel
halbierte, entkernte, grine
Weintrauben
Petersilienblattchen
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tubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt (Schwarzbrotecken):
E: 36 g, F: 148 g, Kh: 158 g,
kj: 8953, keal: 2129

Insgesamt (Emmentaler-Rollen):
B:569,F37g, Kh:3g,
kj: 2381, keal: 568

Insgesamt (Alm-Schnitten):
E: 419, F: 88 g, Kh: 170 g,
kj: 6917, keal: 1658

Fiir Gaste

—_

. Fur die Schwarzbrotecken Bulter mit
Frischkase und Petersilie verrihren.
Mit Salr und Paprika abschmecken,

2. 6 Schwartbrotscheiben mit der Creme
bestreichen. Jeweils 3 Scheiben auf-
einander legen und mit je 1 Schwarz-
brotscheibe bedecken,

3. Die geschichteten Schwarzbrot-

schnitten gut beschweren (1. B. ein

Schneidbrett darauf legen und wusatz-

lich mit Konservendosen beschweren)
und dber Nacht kalt stellen.

4. Die Schwarzbrotschnitten in Drelecke
schneiden.

5. For die Emmentaler-Rollen Kise fein
reiben, in eine Schussel geben und
mit Kondensmilch veridhren, Sardel-
lenpaste unterrihien. Die Kasecreme
aul den Bratenscheiben verteilen und
jeweils aufrollen.

. 6. Fir die Alm-Schnitten Butter mit

Schmelikasecreme, Mayonnaise und
Joghurt verrahren, mit Salz ab-
schmecken. Die Kdsecreme in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fillen.

7. Die Pumpernickelscheiben in etwa
3 x 3 cm groBe Stucke schneiden.
Die Halfte der Pumpernickelsticke
mil der Kasecreme bespritzen,

Die restlichen Pumpernickelsticke
daraul legen, leicht andrucken,

mit kleinen Kase-cremetuplen vertie:
ren und mit Weintraubenhallten
garnieren,

£, Die Schwarzbrotecken, Emmentaler-
Rollen und Alm-Schnitten aul einer
Platte antichten, Mit Petessilien:
blattchen gamieren,

Kaseringe
und -windbeutel

6 Portionen

Fir den Brandteig:

125 ml (/s 1) Wasser

1 Prise Salt

30 g Butter

75 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

2-3 Eier (GroBe M)

'/: gestr. TL Dr. Oetker Backin

Tum Ausbacken:
1 kg Frittierfett



Fiir die Fullung:

125 g weiche Butter

100 g Roquefort
(Blauschimmelkase)

125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

1 schwach geh. TL Dr. Oetker
Sahnesteif

Ium Bestreuen:

gehackte Petersilie
Kimmelsamen, Mohnsamen
Paprikapulver edelsuft

Iubereitungszeil: 60 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

Insgesamt:
E: 58 g, F: 235 g, Kh: 100 g,
kj: 11600 , keal: 2772

Davert langer

1. Fiir den Teig Wasser mit 5alz und

tel mit kleiner Sterntille fillen. je-
weils 1-2 kleine Ringe (0 etwa 4 ¢m)
auf einen Bogen Backpapier (gefeltet)
spritzen.

6. Die Windbeutel mit dem Backpapier

vom Backblech aul einen Kuchenrost
riehen. Yon jedem Windbeutel einen
kleinen Deckel abschneiden. Kaserin-

Butter am besten in einem Stieltop A. Frittierfett in einem hohen Topf er- ge aulschneiden.

wm Kochen bringen. Mehl mit Speise-

starke mischen, sieben, auf einmal in
die von der Kochstelle genommene
Flussigkeit schutten. Mit einem Koch-
lotfel zu einem glatten Klof rihren,
unter Ruhren etwa 1 Minute ethitzen,
Den heifen KloB sofort in eine Rohr-
sthussel geben. Nach und nach 2 Eier
mit Handrohrgerat mit Knethaken auf
hachster Stufe unterrihren. Back-
pulver unter den erkaltelen Teig
arbeiten, Ein Drittel des Teiges fir die
Kaseringe abnehmen.

. Das restliche Ei verschlagen, nach und
nach unter den restlichen Teig rihren.
Die Eiermenge hdngt von der Be-
schaffenheit des Teiges ab. Er muss
stark glanzen und so von einem Loltel
abreifen, dass lange Spitzen hangen
bleiben,

. Fiir die Kaseringe den abgenomme-
nen, festeren Teig in einen Spritzbeu-

hitzen (etwa 170 “C). Die Teigringe
portionsweise mil dem Papier kurz in
das heile Fett tauchen. Das Papier
herausziehen. Die Ringe schwimmend
in dem siedenden Ausbackfett von
beiden Seiten hellbraun backen. Kase-
ringe mit einem Schaumloffel heraus-
nehmen, auf Kichenpapier abtropfen
und erkalten lassen.

. Fior die Windbeutel den restlichen Teig
in einen Spritzbeutel mit kleiner Stern-

tillle fullen und Teighdulchen in Grafe
einer halben Walnuss mit Abstand auf
ein Backblech (gefettet, gemehlt)
spritzen (die Teighaufchen werden
etwa doppelt so groB). Das Backblech
in den Backofen schieben.

Ober- /Unterhitze; 200-220 “C
(vorgeheizt)

Heifluft: 180-200 *C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stule 4 (vorgeheirt)

Backreit: elwa 20 Minuten

7. Fur die Fullung Butter geschmeidig
rihren. Roquefort mit einer Gabel zer-
dridcken und unterrdhren. Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen und unter
die Bulter-Kase-Masse heben. Die
Kaseringe und -windbeutel mit der
Kasecreme fullen.

B. Die Kaseringe von einer Seite und die
Deckel dinn mit der restllichen Kase-
creme bestreichen, wahlweise mit
Petersilie, Kimmel, Mohn oder
Paprika bestreuen. Die Deckel wiedes
aul die Kaseringe und -windbeutel le-
gen.

Tipp:

Anstelle der Kasecreme kdnnen Sie auch
fertigen Krauterquark (evil, mit etwas
Milch glatt geriihrt) und pikant abge-
schmeckten Frischkase verwenden,
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Kase-Roulade

24 Scheiben

Fir den Teig:
50 g Butter
50 g Weizenmehl

250 ml ('/« 1) Milch

150 g geriebener Bergkdse

4 tigelb (Grofle M)

Salz, frisch gemahlener Pleffer
frisch geriebene Muskatnuss

4 Eiweill (GroBe M)

Fur die Fullung:

je 1 gelbe und griine Paprikaschote

2 Bund Schnittlauch

300 g Doppelrahm-Frischkase
Cayennepfeffer

50 g geriebener Bergkase

lubereilungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkdhlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Insgesamt:

E:

134 g, F: 241 g, Kh: 68 g,

kj: 12539, keal: 2995

Vegetarisch

1

.

. Fiir den Teig Butter in einem Topf zer-

lassen. Mehl hinzuligen, unter Ruhren
so lange erhitzen, bis es hellgelb ist.
Milch hinzugieBen und mit einem
schneebesen durchschlagen. Darauf
achten, dass keine Klumpchen ent-
stehen. Kase hinzufugen und unter
Rihren darin schmelzen. Topf von der
Kochstelle nehmen.

. Eigelb unter die Milch-Kase-Masse

rihren, mit Salz, Pleffer und Muskat
wiirzen. Eiweil steif schlagen und
unterheben,

. Die Teigmasse auf ein Backblech

(30 x 40 ¢m, mit Backpapier belegt)
geben und glatt streichen. Das
Backblech in den Backofen schieben,

Ober- /Unterhitze: etwa 180 *¢
(vorgeheizt)

Heiftlult: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stule 2-3 (vorgeheint)
Backzeil: elwa 15 Minuten

4, Das Backblech auf einen Kuchenrost
stellen. Die Kase-Gebackplatte leicht
abkihlen lassen.

5. Fur die Follung Paprika halbieren, ent-
stielen, entkernen und die weillen
Scheidewande entfernen. Schoten
waschen, trockentupfen und in kleine
Wiirfel schneiden. Schnittlauch ab-
spulen, trockentupfen und in feine
Rallchen schneiden.

6. Frischkase mit Paprikawarfeln und
Schnittlauchrolichen verrdhren. Mit
salz, Pleffer und Cayennepleffer ab-
schmecken.

1. Die Kase-Gebackplatte quer halbieren.
Die Frischkasemasse daraul verteilen
und mit dem Backpapier wu rwei
kleinen Rouladen aufrollen. Die Roula-
den mit Kase bestreven und kurz un-
ter dem vorgeheizten Grill des Back-
ofens gratinieren, abkuhlen lassen.

8. Die Rouladen in Scheiben geschnitten
und auf einer Platte anrichien.

Kasesalat in Tomaten

Hs Portionen

300 g Emmentaler-Kase

(in 3 mm dicken Scheiben)

150 g Salatmayonnaise

2 EL Naturjoghurt

40 g abgezogene, gehackte Mandeln
1 rofer Apfel

frisch gemahlener Pleffer

8-10 Tomaten

salatblatter nach Belieben

Lubereitungszeit: 35 Minuten




Insgesamt: _
E: 97 g, F; 188 g, Kh: 38 g,
kj: 9312, keal: 2222

Fur Gaste

. Kise entrinden und in Wirfel
schneiden. Mayonnaise mit Joghurt in
einer Schussel verrithren, Mandeln
unterrithren.

1. Apfel grindlich waschen, abtrocknen,
vierteln, entkernen und in Streifen
sthneiden. Apfelstreifen und Kase-
wurfel unter die Mayonnaise riihren,
mit Pleffer wirzen.

3. Tomaten waschen, abtrocknen und

jeweils einen Deckel abschneiden.

Tomaten mit einem Teeldtfel aus-

hahlen (das Innere fir Tomatensuppe

oder -sauce verwenden),

4. Die Tomaten mit dem Kasesalat fullem.

Die Deckel jeweils darauf setzen,
Restlichen Kasesalat nach Belieben
aul gewaschenen, trockengetupften
Salatblattern anrichten,

Kasesalat mit Putenbrust """

8-10 Portionen

Fur den Salat:

900 g Emmentaler-Kase, in Scheiben
350 g geraucherter
Putenbrustaufschnitt

2 Bund Radieschen

2 gelbe Paprikaschoten

1 grofle Stange Porree (Lauch)

Fr die Sauce:

100 ml Rotweinessig

Salz, frisch gemahlener Pleffer
125 ml ('/s 1) kalt gepresstes
Sonnenblumenol

70 g Sonnenblumenkerne

Iubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
£:342 g, F: 429 g, Kh: 37 g,
k): 22518, keal: 5383

1. Fir den Salat Kasescheiben entrinden,

der Lange nach dritteln, in schmale
Streiten schneiden und in eine grofle
Schissel geben. Putenbrust ebenfalls
in feine Streilen schneiden,

. Radieschen putzen, waschen,

trockentuplen und vierteln, Paprika
halbieren, entstielen, entkernen und
die weilien Scheidewinde entfernen.
Schoten waschen, trockentupten und
ebenfalls in Streifen schneiden. Porree
putzen, die Stanqge langs halbieren,
waschen, abtropfen lassen und sehr
fein schneiden.

. Fior die Sauce Essig mit Salz und

Pletfer verriihren, Sonnenblumenal
unterschlagen. Putenbruststreifen und
das vorbereitete Gemuse unter die
Kasestreifen heben. Die Sauce unter-
mengen. Den Salat mit Sonnen-
blumenkernen bestreven und bis zum
Servieren kalt stellen.
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Kaseschnittchen,
gemischt

20 Schnitten, je 4 Stock pro Sorte

10 Scheiben Kastenvollkornbrot
100 g Schnittlauchbutter

4 rote Weintrauben

etwa 5 Radieschen

1 Stangel Petersilie

1 Stangel Basilikum

2 Tomaten

1 frische Feige

2 Physalis

4 Scheiben Butterkase (etwa 120 g)

B Kaseroselten (Téte de moin)
(etwa 120 g)

N N
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4 Scheiben Burlander-Kase
(etwa 80 g)

2 dinne Scheiben liegenfrischkase
von der Rolle (etwa 20 g)

1 EL gerdstete Sonnenblumenkerne
4 Scheiben liegenkase (etwa 80 g)
Paprikapulver edelsull

AuBlerdem:
8 HoluspieBchen

Iubereitungszeil: 35 Minuten
Insgesamt:

E: 125 g, F: 208 g, Kh: 212 g,
k): 13618, kcal: 3258

L
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Einfach

. Broischeiben dunn mit Schnittlauch-

butter bestreichen und halbieren,
Weintrauben waschen, trockentuplen,
halbieren und entkernen, Radieschen
putzen, waschen, abtrocknen und in
dinne Scheiben schneiden,

. Petersilie und Basilikum abspulen und |

trackentuplen. Die Blatichen von den
Stangeln tuplen. Einige Petersilien-
blatichen fein hacken. Tomaten
waschen, abtrocknen und halbieren,
Die Stangelansatze herausschneiden,
Die Tomaten in dunne Scheiben
schneiden,

. Feige vorsichtig abwaschen, trocken-

tupten und vierteln. Physalis aus ders
Hille ruplen, abspulen, abtrocknen
und halbieren,

. Butterkasescheiben halbieren und aul-

rollen. Auf 4 Schnittchen je 2 Kase-
rollen und eine halbe Weintraube
legen. Mit einem Holistabchen
leststecken.

. Jeweils 2 Kaserosetten aul 4 weitere

Schnitichen legen und diese mit
Petersilienblatichen garnieren

. Burlander-Kase in kleine Dieiecke

schneiden. Die Kasedreiecke
abwechselnd dachziegelartig mit
Radieschenscheiben auf 4 Schnittchen
legen. Schnittchen mit fein gehackler
Petersilie bestreuen,

. liegenhischkasescheiben halbieren

und aul 4 Schnitichen legen. Je eine
halbe Physalis und ein Feigenstick
daraul legen, mit Sonnenblumen-
kemnen bestresen.

. Aus den Ziegenkasescheiben kleine

Rauten ausschneiden, Die restlichen
4 Schnittchen mit je 2 Tomatensches
ben und dekorativ mil den Kiserauten
belegen. Mit Basilikum garmieren und
mit Paprika bestreven.




Kaseschnittchen, gerollt
9 Stiick

3 groBe langliche Pumpernickelschei-

ben (etwa 150 g)

100 g Krauter-Frischkase

einige kichenfertig vorbereitete
Blatter Romersalat

9 Scheiben Butterkdse (etwa 270 g)
5 grilne, gewaschene Weintrauben
etwas Basilikum-Pesto

lubereitungszeit: 15 Minuten
Insgesaml:

E: 78 g, F: 103 g, Kh: 63 g,
k): 6272, keal: 1500

Gut vorzubereiten

1. Pumpernickelscheiben etwas dicker
mit Frischkase bestreichen. Die Schei-
ben jeweils in 3 gleich groBe Schnitt-
chen schneiden.

2. Salatblatter in kleine Stiicke zupfen.
Die Schnittchen am Rand damit bele-

gen. Kasescheiben aulrollen und in die

Mitte der Schnittchen legen, etwas
eindriicken. Weintrauben halbieren.
Die Schnittchen mit den Weintrauben-
hallten und etwas Basilikum-Pesto
garnieren,

Tipp:

Die Kaserdllchen mit den Weintrauben
evtl. mit einem Holzstabchen fest-
stecken,

Kasestangen

Etwa 35 Stiick

300 g TK-Blatterteig
Zum Bestreichen:
1 Eigelb

1 EL Milch

Furdiefillng:
75 q geriebener Appenzeller-Kase
Paprikapulver edelsiB

frisch gemahlener Pfeffer, Hagelsalz
Mohnsamen

Sesamsamen

Kimmelsamen

Lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Aultau- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je
Backblech

Insgesamt:
E: 50 g, F: 121 g, Kh: 125 g,
kJ: 7502, keal: 1793

Einfach

1. Blatterteig nebeneinander rugedeckt
bei Zimmertemperatur auftauen
lassen. Die Teigplatten auteinander
legen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache z2u einem Rechteck
{etwa 20 x 40 cm) ausrollen.

2. Tum Bestreichen Eigelb mit Milch ver-
schlagen. Die Teigplatte mit etwas von
der Eigelbmilch bestreichen, Eine Teig-
haltte mit Kase, Paprika und Pleffer
bestreuen. Die andere Teighalfte da-
riuber klappen und gut andricken,

3, Die Teigplatte in etwa 1 cm breite
Streiten schneiden. Die Teigstreilen
spiralfarmig drehen und auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt) legen.
Die Enden der Teigstangen etwas fest
driscken. Teigstangen mit der rest-
lichen Eigelbmilch bestreichen. Mit
Hagelsalz, Mehn, Sesam und Kimmel
bestreuen. Die Backbleche nachein-

_ander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.
Ober- /Unterhitze: 200-220 *(
(vorgeheizt)
Heillluft: 180-200 °C (vorgeheizt)
Gas: elwa Stufe 4 (vorgeheirt)
Backzeil: etwa 15 Minuten je Backblech

4. Die Kasestangen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen. Kasestangen erkalten lassen.

Abwandlung:

Kasestangen mit Bacon,

Die Kaseslangen schmecken noch wii-
ziger, wenn Sie rusatzlich 75 g Bacon
(Frithsticksspeck) in leine Streifen
schneiden und zusammen mit dem Kase
aul den Teig streven.

Tipp:

Die Kasestangen schmecken frisch am
besten, Sie kinnen auch eingefroren und
vor Verzehr kure aufgebacken werden
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Kase-Wraps

12 Stiick

Fir den Teig:

80 g Butter oder Margarine
1 1L Fenchelsamen

80 g Weizenmehl

2 Eier (GraBe M)

171 Sal

100 g geriebener Parmesan-Kase

100 g geriebener Raclette-Kase
1-2 TL getrockneter Thymian
125 ml ('/+ 1) Milch

Fur den Salat:

80 g Rauke (Rucola)

250 g Maohren

2 EL Balsamico-Essig

Salz, frisch gemahlener Pleffer
1 TL mittelscharfer Senf

2 EL Olivenal

30 g gehackte Haselnusskerne

Iubereilungszeil: 90 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeil: etwa 12 Minuten je
Backblech
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Insgesaml:
E: 109 g, F: 184 g, Kh: 79 g,
kJ: 10154, keal: 2446

Vegetarisch

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine
terlassen, Fenchelsamen im Marser
terstoflen. Mehl, Eier, Salz, beide
Kasesorten, Thymian, Fenchel, Bulter
oder Margarine und Milch in eine
Rihrschissel geben. Die Zutaten mit
Handruhrgerat mil Ruhrbesen ver-
riihren,

2. Den Teig essloffelweise in grofien Ab-
standen voneinander auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) geben und zu
runden Fladen (@ etwa 14 tm) ver-
streichen. Die Backbleche nachein-

ander (bei HeiBluft zusammen) in den

Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 *(
(vorgeheizt)

Heilluft: etwa 180 *C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (voigeheint)

Backreil: etwa 12 Minuten je Backblech.

3. Die fertigen Fladen noch heif vom
Backpapier nehmen. |eden Fladen bis

zur Mitte einmal einschneiden und zu
einer Tote formen, Die Tdten in Gldser
oder Tassen setzen und erkalten
lassen.

4. Fur den Salat Rauke putzen, waschen
und abtropfen lassen oder trocken-
schleudern. Mohren putzen, schalen,
waschen und grob raspeln.

5. Essig mit Salz, Pleffer und Senf verrih:
ren, Olivendl unterschlagen. Die Savce
evil. nochmals mit den Gewdrzen
abschmecken. Rauke, Mohrenraspel
und Haselnusskerne in eine Schiissel
geben und mit der Sauce vermengen.

6. Die Fladentiten mit dem Salat fillen.
Fladentiten evtl. mit kleinen Holz-
stabchen feststecken oder in
Pergamentpapiertiten wickeln,

Tipp:

Wraps sind gefullte und aulgewickelte
Teigfladen. Wer die Fladen nicht selbst
machen mochle, kann sie auch lertiq
kaufen. Es gibt sie in unterschiedlichen
GraBen 1. B. unter den Namen »Soft Ta-
cos«, =Spinach Wrapse ader »Wrap Tortils
las= im Handel. Die Teiglladen vor dem
Fullen nach Packungsanleitung erwar-
men, damil sie geschmeidiger sind und
beim Aulrollen nicht brechen,

Kase-Zucchini-Schnittchen

10 Stack

1 Tucchini

1-2 EL Olivenol

Sal1

trisch gemahlener Pleffer

10 lange Schnittlauchhalme

1 Stangel glatte Petersilie

1 kleines Vollkornbaguette

-3 EL Krauter Creme fraiche

5 Scheiben Hohlenkase (etwa 150 g)
100 g Schafkdse im Stick




Lubereitungszeil: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 70 g, F: 100 g, Kh: 110 g,
kj: 6800, keal: 1630

Raffiniert

1. Zucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden, Von der Tucchini

langs 10 donne Scheiben abschneiden.

Olivenol in einer grolien Planne er-

hitzen. Die Zucchinischeiben darin kurz

von beiden Seiten anbraten, mit Salz
und Pleffer wirzen. Zucchinischeiben
erkalten lassen.

1. Schinittlauch und Petersilie abspilen,
trackentupfen. Von der Petersilie die
Blattchen vom Stangel zupfen und
tum Garnieren beiseite legen.

3. Baguette in 10 Scheiben schneiden
und mit Creme fraiche bestreichen.

5 Zucchinischeiben mit je einer
Kasescheibe belegen, von der schma-
len Seite her aufrollen und mit einem
schnittlauchhalm zusammenbinden.

4, Schatkase langs in 5 etwa 1 cm breite
Streifen schneiden. Je einen Schaf-

kasestieifen in die restlichen Zucchini-

scheiben einrollen und ebenfalls mit

ainem Schnittlauchhalm rusammen-
binden. Kase-Zucchini-Rollchen auf die
Schnittchen legen, mit Petersilienblatt-
then und Pfeffer bestreut servieren.

Tipp:

Die Schnittlauchhalme lassen sich leich
binden, wenn man sie vorher von der
Spitze rum Ende hin mit einem Finger
glalt streicht oder sie fiir einige Sekun-
den in kachendes Wasser taucht.

Kasseler-Kiirbis-
SpieRchen
24 Stick
4 dicke Scheiben Kasseler Ricken Lubereitungszeil: 35 Minuten,
(je etwa 100 g) ohne Abkiihlzeit
1 Glas eingelegter Kirbis
(Abtropfgewicht 400 g) Insgesamt: -
2 Tucchini (etwa 300 g) E:749,F: 74q,Kh: 11 g,
4 EL Speiseol kj: 4200, keal: 1000
Salz, frisch gemahlener Pleffer
Einfach
AuBerdem:
Holzstabchen 1. Kasselerscheiben unter flieRendem

kalten Wasser abspulen, trackentupfen
und in etwa 2 x 2 cm grobe Wirfel
schneiden.

2. Kurbis in einem Sieb abtropien lassen
und 48 gleich groBe Wurfel aussuchen.
Tucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Zucchini in etwa
7 mm dicke Scheiben schneiden.

3. Speiseo! in einer Pfanne erhitzen,
Nacheinander Kasselerwiirfel,
fucchinischeiben und Kirbiswirfel
darin kurz braten. Mil Salz und Pleffer
wurzen, herausnehmen und erkalien
lassen,

4. Tucchinischeiben, Kirbis- und Kasse-
lerwirtel auf Holestabchen stecken
und auf einer Platte anrichien.
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Kastenkuchen
mit grinem Pfeffer

Etwa 18 Scheiben

Zum Vorbereiten:
30 g eingelegter griiner Pleffer

Fir den Ruhrteig:

150 g Butter oder Margarine
2 gestr. TL Salz

1 Prise gemahlene Gewirznelken
1 Msp. gemahlener Kurkuma
(Gelbwurz)

2 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmehl (Type 550)
150 g Maismehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin
2 EL Obstessig

200 ml Wasser

Lubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: 40-45 Minuten
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Insgesamt:
E: 48 g, F: 147 g, Kh: 252 g,
kj: 10675, keal: 2550

gaffiniert - herzhall

1. Ium Vorbereiten Plefferkirmer ab-
spalen, abtropfen lassen und klein
hacken.

2. Fir den Teig Butter oder Margarine mit

Handrihrgerat mit Rihrbesen auf
hiichster Stufe geschmeidig rishren.
Gewdrze hinzufigen. Eier nach und
nach unterrihren (jedes Ei etwa '/
Minute).

3. Beide Mehlsorten mit Backpulver

mischen, abwechselnd in 2 Portionen

mit Essig und Wasser auf mittlerer

Stufe unterrihren. Mefferktrmer unter-

heben.
4, Den Teig in eine Kaslenform

{25 x 11 cm, gelettet, gemehlt) tillen.

Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Dber- /Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheirt)
HeiBluft: etwa 160 “C (nicht vorgeheit)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgehain)
Backzeil: 40-45 Minuten

5, Die Form auf einen Kuchenrost stellen,
Den Kuchen etwa 10 Minuten abkih-
len lassen, dann aus der Form |asen
und auf einen mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost stirzen. Kuchen wie
der umdrehen und erkalten lassen.

Tipp: Der Kastenkuchen passt guf
Leberterrine oder Rilletles.

Kastenweilbrot
Etwa 30 Scheiben

500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 gestr. TL Tucker

1 schwach geh. TL Salz



2 Eier, 1 Eigelb (GroBe M)
etwa 100 ml lauwarme Milch

1 Becher (150 q) Créme fraiche
Ssemmelbrasel

Euimreﬂungwmt. 20 Minuten,
ghne Teiggehzell
Backzeit: 40-50 Minulen

Insgesami:
E: 79 g, F: 77 g, Kh: 386 g,
kj: 10797, keal: 2587

Klassisch

1. Mehl in eine Rohrschussel sieben, mil
Trackenbackhefe sorgfaltig vermischen.

Tucker, Salz, Eier, Eigelb, Milch und
Créme fraiche hinzufiigen.

2. Die Zutaten mit Handrdhrgerat mit

Knethaken zunachst kurz aul niedrig-
ster, dann aul hochster Stufe in etwa
5 Minuten 1u einem Teig verarbeiten
Den Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ot gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergraBert hat.

. Den Teig kurz durchkneten, in eine

Kastenform (30 x 11 cm gefettet, mit
Semmelbréseln ausgestreut) geben
und nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichthar vergroBert hat

. Die Teigoberflache der Lange nach

etwa 1 cm tief einschneiden (nicht

drocken) und mit Wasser bestreichen.
Die Form auf dem Rost in den
Backoten schieben.

eradle ANEN i 1or
wIP i) MUnuLer

5. Das Weiltbrot aus der Form nehmen

und auf einem Kuchenrosl erkallen
lassen.

Tipp:

Den Telq rubereilen und m emeam Brol

wckautomaten nach Anleitung backen




Kaviarschnitten

4 Portionen

75 g weiche Butter

50 g Beluga-Kaviar

8 kleine Scheiben Baguette-Brol
6-8 Blatter Kopfsalat
Litronenscheiben

Iwiebelringe

gewaschene, trockengetupfte
Petersilientweige

Iubereitungsteit; 15 Minuten
Insgesamt:

E:279,F:73g, Kh: 8% g,

kj: 4729, keal: 1130

Fur Gaste

1. Bulter schaumig rohren, knapp die
Halfte des Kaviars zerdrucken und
unter die Butler rihren,
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1. Die Baguettescheiben mit etwas
Kaviarbutter bestreichen, restliche
Kaviarbutter in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle geben und einen Kranz aul
die Baquettescheiben spritzen. Den
restlichen Kaviar jeweils in die Mille
der gespritzten Kranze geben,

3. Koplsalat waschen, putzen, trocken-
tupfen und auf einer Platte verteilen.
Die Kaviarschnitten daraul anrichten,
Mit Zitranenscheiben, Iwiebelringen
und Petersilienzweigen garnieren,

Kefirkaltschale
mit Friichten

2 Partianen

100 g frische Johannisheeren

100 g frische Himbeeren

500 mi ('/: 1) Kefir oder Buttermilch
2-3 EL Tucker

4 gewaschene, trockengetupfte
Johannisheerrispen
Litronenmelisseblatichen

Rezeptvorschlage fir ein Tea-Time-Buffet

Fir ein Tea-Time-Buffet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:
1 x Rezeplt Kiseroulade Seite 188

2 x Rezepl Lachsschnitichen, gefillt Seite 221

1,5 x Rezept Kaviarschnitten Seite 196

2 % Rezept Canapés mitl Parmaschinken und Melonen 5eite 49
2x Rezept Florentiner Tarmchen Seite 110

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

6 Stunden vorher: = Lachscremeschnittchen zubereiten, zudecken und kall
stellen.

» Fiir die Florentiner Tirmchen die Halfte der Himbeeren
plrieren und sufien.

4-5 Stunden vorher: = Kaseroulade backen, fllen, aufschneiden und mit Kase

bestreuen.
« Evil. kurz vor dem Essen gratinieren,

3-4 Stunden vorher: + Canapés zubereiten und kalt stellen.

2 Stunden vorher: = Florentiner Tirmchen rusammensetzen und das Piree
separat dazu servieren,

« Kaviarschnitten rubereiten und kall stellen,

5 Stunden vorher:

1 Stunde vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rezept Kracker mit zweierlei Kasecreme Seite 206

1 x Rezepl Tramezrini mit Eiercreme Seile 395

1,5 x Rezept FranzBsisches Landbrol mit Lachstatar Seite 114
2 x Rezept Forellencreme Seite 112

2 x Rezepl Chicken-Schnittchen Seite 55




)
xwuduh mit Frichien

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ghne Kithlzeid

Insgesami:
£:199, F: 6 g, Kh: 70 g,
k): 1865, keal: 446

Preiswert

1. Johannisbeeren waschen, abtroplen
lassen und von den Rispen losen.
Himbeeren verlesen, evil. kurz ab-
spilen und trockentupfen. Beeren in
eine hohe Rihrschussel geben, Kefir
oder Buttermilch und Zucker unterrih-
ren, kalt stellen,

1. Kefirkaltschale in Suppentellein an-
richten. Mit Johannisheerrispen und
Melisseblatichen garniert servieren,

Tipp:
Die Kaltschale mit dem Mixstab parieren
und durch ein Sieb gieBen

Kiwiaufstrich, fruchtig
8 Portionen (etwa 380 g)

2 Kiwis
2 EL Apfelkraut (Brotaufstrich)

2-3 EL Sanddorn (Fruchtzubereitung
ungesiifit, aus dem Reformhaus)

3 EL Weizenkeime

4 EL Haterflocken, blitenzart

Tubereilungsieil: 15 Minuten

Insgesamt: -
E:19g,F:28 g, kh: 88 g,
k): 2966, keal: 707

Fiir Kinder

1. Kiwis schalen, halbieren und in kleine
Wiirfel schneiden. Aplelkraut mit
Sanddorn verrihren, Kiwiwlrfel unter-
ribren, Weizenkeime und Halerflocken
ebenfalls unterrithren,

2. Den Kiwiaufstrich in 2 grundlich gerei-
nigte, gespilte und getrocknete Glaser
fullen, mit Deckeln fest verschlieBen
und kalt stellen.

Brotempiehlung: Frisch geloastetes
Toast- oder Weillbrot,
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Knackebrot

mit Knochenschinken
10 Stick

1 Bund Schnittiauch

80 g Sahnemeerrettich

100 g Joghurt-Salat-Creme

10 Scheiben Knackebrot mit Sesam
20 Scheiben Knochenschinken

5 hart gekochte, gepellte Eier

2 Frithlingszwiebeln

Iubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 110 g, F: 90 g, Kh: 110 g,
kj: 7070, keal: 1680

Einfach - schnell

1. Schnittlauch abspilen, trockentuplen
und in kleine Rallchen schneiden.

mcuﬁ'uhiuhﬁi- _ ’
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Sahnemeerrettich mit Joghurt-5alat-
Creme und Schnittlauchrolichen ver-
rihren.

2. Knackebrotscheiben mit der Creme be-

streichen. Schinkenscheiben zu Tot-
then aufrollen. Eier vierteln und je ein
Viertel in eine Schinkentite geben.
Jeweils 2 gefullte Schinkentitchen aul
eine Knackebrotscheibe legen.

3. Frohlingszwiebeln putzen, waschen,
abtroplen lassen und in feine Ringe
schneiden, Die Knackebrote mit den
Fruhlingszwiebelringen garniert ser-
vieren,

Tipp:

Sollten Sie sehr groBie Scheiben Knochen-

schinken bekommen, meichen auch 10

scheiben, die Sie dann halbieten kdnnen.

Knackebimtschnitichen maximal eine
Stunde vor dem Verrehr zubereiten,
damit sie nicht durchiweichen

Ll

Knoblauchbrot

2 kleine Brole

Fur das Knoblauchbrot: _

2 kleine Baguette-Brote (etwa 300 g)
6 Knoblauchzehen

1 Prise Salt

100 g weiche Butter

1 EL gehackte Petersilie

frisch gemahlener Plefler

Lubereitungszeil: 15 Minuten
Backzeil: etwa 12 Minuten

Insgesami:
E: 28 g, F: 87 g, Kh: 156 g,
kj: 6336, keal: 1514

Schaell

1. Fiir das Knoblauchbrot Baguettes im
Abstand von Z cm mil einem Sage-
messer tiel einschneiden, dabel das
Brot jedoch nicht durchschneiden.

1. Knoblauch abziehen, in Scheiben
schneiden, mit Salz bestreven und im
Morser tu einer Paste zeireiben.
Knoblauchpaste mit Butter und
Petersilie verkneten und mit Pleffer
wirzen.




1. Knoblauchbutter in die Broteinschnitte
streichen. Brote in Alufolie wickeln
und aul ein Backblech legen. Das
Backblech in den Backofen schieben,
Ober- /Unterhitze: etwa 200 =C
{vorgeheizt)

HelBlult: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten

4. Die Knoblauchbrote aus der Folie
nehmen, in Scheiben schneiden und
lauwarm servieren.

Knoblauchschnittchen

mit Garnelen
10 Stick

1 Bio-Limette
(unbehandelt, ungewachst)
1 Bund Petersilie

3 Knoblauchzehen

140 g Salatmayonnaise

1 kleines Baguette (etwa 300 q)

6 EL Speisedl, 1. B. Rapsol

10 groBe gegarte Garnelen in
Knoblauch

10 kleine Salatblatter, 1. B. Koplsalat

Iubereitungszeil: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 30 g, F: 180 g, Kh: 110 g,
kj: 9090, keal: 2170

Etwas teurer

1. limetie heill abwaschen, abtrocknen
und halbieren. Eine Limettenhalfte in
§ Scheiben schneiden, nochmals hal-
bieren und beiseite legen. Iweite
Limettenhalfte auspressen,

2. Petersilie abspilen und trockentupfen.

Die Blattchen von den Stangeln
tupfen, Blattchen fein hacken.

3. Knoblauch abziehen. Eine Knoblauch-
zehe fein wilrfeln. Mayonnaise mit
Limettensali, Petessilie und Knoblauch
verrihren.

4, Restliche Knoblauchzehen in dunne
Scheiben schneiden. Speisedl mit den
Knoblauchscheiben in einer Planne
erhitzen. Knoblauchscheiben heraus-
nehmen. Die Baguettescheiben
portionsweise von beiden Seiten in
dem Ol knusprig braten.

5, Garnelen evtl, abtropten lassen, Salat-
blatter waschen und trockentupfen.
Die Baguettescheiben mit je einem
Salatblatt belegen. Die Mayonnaise-
mischung darauf verteilen und mil
den Knoblauchgarnelen belegen.

6. Knoblauchschnitichen mit den beiseite
gelegten Limettenscheiben garniert
servieren.

Tipp: Frische Garnelen selbst in
Knoblauchol braten,
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Knusperbrot mit Joghurt-

Schatkdse-Creme
10 Stidck

200 g Schafkase

250 g Naturjoghurt

200 g Mohren

1 Bund Schnittlauch

60 g Rosinen

10 Salatblatter, 1. B. Lollo bionda

10 Scheiben Knusperbrot (Knackebrot

ahnlich)

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 60 g, F: 50 g, Kh: 100 g,

kj: 4580, keal: 1090

Schnell

200

1. Schafkase in kleine Wiirfel schneiden

und mit einer Gabel rerdricken.
Mit Joghurt verridhren.

. Mahren putzen, schalen, waschen und

abtropfen lassen. Mohren halbieren
und in dinne, etwa 1. cm lange Stifte
schneiden ader grab raspeln.

. Schnittlauch abspulen, trockentupfen

und in feine Rollchen schneiden. Etwa
einen Esslaffel der Schnittlauchrall-
chen beiseite legen. Restliche Schnitt-
lauchrallchen mit den Mohrenstiften
oder -raspeln und Rosinen unter die
Joghurt-Schafkase-Creme rithren,

. Salatblatter waschen und trocken-

tupfen. Je ein Salatblatt auf eine
Knusperscheibe legen und die
Creme daraul verleilen. Mit den bei-
seite gelegten Schnittlauchrdlichen
bestreuen.

Knusperscﬁeiben,
fruchtig

10 Stick

200 g korniger Hottenkase

125 g Speisequark (Magerstufe)
2 EL flussiger Honig

10 Erdbeeren

je 10 griine und blaue kernlose
Weintrauben

10 Physalis (Kapstachelbeeren)
10 Knusperreisscheiben mit
Kise-Geschmack
Litronenmelisse

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt;

E: 60 g, F: 10 g, Kh: 160 g,
kj: 4140, keal: 970




faffiniert

. Hottenkase mit Quark und Honig ver-
ruhren. Erdbeeren und Weintrauben
waschen, trockentupfen, entstielen
und halbieren. Physalis aus der Hille
tuplen, vorsichtig abspilen und tro-
ckentupten.

1. Knusperreisscheiben jeweils in der
Mitte mit einem Haufchen Huttenkase-
masse belegen. Je eine Physalis
daraul setzen. Jeweils 2 Erdbeer-,
grine und blave Weintraubenhalften
dekorativ an den Rand legen.

. Litonenmelisse abspulen und
trockentupfen. Die Blattchen von den
stangeln zupfen. Blattchen fein
schneiden, Die Knusperscheiben mit
Titronenmelissestreifen garniert ser-
vieren,

i

Tipp: Die belegten Knusperreisscheiben
bleiben bis tu 2 Stunden knusprig

Kochmettwurst-
Schnittchen

12 Stuck

6 Scheiben Doppelbackbrot oder
Mischbrot

200 g Remoulade

400 g Kochmettwurstaufschnitt
'/ Salatgurke

tubereitungszeit: 15 Minuten

Insgﬂami: —
E: 73 g, F: 263 g, Kh: 170 g,
kj: 13864, keal: 3314

Schnell

1. Brotscheiben halbieren und mit der
Remoulade bestreichen, Je 2 Scheiben
Aufschnitt zur Halfte zusammenlegen
und darauf legen.

2. Gurke waschen, abtrocknen, in dinne
Scheiben schneiden und evtl. halbie-
ren. Die Schnittchen mit den Gurken-
scheiben garniert servieren.

Tipp: Gekochtes Mett bekommen Sie
auch in Dosen oder Glasern, aullerdem
als Aulschnitt unter der Bezeichnung Hei-
deflithstick.

201



Kohlrabisalat mit jeghe i'ﬁrminn

Kohlrabisalat
mit Joghurtdressing

4 Portionen

1-2 Kohlrabi (etwa 1 kg)
500 mi ('/: 1) Salzwasser
1 Dose Mandarinen
{Abtropfgewicht 175 g)
300 g Naturjoghurt

1 EL Tomatenmark

2 EL flussiger Lindenblatenhonig
1 Apfel, . B. Cox Orange
50 g Rosinen

Salt

frisch gemahlener Pleffer
1 Bund Petersilie

Tubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:

E:22g,F: 119, Kh: 139 g,
kJ: 3378, keal: 808
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Schnell

1. Kohlrabi schalen, die zarten griinen
Blatter beiseite legen. Kohlrabi vier-
teln, waagerecht halbieren und in
dinne Scheiben schneiden. Kohlrabi-
scheiben in kochendem Salrwasser
etwa 2 Minuten garen, in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser GbergieBen
und erkalten lassen.

2. Mandarinen in einem Sieb qui ab-

tropfen lassen. Joghurt mit Tomaten-
mark und Honig in einer Schissel glatt
rishren. Aplel schalen, vierteln, ent-
kernen und in kleine Wirfel schnei-
den. Rosinen und Aplelwirfel unter
die Joghurtmasse rithren.

3. Kohlrabischeiben unterheben und die

Mandarinen hinzuldgen. Den Salat mit
5alz und Pleffer abschmecken.

4. Petersilie abspulen und trockentupfen.

Die Blattchen von den Stangeln
rupfen. Blattchen klein hacken und
unter den Salat rithren. Nach Belieben
die beiseite gelegten Kohlrabiblatter

abspulen und trockentupfen. Den Salal
mit den Kohlrabiblattern garniert ser-
vieren.

Tipp:
Statt Honig siBe Sojasauce verwenden.

Konfettibecher

4 Portionen

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

100 g Zucker

375 ml '/ 1) Wasser

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

100 g Tucker

375 ml (*/+ 1) Wasser

1 Beutel aus 1 Pck. Gotlerspeise
Litranen-Geschmack

100 g Iucker

250 ml {"/+ 1) Wasser

250 g Speisequark (Magerstufe)
125 ml (*/+ ) Milch

50 g Lucker

oder

250 ml (/¢ 1) steif geschlagene
Schlagsahne

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihl- und Gelierzeit

Insgesami:
E: 83 g, F: 4 g, Kh: 361 g,
kj: 7887, keal: 1881

Raffiniert

1. Himbeer- und Waldmeister-Gotter-
speise getrennt mit jeweils 100 g Zu-
cker und 375 ml ('/s 1) Wasser nach
Packungsanleitung erhitzen (nicht




kochen), abkihlen lassen, sehr kalt
stellen, damit die Speisen schnell e
starren.

2. Die Titronen-Gétterspeise in 250 mi
{'/s 1) heiBem Wasser aufldsen und
ebenfalls kalt stellen,

3. In der Iwischenzeit Quark mit Milch
und Zucker schaumig rihren, mit der
gut gekihlten, noch flissigen Zitro-

nen-Gotterspeise verrdhren (wird statt

Quark Sahne verwendet, vermischi
man die Schlagsahne mit der noch
flissigen Gotterspeise!),

4. Die Quarkmasse abwechselnd mit den
gelierenden Gotterspeisen (Kirsch und
Waldmeister) in Glaser fillen, dazu
jeweils von der Kirsch-, Waldmeister-
Gotterspeise und der Quarkmasse mit
einem Teelaffel kleine Portionen ab-
nehmen und in Glaser fillen.

Tipp:

Wenn die einzelnen Gatlerspeisen steif
genug sind, kinnen sie auch in Wirfel
geschnitten und abwechselnd mit der
Quark- oder Sahnecreme in die Glaser
gefillt werden. Nach Belieban mil
Sahnelupfen verzieren und mitl Him-
beeren garnieren.

E: 111 g, F: 153 g, Kh: 100 g,
kj: 9405, keal: 2254

Konfettisalat

4 Portionen

je 2 rote und gelbe Paprikaschoten

1 Salatgurke (etwa 500 g)

1 Dose Gemisemais
(Abtropfgewicht 230 g)

1 Glas (85 q) schwarze Oliven
100 g Silberzwiebeln

300 g ZTiegenkase

1 Bund Schnittlauch

200 g Gronland-Krabbenfleisch
1 Iwiebel

1 TL mittelscharfer Senf

Sal1

frisch gemahlener Pleffer

4 EL Krduteressig

2-3 EL Silberzwiebelsud

5 EL Speiseol

lubereitungszeit: 40 Minuten,
ahne Durchziehzeit

Insgesamt:

Etwas teurer

1. Paprika halbieren, entstielen, ent-
kemen und die weillen Scheidewande
entfernen, Schoten waschen, trocken-

tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Salatgurke waschen, abtrocknen, der
Lange nach vierteln und quer in Schei-
ben schneiden. Gurkenscheiben vier-
teln.

2. Mais in einem Sieb abtropfen lassen.
Oliven ebenfalls abtropfen lassen.
Silberzwiebeln in einem Sieb ab-
tropfen lassen, den Sud dabei aul-

3. Kase in kleine Wiirfel schneiden,

Schnittlauch abspilen, trockentupfen
und in Réllchen schneiden. Kasewdrfel
mit Krabben und 1 Essloftel Schnitt-
lauchrdlichen varmengen und unter
die Paprika-Gurken-Mais-Mischung
heben.

4. Iwiebel abziehen, klein wirfeln. Die

restlichen Schnittlauchiélichen mit
Senl, Iwiebelwirfeln, Salz, Pleffer,
Essig und Silberzwiebelsud verrihren,
Speisedl unterschlagen,

5. Die Sauce 1u den Salatzutaten geben

und gut untermischen. Den Salat etwa
15 Minuten durchziehen lassen.

fangen und 2-3 Esslaffel davon ab-
messen. Die vorbereiteten Salatzuta-
ten in einer Schissel mischen.

Beilage:
Ofenwarmes Fladenbrot oder Baguette
und Butter
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Kl'abbel'lbl,lttEf Tipp: 4 EL aufgeschlagene Schlagsahne

Auf Baguette als Appetitanieger seryie 1-2 TL Tomatenketchup
10 Portionen (etwa 400 q) ten 1 EL Sherry, trocken
einige Salathlatter

200 g Krabben (chne Schale) glatte Petersilie I
200 g weiche Butter Krabbencocktail Krabbenfleisch
5alz, frisch gemahlener Pleffer 2 Porticoen I
1 EL Cognat Lubereitangszeit: 20 Minuten
Lubereitungsieit: 15 Minuten 200 g Krabbenfleisch insgesamt:
100 g Champignonscheiben E:529, F 149 q, Kh: 44 g,
Insgesamt: (aus der Dose) kj: 7270, keal: 1736
E: 380, F: 169 g, Kh: 2 g, 150 g Ananasscheiben (aus der Dose)
k): 7183, keal: 1716 Fur Gaste - mit AMlkohol
Fir die Cocktailsauce:
Schnell - mit Alkahel 1 Eigelb (GraBe M) 1. Krabbenfleisch in einem Sieb ab-
1-2 TL mittelscharfer Seni tiopien lassen und in eine Schisssel
1. Krabben in sehr kleine Stucke schnei- 1 TL WeiBweinessig oder Zitronensaft geben. Champignon- und Ananas:
den. Butter geschmeidig ruhren, salz scheiben in kleine Stucke schneiden,
Krabbensticke unterrGhren. Mit Salt, 1 TL Zucker mit dem Krabbenfleisch mischen.
Plelfer und Cognac abschmecken. 125 mi (*/+ 1) Speiseol

Kiabbenbutter
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1. Fur die Sauce Eigelb, Senf, Essig oder
tironensalt, Salt und Tucker in einen
hohen Rihrbecher geben und mit
Handrihrgerat mit Ruhrbesen 2u einer
dicklichen Masse aufschlagen.

3. Speisedl werst teeloffelweise, dann in
einem dinnen Strahl unterschlagen.
5ahne und Sherry unterrihren. Die
Sauce mit Salz und Zucker abschme-
then.

4, Salatblatter abspulen und trocken-
tupfen. Petersilie abspilen und
trockentupfen. Die Blattchen von den
Stangeln zupfen. Vier Cocktailglaser
mit den Salatblattern auslegen. Die
Cocktailzutaten darauf anrichten und
die Sauce darauf verteilen.

5, Den Krabbencocktail mit Krabben-
fleisch und Petersilienblattchen gar-
niert servieren.

Tipp:

Nur gant frisches Eigelb verwenden, das
nicht alter als 5 Tage ist (Legedatum
beachten!).

Rezeptvorschldge fiir ein Brunch-Buffet

Fir ein Brunch-Buffet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:

3 x Rezept Krabbencocktail Seite 204

3 x Rezept Kalbfleisch mit Tunfischsauce Seite 171

1 x Rezept Krauterkugeln Seite 210

1,5 x Rezept Kasesalal mit Putenbrust Seite 189

2 x Rerept Tomatenschiissel Gerona, ohne Speck Seite 392

dafir etwa 70 g in Ringe geschnittene, schwarze Oliven verwenden
3 x Rezept Konfettibecher Seite 202

AuBerdem:

1,5 kg Brot oder Bratchen.

Vorbereitungen am Vortag:

= Kalbileisch kochen und im Sud erkalten lassen, Tunfischsauce Tubereiten und
beides kalt stellen,

* Krduterkugeln backen, erkalten lassen und in Dosen aufbewahren.

= Kase fur den Kasesalal schneiden, in Folie wickeln und kalt stellen.

= Konfettibecher rubereiten und kalt autbewahren,

Vorbereitungen am Tag des Buffets: =

5 Stunden vorher: = Ananas fir den Krabbencocktail in Sticke schneiden, die
Cocklailsauce rubereiten, Salat und Krauter waschen und
alles kalt stellen.

4-5 Stunden vorher: « Kasesalat fertig zubereiten.

3-4 Stunden vorher: « Tomatenschissel Gerona rubereiten,

2-3 Stunden vorher: + Kalblleisch aufschneiden und mit der Tunfischsauce

anrichten.
1-2 Stunden vorher: « Krabbencocktail fertig zubereiten und anrichten.
Kurz vorher: « Brot oder Bratchen anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezepl Plefferscholen-Dip Seite 280

3 x Rezept Tunfisch mit gegrilltem Gemise Seite 396
1 x Rezept Tomaten, gefillt Seite 386

3 x Rezept Sommersalat, bunt Seite 358

1 x Rezept Wirzeier in Rotwein Seite 411

1 x Rezep! Obstsalatgelee Seite 261

plus Brot.
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2 Becher (je 150 g) Creme fraiche
Sal ‘
frisch gemahlener Pfeffer

250 g fein gewirfelter, roher

Schinken

5-6 Tomaten (etwa in GriBe der
Kracker)

Tubereitungszeil: 45 Minuten
Insgesami:
; b E: 194 g, F: 427 g, Kh: 206 g,
. ‘{‘?’ 3 km'ﬁm!ibl”rt *r. k): 22762, keal: 5446
— ) . Einfach

I{[ﬁ[h&f mit angema[htem tum Garnieren beiseite legen.

Camemhert Restliche Schnittlauchrilichen unter 1. Fij_: die Frischkase-Paprika-Creme

die Camemberimasse rdhren, mit Frischkase mit Milch oder Sahne ver-

20 Stck Pleffer abschmecken. rahren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1. Die Camembertmasse in kleinen 2. Paprika halbieren, entstielen, ent-

1 Iwiebel Haufchen aul den Krackern verteilen kermnen und die weillen Scheidewande

200 g Camembert und mit den beiseite gelegten Schnitt- entfernen. Schoten waschen, trocken-

2-3 EL Schlagsahne oder Milch lauchralichen bestreuen. tupfen und in kleine Wurfel schneiden.

2 gestr. TL Paprikapulver edelsuf Schnittlauch und Petersilie abspulen,

1 Bund Schnittlauch trockentupfen. Schaittlauch in Rillchen

frisch gemahlener Pfeffer ]{[ﬁr_ke[ m" schneiden. Petersilienblatichen von

20 kleine, runde Kracker . T den Stangeln zupfen und hacken.

Iweleflel : KBSEUE“IE Krauter und Paprikawirfel mit der

Lubereitungszeit: 30 Minuten Etwa 60 Stuck Frischkdsemasse verrahren.

3. Die Masse in einen Spritzbeutel ohne

Insgesamt: Filr die Frischkase-Paprika-Creme: Tulle geben und Tuffs auf die Hallte L

F:49g,F:58g,Kkh:51g, 600 g Doppelrahm-Frischkase der Kracker spritzen. Mit Dillspitzen

kj: 3961, keal: 947 6-8 EL Milch oder Schlagsahne garnieren.

Salt 4, Fur die Frischkase-Schinken-Creme

Ratfiniert frisch gemahlener Pleffer Frischkase und Créme fraiche verrih-

je 1 kleine rote, gelbe und grine ren. Mit Salz und Pleffer wurzen.

1. Iwiebel abziehen und in kleine Wirfel  Paprikaschote Schinkenwirfel unterrithren. Tomaten
schneiden. Camembert in kleine 1 Bund Schnittlauch waschen, abtrocknen und die Stangel
Sticke schneiden und in eine Schissel 1 Bund Petersilie ansatze entfernen. Tomaten in Schej:
geben. Iwiebelwiirfel, Sahne oder ben schneiden.

Milch und Paprika mit einer Gabel 60 runde Kracker 5. Die restlichen Krdcker jeweils mit el-
unterrithren, Die Camembertstiicke abgespillte, trockengetupfte was von der Frischkase-Schinken-
dabei mit der Gabel zerdrucken. Dillspitzen Creme bestreichen und mit je 1 Tomz

2. Schnittlauch abspdlen, trockentupfen tenscheibe belegen. Restliche Creme
und in feine Rolichen schneiden. Etwa  Fir die Frischkase-Schinken-Creme: als groBe Kleckse daraul verteilen.
einen Esslaffel Schnittlauchrolichen 400 g Doppelrahm-Frischkase
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Vorbereitungstipp:

Die Cremes kbnnen betelts anige Sten

den vor dem Verrehr ruberedel werden

e solllen die Cremes aber ers! maximal

? Stunden vor dem Yerzehr aul die
Kracker geben, die Kracker weichen

sonst durch

Tipp:

Die Kracker als Yorspelse [ur 12 Personen
7. B. vor der pikanten Partysuppe reichen

oder als Happchen fir ein Bulfel

Wwenn Sie nutl @ine Cremesorie tubereiten

méchien, verdoppeln Sie einfach die

litatenmengen

Die Fnschiase-Schinken-Creme schmeckt

auch qut auf Schwarzbrol eder Pumper

nickelialern

Krauterbrotchen

12 Brotchen

Fir den Hefeteig:

250 g Weitenmehl (Type 550)

250 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Pek. Dr. Oetker Trockenbackhete
1 1L Tuckes

knapp 2 gestr. T1 Salz

—

frisch gemahlener Pleffer

3 EL Speisedl

300 ml lauwarmes Wasser

2 EL gehackte Petersilie

2 EL fein geschnittener Schnittlauch
1 EL gehackter Dill

Ium Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Wasser

Iubereitungsieit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Insgesami:
E: 61 g, F: 44 g, Kh: 360 g,
kj: 8776, keal: 2095

Fikant

1. Fiir den Teig beide Mehlsorten in eine
Rihrschissel geben, mit Trocken-
backhele sorgfaltig vermischen.
Tucker, Salz, Pleffer, Speisedl und
Wasser hinzuligen

1. Die Lutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zunachst kurz aul niedrig-
ster, dann aul hochster Stule in elwa
5 Minuten u einem Teig verarbeiten,
Tuletzt Petersilie, Schaittlauch und Dl

unterknelen, Den Telg rugedeckt so
lange an einem warmen Ol stehen
lassen, bis er sich sichibar vergroBen
hat.

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schussel nehmen und aul
einer bemehlten Arbeitsilache noch-
mals kurz durchkneten, Aus dem Teig
12 Brotchen lormen, aul ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen und
nochmals so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergroBert haben,

. Die Brotchenoberflache kreurweise

mit einem scharlen Messer etwa 1 om
tiel einschneiden (nicht dricken)

. Lum Bestreichen Eigelb mil Wasses

verschlagen, die Teigbrotchen damil
bestreichen, Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober- /Untethitre: 180-200 *(
(vorgeheirt)

Heillluft: 160-180 I':"":'|"'r:*'-.'1
as: etwa Stule 3 (vougeheirt)

Backred: etwa 25 Minules

6. Die Brotchen mil dem Backpapier vom

Backblech auf einen Kucheniost
tiehen, Brotchen etkalten lassen



Krauterbutter

10 Portionen (etwa 150 g)

125 g weiche Butter

1 1L fein gewirfelte Iwiebel

1 abgezogene, erdrickle
Knoblauchzehe

1 TL Zitronensaft

2 T1 fein gehackte Petersilie

1 TL fein gehackte Estragonblattchen
Weillwein

Worcestersauce

Sal

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kihlzeil

Insgesamt:
E:0g, F: 104 g, Kh: 2 g,
kj: 4003, keal: 957

Gut vortubereiten - mit Alkohol

1. Butter in einer kleinen Schissel ge-

schmeidig rihren, mit Iwiebelwirieln,
Knoblauch und Zitronensalt verrihren,
Petersilie und Estragonblattchen unter-
rithren. Die Butter mit Weilwein,
Worcestersauce und Salz wiirzen.
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1. Die Buttermasse in die Mitte eines
Stick Pergamentpapiers legen, gine
Halfte des Papiers iberschlagen, das
untere Papier festhalten, mit einem
Messer das obere Papier der Lange
nach gegen die Butter streichen und
dritcken, bis eine Rolle entstanden ist,
kall stellen.

3. Die fest gewordene Butterrolle aus
dem Papier lasen und mit einem in
heiBes Wasser getauchten Messer in
bleistiftdicke Scheiben schneiden.

Tipp:

Kiauterbutter zu allen Grillgerichten,
Kasebroten oder Weinbergschnecken
feichen,

Krauterfleisch,
mariniert

10 Portionen

600 g Schweinefilet

600 g Roastheef
Salt

fristh gemahlener Plefler
6 EL Speiseol

Fur die Marinade:

4 EL Rotweinessig

2 TL Dijon-Senf

3 TL rosa Plefferbeeren

6 EL Speisedl

2 EL gehackte Petersilie

2 EL gehackter Dill

2 £l gehackter Kerbel

2 EL fein geschnittener Schnittlauch
Rotweinessig

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit
Backzeil: elwa 25 Minuten

Insgesami:
E: 270 g, F: 159 g, Kh: 6 g,
kJ: 10629, keal: 2536

Gu! vorrubereiten
1. Schweinefilet unter lliefendem kalten

Wasser abspilen, trockentupfen, evil.
enthauten. Roastbeet unter flieBen-



dem kalten Wasser abspulen,
trockentupfen, evtl. die Fettschicht
abschneiden,

2. Beide Fleischsorten mit Salz und
Pleffer wiirzen. Speiseol in einem
Brater erhitzen, Das Fleisch von allen
seiten darin anbraten, mit etwas
Wasser ablaschen. Den Brater aul dem
Rost in den Backofen schieben,

Ober- /Unterhitze: 200-220 °C
(vorgeheirt)

HeiBlult: 180-200 *C (vorgeheirt)

Gas: elwa Stule 4 (vorgeheint)

Bratzeit: Schweinefilet etwa 10 Minuten,
Roastbeel elwa 25 Minuten,

3. Das Fleisch herausnehmen und jeweils
etwas ruben lassen. AnschlieBend in
etwa '/ cm dicke Scheiben schneiden
(evtl, mit der Aufschnittmaschine),
Die Fleischscheiben mit dem Braten-
satz in eine Schissel geben, mit Salz
und Pleffer bestreuen.

4. Fur die Marinade Rotweinessig mi
Dijon-Senf und rosa Pletferbeeren
verrithren, Speiseal unterschlagen,
mit Salz und Pleffer wirzen. Patersilie,
Dill, Kerbel und Schaittlauchrallchen
hinzufigen. Die Marinade mit den
Fleischscheiben vorsichtig vermengen
und gut durchziehen lassen, dabei ab
und zu wenden,

5. Das Krauterfleisch evil. nochmals mit
Salz, Pleffer und Rotweinessig ab-
schmecken, mit der Marinade auf
einer Platte anrichten.

Beilage:
Stangenweillbrot, Salat.

Tipp:

Das Fleisch kann auch Uber Nacht mari-
niert werden, Stait der frischen Krauler
konnen Sie auch 2 Packchen (je 25 g)
TK-Krduter verwenden,

Rezeptvorschlage fiir ein Oster-Buffet

Fir ein Oster-Buffet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:
3 x Rezept Schnittchen mit Forellencreme Seite 338

1 x Rezept lucchini-Mortadella-Rollchen Seite 421

3 x Rezept Frihlings-Salatteller mit 1talia-Dressing Seite 120
2 x Rezep!t Krauterfleisch, mariniert Seite 208

2 ¥ Rezept Himbeer-Sahne-Tarmchen Seite 159

AuBlerdem:
1,5 kg gemischtes Brot oder Brotchen.

Vorbereitungen am Vortag:

« Gemise fir den Frihlings-Salatteller vorbereiten, nach Rezept blanchieren oder
garen und kalt stellen. Italia-Dressing rubereiten und kalt stellen.

« Creme fiir die Himbeer-Sahne-Kuppeln bereiten und wie im Rezept beschrie-
ben verarbeiten — oder bei dem dreifachen Rezept — wie eine Torte mit den
Boden einschichten und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:
6 Stunden varher:  « Zucchini-Mortadella-Rélichen rubereiten und kalt stellen.
5 Stunden vorher: = Fleisch lir das marinierte Krauterfleisch braten und er-
kalten lassen, die Marinade rubereiten.
* Forellencreme fir die Schoitichen voibereiten, Salat und
Radieschen waschen und kalt stellen,
2-3 Stunden vorher: « Gurke fur den Frihlings-Salatteller vorbereiten und
Gemise anrichien.
* Fleisch tir mariniertes Krduterlleisch aufschneiden und mil
der Marinade vermengen.
1-2 Stunden vorher: = Schnittchen mit Forellencreme fertig zubereiten,
+ Die Himbeer-Sahne-Kuppeln oder die Torte mit Sahne
vertieren,
« Lucchini-Mortadella-Rolichen garnieren,
« Dressing auf den Fruhlings-Salat geben.
» Brot oder Brotchen schneiden und anrichten.

4 Stunden vorher:

Kurz varher;

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

3 x Rezept Krdutersuppe Seite 212

1 x Rerept Kartoffelwaffeln Seite 180

3 x Rezept Blumenkohlsalat Seite 36

4 x Rezept Aufschnitt in Radieschen-Vinaigrette Seite 17
1 x Rezepl Topl-Brioche Seite 418

3 x Rezep! Bananen-Quark-Creme Seite 24

plus Brot.
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I(féiuter-jng_hu_rt-__[_lre_sﬁﬂlg*

Etwa 350 ml

300 g Naturjoghurt

2-3 Schalotten

1-2 Knoblauchzehen

1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Basilikum

2 EL Zitronensaft

3 EL Olivenal

Salz, frisch gemahlener Pleffer
Lucker

lubereitungszeil: 25 Minuten

Insgesamt:
E: 11 g, F: 39 g, Kh: 20 g,
kj: 2187, keal: 523

Schnell

1. Joghurt evtl. abtropten lassen und in
eine Schissel geben. Schalotten ab-
tiehen und sehr fein worfeln. Knob-
lauch abziehen und durch eine Knob-
lauchpresse dricken.

2. Dill, Petersilie und Basilikum ab-
spulen. Die Spitzen bzw. die Blattchen
von den Stangeln zupfen. Spitzen und
Blattchen klein hacken.
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3. Litronensalt und Olivenal verrihren,
mit Salz, Pleffer und Tucker wirzen.
Die Marinade mit den Schalotten-
wilrfeln, Knoblauch und Krdutern zum
Joghurt geben und gut unterrihren.

Tipp:

Lu Salaten, Gemisesticks, gegrilltem
Fleisch, Fondue oder gebackenen Kartal-
feln reichen

Krauterkugeln

Etwa 100 Kugeln

Fur den Hefeteig: _

250 g Weitenmehl (Type 550)

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 gestr. TL Tucker

'/ gestr. TL Salt

125 ml (/¢ 1) lauwarme Milch

50 g zerlassene, lauwarme Butter
oder Margarine

1 geh. TL Krauter der Provence

Zum Be;irei:hen:
Kondensmilch

lum Bestreven:
grobes Salz

Lubereitungszeit: 45 Minulen,
ohne Teiggehzeit

Backreit: etwa 15 Minuten je
Backblech

Insgesami:
E: 34 g, F: 50 g, Kh: 191 g,
kj: 5779, keal: 1380

Einfach - preiswert - tir Kinder
1. Fur den Teig Mehl in eine Rihrschussel

sieben, mit Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen. Tucker, Salz, Milch und

4. Teigkugeln auf Backbleche (gefettet, |

Butter oder Margarine hinzufigen,

2, Die Zutaten mit Handrhrgerat mit
Knethaken zunachst kurz auf niedrig-
ster, dann auf hachster Stule in etwa
5 Minuten tu einem glatten Teig verar-
beiten, Krauter unterkneten. Den Teig
tugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichibar
vergraBert hat,

3. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen, aul einer |
bemehlten Arbeitsilache nochmals
kurz durchkneten und 4 etwa 1om
dicke Rollen daraus formen. Teigrollen
in etwa 1'/: cm breite Stacke schnei: ]
den und mit angefeuchteten Handen |
tu Kugeln formen.

mit Backpapier belegt) legen und zu-
gedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar
vergraBert haben. Teigkugeln mit
Kondensmilch bestreichen und mit
5alz bestreuen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft 1usammen) in
den Backoten schieben,
Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
(vorgeheizt)

Heilluft: 160-180 °C {vorgeheint)
Gas; etwa Stule 3 (vorgeheirt)
Backzeil: etwa 15 Minuten je Backbledh

Nsgoter kugeln



5. Die Krauterkugeln mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost
ziehen. Krauterkugeln erkalten lassen.

Tipp:

Krauterkugeln eignen sich hervorragend
wim Einfrieren. Nach dem Auftauen etwa
5 Minuten bei der unter Punkt 4 angeqe-
benen Backoteneinstellung aufbacken.
Lauwarme Rrauterkugeln schmecken am
besten zu Créme-fraiche-Dips. Oder
Krduterkugeln durchschneiden und mit
Butter bestreichen.

Krauterpfannkuchen
mit Quarkcreme

4 Portionen

Fur die Quarkcreme:

250 g Speisequark (Magerstufe)

4 EL Schlagsahne

1 7L geriebener Meerrettich

(aus dem Glas)

3 EL Instant-Halerflocken

1-2 EL fein geschnittener Schnittlauch
Salt

Fur die Krauterpfannkuchen:

150 g Weizenmehl

2 EL kernige Haferflocken

3 Eier (GroBe M)

250 ml ("/+ 1) Mineralwasser

50 g frisch geriebener Kase,

1. B. mittelalter Gouda

2 EL gemischte, gehackte Krauter,
L. B. Estragon, Kerbel, Petersilie,
Schnittlauch, Thymian, je 1 EL ge-
hacktes Basilikum und gehackter Dill
1 Iwiebel

8 EL Speisedl zum Backen

glatte Petersilie
Schnittlauchhalme und -rollchen

lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Quellzeit

Insgesaml:
E: 92 g, F: 140 g, Kh: 165 g,
kj: 9634, keal: 2301

Fir Kinder

1. Fir die Quarkcreme Quatk mit Sahne
qut verrihren. Meerrettich, Hafer-
Hocken und Schnittlauchralichen
unterrithren, mit Salz abschmecken.

2. Fur die Krduterpfannkuchen Mehl in
eine Rihrschissel sieben, mit Hafer-
flocken mischen, in die Mitte eine Ver-
tiefung eindriicken.

3. Ejer mil Mineralwasser verschlagen,
etwas davon in die Vertielung geben,
von der Mitte aus die Eierflissigkeit
und Mehl-Haterflocken-Mischung ver-
rithren. Nach und nach die restliche
Eierflissigkeit unterrithren. Darauf
achten, dass keine Klimpchen ent-
stehen. Den Teig etwa 20 Minuten

mit Quarkcreme

6.

7.

8.

quellen lassen.

. Kase und Krauter unter den Teig rih-

ren. Iwiebel abziehen, fein wirfeln
und hinzutigen. Den Teig mit Salz ab-
schmecken,

. Etwas Speisedl in einer Pfanne er-

hitzen, eine dinne Teiglage hinein-
geben und von beiden Seiten goldgelb
backen. Bevor der Plannkuchen ge-
wendel wird, wieder etwas Speisedl in
die Pfanne geben. Plannkuchen
herausnehmen, auf einen Teller legen
und warm stellen.

Den restlichen Teig auf die gleiche
Weise verarbeiten.

Petersilie abspilen und trockentupfen.
Die Blattchen von den Stangeln
tuplen. Schnittlauch abspilen und
trockentupfen. Einige Halme beiseite
legen. Restlichen Schaittlauch in RGIl-
then schneiden.

bie Pfannkuchen mit der Quarkcreme
auf einer Platte anrichten. Mit Peter-
silienblattchen, Schnittlauchhalmen
und -rdlichen garniert servieren.
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Krautersuppe

4 Portionen

1 Stange Porree (Lauch)

50 g Butter

30 g Instant-Haferflocken

750 ml ('/+1) | heiBe Hohnerbrithe
100 g gemischie, fein gehackte
Krauter (Kerbel, Petersilie, Estragon,
Kresse, Dill, Schnittlauch,
Sauerampfer)

1 Eigelb

125 mi ('/s 1) Schlagsahne

Lucker

frisch gemahlener Pleffer

frisch geriebene Muskatnuss
Schnittlauchhalme

etwas Kresse vom Beel

12

Iubereitungsteit: 35 Minuten

ln;ge;qmt: )
£:19g, F: 919, Kh: 38 g,
kj: 4444, keal: 1062

Einfach

1. Porree putzen, die Stange langs
halbieren. Parree waschen, abtropfen
lassen und in kleine Stiicke schneiden.

2, Butter in einem Topf zerlassen, die
Porreestiicke unter mehrmaligem
Wenden darin andiinsten, Haferflocken
unterrishren. Hahnerbrihe hinzu-
giefen, zum Kochen bringen und bei
schwacher Hitze etwa & Minuten
kochen lassen. Topf von der Kochstelle
nehmen, Krauter unterrishren,

3. Eigelb mit Sahne verschlagen. 6 Ess-
laffel von der Suppe nach und nach
hinzugeben und unterrdhren. Dann
mit der restlichen Suppe verrithren.
Die Suppe nicht mehr kochen lassen.

4. Die Krautersuppe mit Zucker, Pleffer
und Muskat wiirzen, mit Schnittlauch-
halmen und Kresse garniert lauwarm
oder kall servieren,

Kiirbis-Dip

4 Portionen (etwa 250 mi ['/4])

1 Bio-0range (unbehandelt,
ungewachst)

30 g Kurbiskerne

3 TL Kirbiskernal




1 Becher (150 g) Créme fraiche oder
Schmand (Sauerrahm)

50 g Sahnejoghurt

Salz, frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ahne Abkuhlzeit

|_l'|.$.g.E‘$ﬂI'I'II:
E:13 g, F: 67 g, Kh: 28 g,
kj: 3258, keal: 781

Raffiniert

1. Orange heif abspulen, abtrocknen. Scha-
le mit einer Haushaltsreibe abreiben
oder mit einem ZestenreiBier abziehen,
Orange durchschneiden, auspressen.

2. Kirbiskerne in einer Planne ohne Fett
unter mehrmaligem Wenden goldgelb
risten. Kiirbiskerne erkalten lassen (ein
Viertel der Kirbiskerne zum Garnieren
beiseite legen) und klein hacken.

3, Orangenschale und -saft mit Kirbis-
kerndl, gehackten Kirbiskernen,
Creme fraiche oder Saverrahm und
Joghurt glatt rihren. Den Dip mit Salz
und Pleffer abschmecken. Mit den
beiseite gelegten Kirbiskernen
garnieren.

Tipp: Kirbis-Dip passt zu Frikadellen, Rei-
be-kuchen mit Schnippelschinken oder
Raucherlachs.

Rezeptvorschldge fiir ein Buffet fiir einen FuBballabend

Fiir ein Buffet fiir einen FuBballabend bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
2 x Rezept Pitabrote, gefdlt Seite 286

2 x Rezept Fleischpackchen Seite 108

1,5 x Rerept Chili-Tomaten Sejte 56

(fiir die Fleischpackchen und um Dippen)

3 x Rezept Kirbis-Dip Seite 212

{Fur die Fleischpackchen und zum Dippen)

3 x Rezept Knoblauchbrot Seite 198

AuBerdem:
2-3 Ciabattabrote, Brotchips, Nachos oder Salzgeback tum Dippen.

Vorbereitungen am Vortag:

« Fir die Pitabrote das Fleisch fur die Hahnchenfleischiillung marinieren und
braten, die Joghurtsauce zubereiten und beides kalt stellen.

» Fleischpacken braten, den Feldsalat waschen, in einem Gefrierbeutel im Kihl-
schrank aufbewahren.

» Sauce fir die Chili-Tomaten zubereiten.

« Kiirthiskerne fuir den Kirbis-Dip rosten, Dip ohne Kirbiskeme tubereiten und kalt
stellen.

« Knoblauchbutter fiir das Knoblauchbrot zubereiten und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  « Chili-Tomaten fertig ubereiten,

4 Stunden vorher: - Die Brote fertig zubereiten,

1-2 Stunden vorher: « Fleischpackehen anrichten. Fir den Kirbis-Dip drei Viertel
der Kiirbiskerne hacken und tum Dip geben, Dip ab-
schmecken und mit den restlichen Kirbiskernen anrichten.

« Knoblauchbrote wwbereiten und backen.

» Brote aufschneiden, Geback zum Dippen anrichten.

1 Stunde vorher:
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
1 x Rezept Kase-Wraps Seite 192

3 x Rezept Fleischplatzchen auf syrische Art Seite 109
1 x Rezept Pumpernickeltaler, scharf Seite 294

1,5 x Rezept Chicken-Schnittchen Seite 55

1 x Rezept Dreiecksschnittchen Seite 74

plus Brot.
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Kiirbis, pikant eingelegt

Fiir 4 Glaser, je 11 Inhalt

lum Vorbereiten:
4 kg Kurbis

Zum Durchziehen:

(auf je 1 kg Kurbis, vorbereitet
gewogen:

125 ml ('/+ 1) WeiBweinessig
125 ml ('/+ 1) Wasser

Fir die Essig-Tucker-Losung:

375 ml (*/+ 1) WeiBweinessig

375 ml '/« 1) Wasser

1,5 kg Iucker

saft und Schale von '/: Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)

1 kleines Stick geschalte
Ingwerwurzel

lubereitungszeil: 90 Minuten,
ohne Kihl- und Durchriehzeit

Insgesamt (mit Essig-Zucker-Losung):
E: 29 g, F: 4 g, Kh: 1580 g,
kj: 27634, keal: 6610

Gul vorrubereiten

1. Lum Vorbereiten Kirbis halbieren und
in breite Spalten schneiden. Kirbis-
kerne und lose Fasern mit einem
Liffel entfernen. Kirbisspalten schi-
len, in kleine Wiirfel schneiden und in
eine groBe Schissel geben.

1. Tum Durchziehen Weinessig und
Wasser verrihren und auf die Kirbis-
wiirfel giefen. Kurbiswirfel zugedeckt
iiber Nacht kalt stellen und durchzie-
hen lassen.

3. Klirbiswiirfel mit einem Schaumléftel
herausnehmen und qut abtroplen
lassen.

4. Fur die Essig-Zucker-Ldsung Essig,
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Wasser, Zucker, Zitronensaft, -schale Lucker-Losung abkihlen lassen.

und Ingwer in einem groBen Topl zum 5. Die Glaser mit der Essig-Tucker-Losung
Kochen bringen. Kirbiswirfel nach auffillen. Die Glaser verschlieBen. Die
und nach darin glasig kochen (nicht v Kirbiswiirfel im Einkochlopt etwa 30
weich werden lassen). Die Kirbis- Minuten bei etwa 75 °C einkochen,

wirfel mit einem Schaumloffel her-

ausnehmen und in grindlich gereinig-  Tipp:

te und gespiilte Schraubverschluss- Kirbis zu Bratkartolfeln, Silre oder Reis-
und Einkochglaser fillen. Die Essig- gerichten reichen




Kirbisspalten, gebraten

8-10 Portionen

etwa 2 '/ kg Karbis

4 gestr. TL Salz

3-4 Bund Rauke (Rucola, je 100 g)
elwa 200 ml Speisedl

B TL Balsamico-Essig

16 sehr diinne Scheiben
Katenschinken (etwa 160 g)

B TL frisch geriebener Meerrettich
frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Saltzieh- und Abkiahlzeil

Insgesami:
E: 56 g, F: 108 g, Kh: 70 g,
kj: 6206, keal: 1485

Raftfiniert

1. Kurbis putzen, halbieren, Kerne und
den faserigen Innenteil entfernen.
Den Kirbis in 16 Spalten (je elwa
110 q) schneiden. Die Kirbisspalten
mit 5alz bestreven und etwa
30 Minuten Saft ziehen lassen.

2. Rauke putzen, waschen, abtropfen
lassen und qut trockentuplen oder
schleudern. Die Kirbisspalten
trockentupfen.

3. Portionsweise 8 Essloffel von dem-

Speisedl in einer Planne erhitzen,

Die Kurbisspalten darin portionsweise
4-5 Minuten bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten braten, herausnehmen
und erkalten lassen.

. Restliches Speiseal in der Planne er-

hitzen. Die Rauke porlionsweise darin
knusprig braten (varsichtig, spritzt
evil.). Die Rauke mit einem Schaum-
laffel herausnehmen, auf Kichen-
papier abtropfen und abkihlen lassen,

. Rauke auf Tellern anrichien und die

Kiirbisspalten daraul legen. Rauke und
Kurbisspalten mil Essig betraufeln.

&, Schinkenscheiben auf den Kirbis-

spalten verteilen. Mit Meerrettich und
Pletfer bestreuen. Sofort servieren,
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i Insgesami: 3. Zum Garnieren Basilikum und Schitt-
la{hSCfemES(hﬂltt[hE" E: 63 g, F: 54 g, Kh: 83 g, lauch abspdlen, trockentupfen. Yon den
14 Schnittcnen kj: 4505, keal: 1078 Basilikumstangeln die Blattchen abzup-

fen, Schnittlauch klein schneiden,

4. Die Halfte der Lachscremeschnittchen
mit Basilikumblatichen und gehackten
Walnusskernen, die restlichen Schnift-

1. Lachs in kleine Wirfel schneiden und chen mit Schnittlauchrdllchen gamieren,
in eine hohe Ruhrschissel geben,

Frischkdse, Zitronensaft und Mineral-

200 g geraucherter Lachs _
100 g fettarmer Frischkase Ratfiniert
1 EL Zitronensaft

2 EL Mineralwasser (kohlensaurehaltig)
7 Scheiben Toasthbrot

Tum Garnieren: wasser hinzuldgen. Die Zutaten mit ej- i
Basilikum nem Mixstab pirieren. E:E;ETEIIE’ gEhEIIt —~
Schnittlauch 1. Die Brotscheiben entrinden und mit
30 g gehackte Walnusskerne dem Lachspuree bestreichen, Brot- 1 kiichenfertige Lachsforelle (etwa 1 kg)
scheiben diagonal halbieren, so dass  2-3 gund grob gehackter Dill
lubereitungszeit: 30 Minuten Dreiecke entstehen. 2 £L grobes Salz
1 EL Zucker

1-2 EL frisch gemahlener, weiBler
Pleffer
1 EL Weinbrand nach Belieben

—

Fir die Dillsauce:

4 EL scharfer Senf

1 1L Senfpulver

3 EL Tucker

2 EL WeiBweinessig
5 EL Speisedl

3 EL gehackter Dill

Iubereitungsteil: 25 Minuten,
ohne Marinierzeil

Insgesamt:
E: 174 g, F: 83 g, Kh: 50 g,
kj: 6918, keal: 1651

Fiir Gaste - mit Alkohael

1. Lachstorelle unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, trockentupfen und in
rwei Langshalften teilen. Das Rickgrt
entlernen, die Forelle entgrdten.

2. Eine Forellenhalfte mit der Haut pach

! unten in eine flache Schale legen und

Lachsforelle, gebeirt ' den Dill darauf verteilen. Salr mit

. Lucker und Pleffer mischen, die Fisch-
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halfte damit bestreuen. Nach Belieben
mit Weinbrand betraufeln.

3. Die 1weite Fischhalfte mil der Haut-
seite nach oben daraul legen, mit
Klarsichtfolie bedecken, darauf ein
Brett (groRer als der Fisch) legen und
mit 2-3 geschlossenen, gefiliten Kon-
servendosen gleichmaBig beschweren.

A. Forelle 2-3 Tage kalt stellen, dabei ab
und zu mit der sich gesammelten Bei-
te begieflen und wenden.

. Forelle aus der Beize nehmen, tro-
ckentuplen und in sehr dinne Schei-
ben schneiden. Die Fischscheiben aul
einer Platte anrichten.

6. Fiir die Sauce Senf mit Senfpulver,
Tucker und Essig verrahren. Nach und
nach Speisedl unterschlagen, Dill
unterrithren. Die Dillsauce zu dem
Fisch reichen.

wy

Lachs-Frischkase-Torte

12 Portionen

Fir die weille Creme:
400 g Doppelrahm-Frischkase
1-2 TL Schweizer Krautermischung

Fir die Lachscreme:

600 g cremiger Doppelrahm-
Frischkase

300 g Graved Lachs

salz

etwas Iitronensaft

2-3 Bund Dill

tubereitungszeit: 25 Minulen,
ohne Gefrierzeil

Insgesamt:
E: 165 g, F: 334 g, Kh: 25 g,
kj: 15685, keal: 3746

Filr Gdste

I..llh-llfisthhln-?urla

1. Fur die weile Creme Frischkase mit
der Krautermischung verrihren, Die
Masse in eine Springform (0 18 cm,
mit Backpapier ausgelegt) geben und
glatt streichen.

2. Fur die Lachscreme Frischkdse verrih-

ren. Einige Scheiben Lachs tum Gar-
nieren beiseite legen. Die restlichen
Lachsscheiben in kleine Wiirfel schnei-
den und unter die Frischkdsemasse
rihren. Mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

3. Dill abspulen und trockentupfen, Die
Spitzen von den Stangeln rupfen, Spit-
ten klein schneiden. Ein Drittel davon
unter die Lachscreme heben, auf die
weille Creme in die Springform geben

und glatt streichen. Die Form etwa

1 Stunde in das Gefrierfach stellen,
damit sich die Torte besser schneiden
lasst,

4. Die Lachs-Frischkase-Torte aus der
Springform losen, das Backpapier ab-
richen. Die Torte auf einer Platte an-
richten. Den Rand der Tortenober-
flache mit dem restlichen Dill
bestreuen, Die Torte mit den restlichen
Lachsscheiben garnieren.

Tipp:

Sie kannen die weille Creme auch mit
Salz, Plefter, gerebeltem Oregano und
elwas Worcestersauce wurzen
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Lachs mit Tatarensauce

A Portionen

4 5cheiben Lachs (je 150 g)
Salz
frisch gemahlener Pleffer

Fur die Tatarensauce:

1 Becher (150 g) Créme fraiche
1 EL Delikatessmayonnaise

2 hart gekochte Eier

4 EL gehackte Krauter, 1. B. Petersilie,
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Estragon, Kerbel, Pimpinelle
3 Knoblauchzehen

50 g weiche Buller tum Bestreichen
lubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesami:

E 130 g, F: 144 g, Kh: 10 g,

k): 7712, keal: 1850

Ratfimiert

]

1. Lachs unter fhieBendem kalten Wasser
abspulen, trockentuplen, mit Salz und
Pletier bestreuen

1. Fur die Tatarensauce Créme fraiche
und Mayonnaise verrihren, Eier
pellen, hacken und rusammen mit
den Krautern unterruhren.

3. Knoblauch abziehen, durch eine Knob-
lauchpresse drucken und hinutugen.
Die Sauce mil Salz und Plefler ab-
schmecken.

4, Eine gefettete Grillplanne erhitzen, die

Lachsscheiben darin von beiden Seiten
etwa & Minuten grillen, rwischenduich
mit Butter bestreichen, erkalten lassen,

5. Die Lachsscheiben auf Tellern annich-
ten und die Tatarensauce daiu rei-
chen.

Beilage:
Olenfrisches Baguette und griiner Salat

Lachsrollchen

24 Stick

250 ml ('/+ 1) Milch
1 Beutel Kartolfelpuree mit Milch
(far 3 Portionen)

1 Bund Dill

1 EL kdrniger Senf

100 g Créme fraiche

Salt

frisch gemahlener Plefier

1 Prise Tucker

400 g Raucherlachs (in dinnen
Scheiben)

Lubereitungseeit: 35 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesaml:
E:51q,F: 66 g, Kh: 26 g,
k): 4533, keal: 1088

Schnell



1. Milch aufkochen lassen und in eine
Schissel gieBen. Plreellocken hinzu-
fiigen und mit einem KochldHel unter-
rithren. Nach 1 Minute nochmals keaf-

tig durchrihren, Plree erkalten lassen.

2. Dill abspulen und trockentupfen. Die
Spitzen von den Stangeln zupfen. Die

Halfte der Spitzen klein hacken. Restli-
che Dillspitzen beiseite legen. Gehack-

ten Dill, Senf und Créme fraiche mit
dem Piree verrihren, mit Salz, Pleffer
und Iucker wirzen, Aus der Piree-
masse 2 lange Rollen (je etwa 36 cm
Lange) formen.

3. Ein etwa 50 cm langes Stick Klarsicht-
folie auf eine Arbeitstlache legen. Die
Halfte der Lachsscheiben 1u einem
Rechteck (etwa 15 x 36 cm) darauf le-
gen, dabei die Scheiben leicht Uber-
lappen lassen. Etwas von den beiseite
gelegten Dillspitzen darauf verteilen,

4. Eine Pureerolle in die Mitte des Lachs-
rechiecks legen. Den Lachs mit Hille
der Folie um die Rolle wickeln, dann

fest aufrollen. Die rweite Halfte Lachs,
etwas Dill und die Pireerolle ebenso
verarbeiten. Die Rollen etwa 60 Minu-
ten kalt stellen,

5. Die Rollen aus der Folie losen, in etwa
3 ¢m breite Sticke schneiden, auf ei-
ner Platte anrichten und mit den rest-
lichen Dillspitzen garnieren,

Lachsréllchen Gourmet

8 Portionen

1 Bund Schnittlauch

4 Eier (Grofle M)

2 EL Milch

Salt

frisch gemahlener Pleffer

1 EL Butter

8 groBBe Scheiben Raucherlachs
Salatblatter

Nach Belieben zum Garnieren:
Spargelspitzen
rote und grilne Paprikastreifen
gefullte Oliven

Gartenkresse

Lubereitungszeil: 20 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E:70q,F: 5649, kh:6q,
kj): 3387, kcal: 808

Fir Gaste

1. Schnittlauch abspulen, trockentupfen
und in Rdlichen schneiden. Eer mit
Milch verschlagen, mit Salz und Pleffer
wirzen, Schnittlauchrolichen unterrih-
ren.

L. Butter in einer Planne zerlassen. Die
Eiermilch hineingeben und bei schwa-
cher Hitze stocken lassen.

3. Sobald die Masse zu stacken beginnt,
sie mit einem Plannenwender oder
Holzspatel vam Pfannenboden lasen.
Dabei die Masse immer wieder vom
Rand zur Mitte schieben, bis keine
Flussigkeit mehr vorhanden ist. Ruhrei
aus der Pfanne nehmen und erkalten
lassen.

4, Ruhrei auf den Lachsscheiben vertei-
len und einfollen.

5. Salatblatter waschen, trockentupfen
und aul einer Platte anrichten, Lachs-
rolichen darauf verteilen, Nach Belie-
ben mit Spargelspitzen, Paprikastrei-
fen und Oliven garnieren,

6. Kresse abspulen, trockentupfen und
vom Beet schneiden. Die Lachsrallchen
mit Kresse bestreul servieren,
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Lachsrollchen mit ver-

schiedenen Fiillungen
32 Rollchen

32 Scheiben Raucherlachs
Remoulade aus dem Glas (Einwaage
200 g)

Fur die Spargel-Fillung:

1 kleine Dose Spargelspitzen
(Abtropfgewicht 235 g)

Fur die Ruhrei-Fullung:

3 Eier (Grofe M)

2 EL Milch

Salz

frisch gemahlener weiBer Pleffer
20 g Butter oder Margarine
Schnittlauchrolichen

Fur die Meerrettichsahne-Fullung:
125 ml ('/s 1) Schlagsahne

Salz

1 Apfel

1 EL Meerrettich (frisch gerieben
oder aus dem Glas)

Fi die Fier-Fillung:

2 hart gekochte Eier

1 1L scharfer Senf

2 EL Schlagsahne

Sal

frisch gemahlener Pleffer
1 EL gehackter Dill

Ium Garnieren:

Bio-Orangenscheiben, halbiert
1 Beel Kresse

lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:

E: 204 g, F: 279 g, Kh: 61 g,
kj: 14952, keal: 3574
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Fir Gaste

1. Raucherlachsscheiben mit Remoulade
bestreichen.

2. Fur die Spargelfullung Spargelspitzen
in einem Sieb abtropfen lassen, Acht
Lachsscheiben mit je 3 Spargelspitzen
belegen und aufrollen.

3. Fiir die Riihrei-Fullung Eier mit Milch

verschlagen, mit Salz und Pletfer wiir-

ren. Butter oder Margarine in einer
kleinen Planne zerlassen, Eiermilch
hinzugeben und unter Ruhren bei
mittlerer Hitze stocken lassen, Rihrei
aus der Planne nehmen und erkalten
lassen. Rihrei aul 8 Lachsscheiben

verteilen, mit Schnittlauchralichen be-

strewen und aufrollen,

4. Fur die Meerrettichsahne-Fullung

sahne mit etwas Salz sehr steif schla-

w

gen. Aplel schalen, vierteln, entker-
nen und in sehr kleine Worfel schnei-
den. Meerrettich und Aplelwirtel un-
ter die Sahne heben, & Lachsschelben
mit der Meerrettichsahne tollen und
aulrollen.

. Fibr die Eier-Fullung Eier pellen und

grob hacken, mit Senf und Sahne in
einem hohen Rahrbecher purieren. Mit
Salz und Pleffer abschmecken, Dill
unterrihren. Die Eiermasse aul die
restlichen Lachsscheiben geben und
aufrollen.

. lum Garnieren Kresse abspilen, lto-

ckentupten und in StrauBchen vom
Beet abschneiden, Die Lachsrollichen
auf einer Platte anrichten, mit Oran-
genscheiben und Kressestraufichen
garnieren.




Lachsschnittchen,
gefillt

12 schnittchen

4 Scheiben Vollkornbrot (etwa 200 g)
100 g Meerrettich-Frischkase

130 q Rote Bete (aus dem Glas)

Salt

frisch gemahlener Pleffer

12 grofie Scheiben Graved Lachs
(etwa 300 g)

1 Apfel

1 EL Zitronensaft

Au Berdem:
12 Holzstabchen

Iubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

E: 84 g, F: 53 g, Kh: 108 g,

kj: 5232, keal: 1250

Schnell

. Vollkernbrotscheiben mit Meerrettich-
Frischkase bestreichen und in 12
Rechtecke schneiden.

2. Rote Bete in einem Sieb abtropten las-

sen und in kleine Wiirfel schneiden,
mit Salz und Pletfer wirzen.

i. Die Lachscheiben mit Rote-Bele-Wir-
teln belegen und aufrollen. Die Lachs-
idllchen aul die Vollkornbrotrechtecke
legen.

4. Apfel schdlen, vierteln, entkernen, in
12 Spalten schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Apfelspalten mit
Holzstabehen auf die Schnittchen ste-
cken,

Tipp:
Die gefullten Lachsschnitichen mit Dill-
stangeln garnieren.

Lachsschnittchen, pikant

10 Schnittchen

Fur die Zitronenbutter:

200 g weiche Butter

etwas abgeriebene litronenschale
von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt,
ungewachst)

Salz

10 Scheiben WeiBbrot (etwa 400 g)

10 Salatblatter
2 Glaser Seelachsschnitzel in 0l
(Einwaage je 185 g)

5 Scheiben Raucherlachs (etwa 150 g)

etwas frischer Meerrettich
Iwiebelringe
Eierscheiben

1 Beel Brunnenkresse

nach Belieben Titronenscheiben zum
Garnieren

Tubereilungszeit: 40 Minuten

Insgesamt;

E: 141 g, F: 226 g, Kh: 199 g,
kj: 14331, keal: 3416

Einfach

1. Fir die Zitronenbutter Butter schaumig
ruhren, Zitronenschale unterrohren, mit
wenig Salz wirzen. Die WeiBbrotschei-
ben mit der Zitronenbutter bestreichen.

2, Salatblatter waschen und trockentup-
fen. Seelachsschnitzel gut abtropfen
lassen. Auf jede Weilbrotscheibe ein
Salatblatt legen und leicht andrucken,
Die Raucherlachsscheiben jeweils drit-
teln und 2u ,Locken” aulrollen oder
tusammendricken. Je 3 , lachs-

locken” aul einer Weilbrotscheibe an-
richten (insgesaml 5 Scheiben).

3. Meerrettich schitlen, mit einem Spar-
schaler zuerst in dunne Schelben
schneiden, dann sehr fein stifteln
{Julienne). Die Lachsschnittchen
(,Lachslocken™) damit bestreuen. Die
restlichen WeiRbrotscheiben mit See-
lachsschnitzel belegen, mit Zwiebel-
ringen und Eierscheiben garnieren.

4, Kresse abspilen, trockentupfen und
mit einer Schere vom Beel abschnei-
den. Kresse als kleine Straulichen auf
den Lachsschnittchen (, Lachslocken®)
verteilen. Nach Belieben mit Zitronen-
scheiben garnieren.

Variante:

anstelle von Raucherlachs konnen Sie
auch Graved Lachs verwenden, dann
statt mit Kresse mit Dill garnieren und
den Meerrettich weglassen.
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Lachastilichen

Lachssilzchen

fi Portionen

6 Blatt weiBe Gelatine

400 ml Fischfond

2 EL Sherry-Essig oder WeiBweinessig
1 gestr. TL 5alz

frisch gemahlener Pleffer

3 Frihlingszwiebeln

3 7L Sahnemeerrettich

250 g geraucherter Lachs in Scheiben

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt: )
E: 629, F: 24 g, Kh: 11 g,
kj: 2132, keal: 508

Fiir Gaste

1. Sechs kleine, hohe Formchen oder Tas-

sen (je etwa 200 ml Inhalt) etwa 30
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7. Die Rander der Formchen oder Tassen

Minuten in den Kihlschrank stellen,

2. Gelatine in kaltem Wasser nach Pa-

ckungsanleitung einweichen. Fisch-
fond erhitzen (nicht kochen), Gelatine
leicht ausdricken und unter Rihren in
dem Fischfond auflosen, Essig unter-
rihren.

3. Fischfond-Gelatine-Flssigkeit mit Salz

und Pleffer kraftig wirzen. Jeweils 1-2
Esslaffel der Flassigkeit in die Form-
chen fillen,

4. Den Innenrand der Farmchen oder Tas-

sen dinn mit der Fischfond-Gelatine-
Flossigkeit bestreichen. Die Formchen
oder Tassen fir etwa 10 Minuten in
den Kohlschrank stellen.

5. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
abtroplen lassen und in feine Ringe
schneiden. Frihlingszwiebelringe un-
ter die restliche Fischiond-Gelatine-
Flissigkeit rihren.

6. Je einen halben Teelolfel Sahnemeer-
rettich auf den erstarrten Flussigkeits-
spiegel geben und wieder 2 Essloffel

der Flisssigkeit daraul geben. Die
Formchen oder Tassen for etwa 10
Minuten in den Kihlschrank siellen.

mit einigen Lachsscheiben auskleiden
{Lachsscheiben je nach GroBe passend
tuschneiden), Die restlichen Lachs-
scheiben in kleine Sticke schneiden.
Lachsstiicke in die Mitte der Farmchen
oder Tassen geben. Restliche Fltssig-
keit vorsichtig in die Farmchen oder
Tassen fillen. Formchen oder Tassen
fiar mindestens 3 Stunden in den Kihl-
schrank stellen,

8, Tum Servierem Formchen oder Tassen
kurz in heilles Wasser tauchen. Die
Lachssilzchen auf kleine Teller stirzen.

Tipp:

Lum Servieren die kleinen Silzen mil
Schnittlauchhalmen umwickeln. Mit Frih-
lingszwiebelringen und frischem Baguels
te servieren. Wenn die Formchen nicht
kalt genug sind, haftet die Gelatine nicht §
am Rand, sondemn lault ab

Lachstatar
auf dunklem Brot

& Taler

Fir das Lachstatar: 5
100 g grob gehackter, frischer Lachs
ohne Graten

'/s rerkleinertes Sardellenfilet

'/ fein gehackte Schalotte

1 EL Créme fraiche

5 Tropfen Cognac oder Weinbrand
1 TL gehackte Petersilie

sal

frisch gemahlener, weiler Pleffer

8 Pumpernickeltaler
50 q Lachskaviar



Lubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt:
E:32q,F: 189, Kh: 33 g,
kj: 1794, keal: 430

Schnell - mit Alkohol

1. Fir das Tatar Lachs, Sardellenfiler,
Schalotte, Créme fraiche, Cognac oder
Weinbrand und Petersilie in eine
Schussel geben, gut vermischen, mit
Salz und Pleffer wirzen.

L Das Tatar aul die Pumpernickeltaler
verteilen und mit etwas Lachskaviar
gainieren.

Tipp:

Statt Pumpermickeltaler kdnnen auch
Kracker oder runde Weillbrotscheiben
(@ etwa 4 cm) verwendel werden.

Lachsterrine
Etwa 18 Scheiben

1 kg TK-Lachsfilet

1 Stange Porree (Lauch)

3 EL Speiseol

375 ml (*/+ 1) Schlagsahne
Sal

frisch gemahlener Pleffer
12 Blatt weiBie Gelatine

Fur die Dill-Senf-Sauce:

250 g Créme fraiche

2 TL mittelscharier Seni

2 EL gemischte, gehackte Krauter,
¢.B. Dill, Petersilie

125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

Lubereitungsteit; 30 Minuten,
ohne Kithlzeit

Insgesamt:
E: 222 g, F: 325 g, Kh: 29 g,
k: 16559, keal: 3971

Flir Gaste

1. Lachstilet antaven lassen. Porree put-
zen, die Stange langs halbieren, gut
waschen, Porree in kochendem Salz-
wasser etwa 5 Minuten blanchieren, in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
ubergieBen und abtroplen lassen.
Lachsfilet kurz unter flieBendem kal-
ten Wasser abspllen, trockentupten
und in Sticke schneiden.

1. Speisedl in einer Planne erhitzen.
Lachsliletstucke darin andtnsten. Sah-
ne hintugieBen. Mit Salz und Pleffer
wirzen. Die Zutaten zum Kochen brin-
gen und rugedeckt etwa 5 Minuten
bei mittlerer Hitze garen,

3. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen.

. Die Lachssahne in mehreren Portionen

in eine hohe Ruheschussel geben und
porticnsweise mit einem Mixstab
purieren. Gelatine ausdricken und
unter Rihren in dem noch heiBen
Lachspiree auflosen. Nochmals mit
Salz und Pleffer abschmecken,

. Eine Kastenform (25 x 11 ¢m) quer mit

den Porreestreifen auslegen, dabei die
Streifen dberlappen lassen. Das Lachs-
piree in die Form geben und glatt
streichen. Die Gberstehenden Porree-
streifen dariber legen und etwas an-
driucken. Mindestens & Stunden kalt
stellen.

. Die Lachsterrine aus der Form losen

und mit einem elektrischen Messer in
Scheiben schneiden.

. Flr die Dill-Senf-Sauce Creme fraiche

mit Senf, Krautern und Sahne verrih-
ren. Die Sauce mit Salt und Pleffer ab-
schmecken.

. Die Lachsscheiben auf Salatblatten

anrichten und servieren, Die Sauce
dazu reichen.
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| Lammfilel-Tomaten-Siilie
-

lamﬁlfilet-fgm_aten-ﬁihe

4 Portionen

300 g Lammlilel

Salz

frisch gemahlener Pleffer
3 EL Olivenal

1 kg Roma- oder Flaschentomaten
10-12 Blatt weile Gelatine
70 g Iwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 ml ('/: 1) Gemisebrihe
150 ml WeiBweinessig

1 gestr. TL Salz

1 gestr. EL Tucker

1 TL gerebeltes Basilikum

1 1L gerebelter Thymian

30 g gerostete Pinienkerne

Iubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kihlzeil
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Insgesamt:
E:95g,F:329,Kh:3%99g,
kj: 3593, keal: 855

Raflinient

1. Lammfilet unter llieBendem kalten
Wasser abspllen, trackentupfen, mit
Salr und Plelfer worzen. Olivenal in
einer Planne erhitzen. Das Lammiilet
hinzulugen und in etwa 6 Minuten von
allen Seiten gut anbraten, herausneh-
men und erkalten lassen.

1. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
sthneiden und einige Sekunden in ko-
chendes Wasser legen. Tomaten kurz
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, vierteln, entkemen und Stan-
gelansatze entlernen,

1. Gelatine in kaltem Wasser nach Pa-
tkungsanleitung einweichen. Iwiebeln
und Knoblauch abziehen und fein wiir-
feln.

A. Etwa 150 ml Gemisebrihe in einem
kleinen Top! zum Kochen bringen
twiebel- und Knoblauchwiirfel darin
etwa 2 Minuten kocheln lassen. Topl
von der Kochstelle nehmen,

5. Gelatine leicht ausdricken und in der
heiBen Brihe unter Rihren auflasen.
Restliche Gemusebrihe und Essig
unterrihren. Die Sulzenflissigkeit mit
Salz, Plelter, 2ucker, Basilikum und
Thymian kraftig abschmecken.

6. Den Boden einer dichten, langlichen
Form (etwa 1,2 | Inhalt) etwa '/ ¢m
hoch mit der Sulzenflissigkeit bede-
cken. Die Form f0r etwa 10 Minuten in
den Kithlschrank stellen. Dann die
Hallte der Tomatenviertel in die Farm
geben.

1. Das Lammfilet langs darauf legen und
mit Pinienkernen bestreuen, Mit den
restlichen Tomatenvierteln belegen.
Die Sulzentlussigkeit vorsichtig in die
Form giefien. Die Form fur mindestens

6 Slunden, am besten dber Macht, in
den Kuhlschrank siellen.

8. Die Form kurz in heiBes Wasser tay
chen, die Sulze aul eine Platte sti-
ien,

Tipp:
Mit Irischen, gehackten Basilikumblat-
lem Servieren.

Lamm{leisch in fruner Sauce

Lammfleisch in griiner
Sauce

4-6 Portionen

700 g Lammfleisch (aus dem Ricken)
Saly

frisch gemahlener Pleffer
3-4 EL Olivenal

Fir die Krautersauce:
je 1 kleines Bund Majoran, Petersilie,
Basilikum, Thymian

1 Stangel Rosmarin
3-4 Knoblauchzehen
3-4 EL Balsamico-Essig
8 EL Olivenal



Tubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Garzeil: etwa 10 Minuten

Insgesamt: g
E:132g,F: 188 g, Kh: 6 g,

Rezeptvorschlage fiir ein Buffet fiir einen Herrenabend

Fir ein Buffet fir einen Herrenabend bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:

kl: 9345, keal: 2231

Etwas teurer

. Lammileisch unter flieBendem kalten

Wasser abspilen und trockentupfen.
Mit Salz und Pleffer bestreven.

. Dlivendl in einer ofenfesten Planne

erhitzen. Das Lammfleisch darin von
beiden Seiten scharf anbraten. Die
Planne aul dem Rost in den Backolen
sthieben und das Fleisch fertig garen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 *C
(vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160 *C {vorgeheint)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Garzeil: 10-15 Minuten,

. Das Lammfleisch aus der Planne neh-

men und erkalten lassen,

. Fior die Sauce Krauter waschen und
trockentupfen. Die Blattchen, bzw. Na-

deln von den Stangeln zupfen. Blatt-
then und Nadeln fein hacken. Knob-
lauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse dricken. Essig mit
den Krautern und Knoblauch verrih-
ren, mit Salz und Pleffer wirzen,
Olivendl unterschlagen.

. Das Lammfleisch in diinne Scheiben

schneiden und mit frisch gemahlenem
Pleffer bestreuen. Die Fleischscheiben
dachziegelartig auf einem grofilen Tel-
ler anrichten. Die Krautersauce darauf
trdufeln oder dazu reichen.

Beilage:
Feldsalal, Friséesalat und Baguette.

2 % Rezept Ciabatta-Ecken mit Parmaschinken oder Mortadella Seite 62
1 x Rezept Gurken-Kise-Salat Seite 142

2 x Rezept Lammfilet-Tomaten-Siilze Seite 224

1,5 x Rezept Gemisesalal, sifl-sauer Seite 130

2 x Rezept Lowenzahnsalat mit Orangen und Putenbrust Seite 230

AuBierdem:
1,5 k g gemischtes Brot oder Brotchen.

Vorbereitungen am Vortag:

= Filr die Ciabalta-Ecken Tomaten wirleln und kalt stellen,

« Fir den Gurken-Kase-Salat Kase und eingelegte Gurken schneiden, getrennt
verpacken und kalt steflen.

» Lammfilet-Tomaten-Silzen tubereiten und kalt stellen.

* Gemisesalat sif-saver rubereiten und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher: - Ciabatta-Ecken fertig zubereiten.
4 Stunden vorher:  + Gurken-Kase-Salat fertig zubereiten.
3 Stunden vorher;  « Lowenzahnblatter fir den Lowenzahnsalat waschen, Sauce

ubereiten, Orangen filetieren, Zwiebeln schneiden,
Fleisch braten und alles kalt stellen,

« Lammfilet-Tomaten-Silzen stiirzen,

« Lowenzahnsalat fertig stellen und anrichten.

« Gemilsesalat sof-saver nochmals abschmecken.

* Brol oder Brotchen aufschneiden und anrichten,

2 Stunden varher:
1 Stunde vorher:
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
1 x Rezept Herrentorte, pikant Seite 158

1 x Rezept Gurkenstiicke, gefillt Seite 145

1,5 x Rezepl Kasesalat mit Putenbrust Seite 189

2 x Rezept Gemise-Schinken-Silze Seite 132

1,5 x Rezept Staudensellerie-Salat Seite 370

plus etwas Brot.,
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Laugenbrereln

Laugenbrezeln
10 Stiick

Fur den Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. (42 g) frische Hefe

111 Tucker

250 ml ('/+ 1) lauwarmes Wasser
1 gestr. TL Salz

Fir die Lauge:
11 Wasser
30 g Hausnatron

Nach Belieben 2um Bestreuen:
Hagelsalz

Kimmelsamen

geriebener Gouda-Kase

Iubereitungszeil: 50 Minuten

Backzeit: 15-20 Minuten,
ohne Teiggehzeil
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Insgesamt:
E: 459, F: 4 g, Kh: 278 g,
kj: 5654, keal: 1352

Klassisch

1. Fur den Teig Mehl in eine Ruhrschussel
sieben. In die Mitte eine Vertiefung
drucken. Hefe hineinbrockeln, Zucker
und etwas Wasser hinzufiigen. Mit ei-
ner Gabel vorsichtig verrilhren und et-
wa 10 Minuten gehen lassen,

2. Restliches Wasser und Salz hinzuge-
ben. Die Zutaten mil Handrihrgeral
mit Knethaken zunachst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe in 5
Minuten zu einem glatten Teig verar-
beiten. Den Teig zugedeckl so lange
an einem warmen Orl slehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroBert hat.

1. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen und auf

einer mit Mehl bestaubten Arbeits-
Hache nochmals kurz durchkneten und
in 10 Portionen leilen.

. Teigportionen tu etwa 40 cm langen

Rollen formen und zu Brezeln schiin:
gen.

. Fr die Lauge Wasser in einem hohen

Topf zum Kochen bringen. Den Topl
von der Kochstelle nehmen und Na-
tron langsam einrihren (die Lauge

sprudelt),

. Die Teigbrezeln jeweils mit Hille eines

Teigkarte auf eine Schaumkelle legen
und 10 Sekunden in die Lauge tau-
chen. Die Schaumkelle dabei schwen:
ken, damit das Teigstick schwimml.

. Die Teigbrezeln aul der Schavmkelle

abtropien lassen und aul ein Back-
blech (mit Backpapier beleqgt) legen,
Nach Belieben mit Salz, Kimmel ode;
Kase bestreuen, Das Backblech in den
Backofen schieben.



Ober- fUnterhitze: etwa 200 *C (vor-
geheit)
HeiBlufl: etwa 180 “C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backreil: 15-20 Minuten

8. Die Brezeln mit dem Backpapier vom
Backblech aul einen Kuchenrost zie-
hen. Brezeln erkalten lassen.

Tipp:

Der Laugenteig kann auch zu Stangen
(Teigstucke dann zu 12-15 cm langen
Rollen formen), Ringen (wie Stangen,
dann an den Enden rusammendricken)
oder Bratchen (Teigsticke ru Ballchen
lormen) weiterverarbeitel werden. Lau-
genbrdtchen vor dem Backen mil einem
scharfen Messer etwa 1 cm liel ein-
schneiden

Leberkdsehappchen

8 Portionen

1 Glas Mixed Pickles (Abtropfgewicht
285 q)

B Scheiben Leberkdse (je etwa '/: cm
dick)

1 Bund Petersilie

einige Cocktailtomaten

einige mit Paprika gefillte Oliven

Auflerdem:
Holzstabchen

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt: P

E: 749, F:95g, Kh: 22 g,

kj: 5186, keal: 1238

Fur Kinder

1. Mixed Pickles in ein Sieb geben und
abtropten lassen.

. Aus den Leberkdsescheiben mund-

gerechte Sticke schneiden oder aus-
stechen. Petersilie abspilen und
trockentupfen. Die Blattchen von den

Stangeln zuplen. Cocltailtomaten wa-

schen, abtrocknen und je nach GraBe
evil. halbieren.

. Mixed Pickles in bunter Reihenfolge
mit Oliven, Cocktaillomaten und Peter-

silienblattchen auf Holzstabchen auf-

spieBen. Je ein Stick Leberkase daraul

stecken.

Tipp:
Dazu passt suller Senf und Laugen-
geback

Abwandlung:

Anstelle des Leberkases kannen Sie auch
Fleischwurst oder gebratene Hahnchen-
biustiilets verwenden




Leberterrine

6-8 Portionen

1 Entenbrustfilet (etwa 250 g)
600 g Geflagelleber, 1. B. Hihner-
oder Putenleber

Salz

frisch gemahlener Pleffer

1 EL Speisedl, 7. B. Rapsol

300 g ungeraucherter frischer Speck
70 g Iwiebeln

2 geslr, TL Salz

1 EL gerebelter Majoran

1 1L gerebelter Beifull

2 EL Butter

2 EL Weizenmehl

200 ml Schlagsahne

100 ml Fleischbrohe

50 g getrocknete Tomaten

125 g Frihsticksspeck in Scheiben

lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihlzeit
Garreit: etwa 50 Minuten

Insgesami:
E: 245 g, F: 293 g, Kh: 87 g,
kj: 16629, keal: 3967

fiwas teurer

1. Entenbrustlilet und Gefligelleber un-
ter flieBendem kalten Wasser abspi-
len, trockentupfen. Von dem Filet die
Haut abschneiden, Haut in kleine
Sticke schneiden. Entenbrustfilet
langs halbieren, mit Salz und Pfeffer
wirzen,

2. Speisedl in einer Planne erhitzen, Die
Entenbrusthalften darin unter gele-
gentlichem Wenden etwa 10 Minuten
braten, herausnehmen und erkalten
lassen,

3. Geflugelleber evtl. entsehnen, in klei-

ne Sticke schneiden. Speck fein wir-
feln. Speckwiirfel, Entenhaut- und
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Leberstiscke etwa 10 Minuten tiefge-
frieren, dann in einem Blitzhacker fein
rerkleinern oder durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen.

. Iwiebeln abziehen, halbieren, fein

wirfeln und unter die Lebermasse
ruhren, mit Salz, Pleffer, Majoran und
BeiluB wiirzen,

. Butter in einem Topl zerlassen. Mehl

unter Ruhren so lange darin erhitzen,
bis es hellgelb ist. Sahne und Fleisch-
brithe nach und nach hinzugiefen und
mit einem Schneebesen qut durchrih-
ren. Darauf achten, dass keine Klump-
chen entstehen. Die Sauce unter Rih-
ren kurz aufkochen und etwas
abkuhlen lassen.

- Wasser in einem Topl zum Kochen

bringen. Tomaten hinzufiigen und kurz

aulkochen lassen. Tomaten in ein Sieb B,

geben, abtropien lassen und in Stucke
schneiden. Tomatenstucke mit des

L P

»

. Eine Terrinenform oder ofenfeste Form

Sauce zur Lebermasse geben und qut
unterrihren,

{etwa 1,5 | Inhall) mit den Specksche 2
ben so auslegen, dass die Scheiben
was Uber den Rand hangen. Die Halfte
der Lebermasse in die Form geben
und glatt streichen. Entenbrusthaliten
langs daraul legen, die restliche Le-
bermasse daraul verteilen, Uberhin-
gende Speckscheiben daraber klap-
pen. Die Form aul dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 *C (vorge-
heitt, unteres Drittel)

HeiBluf: elwa 160 *C (nicht voigehei)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheirt, unters’
Orittel)

Garzeit: etwa 50 Minuten,

Die Leberterrine abkihlen lassen und
mindestens 3 Stunden kalt stellen.
Terrine in der Form servieren.
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Laberwatst-Radieschen-Flin =~ %

Leberwurst-Radieschen-
Flirt

& Stiick

150 g feine Kalbsleberwurst

2 EL Krduter-Créme-fraiche

4-5 Tropfen Zitronensafl

1 Prise Tucker

Salz

1 Msp. gemahlener weiBer Pfelfer
6-8 Radieschen

2 kleine Gewirzgurken (aus dem
Glas)

1 Bund Schnittlauch

8 Scheiben Grau- oder Mehrkornbrot

lubereitungszeil: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 48 g, F: 56 g, Kh: 192 g,
kj: 6344, keal: 1520

Schnell

1. Leberwurst mit Creme fraiche,
titronensalt, Zucker, Salz und Pleffer
glatt rihren.

1. Radieschen putzen, waschen, tro-
ckentupfen, zusammen mit den
Gewdrzqurken in sehr kleine Wirfel
schneiden. Schnittlauch abspilen,
trockentupten und in klgine Rallchen
schneiden. Radieschen- und Gurken-
wiirfel mit 2 Essloffel von den Schnitt-
lauchrgllchen unter die Leberwurst-
creme rihren.

3. Die Leberwurstcreme aul die Brot-
scheiben streichen. Nach Belieben mit

den restlichen Schnittlauchrollchen be-

streuen.

Linsenpaste
10-12 Portionen (etwa 500 q)

150 g Linsen, r. B. rote Linsen
300 ml Gemiisebrithe
“Wlwiebel

150 g Mangafruchtfleisch

1 EL Currypulver

2 EL Leindl

Salz

frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 38 g, F: 23 g, Kh: 87 g,
kj: 3043, keal: 727

Raffiniert

1. Linsen mit der Gemusebrihe in einen
Topf geben und 2um Kochen bringen.
Linsen rugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 12 Minuten kdcheln lassen (die
Flissigkeit soll von den Linsen voll-
standig aufgenommen werden). Lin-
sen erkalten lassen, dabei gelegent-
lich umrithren. Die Linsen mit einer
Gabel erdriicken.

2. Iwiebel abziehen, halbieren und in
kleine Wiirfel schneiden. Von der
Mango das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden. Mango schalen. Das Frucht-
fleisch in kleine Wirlel schneiden.

3. Linsen mit den Iwiebel- und Mango-
wirfeln vermengen. Leingl und Curry
unterrithren, mit Salz und Pleffer ab-
schmecken.

4. Die Linsenpaste in 2 grindlich gerei-
nigte, gespalte und getrocknete Glaser
fiillen. Die Glaser mit Deckeln fest ver-
schlieBen und kalt stellen.

Brotemplehlung: Vollkornbrot.

Tipp:
Aufgestrichene Linsenpaste mit ge-
hackter Petersilie bestreuen

-
F
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Liptauer Brotaufstrich

E-10 Portionen

100 g weiche Bulter

650 g Speisequark (Magerstule)
5 EL saure Sahne

2 EL Creme fraiche oder Créme double
150 g Schalotten

'/ Salatgurke (etwa 150 g)

1 Gewdrzgurke (etwa 125 g)

3 1L fein gehackle Kapern

2 fein gehackte Sardellenfilets
2 /i TL Krautersent

2'/: 1L Paprikapulver edelsuBl
gemahlener Kimmel

Salz

frisch gemahlener Pleffer

2 1L gehackte Petersilie

4 EL Schnittlauchrélichen

lubereitungsreit: 40 Minuten
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Insgesami:
E:99q, F: 117 g, Kh: 40 g,
kj: 6965, keal: 1668

Eintach

1. Butter in einer Schissel qut verriihren.
Quark, saure Sahne und Creme lraiche
oder Creme double hinzufugen. Die
Zutaten tu einer geschmeididen Masse
verrithren,

2. Schalotten abziehen, Salatgurke scha-
len. Schalotten, Salat- und Gewlrzgur-
ke in Wirlel schneiden und unter die
Quarkmasse heben. Kapem und Sar-
dellenstisckchen hinzufugen. Mit Send,
Paprika, Kummel, Salz und Pleffer pi-
kant wiirzen. Petersilie unterrithren.

3. Die Masse in einer Schussel anrichten
oder auf einer Platte zu einer Kuppel
autschichten und mit den Schnittlauch-
rillchen bestieuen,

Tipp: ™
gadieschen, Guikenschelben und Bauern-
brol dazu reichen

Lowenzahnsalat mit
Orangen und Putenbrust

£-10 Portionen

500 g Lowenzahnblatter
750 g Putenbrustiilel

5 EL Speisedl

Salz

frisch gemahlener Pleffer

Fur die Sauce:
2 Knoblauchzehen
4 EL Himbeeressig
rosa Pfefferbeeren
etwas Tucker
6 EL Olivenal

und Putenbrust

4 EL Sonnenblumenadl
2-1 rote Iwiebeln
4 Orangen

Lubereitungszeit: 70 Minulen

Insgesamt:
E: 204 g, F: 119 g, Kh; 75 g,
kJ: 9402, keal: 2250

Raftinient

1. Lowenzahnblatter unter llieBendem
kalten Wasser abspilen, putzen, evil
etwas zerkleinern und qut abtroplen
lassen,




1. Putenbrustfilet unter fliefendem kal-
ten Wasser abspilen, trockentupfen
und in breite Streifen schneiden.

3. Speisedl in einer Pfanne erhitzen.

Filetstreifen hinzufigen und 5-6 Minu-

ten von beiden Seiten braten, heraus-
nehmen, mit Salz und Pfelfer bestreu-
en und warm stellen,

4, Fir die Sauce Knoblauch abziehen und
durch eine Knoblauchpresse dridcken.
Essig mit Plefferbeeren, Zucker und

Kknoblauch verrihren, Oliven- und Son-

nenblumenal unterschlagen.

5. Iwiebeln abziehen, tuerst in Scheiben
schneiden, dann in dinne Ringe
teilen. Orangen so schalen, dass die
weille Haut mit entfernt wird, Oran-
gen filetieren, den Saft dabei auffan-
gen und unter die Sauce rihren.

6. Lowenzahnblatter mit Orangenfilels
und 2wiebelringen auf Tellern anrich-
ten und mit der Sauce betraufeln,

7. Den Lowenzahnsalat mit den warm
gestellten Putenbruststreifen
servieren.

Tipp:

Lowenzahn ist ein wenig bitter und er-
innert an Chicorée. Mit WeiBbrol servie-
ren.

luau-Sauce
B-10 Portionen (etwa 400 g)

2 kleine Dosen fein geraspelte
Ananas (Abtropfgewicht je 278 g)

10 EL Ananassalt (aus den Dosen)

5 gestr. EL brauner Tucker

4-5 EL Apfelessig

1 TL Knoblauchsalz

Cayennepfeffer

'/: TL gemahlener, schwarzer Pleffer
Tabasco

il

Rezeptvorschlage fiir ein Richtfest-Buffet

Fir ein Buffet fir ein Richtfest benotigen Sie fiir 10-12 Personen:

2 x Rezep! Schmalzmutfins Seite 337

2 x Rezept Comned-Beel-Sillze Seite 65

Vorbereitungen am Vortag:

1 x Rerept Liptauer Brotaufstrich Seite 230

3 x Rezept Kohlrabisalat mit joghurtdressing Seite 202
3 x Rezept Malienischer Bauernsalat Seite 166

stellen.

Am Abend:

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

Im Laufe des Tages: « Liptauer Brotaufstrich zubereiten und kalt stellen.
= Corned-Beef-Silze rubereiten, in 1-2 Formen fillen und kalt

« Fiir den italienischen Bauernsalat Kichererbsen, Brechboh-
nen, weille und grine Bohnen mit der Salatsauce mischen,
Salami in Streifen schneiden und getrennt kalt stellen.

» Schmalzmuffins backen.

4 Stunden vorher:
1 Stunden vorher:

garnieren.

= Bauernsalat fertig rubereiten.

3-4 Stunden vorher: + Kohlrabisalat fertig zubereiten.

+ Slilze stiirzen und evtl. aufschneiden.

1-2 Stunden vorher: « Liptauer Brotaulstrich aus dem Kahischrank nehmen und

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezept Schafkdsetatar Seite 328

2 x Rezept Schittchenvariationen mit Schmalz Seite 341

1 x Rezept Gemise-Schinken-Silze Seite 132
1,5 x Rezep! Bierknacker-SalatSeite 32
3 « Rezep! Kartoffelsalat mit Tunfisch Seite 178

Iubereitungszeil: 25 Minuten
Insgesamt:
E:3g,F:1g,Kh: 136 g,

kj: 2488, keal: 594

Raffiniert - einlach

1. Ananasraspel in einem Sieb abtropfen
lassen, den Saft dabei auffangen und

10 Essloffel davon abnehmen. Ananas-

saft in einem kleinen Topf echitzen,
Lucker darin aullosen. Ananasraspel
und Essig unterrihren, Die Sauce etwa
2 Minuten kochen lassen.

2. Mit Knoblauchsalz, Cayenneplefter,
Pleffer und Tabasco wirzen,

Tipp: Luau-Sauce eignet sich kalt odes
warm fur Geflugelgerichie, Ente und
Fisch, Nach Belieben die Sauce mit 2 Tee-
loffeln angeriihrter Speisestarke binden.
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Mai-Gouda-Carpactia

Mai-Gouda-Carpaccio

4 Portionen

Far das Carpaccio:

250 g Mai-Gouda-Kase
250 g Himbeeren

250 g Erdbeeren

4 Kiwis

Fur das Dressing:

2 EL Titronensafl

2 EL Orangenlikor

2 EL Wasser

2-3 EL Olivenal

frisch gemahlener Pleffer

Lum Garnieren:

1-2 Kiwis

einige frische Erdbeeren und Himbeeren
Minzeblattchen

2 EL gehackte Pistazienkerne

Lubereitungseeil: 35 Minuten
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Insgesamt:
E: 77 9, F: 117 g, Kh: 66 g,
It]: 7193, keal: 1718

Mit Alkohal

. Fur das Carpaccio Kase mit einem
Kasehobel in hauchdunne Scheiben
habeln und aul 4 Tellern anrichten.

2. Himbeeren verlesen, evtl. kurz abspd-
len und trockentuplen. Erdbeeren wa-
schen, trockentuplen, entstielen und
je nach GroBe halhieren oder vierteln.
Kiwis schalen und in schmale Spalten
schneiden.

. Das vorbereitete Obst zwischen den
Kasescheiben auf den Tellern anrich-
ten,

4. FOr das Dressing itronensalt mit Likor
und Wasser verruhren. Olivenol unter-
schlagen, mit Pleffer abschmecken,

5. Das vorbereitete Carpactio mit dem

Dressing betraufeln.

Rt

6. Ium Garnieren Kiwis schalen, halbie-
ren und in Spalten schneiden. Erdbeeren
putzen, waschen, ablropfen lassen,
halbieren oder vierteln. Himbeeren
verlesen. Minzeblattchen abspulen
und trockentupfen.

7. Carpaccio mit Kiwispalten, Erdbeeren
und Minzeblattchen garnieren. Mit
Pistazienkernen bestreut servieren,

Beilage:
Toastbrol oder Baguelte

Tipp:
Der Orangenlikor kann auch durch 2 Fss-
lafiel Orangensall ersetzt werden

Maisbrot mit Pfefferscho-

ten und Erdnusskernen
Etwa 20 kleine Scheiben

Fir den Teig:

250 g MaisgrieB (Polenta)

125 g gesiebles Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin

1 gestr. TL Salz

1 EL brauner Tucker

1 gestr. TL gemahlener Limt

1 gestr. TL frisch gemahlener Pleffer
'/ qgestr. TL gerebelter Thymian

'/ gestr. TL frisch geriebene
Muskatnuss

5 Eier (GraBe M)

1 grine Peperoni, entkernt,

in Streifen geschnitten

100 g geraspelter Cheddar-Kase
80 g zerlassene, abgekihite Butter
50 g gehackle, gesaliene
Erdnusskerne

Lubereitungsieit: 30 Minuten
Backieil: etwa 35 Minuten




Insgesamt:
E: 107 g, F: 158 g, Kh: 302 g,
kj: 12918, keal: 3086

Gut vorzubereiten - fir Gaste

1.

Fud

Fur den Teig Maisgrieli, Mehl und
Backpulver in einer Rihrschissel mi-
schen. Salz, Tucker und die Gewirne
hinzufigen. Eier mit Handrihrgerat
mit Rihrbesen unterrithren. Peperani-
streifen, Kaseraspel, Butter und Erd-
nusskerne unterrihren.

. Einen Backrahmen (25 x 25 tm) aull

ein Backblech (gefettet, mit Backpa-
pier belegt) stellen. Den Teig hinein-
geben und glatt streichen. Das Back-
blech in den Backofen schieben.

Ober- /Unterhitze: etwa 180 *C
(vorgeheirt)

Heifiluft: etwa 160 “C (nicht vorgeheiat)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheint)
Backreil: etwa 35 Minuten

. Den Backrahmen vorsichtig mit einem
Messer losen und entfernen. Das Mais-

brot aul einen Kuchenrost legen und
erkalten lassen. Maishrot in Scheiben
schneiden.

Maissalat

4 Portionen

250 g Tomaten

1 Dose Gemisemais
{(Abtropfgewicht 280 g)

250 g frische, gepulte Krabben

Fur die Salatsauce:

1 Iwiebel

2 EL Weilweinessig

Salz, frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Zucker

4 EL Speisedl

1-2 EL Schnittlauchrollchen

1-2 EL gehackte Petersilie

lubereitungszeil: 20 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:
E: 59 g, F: 47 g, Kh: 48 g,
kj: 3611, keal: 862

Maissalal

schnell

1. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kaltes Wasser legen, ent-
hauten, halbieren, entkernen und
Stangelansitze entfernen. Frucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Mais in
einem Sieb abtropfen lassen.

2. Fur die Sauce Iwiebel abriehen, fein
wirfeln und mit Essig verrBhren, mit
Salz, Pleffer und Zucker wiirzen. Spei-
seol unterschlagen. Schnittlauchrdll-
chen und Petersilie unterrithren.

. Die Salatsauce mit Tomatenwirfeln,
Mais und Krabben vermengen. Den Sa-
lat etwas durchziehen lassen, evil. mit
Salz, Pletfer und Zucker
abschmecken,

(=N

Tipp:
Den Maissalat aul Friseé-Salatblattern
anrichten,




Makkaroniwiirfel

8-10 Portionen

120 g Sonnenblumenkerne
2'/1 1 Wasser

2'/: T Salt

250 g Makkaroni

1 Bund Suppengrin (etwa 550 g)
20 g Butter

2 EL Wasser

Salz, frisch gemahlener Pleffer
4 Eier (Grofle M)

500 ml ('/+ 1) Milch

frisch geriebene Muskatnuss

Lubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Abkuhlzeil
Garzeil: 45-60 Minuten

Insgesamt: _
E: 106 g, F: 127 g, Kh: 220 g,
kj: 10489, keal: 2507

Gut vortubereiten

1. Sonnenblumenkerne in einer Planne
ohne Fett goldbraun rosten, heraus-
nehmen und erkalten lassen.

2. Wasser in einem groBen Topf mit
geschlossenem Deckel tum Kochen
bringen. Dann Salz und Makkaroni
wugeben. Die Makkaroni im geoline-
ten Topl bei mittlerer Hitze nach
Packungsanleitung kachen lassen,
dabei 4-5-mal umrihren.

3. AnschlieBend die Makkaroni in ein
Sieb geben, mit heibem Wasser
abspilen und abtropfen lassen,

4. Suppengrln putzen, waschen, ablrop-
fen lassen und in kleine Wiirfel schnei-

den. Butter in einem Topf zerlassen,
Gemisewurfel darin kurz andiinsten.
Wasser hinzugeben und zugedeckt
etwa 10 Minuten dinsten. Mit Salz
und Pleffer wiirzen.
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5. Die Makkaroni auf etwa 24 cm Lange

sthneiden. Nacheinander jeweils '/,
der Makkaroni, des Gemiises und der
sonnenblumenkerne in eine recht-
eckige Auflaufform (gefettet, etwa
24 x 16 cm) fillen. Den Vorgang noch
iweimal wiederholen.

6. Eier und Milch verschlagen, mit Salz,

Pleffer und Muskat wurzen. Die Eier-
milch ber die eingeschichteten Tuta-
ten gieBen. Die Form aul dem Rost in
den Backofen schieben. Den Auflaut
garen, bis die Eiermilch gestockt ist.
Ober- /Unterhitze: etwa 180 °(
(vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160 *C (nicht vorgeheint)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Garzeit: 45-60 Minutan,

7. Die Form auf einen Rost stellen. Den
Auflauf in der Form erkalten lassen,
8. Den Auflaul aus der Form stiirzen und
in 24 Wirfel schneiden, Die Makka-

roniwirfel auf einer Platte anrichien.

Tipp:

Die Makkaraniwiiel mit Tomaten-Ma-
yonnaise servieren. Dazu Mayonnaise mit
Tematenketchup verrihren.

Vorbereitungstipp:

Sie konnen das Gericht bereits am Vortag
rubereiten und zugedeckt kall stellen,
Die Masse aber erst kurz vor dem Ver-
tehir in Wiirfel schneiden.




Makrelenfiletaufstrich

12-15 Partionen (etwa 500 g)

450 g gerauchertes Makrelenfilet
2 Frihlingszwiebeln

80 g Delikatessmayonnaise

saft von 1 Zitrone

frisch gemahlener Pfeffer

2-3 Tropfen Tabasco

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 87 g, F: 120 g, Kh: 8 g,

kj: 6096, keal: 1456

Fir Gaste

dene Graten entfernen. Filet in Stucke
schneiden und mil einer Gabel etwas
erdricken.

2. Frithlingszwiebeln putzen, waschen,
gut abtropfen lassen und in dunne
Ringe schneiden.

3. Mayonnaise mit Zitronensalt verrih-
ren, mit den Frihlingsiwiebelringen
unter die Makrelenmasse rihren. Ma-
krelenfiletaufstrich mit Pleffer und
Tabasco abschmecken.

Bratempfehlung:
Vollkambaguette.

Fay

N o
MakrelEnfilotgatsirich_ -

. Makrelenfilet enthauten, evtl, vorhan-

Malzkracker

Etwa 220 Stiick

Fiir den Knetteig: e
200 g Roggenmehl (Type 1150)
200 g gesiebtes Weizenmehl
(Type 550)

1 Pek. Sauerteig-Extrakt

(15 g, aus dem Reformhaus)

'/: gestr. TL gemahlener Koriander
1 gestr, TL Salz

200 ml lauwarmes Wasser

2 EL Obstessig

50 g Gerstenmalz (erhaltlich im
Reformhaus)

Tubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Kihlzeit
Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech

Insgesamt:

k): 6436, keal: 1536

Preiswert - fir Gaste -
gut vorzubereiten

1. Fir den Teig Roggen- und Weizen-

mehl, Saverteig-Extrakt, Koriander und

salz in einer Ruhrschassel mischen,
Wasser, Essig und Gerstenmal hinzu-
fiigen. Die Zutaten mit Handrohrgerat
mit Knethaken runachst kurz auf nie-
drigster, dann auf hachster Stufe qut
durcharbeiten.

2. AnschlieBend auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Folie gewickelt
etwa 60 Minuten kalt stellen.

3. Den Teig auf der bemehlten Arbeits-

und aul Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft zu-
sammen) in den Backofen schieben.
Ober- /Unterhitze: etwa 180 *(
(vorgeheit)

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheirt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

4. Die Kracker mit dem Backpapier von

den Backblechen auf Kuchenroste
ziehen, Kracker erkalten lassen,

Tipp:

flache nochmals kurz durchkneten und  Die Kracker mit Paprikastreifen, Mohien-
in mehreren Portionen sehr dinn (etwa  stiften, Selleriestangen und Radieschen

1 mm) ausrollen. Den Teig mit einem
Teigradchen oder Pizzaschneider in
Rechtecke (etwa 3 x 4 cm) schneiden

anfichten.
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Manchego-Kasewiirfel,
mariniert

4 Portionen

Fiir die Marinade:

1 Schalotten

1 Rosmarimiweig

je 1 rote und grine Chilischote
4 EL Olivenal

400 g Manchego-Kase (spanischer Ka-

se)
Salz
frisch gemahlener Pleffer

Lubereilungsteit. 30 Minulen, ochne
Durchziehzeit

Insgesami:
E:68¢g,F: 1169, Kh: 4 g,
kj: 5544, keal: 1324

Einlach - gut vorzubereiten

1. Fur die Marinade Schalotten abziehen
und in kleine Wurfel schneiden. Ros-
marinzweig abspilen und trocken-
tupfen. Die Nadeln vom Stangel

236

tupfen. Nadeln klein schneiden. Chili-
schoten abspulen, trockentupfen,
halbieren, entkernen und in sehr
kleine Wirel schneiden.

1. Schalottenwirfel mit Rosmarinnadeln,
Chiliwlrleln und Olivendl mischen.

1. Kase in Wirfel schneiden, in eine
Schissel geben und mit der Mannade
ibergieflen. Mit Salz und Pleffer wiir-
ten. Kase kalt gestellt etwa 1 Stunde
durchziehen lassen.

Beilage:
In Scheiben geschnittenes Baguette oder
ein rustikales Roggenbiot

Tipp:

Servieren Sie ru den Kasewbrleln einge-
legte Oliven und frische Gemisesticks,

1. B. Mohren, Stavdensellerie und
Blumenkaohl

Mandelmedaillons

4-5 Portionen

800 g Schweinelilet

Salz

frisch gemahlener Pleffer

1 verschlagenes Ei

75-100 g abgezogene, gehobelte
Mandeln

40 g Butterschmalz
Brunnenkresse

Fir die Sauce:

I Tomaten

1 Gewurzgurke (aus dem Glas)
3 EL Salatmayonnaise

2 EL Creme fraiche

frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkuhlzeil




Insgesami:

En-

192 g, F: 126 g, Kh: 13 g,

kj: 8142, keal: 1946

Fur Gasle

—_

. Schweinefilet unter flieBendem kalten

Wasser abspulen, trockentuplen, Haut
und Sehnen entfernen. Das Filet in

1 /=2 tm dicke Scheiben schneiden,
mit Salt und Pleffer wirzen,

. Die Filetscheiben zunachst in dem

verschlagenen E, dann in Mandeln
wenden, gut andriicken. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die
Filetscheiben darin von beiden Seiten
5-7 Minuten braten. Die Medaillons
herausnehmen und erkalten lassen.

. Brunnenkresse abspilen, trocken-

tupfen und klein zupfen. Medaillons
auf einer Platte anrichten und mit
Brunnenkresse garnieren,

. For die Sauce Tomaten waschen,

kreuzweise einschneiden und einige
Sekunden in kochendes Wasser legen.
Tomaten kurz in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthauten, halbieren, ent-
kernen und Stangelansatze entfernen.
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schnei-

den, Gurke ebenfalls klein wirfeln.

5. Mayonnaise mit Greme fraiche verruh-

ren, Tomaten- und Gurkenwirfel
unterruhren, Die Sauce mit Pleffer
abschmecken und zu den Medaillons
reichen,

Beilage:
Toast,

Mangoldsalat mit
Schupfnudeln

£-10 Portionen

1,5 kg Mangold

etwa 2 | Saliwasser

50 g Pinienkerne

3 EL Olivenaol

500 g Schupinudeln (aus dem
Kuhlregal)

3 Knoblauchzehen

2 rote Iwiebeln

Fir die Sauce:

6 EL Balsamico-Essig
salz

etwas Tucker

frisch gemahlener, schwarzer Plefter
100 ml Olivenal

400 g Raucherlachs am Stick

Lubereitungsieit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: _
E: 133 g, F: 191 g, Kh: 196 g,
kJ: 12820, kcal: 3056

Raffinient

1. Mangold putzen, waschen und ab-
tropten lassen. Die Stiele evil. ab-
ziehen. Stiele in 2-3 cm groBe Stucke
schneiden und beiseite legen.

Die Blatter in ebenso groe Stucke
schneiden. Mangoldstiele etwa

3 Minuten in kochendem Saliwasser
garen, dann die Blatter hinzufigen
und weitere 2 Minuten kochen lassen,
Mangold in ein Sieb geben, mit kal-
tem Wasser ibergiefen und abtropfen
lassen,

2, Pinienkerne in einer Planne ohne Fett
unter mehrmaligem Wenden goldbraun
rosten und in eine Salatschissel geben.

3. Olivendl in der Pianne erhitzen und
die Schupinudeln etwa 3 Minuten
darin anbraten. Knoblauch abriehen,
fein hacken, zum Ende der Garzeit 1
den Schupfnudeln geben, kurz mit
anrdsten und erkalten lassen,

4. Mangold zu den Pinienkernen geben.
Iwiebeln abziehen, in kleine Wirfel
schneiden und unterheben,

5. Fiir die Sauce Essig mit Salz, Zucker
und Pleffer verrihien, Olivendl unter-
schlagen. Die Sauce mit den Salat-
tutaten vermengen.

&. Raucherlachs in kleine Sticke teilen,
mit den Schupfnudeln unter den Man-
gold heben, Salat abschmecken und
sofort servieren,
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Marshmallow-Kuppel

4 Portionen

100 g weie Mini-Marshmallows
50 g lartbitterschokolade

1 Pck. Mousse au Chocolat

250 ml ('/« 1) Milch

Fiir die Himbeersahne:
125 ml ('/s 1) Schlagsahne
6-8 EL Himbeersirup

Iubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kihlreit
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Insgesami:
E: 26 g, F: 73 q, Kh: 258 g,
kj: 7699, keal: 1838

Fur Kinder

1. Fiir die Kuppel eine runde Schissel
(etwa 800 ml Inhalt) mit Marshmal-
lows auslegen, Die Halfte der Schoko-
lade hacken.

1. Mousse au Chocolat mit Milch nach

Packungsanleitung tubereiten. Die ge-

hackte Schokolade unterheben. Die
Mousse in die Schossel fullen und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

3. Die Mousse aul eine Platte storzen.
Die restliche Schokolade in einem kiei
nen Topl im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse
vermihren. Die Schokolade mit Hilfe
eines Loffel auf die Marshmallows
traufeln.

4. Fur die Himbeersahne Sahne steil
schlagen, 2 Esslolfel Himbeersirup
untertheben. Die Himbeersahne und
den restlichen Himbeersirup tu der
Kuppel servieren.

Matjes-Palette

& Portionen

Fur das Matjes-latar:

4 Matjestilets

10 Kapern (aus dem Glas)

1 Gewlrzgurke (aus dem Glas)
1 Schalotte

frisch gemahlener Pleffer

Fiir Matjes in Chili:
4 Matjesfilets

2 milde Peperoni

4 EL sifle Chilisauce

Fir Matjes mit Pleffercreme:

4 Matjesfilets

4 EL Creme fraiche

1 1L eingelegte, grune Plefferkomer

Fiir Matjes mit Plilferlingen:

4 Matjesfilets

1 kleines Glas Plitferlinge (Einwaage
etwa 150 gq)

2 EL kleine Perlzwiebeln (aus dem
Glas)

1 EL Sherry-Essig




Far Matjes mit Dill:

4 Matjeslilets

'+ Bund Dill

100 g Champignons

fristh gemahlener Pleffer
1 EL WeiBweinessig

Ium Garnieren:
Kopfsalatblatter
Radicchioblatter
Gewlrzgurkenscheiben

lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeil

Insgesami:
E: 266 g, F: 250 g, Kh: 27 g,
kj: 14273, keal: 3407

Fur Gaste

- r_.._ rte ﬁ" '

. Filr das Maltjes-Tatar Matjes, Kapern

und Gewdirzqurke klein hacken.
schalotte abziehen, in kleine Wirfel
schneiden und untermengen, mit
Plefier abschmecken.

. Fr Matjes in Chili Matjes in kleine

Wiirfel schneiden. Peperoni abspilen,
trackentupfen und entstielen. Pepero-
ni klein wirfeln. Matjes- und Pepero-

niwdrfel mit der Chilisauce vermengen,
. Fiir Matjes mit Pleffercreme Matjes in

kleine Wirfel schneiden, mit Creme
fraiche und Pfefferkomern vermengen.

. Fir Matjes mit Plifferlingen Matjes in

kleine Wirfel schneiden. Pfifferlinge
abtropfen lassen. Matjeswurfel mil
den Pfifferlingen und Perlzwiebeln
mischen, mit Essig und Pleffer ab-
schmecken,

5, Fir Matjes mit Dill Matjes klein wir-
feln. Dill abspilen und trockentupfen.
Die Spitzen von den Stangeln zupfen,
Spitzen klein hacken. Champignons
putren, mit Kiichenpapier abreiben,
evtl, abspilen, trackentupfen und in
Scheiben schneiden. Matjeswirfel mit
Dill und Champignonscheiben mi-
schen, mit Pleffer und Essig pikant
abschmecken,

6. Die vorbereiteten Matjessalate zuge-
deckt etwa 1 Stunde kalt stellen. Mat-
jessalate auf Salatblattern anrichten,
mit Gurkenscheiben und Dillspitzen
garnieren.

Tipp:
Frisches Bauernbrot und Butter dazu
reichen




Matjessalat

4 Portionen

6 Matjesfilets (je etwa 70 g)
250 ml ('/+ 1) Mineralwasser

2 Iwiebeln

2-3 Gewdrzgurken (aus dem Glas)
175 g Champignonscheiben (aus
dem Glas)

Fur die Salatsauce:
1 Becher (150 g) Creme fraiche
1-2 EL Naturjoghurt

1-2 TL geriebener Meerrettich

vorbereitete Salatblatter

Lubereitungszeit: 30 Minuten, ohne
Wasserungs- und Durchziehzeit

Insgesamt:
E:87q,F: 112, Kh: 18 g,
kJ: 5999, keal: 1436

Gut vorzubereilen
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Rezeptvorschldge fiir ein rustikales Buffet

For ein rustikales Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

2 % Rezept Leberwurst-Radieschen-Flirt Seite 229
1 x Rezep! Kaseschnittchen, gemischt Seite 190
2 % Rezepl Matjessalat Seite 240

4 x Rezept Fleischballchen mil Gemdise Seite 106
1 X Rezept Schweizer Roggenbratringe Seite 347

hu EEMEm: -_ ——————————————
L. B. Pikant eingekochter Kirbis Seite 214 oder Senfqurken Seite 349

Vorbereitungen am Vortag:

« Schnitttauchbutter for die Kaseschnittchen zubereiten.
« Matjessalat zubereiten und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

& Stunden vorhes: = Fleischballchen mit Sauce 2ubereiten,

+ Roggenbrotringe zubereiten und backen.

» Brotscheiben fur den Leberwurst-Radieschen-Flin
fubereiten.

» Kaseschnittchen belegen.

* Fleischbillchen anrichten.

2 Stunden vorher:

ks eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
1 x Rezept Fischerschnittchen Seite 96

2 x Rezept Kaseschnittchen, gerollt Seite 191

2 x Rezept Wachtelbohnensalat Seite 402

3 x Rezept Mettballchen mit Senfsauce Seile 246

2 % Reep! Krduterbrotchen Seite 207

. Matjesfilets unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, in eine flache Schale 3. Filr die Saute Créme fraiche mit Jog-

hurt und Meerrettich verrihren, mit

den Salatzutaten vermengen. Salat

. Iwiebeln abziehen, rverst in Scheiben

in einer Schissel mischen.

legen und mit Mineralwasser ubergie-
Ben. Matjeslilets 1 Stunde wissern,
herausnehmen, trockentupfen und in
3-4 ¢m groBe Sticke schneiden.

etwas durchziehen lassen.

und mit Salatblattern garnieren,
schneiden, dann in Ringe teilen.

Gewlirzgurken abtropfen lassen und in -~ Tipp:

Scheiben schneiden. Champignon-
scheiben in einem Sieb abtropfen
lassen. Die vorbereileten Salatzutaten  Schwarzbrot dazu.

4, Salat in einer Hachen Schale anrichien

Als Varspeise reicht dieses Rezept Hir &
Personen. Reichen Sie dann gebutlertes



Mayonnaise
Etwa 160 g

1 Eigelb (GraBe M)

1-2 TL WeiBweinessig oder Zitronen-
safft

Sal

/=1 TL mittelscharfer Senf

125 ml {'/+ 1) Speisedl,

1. B. Sonnenblumenal

Lubereitungsieit: etwa 10 Minuten
Insgesamt:
B:4g,F:131g,Kh:00g,

kj: 4934, keal: 1178

Schnell

ey

. Eigelb mil Essig oder Zittonensaft, Sal
und Senf in einer Rithrschussel mit
einem Schneebesen oder einem
Handrahrgerat mit Rihrbesen zu einer
dicklichen Masse aufschlagen.

2. Speiseol in Mengen von 1-2 Essloffeln

nach und nach darunter schlagen (bei

dieser Zubereitung ist es nicht not-
wendig, das Ol tropfenweise zuzu-
setzen, die an das Eigelb gegebenen

Gewtirze verhindern eine Gerinnung).

Verwendung:

Die Mayonnaise eignet sich als Grundla-
ge fur kalte Saucen und Dips, tu Fondue
oder als Brotaulstrich fir Sandwiches.

Tipp:

Die Lutaten fir die Mayonnaise sollten
ungefahr die gleiche Temperatur haben,
damit sich alle Zutaten qut verbinden,
Sollte die Mayonnaise geronnen sein,
nochmals 1 Eigelb mit Essig oder Zitio-
nensalt verrihren und die Mayonnaise
nach und nach unterrihren.

Hinweis:

Nur ganz frische Eier verwenden, die
nicht alter als 5 Tage sind (Legedatum
beachten!). Die fertige Mayonnaise im
Kithlschrank autbewahren und innerhalb
van 24 Stunden verzehien.

Abwandlung 1:

Fir eine leichte Mayonnaise (Folo oben)
die Mayonnaise wie aben angeqgeben,
aber nur mit 5 Essloffeln Speisedl rube
reiten. Zum Schluss 4 Esslbifel Speise-
quark (Magerstule) mit 1 Essloffel
Schlagsahne verrlhren und unter die
Mayonnaise rihren. Eventuell mit '/
abgezogenen, durchgepressten Knob-
lauchzehe wurzen.

Abwandlung 2:

Firr eine kalte Currysauce (Folo links un-
ten) die Mayonnaise wie oben angege-
ben wbereiten und mit 1-2 Teeloffeln
Currypulver und 150 g Naturjoghurt

(3,5 W Fett) oder Dickmilch verrGhren,
Fur eine sufle Currysauce 2usatzlich noch
1-2 Essloffel durch ein Sieb gestrichene

Mayennaite

Aprikosenkontitire unterrihren

Abwandlung 3:

Fiir eine Remouladensauce (Folo rechts
Mitte) 2 hart gekochte Eier pellen, Eigelb
durch ein Sieb streichen und Eiweill klein
hacken. Das Eigelb mil dem rohen Eigelb
verrithien und die Mayonnaise wie oben
angeqeben tubereiten. Tum Schluss

1 mittelgroBe, fein gewirdelte Gewlirz-
qurke, 2 Esslofiel gehackte Krauter

(2. B. Pelersilie, Schnittlauch, Dill, Kerbel,
Kresse), 1 Teeloflel abgetroplte, gehack-
te Kapern und das gehackte Eiweil
unterrithren. Die Remouladensaute mit
Salz, Pletter und 2ucker abschmecken.

Abwandlung 4:

Fur eine Sauce tatare (Folo links Mitie)
4 Schalotten oder kleine Zwicbeln ab-
tichen, fein wurleln und mit 2 Tealoffeln
abgetropften, gehacklen Kapem, 2 Ess-
|offein gehackten Krautern (1. B. Peter-
silie, Dill, Kerbel) unter die Mayonnaise
rohren. Mit Salz abschmedken,
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Melone mit Gefliigelsalat

4 Portionen

1 Wassermelone (etwa 800 g)
250 g gekochtes Gefligelfleisch
250 g Champignens

1 EL Butter

Salr

frisch gemahlener Pfeffer
litronensaft

2 EL Salatmayonnaise

vorbereitete Minzeblattchen

lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:

E: 68 g, F: 45 g, Kh: 15 g,
k): 3092, keal: 739

Fir Gasle
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. Melone waschen, abtracknen und in 4

gleich groBie Schiffchen schneiden. Das
Fruchtfleisch mit einem Loffel so aus
der Schale losen, dass jeweils ein
etwa 1 cm breiter Rand siehen bleibt.
Melonenschiffchen kalt stellen.

. Das ausgelaste Melonenfleisch ent-

kernen, in kleine Sticke schneiden
und qut abtropfen lassen.

. Geflugelfleisch evtl. enthauten und in

wirfel schneiden. Champignons put-
ten, mit Kachenpapier abreiben, evil.
kurz abspilen, trockentupfen und in
dunne Scheiben schneiden.

. Butter in einer Pfanne zerlassen,

Champignonscheiben hinzufigen und
etwa 5 Minuten dunsten, mit Salz,
Plefter und Zitronensaft wirzen.
Champignonscheiben herausnehmen
und erkalten lassen.

. Melonensticke, Geflugelfleischwirfel

und Champignonscheiben mit der
Salalmayonnaise vermengen,

6. Den Salat auf den kalt gestellten
Melonen-Schiffchen verteilen und mit |
Minzeblattchen gamieren.

Tipp:

Die Salatzutaten mit einigen Tropfen
Worcestersauce oder Tabasco wirzen,
bevor die Mayonnaise untergehoben wird,

Melonen mit Eisteegelee

4 Portionen

1 Bio-Limette (unbehandelt,
ungewachst)

4 EL Tucker

500 ml ('/: I) Eistee mit
Litronengeschmack (Fertigprodukt)
7 Blatt weiBe Gelatine

1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmack (zum Kochen)

500 ml ('/: 1) Milch

2 Charentais- oder Cantaloupe-
Melonen

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesami:
E: 27 g, F: 16 g, Kh: 158 g,
kj: 3962, keal: 945

Raffimiert

1. Die Limette heil abwaschen, ab-
trocknen und halbieren, 1 Limetten-
halite auspressen. 2 Esslolfel Limet-
tensaft und 2 Essloffel des Tuckers mit
dem Eistee verruhren. Gelatine in
250 mi ('/+ 1) Eistee etwa 10 Minuten
einweichen.

2. Gelatine in dem Eistee unter Rihren
so lange erhitzen (nicht kochen), bis
sie vollig gelost ist. Den restlichen
Eistee hinzugieBen und unterrihren,




Die Flissigkeit in eine flache, recht-
eckige Form gieBen und mindestens
3 Stunden kalt stellen.

3. Aus Saucenpulver, Milch und restli-
cthem Zucker nach Packungsanleitung
eine Vanillesauce kochen und erkalten
lassen.

4. Die Melonen waagerecht halbieren
und die Kerne mit einem Liffel her-
auskratzen. Die zweite Limettenhalite
in Scheiben schneiden.

5. Die Form mit dem Teegelee kurz in
heifles Wasser tauchen. Teegelee aus
der Form stdrzen und in Worfel schnei-
den. Die Geleewirfel und etwas Vanil-
lesauce in die Melonenhaliten fillen
und mit Limettenscheiben garnieren,
Mit der restlichen Vanillesauce servieren,

Abwandlung:

Wer keinen fertig gekaulten Eistee
verwenden machte, kann natiirlich den
Eistee aus schwarzem Tee mil etwas Li-
tronensalt und -schale selbst wubereiten.

Tipp:

tantalupe-Melonen sind nach der gleich-
namigen Ortschaft nahe Rom benannt. Es
sind relativ kleine Zuckermelonen, die
eine stark warzig-wulstige, weille bis
gelbliche oder blaugrune Schale mit
dunkelgrinen Langsstreifen haben, the
gelboranges bis rotes Fruchtileisch ist
silfl und sehr aromatisch. Sie sind sehr
emplindlich, so dass sie nicht lange ge-
lagert werden kénnen. Charentais ist die
feinste Cantalupe-Melonen-Sarte aus
Frankreich,

Melonen-Paprika-
Chutney

Etwa 6 Glaser (je 200 ml) .

1 Honigmelone, Fruchtfleisch 500 g
(vorbereitet gewogen)

2 rote Paprikaschoten, 300 g (vorbe-
reitet gewogen)

1-2 Orangen, 150 g Orangenfilets
(vorbereitet gewogen)

100 g Rosinen

200 ml Obstessig

300 ml Orangensaft

'/+ Pek. (250 g) Super Gelier Zucker
1 TL Senfkarner

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver rosenscharf

Lubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt:

E: 10 g, F: 4 g, Kh: 429 g,
kJ: 8103, keal: 1923
Dauert langer

1. Honigmelane halbieren und die Kerne
mil einem Loffel herausnehmen.
Melonenhdlften in kleine Spalten
schneiden, die Schale abschneiden.
Das Fruchtfleisch in kleine Wirfel

sthneiden und abwiegen (500 g).

. Paprika halbieren, entstielen, ent-

kernen und die weillen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trocken-
tupten, in sehr kleine Wurfel schnei-
den und abwiegen (300 g). Orangen
so schalen, dass die weille Haut mit
entfernt wird. Filets herausschneiden
und abwiegen (150 g).

. Die vorbereiteten Zutaten mit Rosinen,

Obstessig, Orangensaft, Super Gelier
Zucker und Senfkarnern in einem Topf
tum Kochen bringen und etwa

5 Minuten kochen lassen, dabei ab
und zu umrihren.

. Chutney mit Salz, Pleffer und Paprika

abschmecken, sofart randvoll in
grindlich gereinigte und gespilte
Glaser fullen, mit Twist-off-Deckeln”
verschlieflen, umdrehen und etwa 5
Minuten auf den Deckeln stehen

lassen. Glaser wieder umdrehen.
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Melonensalat
mit Vanillequark

4 Portionen

4 kleine Netzmelonen

4 rote Johannisbeerrispen

500 g Speisequark (20 % Fett)
1 Vanilleschote

1-2 EL Tucker

Saft von einer Zitrone

Lubereitungszeit: 25 Minulen,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E: 60 g, F: 25 g, Kh: 229 g,
kj: 6388, keal: 1530

Schnell - einfach
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. Die Melonen im oberen Drittel rings-

herum bis zur Mitte zickzackformig
einschneiden und den oberen Teil ab-
heben. Kerne mit einem Loffel heraus-
schaben. Das Fruchtileisch mit einem
Kugelausstecher herausstechen biw,
die Melonen mit einem Lofel aushoh-
len. Das Fruchifleisch in Wiirfel schnei-
den. Ausgehdhlte Melonen kalt stellen,

. Johannisbeerrispen abspilen und

trockentuplen. Quark in eine Schussel
geben. Vanilleschote der Lange nach
aufschlitzen und das Vanillemark her-
ausschaben, Vanillemark mit dem
Tucker unter den Quark rohren. Vanil-
lequark mit Zitronensalt abschmecken.

. Melonenkugeln bzw. Melonenwirdel in

die ausgehohlten Melonen fillen.
Je eine Quarkhaube daraul setzen.
Mit Johannisbeerrispen garnieren.

. | Melonensalat,

erfrischend

4 Portionen

Fur den Salat:

'/: Cantaloupe-Melone (etwa 600 g)
'/ Galia-Melone (etwa 600 g)

'/ Wassermelone (etwa 800 g)

Fir das Salatdressing:
4 EL Orangensaft
2 EL Zitronensaft
2 EL weiBer Portwein
1-2 EL brauner Iucker

400 g Gouda-Kase
Litronenmelisseblatichen

Tubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

E: 108 g, F: 104 g, Kh: 88 g,
kj: 7416, keal: 1768

Mit Alkohal

1. Cantaloupe- und Galia-Melone ent-
kernen, Das Fruchtileisch aus den
Schalen losen. Jeweils 8 oder 12 sehr
dinne Spalten abschneiden und um




Garnieren beiseite legen. Restliches
Melonenfleisch in mundgerechte
Sticke schneiden. Das Fruchtfleisch
der Wassermelone ebenfalls aus der
Schale lasen, entkernen und in Sticke
schneiden. Melonenstiicke in eine
Schussel geben,

1. For das Dressing Orangensaft mit Zitro-

nensalt, Portwein und Zucker verrith-
ren. Die Melonensticke mit dem
Dressing UbergieBen.

3. Kase entrinden, inetwa 1 x 1.¢m
groBe Warltel schneiden und unter die
Melonensticke heben. Melisseblatt-
chen abspilen und trockentupfen. Die
beiseite gelegten Melonenspalten fa-
cherartig auf den Tellerrand von 4 Tel-
lern legen. Den Melonensalat daraul
anrichten und mit Melisseblattchen
garnieren.

8-10 Portionen

Melonensuppe

3 reife Honigmelonen (etwa 3 ka)
11 Multivitaminsaft

400 ml Gemusefond

100 ml Portwein

20 g Speisestarke

etwas Wasser

150 g Serrano-Schinken

einige Stangel Minze

lubereitungszeit: 50 Minuten,
ghne Kihlzeit

Insgesamt: .

E: 59 g, F: 11 g, Kh: 280 g,
kj: 6700, keal: 1583
Ratfiniert - mit Alkahol

1. Melonen halbieren, die Kerne mit ei-
nem Laftel herausschaben. Das Frucht-

fleisch aus der Schale losen, in Stiicke
schneiden, in einen hohen Rihrbecher

geben und mit einem Mixstab pirieren.
. Melonenpuree in einen Topf geben,

Multivitaminsaft und Gemisefond hin-
zugiefien, zum Kochen bringen. Port-
wein hinzuflgen.

. Speisestarke mit Wasser anrihren, in

die Suppe einrihren und unter Rihren
einmal aufkochen lassen. Den Topl
von der Kachstelle nehmen. Die Suppe
erkalten lassen,

4. Schinken in kleine Wurtel schneiden,
Minze abspilen und trockentuplen,
Die Blattchen von den Stangeln zup-
fen. Blattchen in Streifen schneiden,

5. Vor dem Servieren Schinkenwdrfel und
Minzestreifen unter die Suppe rihren,

Tipp:

Nach Belieben die Suppe mit etwas ge-
mahlenem Zimt wirzen, Sie konnen die
Suppe bereits am Vortag bis einschlief-
lich Punkt 3 zubereiten.
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Mettballchen
mit Senfsauce

36 Stuck

3 Scheiben Toastbrot

1 Bund Frihlingstwiebeln
1 Bund Dill

500 g Thiringer Mett (gewlirztes
Schweinegehacktes)

3 TL mittelscharfer Senl

1 Ei (GroBe M)

Sal

frisch gemahlener Pleffer
250 ml ('/+ 1) Speisedl

1 geh. TL kérniger Senf
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50 g flassiger Honig
100 g Vollmilchjoghurt

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesami:
E: 108 g, F: 331 g, Kh: 94 g,
kj: 15766, keal: 3768

Raffinient

1. Toastbrot entrinden und in kaltem
Wasser einweichen, Fruhlingstwiebeln
putren, waschen, abtioplen lassen
und fein hacken. Dill abspilen und

trockentuplen. Einige Iweige um
Garnieren beiseite legen. Die rest-
lichen Spitzen von den Stangeln
tupfen und hacken

2. Toastbrot ausdricken, mit Filhlings-
twiebelstickchen, der Halfte des ge-
hackten Dills, Thurnger Mett, 1 ge-
hauften Teeloffel mittelscharfen Sen|
und Ei verkneten, mit Salr und Plelfer
abschmecken. Aus der Fleischmasse
mit angefeuchteten Handen 36 Ball-
chen formen.

3. Finf Essloflel des Speisedls in einer
Pianne erhitzen. Die Mettballchen
portionsweise darin rundherum etwa
15 Minuten braten. Ballchen aus des
Pianne nehmen und erkalten lassen

4. Den restlichen mittelscharfen Senf mit
dem kornigen Senf und Honig verrih-
ren. Restliches Speised! wuerst roplen-
weise, dann in einem dinnen Strahl
unterschiagen. Joghurt und restlichen
gehackten Dill unterrthren. Die Sauce
mit Salz und Pletfer wirzen,

5. Die Mettballchen mil der Sauce anrich:
ten und mit den beiseite geleglen
Dillzweigen garnieren.

Mexikanisches Chutney

Etwa 700 ml

2 Gemisezwiebeln (etwa 500 g)
je 1 rote und grune Paprikaschole
(je etwa 150 g)

3 Knoblauchzehen

111 5alz

2 Chilischoten

125 ml ('/s 1) WeiBweinessig
250 g Extra-Gelierzucker (3 : 1)
1 TL Currypulver

1 EL Weinbrand

2 EL Schoittlauchrolichen

tubereitungszeil: 45 Minulen




Insgesami:

E

11g, F: 3 g, Kh: 283 g,

kj: 5338, keal: 1259

Gut vorzubereiten - mit Alkohaol

. twiebeln abziehen und in Wirfel odes

Streifen schneiden. Paprika halbieren,
entstielen, entkernen und die weilen
Scheidewande entfernen. Die Schoten
waschen, trockentupten und in kleine
Wiirfel schneiden.

. Knoblauch abziehen, mit Salz in einem

Marser zu einer Paste rerreiben. Chili-
schoten waschen, trockentupfen, langs
halbieren, entkermen und fein wir-
feln.

. Iwiebelwirfel oder -streifen, Paprika-,

Chiliwiirfel und Knoblauchpaste mit
Essig, Gelierzucker und Curry in einen
Kochtopf geben. Die Zutaten unter
Rihren tum Kochen bringen und etwa
10 Minuten unter mehrmaligem Ruh-
ten kochen lassen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen. Weinbrand und
Schnittlauchrolichen unterrihren.

. Chutney sofort in vorbereitete Glaser

fillen, mit Twist-off-Deckeln”
verschlieBen, umdrehen und etwa 5
Minuten auf den Deckeln stehen
lassen. Glaser wieder umdrehen,

Rezeptvorschlage fiir einen Karaoke-Abend

Fir ein Karaoke-Buffet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:
2 % Rezept Griechisches Fladenbrot Seite 139

2 x Rezepl Mexikanisches Chutney Seite 246

3 % Rezept Kdse-Dip mit Oliven Seite 182

1,5 x Rezept Nudelsalat mit Gemiise Seite 258

3 x Rezept Orangen-Kokos-Tiramisu Seite 267

AuBerdem:

18 Hahnchenkeulen

etwa 2 kg Gemise wm Dippen, 2.8, Mahren und Staudensellerie
Brotchips oder Taco-Chips zum Dippen.

Vorbereitungen am Vorlag:

+ Mexikanisches Chutney kochen und kalt stellen (es muss bei dieser kurzen La-
gerzeit nicht in Glaser mit Twist-off-Deckeln gefallt werden).

« Kdse-Dip rubereiten und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffels:

6-8 Stunden vorher: + Griechische Fladenbrote zubereiten.

5 Stunden vorher:  + Hihnchenkeulen waschen, trockentuplen, rundherum mit

Salz und Pleffer einreiben, in eine gefettete Fettfangscha-

le legen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 200 °C
Obes-Unterhitze /HeiBluft: etwa 180 °C/ Gas Stufe 3-4 et
wa 30 Minuten garen.

« Hahnchenkeulen erkalten lassen und auf einer Platte an-
richten.

= Gemiise tum Dippen waschen, Mohren schalen, von den
Staudensellerie die harten AuBenfaden ziehen, Gemiise in
Frischhaltelolie wickeln und bis 2um Butfet kiihlen.

» Nudelsalal mit Gemise zubereiten und kalt stellen.

« Orangen-Kokos-Tiramisu zubereiten und kalt stellen.

= Chips zum Dippen anrichten,

4 Stunden vorher:

3 Stunden vorher:
Kurz vorher;

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezept Sesambrot Seite...

2 x Rezept Reismehl-Kracker Seite 307

3 x Rezept Ingwer-Chutney-Dip Seite 164

2 % Rezept Mustasd-Relish Seite 257

4 x Rezep! Ingwer-Tee-Eier Seite 165

plus etwa 3 kg Gemise zum Dippen und etwa 2 kg gemischier Bratenaulschnitt,

247




Rezeptvorschlage fir ein euro-asiatisches Buffet

Fisr ein euro-asiatisches Buffet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:

1 x Rezept Gemisesalat, siiB-sauer Seite 130

3 x Rezept Garnelen-Paprika-Salat Seite 123

2 ¥ Rezept Eiersalat mit frittierten Mohren Seite 78

3 x Rezept Mini-Burger ,,Madras Style” mit insgesamt 24 Brotchen Seite 248
3 x Rezept Obstsalat, kiassisch Seite 262

AuBerdem:

» Nach Belieben ferlig gekauftes Kroepoek (wirzige indonesische Chips
mit gemahlenen Krabben) und 1-2 Weiibrote

Vorbereitungen am Vortag:

= Gemiise flr den Gemisesalat siB-sauer dinsten, Ananas zum Chutney geben.

« Fur den Garnelen-Paprika-Salat Gamelen im Kiihlschrank auftauen lassen, Saute
zubereiten,

= Fiir den Eiersalat mit frittierten Mohren Eier kochen und abschrecken, Sauce 1u-
bereiten, beides kiihl stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  + 24 Frikadellen fur die Mini-Burger braten, Sauce zube-
reiten. Burger fertig stellen.

3 Stunden vother:  « Den Gemiisesalat suB-saver und den Gamelen-Paprika-
Salat fertig stellen.

2 Stunde vorher:  » Obstsalal zubereiten.

Kroepoek anrichten, Weilbrot aufschneiden,
1-2 Stunden vorher: « Restliche Iutaten fir den Eiersalal vorbereiten, Mahren
frittieren, Salat anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rerept Chinesische Sauce Seite 57

wsatzlich besorgen: 600 g kalter Schweinebratenaulschnitt

1 % Rezep! Mixed Pickles Seite 252

2 x Rezep! Rotkohisalat mit Sesam und Tofubroseln Seite 317

2 x Rerep! Reisnudelsalat mit Hahnchenbruststreifen Seite 308
3 x Rezept Sesamfladen Seite 352

2 x Rezept Schichtdessert Seite 330
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Mini-Burger
,Madras Style”

12 Mini-Burger

Zum Vorbereiten: .
6 kleine Scheiben Ananas (aus der
Dose)

Fiir die Hamburger:

600 g Gehacktes (halb Rind-, halb
Schweinefleisch)

Salz, frisch gemahlener Pleffer

Fir die Sauce:
1 1wiebel

1 Banane
4 EL Speisedl

1 1L Currypulver
200 ml Schlagsahne
etwas Ananassafl

12 kleine Hamburger Britchen
evtl. Minzeblattchen zum Garnieren

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkthl- und Aulbackzeit

Insgesamt:
E: 162 g, F: 212 g, Kh: 348 g,
k): 16669, keal: 3981

Einfach

1. Tum Vorbereiten Ananasscheiben in
einem Sieb abtropfen lassen und den
Saft dabei autfangen,

2. Gehacktes in eine Schidssel geben, mit
Salz und Pleffer wirzen. Aus der
Hacklleischmasse mit angeleuchieten
Handen 12 kleine Hamburger formen,

3. Fur die Sauce Iwiebel abziehen und
Banane schalen. Iwiebel und Banane
in Wiirfel schneiden.
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Mini-Burger ,, Madras Style”

. Iwei Essloffel Speisedl in einem klei-

nen Topl erhitzen, Iwiebel- und Bana-
nenwirfel darin andinsten, mit Curry
bestauben. Sahne und Ananassalt hin-
wugieBen, zum Kochen bringen und et-
wa 10 Minuten unter gelegentlichem
Umriihren kochen lassen. Sauce erkal-
ten lassen.

. Hamburger Brotchen halbieren und im

vorgeheizten Backofen bei Ober-/
Unterhitze: etwa 100 °C, Heilluft:
elwa B0 °C, Gas: etwa Stufe 1 erwar-
men.

Restliches Speisedl in einer Planne er-
hitzen. Hamburger von allen Seiten
darin anbraten, herausnehmen und er-
kalten lassen. Ananasscheiben in der
Planne kurz anbraten, herausnehmen
und ebenfalls erkalten lassen.

. Die Hamburger auf die unteren Brot-

chenhalften legen, mit je einer halben
Ananasscheibe garnieren, etwas Curry-
sauce darauf geben und mit der zwei-
ten Brotchenhallte belegen. Nach Be-
lieben mit Minzeblattchen garnieren.
Die restliche Currysauce daru reichen.

Mini-Charlotten

4 Partionen

150 mi Schlagsahne

130 g Sahne-Créme-Schokolade

150 g Keksrillchen

100 g in Alkohol eingelegte Frichte
{(Fertigprodukt)

4 Kugeln Vanilleeis

lubereitungszeit: 25 Minuten, ohne
Kuhlzeit

IHSQESQTM:
E: 25 g, F: 102 g, kh: 233 g,
kj: 8562, keal: 2046

Fur Gaste - mit Alkohol

1. Die Sahne in einem Topl erwdrmen,
100 q Schokolade in Stucke brechen
und in der Sahne unter Rihren bei
schwacher Hitze auliosen (nicht ko-
chen!). Die Schokoladensahne zuge-
deckt mindesiens 3 Stunden kall
stellen.

1. Die Keksrollchen mit einem Brot-
messer quer halbieren, Rollchen auf-
recht an den AuBenrand von 4 runden
Auflauffermchen oder Tassen (0 etwa
8 ¢m, Boden innen gefettet) stellen.

3. Die Schokoladensahne mit Handrihi-
gerdl mit Rihrbesen steif schlagen, in
die Férmchen fillen und mindestens
2 Stunden kalt stellen.

. Die Farmchen kurz in heifles Wasser
tauchen und die Mini-Charlotten vor-
sichtig aul 4 Teller stirzen, Die einge-
legten Fruchte auf den Tellern verteilen.

5. Restliche Schokolade mit einem Spar-
schaler hobeln und aul den Charlotten
verteilen, Die Mini-Charlotten mit je
1 Kugel Vanilleeis servieren,

-

Tipp:

Anstelle der fertig gekaulten, in Alkohol
eingelegten Frichte die Mini-Charlotten
mit in Rotwein gedunstelen Birnen oder
gemischten frischen Frichten, 7. 8. Him-
beeren, Erdbeeren oder in Scheiben ge-
schnittenen Kiwis servieren

Mini-Charlolten
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Minicrépes, gefillt

24 Stuck

Fur den Teig:

75 g Butter

180 g Weizenmehl
4 Eier (GroBe M)
'fl TL Sal

375 ml ('/« 1) Milch

Fir den Salat:

2 Dosen Kidneybohnen
(Abtropigewicht je 250 g)

2 Dosen weiBle Riesenbohnen
(Abtroplgewicht je 250 g)

1 Iwiebel

200 g gerducherter
Putenbrustaufschnitt

1 Bund Estragon

4 EL weiBer Balsamico-Essig
2 TL kairniger Senl

Salt

frisch gemahlener Pleffer
Cayennepleffer

5 EL Olivendl

1um Backen:
5 EL Speised|

Lubereitungseit: 90 Minulen
Insgesamt:

E: 158 g, F: 209 g, Kh: 272 q,
kj: 15281, keal: 3648

Davert langer

1, Fir den Teig Butter zerlassen, Mehl in
eine Ruhrschussel sieben. Eier, Salz

und Milch hinzutigen. Die Tutaten mit

Handrghrgerat mit Rahrbesen 1u
einem glatten Teig verrihren. Butter

unterruhren. Den Teig bis tur weiteren

Verwendung stehen lassen.
2. Fur den Salat beide Bohnensorten in
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ein Sieb geben, kalt abspilen und
abtroplen lassen. Iwiebel abriehen

und in kleine Wurfel schneiden. Puten-

brustaufschnitt in kleine Wirfel
schneiden. Estragon abspulen und
trockentuplen. Die Blatichen von den

Stangeln wwplen (einige Blattchen bei-
seite legen), Blattchen klein schneiden.

3. Essig, Senl, Saly, Pleffer und Cayenne-
pleffer in einer Schilssel vernihren.

Olivendl unterschlagen. Bohnen, Estra-

gon, Iwiebel- und Putenbrustwirfel
hinzufugen und untermischen,

4. Jeweils etwas von dem Speisedl in
einer beschichteten Planne (0 etwa
15 ¢tm) erhitzen. Aus dem Teig nach-
einander 24 dunne Crépes backen.

5. Den Salat nochmals abschmecken. Die
Crépes tu Tuten formen und mit dem
Salat fullen, Mit den beiseite gelegten
Estragonblattchen garnieren.

Minigemiise
mit Kasecreme
4-6 Portionen

16 Cocktailtomaten

4 Mini-Zucchini oder 2 kleine Tucchini
1 Avocado

Saft von '/ Litione

6 Stangen Staudensellerie

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

300 g Doppelrahm-Frischkase
Salz

frisch gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsuft

grob gemahlener Pleffer

Kerbel- oder Petersilienblattchen

Lubereitungszeit: 40 Minulen

Insgesamt:
E: 55 g, F: 150 g, Kh: 35 g,
kj: 7195, keal: 1720

Gut vorzubereiten

1. Tomaten waschen und abliocknen. Von
den Tomaten einen Deckel abschnet-
den. Tomaten vorsichtig mit einem
kleinen Loftel aushohlen,

2. Tucchini waschen und die Enden ab-
schneiden. Zucchini je nach Grobe ein-
mal quer, dann langs halbieren, evil
etwas aushohlen und etwa 1 Minute
in kochendem Wasser blanchieren. An
schlieBend in Eiswasser abschiecken
und in einem Sieb abtroplen lassen.
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. Avacado langs halbieren, den Stein

herausnehmen. Avocado schalen und
das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Avocadospalten mil Zitronensalt be-
trauleln, damit sie nicht braun wer-
den.

. Selleriestangen putzen und die harten

Aullenfaden abziehen. Stangen
waschen, abtraplen lassen und in
mundgerechte Sticke schneiden,

. Petersilie abspilen und trockentupfen.

Die Blatichen won den Stangeln
wwpfen. Blattchen fein hacken. Dill ab-
spulen und trockentupfen, Die Spitzen
von den Stangeln zupfen. Spitzen fein
schneiden.

. Die Halfte des Frischkases mit Salz,

Pleffer und Paprika, die andere Halfte
mit Petersilie, Dill, Salz und Pleffer
verrihren. Beide Kdsemassen getrennt
in je einen Spritzbeutel geben und in
bzw. auf das vorbereitete Gemise
spritzen.

. Die mit der Paprika-Frischkdse-Masse

gefullten Gemuse mil grob gemahle-
nem Pfeffer bestreven, die restlichen
mit Kerbel- oder Petersilienblattchen
garnieren.

Minischnitzel mit ver-
schiedenen Salaten

4 Portionen

Filr die Schnitzel: e
8 kleine Schweineschnitzel
(je etwa 80 g)

salt

frisch gemahlener Pfeffer

2 Eier

2 EL Weizenmehl

120 g Semmelbrosel

80 g Butter

2 EL Speisedl

Fir die Salate:

1 kleine Salatgurke (etwa 250 g)
Salt

frisch gemahlener Pleffer

2 EL Schlagsahne

1-2 EL Weillweinessig

4 Mohren (etwa 350 g)
salz

1 EL Zitronensaft

1-2 TL Tucker

2 gelbe Paprikaschoten
2 Bund Radieschen

3 EL WeiBweinessig
4-5 EL Olivendl

1 Kastchen Kresse

Lubereitungszeil: 45 Minulten,
ohne Abkihl- und Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 173 g, F: 122 g, Kh: 130 g,
kj: 9764, keal: 2334

Gut vorzubereiten

1. Schnitzel unter flieBendem kalten
Wasser abspulen, trockentupfen und
rwischen Frischhaltefolie dinn
klopfen. Schnitzel mit Salz und Pleffer
bestreuen. Eier in einer llachen Schis-
sel verschlagen.

2. Die Schnitzel ruerst in Mehl (iber-
schussiges Mehl abklopten), dann
durch die verschlagenen Eier ziehen,
am Schosselrand etwas abstreifen und
uletzt in Semmelbraseln wenden.
Panade fest andriicken,

3. Butter und Speisedl in einer groBen
Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin
(evtl, in 2 Portionen) von beiden Sei-
ten goldbraun braten, herausnehmen
und erkalten lassen,

4. FUr die 5alate Gurke waschen, ab-
trocknen und die Enden abschneiden.
Gurke mit einem Gemilsehobel dinn
hobeln, in eine Schussel geben, mit
Salz und Pleffer wirzen. Sahne mil
Essig verrihren und unter die Gurken-
scheiben mischen.

5. Mohren putzen, schalen, waschen, ab-
tropfen lassen. Mohren grob raspeln,
mit Salz, Titronensalt und Tucker ab-

, sthmecken.

2 6. Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weilen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trocken-
tupfen und in schmale Streifen schnei-
den. Radieschen putzen, waschen,
trockentupfen und in dunne Scheiben
schneiden. Paprikastreifen und
Radieschenscheiben getrennt vonein-
ander mit Salz, Pleffer, Essig und 0li-
vendl mischen. Salate etwa 1 Stunde
kalt stellen.

7. Kresse abspilen und trockentupien.
Kresse abschneiden. Salate nochmals
mit den Gewurzen abschmecken.
Schnitzel mit den Salaten anrichien
und mit Kresse garniert servieren.
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Mixed Pickles

Etwa 10 Portionen

1 kg kleine, feste Gurken
1 kleiner Kopf Blumenkohl
150 g grune Bohnen

500 g Mohren

125 g Perliwiebeln

3 Lorbeerblatter

20 Plefterkorner

10 Gewdlrznelken

Fur die Essig-Tucker-Losung:

1"/ 1 Krduteressig
500 ml (*/: 1) Wasser
1 geh. EL Salr

4 geh. EL Tucker

2 Msp. Einmach-Hilfe

lubereitungsreil: 85 Minulen,
ohne Dutchriehiei

Insgesami:
E: 34 g, F: 4 g, Kh: 121 g,
k): 3940, keal: 949

Klassisch

1. Gurken grindlich waschen und in eine
Schussel geben, mit Wasser ubergie-
Ben und etwa 12 Stunden (am besten
Uber Nacht) kalt stellen. Gurken her
ausnehmen, sorgfaltig birsten und ab
spilen. Gurken einzeln mit einem Tuch
abtrocknen und schlechte Stellen ent-
lermnen

1. Yom Blumenkoh! die Blatter und
schlechten Stellen entfernen. Den

Strunk abschneiden. Blumenkohl in

Roschen teilen, waschen (evtl, in Salz-

wasser legen, um Raupen zu entfer-
nen) und abtroplen lassen
3. Yon den Bohnen die Enden abschnei-
den. Die Bohnen evtl. abladeln, wa-
schen, abtroplen lassen und in etwa
4 ¢cm lange Stucke schneiden oder
brechen
. Mohren putzen, schalen, waschen, ab-
troplen lassen und evil. halbieren.

-

Blumenkohlidschen, Bohnen und Mah-

ren getrennt in elwas Salzwasser um
Kochen bringen und 6-12 Minuten
garen. Das Gemuse in einem Sieb qui
abtioplen lassen

. Perizwiebeln abuiehen. Das gegarte

Gemuse, die Gurken und Perirwiebeln
mit Lorbeerblatlern, Plefterkdrmem
und Nelken in vorbereitele Glaser
schichien,

6. Fir die Essig-Tucker-Losung Krauter-
essig mit Wasser, Salt und Zucker in
einem Topf zum Kochen bringen. Topi
von der Kochstelle nehmen, Einmach-
Hille unterrihren. Das eingeschichiete
Gemdise mit der Essig-Tucker-Lasung
bergiefien. Die Glaser sofort mit
Twist-oll-Deckeln® verschlieBen.

W

Mohnrollen mit
Ingwer-Curry-Dip

E-10 Porhionen

Fur den Teig;

2 TL rosa Plefferbeeren

1 gestr. TL Sal:

140 g gesiebtes Weizenmehl

60 g gemahlener Mohn (Reformhaus)
100 g Butter oder Margarine

2 EL heller Speisesitup

1 Becher (150 g) Gréme fraiche

4 Eiweill (Grofle M)




Fir den Ingwer-Curry-Dip:

30 g Irischer Ingwer

375 g Speisequark (Magerstufe)
300 g Naturjoghurt

2 TL Currypulver

1 7L gemahlener Koriander

3-4 TL flgssiger Honig

2 TL mittelscharfer Senf

2 geh. EL Ingwerkonfitire

salt, gemahlener Zimt

Lubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeit: 4-5 Minuten je Backblech

Insgesami:
E: 107 g, F: 167 g, Kh: 225 g,
kj: 12180, keal: 2918

Exotisch

1. Fur den Teig Pletferbeeren mil 5alz in
einem Marser sehr fein zerstoffen, mit

mehl und Mohn mischen,

1. Butter oder Margarine und Sirup in
eine Rihrschissel geben, mit Hand-
rihrgerat mit Rihrbesen aul hachster
Stule geschmeidig rukren. Mohn-Mehl-
Mischung und Créme fraiche unterrih-
ren, EiweiB steif schlagen und unter-

heben.

3. Jeweils etwa 4 Teeloffel Teig in breiten
Abstanden voneinander aul Backble-
che (gefettel, mit Backpapier beleqt)
setzen. Die Teighaufchen mit einer
Backpalette oder einem Messer tu
dinnen Platten (0 etwa 10 cm) ver-
streichen. Die Backbleche nacheinan-
der (bei Heilluft zusammen) in den

Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 “(
(vorgeheizt)

Heilluft: etwa 180 “C (vorgeheiet)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheint)
Backeeil: 4-5 Minuten je Backblech

4. Die Gebackplatien sofort nach dem

Backen mit einem Messer an einer
Seite vom Backblech losen und mil

Hilfe eines Kachlofelstiels aufrollen,
Die Rollen auf einen Kuchenrost legen

und erkalten lassen. Die erkalteten
Rollen bis rum Yerzehr in einer qut
schlieBenden Dose aufbewahren,

. Fr den Dip Ingwer schalen und aul

einer Haushaltsreibe fein reiben.
Quark und Joghurt in eine Schissel

geben. Ingwer, Curry, Koriander, Honig,
Senf und Ingwerkonfitire hinzufgen.

Die Zutaten qut verridhren, Den Dip

mit $alz und Zimt abschmecken. Die
Mohnrollen mit dem Dip servieren.

Tipp:

Wenn die Gebackplatten wu stark abge-
kihlt sind, lassen sie sich nicht mehr rol-
len. Dann das Backblech nochmals kuiz
in den Backofen schieben, bis die Geback-
platten wieder warm sind,

Falls Sie keine Ingwerkonfitire verwen-
den mochien, konnen Sie stattdessen
rusatziich 2 Teeloffel Hlissigen Honig
unter den Dip ruhren
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Maohrenaufstrich

10-12 Portionen (etwa 480 g)

220 g Mohren

200 g Speisequark (Magerstufe)
Saft von 1 Orange

1 EL fldssiger Honig, 1. B.
Sommerblitenhonig

2 EL Hefeflocken

2 EL Haferflocken

2 EL Rosinen

Salt

Lubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt:
E:3709,F3q,Kh: 72 g,
kj: 2076, keal: 496

Raffiniernt

1. Mohren putzen, schalen, waschen, ab-
tropfen lassen und fein raspeln. Quark
mit Orangensaft und Honig verrdhren,
Mohrenraspel, Hele-, Halerflocken und
Rosinen unterrihren, mit Salz ab-
schmecken.

2. Den Mahrenaulstrich in 2 griindlich
gereinigte, gespilte und getrocknete

Gliser lillen. Die Glaser mit Deckeln
fest verschlieRen und kalt stellen. Deq
Aufstrich ist gekihlt 3-4 Tage haltbar.

Brotempiehlung:
Kurbiskem- oder Sonnenblumenkernbrol
oder -brotchen,

Tipp:
Wiarzen Sie den Aufstrich mit lein ge-
hatktem Kerbel oder Koriander

Moussaka

§-10 Partionen

4 mittelgroBe Auberginen

Salt

125 q Weizenmehl

170 ml Olivenal

6 Fleischtomaten

3 Iwiebeln

1 Dosen (je 800 g) geschalte Tomaten

Salt

frisch gemahlener Pleffer
gerebelter Thymian

4-6 EL Rotwein

3 Pek. (je 125 q) Mozzarella
100 g geriebener Parmesan-Kase

lubereitungseeil: 0 Minulen,
ohne Zieh- und Abkdhlzeit
Garzeit: etwa 30 Minuten

Insgesami:
E: 163 g, F: 273 g, Kh: 200 g,
kj: 16618, keal: 3956

Gut vortubereiten - vegetarisch - mil
Alkohal

1. Auberginen waschen, abtrocknen und
die Stangelansatze abschneiden, Die
Auberginen der Lange nach in etwa
1 cm dicke Scheiben schneiden (evil.



mit der Aufschnittmaschine), mit Salz
bestreuen und 30 Minuten ziehen
lassen. Auberginenscheiben kurz ab-
spilen, trockentupfen und mit Mehl
bestauben.

. Jeweils etwas von dem Olivenol in
einer groflen Pfanne erhitzen, Auber-
ginenscheiben portionsweise darin
von beiden Seiten goldbraun braten,
herausnehmen und auf Kichenpapier
abtroplen lassen.

. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kalter Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entlernen. Tomaten in
Scheiben schneiden,

. Iwiebeln abziehen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Restliches Oliventl in
einem Topl erhitzen, Iwiebelwiirfel
darin andunsten. Tomalen mit der
Flissigkeit hinzugeben, mit Salz, Pfef-
fer und Thymian wirzen. Die Zutaten
tum Kochen bringen und in etwa
10 Minuten zu einer sdmigen Sauce
einkochen lassen. Rotwein uniermuh-
ren. Mit Salz, Pleffer und Thymian ab-
schmecken.

. Mozzarella abtropfen lassen und in
dinne Scheiben schneiden. Abwech-
selnd Tomatenscheiben, Auberginen-
scheiben und Mozzarellascheiben
{einige Scheiben beiseite legen) in
eine groBe Auflaufform (gefettet)
schichten. Dabei jede einzelne Schicht
mit Salz und Pletfer wiirzen und etwas
Tomatensauce darauf verteilen. Die
obere Schicht sollte aus Sauce beste-
hen, Die beiseite gelegten Mozzarella-
scheiben darauf verteilen und mit Par-
mesan-Kase bestreuen.

. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober- /Unterhitze: etwa 200 =C
(vorgeheiat)

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheirt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Garzeil: etwa 30 Minuten,

7. Die Form auf einen Rost stellen. Die
Moussaka abkihlen lassen und in der
Form servieren.

Tipp:
Dazu frisches Fladenbrot reichen.

Mozzarella-Siilzen, kleine

4 Portionen

6 Blatt weiBle Gelatine
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

100 ml Gemisebrihe
200 ml Schlagsahne

40 ml weillweinessig

1 Tt fein geschnittene
Basilikumblattchen
Sal

frisch gemahlener Pleffer
2 gleich groBe Tomaten
125 g Mozzarella-Kase

Iubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:

Basilikum, Salz und Pleffer kraftig
abschmecken,

3. Jeweils 2 Essloffel von der Gelatine-
flussigkeit in 4 kleine Formchen (je et-
wa 170 ml Inhalt) fdllen und etwa
10 Minuten kalt stellen.

4. Tomaten waschen und die Stangelan-
satze entlernen. Von jeder Tomate
4 gleich groBe Scheiben abschneiden.

5. Mozzarella abtropfen lassen und in
4 Scheiben schneiden. In jedes Form-
chen nacheinander je 1 Tomaten-,
Mozzarella- und Tomatenscheibe le-
gen. Die Gelatineflussigkeit in die
fFormchen giefen. Die Formchen min-
destens 3 Stunden kalt stellen.

6. Die Formchen kurz in heifies Wasser
tauchen. Die Sulzen jeweils auf einen
Teller stirzen.

Tipp:

Garnieren Sie die kleinen Mozzarella-50l-
ten mit frischem Basilikum und Tomaten-
streifen,

E:39g,F: 87 g, Kh: 12 g,
kj: 4255, keal: 1017

Raffiniert

1. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Scha-

lotte und Knoblauch abziehen, in kleine

Warfel schneiden.

2. Bruhe in einem Topf erwarmen (nicht
kochen). Gelatine leicht ausdriicken
und in der Briahe unter Rihren auflo-

sen. Sahne und Essig unterrihren, Mit
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mischung rohren und kurz pirieren. 200 g Speisequark (Magerstufe)
3. Misliaufstrich in 2 grindlich gereinigte, 40 g weiche Butter
gespillte und getrocknete Glaser fil-
len. Die Glaser mit Deckeln fest ver- Tum Bestreichen und Bestreuen:
schlieBen und kalt stellen. Der Auf- 2-3 EL Milch
strich ist gekihlt etwa 10 Tage haltbar. etwa 30 g gehobelte Haselnusskerne

Brotempfehlung: Iubereitungszeit; 60 Minuten,
Misch- oder Knackebrol. ohne Quell- und Teiggehzeit
Insgesamt:
sz ins E: 103 g, F: 77 g, Kh: 372 g,
Musllstangen kj: 11215, keal: 2677
15 Stiick
Fur Kinder
150 g Frischtemisli (ohne
Tuckerusatz)
300 ml kochend heiBe Milch 1. Masli in eine Schissel geben, mit
400 g Weizenkdrner Milch dbergieBen und etwa 30 Miny-
Musliaufstrich 111 Korianderkrer ten quellen lassen.
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe 2. Weizenkorner mit Korianderkbrmerm
10-12 Portionen (etwa 500 g) : !
1 gestr. TL Meersalz fein mahlen, in eine Rihrschissel
2 Tt flassiger Honig geben, mit Trockenbackhefe sorgfaltig

B0 g getrocknete Feigen

150 g Frichtemiisli (ohne
Tuckerzusatz)

50 g Haferflocken, blutenzart

100 g Rubenkraut (Brotaufstrich)

2-3 EL Sanddorn (Fruchtzubereitung
ungesiiBt, erhaltlich im Reformhaus)
100 ml Orangensaft

Lubereitungszeit: 15 Minuten

Insgesamt:
E: 33 g, F: 34 g, Kh: 258 g,
kj: 6347, keal: 1506

Schnell

1. Yon den Feigen die Stangelansatze
abschneiden. Feigen in kleine Wirfel
schneiden, mit Misli und Haferflocken
vermischen.

2. Ribenkraut mit Sanddorn und Oran-
gensalt verrihren, unter die Misli-
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vermischen. Meersalz, Honig, Quark,
Butter und den Moslibrei hinzuflgen,

3. Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zundchst kurz aul niedrig-
ster, dann auf hochster Stufe in etwa
5 Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten, evitl. noch elwas Milch
hinzufigen.

4. Den Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ort stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat.

5. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen und aul
einer bemehlten Arbeitsflache noch-
mals kurz durchkneten, Den Teig zu
einer Rolle formen und in etwa
15 Stucke schneiden.

6. Die Teigstucke jeweils zu etwa 15 cm
langen Stangen formen, mit Milch be-
streichen und mit gehobelten Hasel-
nusskernen bestreuen,

7. Teigstangen auf ein Backblech (gefet-
tet) legen und nochmals zugedeckt so
lange an einem warmen Orl gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergroBert
haben. Das Backblech in den Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °(
(vargeheizt)

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten,

I P

2 hart gekochte Eier

2 Senfgurken

3 Cornichons

2 eingelegte rote Paprikascholen

8. Die Muslistangen vom Backblech losen  (Piri-Piri)

und aul einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Mustard-Relish

& Portionen (etwa 400 ml)

1-2 EL gelbes Senfpulver

2 EL scharfer Senf oder etwas
WeiBweinessig

1 Becher (150 g) saure Sahne
2 EL Salatmayonnaise

1 EL Kapern

2-3 Perliwiebeln

Salz

frisch gemahlener Pleffer

Iubereilungszeil: 30 Minuten
Insgesamt:

E: 29 g, F: 62 g, Kh: 21 g,

k): 3167, keal: 757

Raffinien

1. Senfpulver mit Senf oder Essig verrih-
ren, saure Sahne und Mayonnaise
unterrihren.

1. Eier, Gurken, Cornichons, Paprikascho-
ten, Kapern und Iwiebeln sehr fein
hacken und mit der Sahne-Mayonnai-
se-Creme vermengen. Mit Salz und
Plefier abschmecken,

Tipp:

Mustard-Relish passt zu Aufschnitt, kal-

lem Braten, Fisch, Eiern und Schweine-

medaillons. Es ist gekdhlt 3-4 Tage halt-
bar.
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Blattchen von den Stangeln rupfen,
Blatichen fein schneiden, Schnittlaudh
in kleine Rollchen schneiden. Peter
silie und Schaittlauchiolichen unter die
salatsauce ridhren. Die Sauce unter die
Salatzutaten rahren. Den Salal gut
durchziehen lassen.

6. Kresse abspulen, trockentupfen und
vom Beet abschneiden. Den Nudel-
salat vor dem Servieren mit einem
Kressestraulichen garnieren,

Nudelsalat mit Gemise

Nudelsalat 1. Makkaroni in mundgerechte Sticke :
3-10 Portionen " brechen. Wasser in einem grofien Topf iy
. mit geschlossenem Deckel zum 5 | Wasser
500 g Makkaroni Kochen bringen. Dann Salz und % 1L Sale
4 | Wasser Makkaroni 1ugehen_. n_le Ha]:lca.mm LU q Penne (Rohrennudeln)
4 gestr. TL Sal gedfineten Topf bei mittlerer Hitze 1 kleine Zucchini
200 g Cornichons (aus dem Glas) nach Packungsanleitung kochen 200 g Brokkoli
200 g roher Schinken lassen, dabei 4-5-mal umrahren. 1 Dose Plifferlinge
200 g Salami 2. Anschliefiend die Makkaroni in ein (Abtropfgewicht 170 g)
200 g Edamer-Kdse Sieb geben, mit heiBem Wasser 2 2wiebeln
6 Tomaten abspulen und abtroplen lassen. 3 £1 Olivend!
3 sauerliche Apfel Makkaroni erkalten lassen und in 3 Tomaten
eine Schiissel geben.
Fur die Salatsauce: 3. (Cornichons abtropfen lassen. Schinken, L. 4o coue.
5-6 EL Iln:rmalfn-let:hup Salami, Kase und Cornichons in 5 €1 Balsamico-Essig —
4EL h‘m_ﬂwtmtmg Streilen ?lhﬂ?ldtl‘l. Tpmalen waic.hen, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
4 EL Speiseol kreuzweise einschneiden und einige
sal Sekunden in kochendes Wasser legen.
frisch gemahlener Pletier Tomaten kurz in kaltem Wasser
1-2 Bund Petersilie abschrecken, enthauten, halbieren,
1-2 Bund Schnittlauch entkernen und Stangelansatze entfer-
nen. Tomatenhalften in Streifen
Kresse tum Bestreuen schneiden. Apfel schalen, vierteln,
entkernen und ebenfalls in Streifen
Lubereilungsaeit: 30 Minuten, schneiden.
ohne Durchziehzeil 4. Die vorbereiteten Salatzulaten 1u den
Nudeln geben und untermischen.
Insgesamt: 5. Fiir die Sauce Ketchup mit Essig ver-
£: 198 g, F: 186 g, Kh: 428 g, rihren, Speiseol unterschlagen. Mit
kj: 17659, keal: 4215 Salz und Pleffer abschmecken. Peter-
silie und Schnittlauch abspulen und
Fur Gaste trockentuplen. Yon der Petersilie die
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2 abgezogene, durchgepresste
Knoblauchzehen

1-2 EL Salbeistreifen

7-8 EL Walnussdl oder Olivendl

evil. einige Salatblatter

lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 87 g, F: 114 g, Kh: 442 g,
kj: 13296, keal: 3177

Vegetarisch

1. Wasser in einem groflen Topf mil
geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen, Dann Salz und Nudeln
tugeben. Die Nudeln im gedfinclen
Topf bei mittlerer Hitze nach
Packungsanleitung kochen lassen,
dabei 4-5-mal umriihren,

2. AnschlieBend die Nudeln in ein Sieb
geben, mil heiBem Wasser abspilen
und abtropfen lassen.

3, Yon der Tucchini die Enden abschnei-
den, Tucchini waschen, trockentupfen

und in kleine Wirfel schneiden. Von
dem Brokkoli die Blatter entfernen,
Brokkoli waschen, abtropfen lassen
und in sehr kleine Rischen teilen.

Brokkolirschen in kochendem Salz-

wasser einige Minuten bissfest garen.

Anschliefend in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser ubergieBen und qut
abtroplen lassen.

4. Plifferlinge in einem Sieb abtropfen
lassen. ZIwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Olivenal in einem Topl

erhitzen, Iwiebelwirfel darin andin-

sten, Plifferlinge hinzufugen und
mitdinsten lassen. Brokkolirdschen
und Zucchiniwdrfel hinzugeben und
kurt durchschwenken. Tomaten
waschen, trockentupien und die

Rezeptvorschlage fiir ein Buffet fiir Kinder

Fiir ein Buffet fur Kinder bendtigen Sie fur 10-12 Personen:
1 x Rezept Nudelsalat Seite 258

2 x Rezept Eier, gefiillt mit Gemisemus Seite 76

2 x Rezept Minischnitzel mit verschiedenen Salaten Seite 251

1 x Rezept Mislistangen Seite 256

1 x Rezept Gotterspeisen-Mix Seite 136

AuBerdem
verschiedene Sorten Brol

Vorbereitungen am Vortag:

Am Vortag: « Cornichans, Schinken, Salami, Kase und Tomaten vorberej-
ten und schneiden, Etwa 3 5td. vor dem Verzehr den Salat
fertig stellen.

= Eier kachen und Fillungen vatbereiten.
+ Am Vortag Gotterspeisen gelieren lassen. Vanillesaute -
berciten.

Am Vorabend: = Teig zubereiten, abdecken und Ober Nacht im Kihlschrank

stehen lassen. Teig am Folgetag formen und backen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

4 Stunden vorher: = Schnitzel und Salate rubereiten.

+ Radieschen erst kurr vor dem Verzehr unter den Paprika-
salat mischen.

« Golterspeisen wiifeln und in 10-12 Portionsschalchen
fullen,

« Eier fillen und garnieren.

2 Stunden vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 Rezept Schichtsalat mit Hahnchennuggets Seite 332
1 x Rezep! Frihlingsbrotchen Seite 119

2 x Rezept Hadenbrotschnittchen, dreiedlei Seite 102

3 x Rezept Flammeri mit Erdbeersauce Seite 105

L]

. Fior die Sauce Essig mit 5alz, Pleffer,

unterschlagen. Die Sauce uber die
Salatzutaten geben, Den Salat etwa
30 Minuten durchziehen lassen,

6. Den Salat vor dem Servieren nochmals
mit den Gewdrzen abschmecken und
nach Belieben auf Salatblattern
anrichten,

Stangelansitze herausschneiden.
Tomaten in Wirfel schneiden. Gedin-
sletes Gemise mit den Nudeln und
Toematenwurieln in einer Schissel mi-
schen,

Knoblauch und Salbeistreifen
verrihren, Walnuss- oder Olivenol
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Obatzter

4-6 Portionen

4 Camembert (je 125 g, 45 % Fett)
50 g weiche Butter

2 Iwiebeln

1 EL ganze Kimmelsamen

salz

frisch gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsoll
gewaschene, glatte Petersilie

Tubereitungszeit: 30 Minuten
Insgesamt:

E: 105 g, F: 154 g, Kh: 12 g,
kj: 7907, keal: 1890

Klassisch
1. Camembert in Stucke teilen und in
eine Rohrschissel geben. Butter hin-

tuftgen und mit einer Gabel
verkneten,
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2. Iwiebeln abziehen, eine Iwiebel in
kleine Wirfel schneiden. Die zweite
Iwiebel zuerst in dinne Scheiben
schneiden, dann in Ringe teilen.

3, Iwiebelwirfel und Kiommel unter die
Kasemasse kneten, Mit Salz, Pletler
und Paprika abschmecken,

4. Die Iwiebelringe in Paprika walzen.
Obatzter mit Zwiebelringen und Peter-
silie garnieren,

Tipp:

Dazy passen Laugenbrezeln sehr qul.
GroBere Mengen sollten beim Backes
vorbestellt werden. Laugenbrezeln
werden auch tiefgefroren angeboten.

Obstsalat, fein

4 Portionen

3 mittelgroBe Apfel

1 Mango, 4 Nektarinen
4 Kiwis

2 Orangen

250 g Erdbeeren

3-4 EL itronensaft

4 EL Orangensaft

50 g Tucker

50 g abgezogene, gehobelte Mandeln

lubereitungszeit: 40 Minuten,
ghne Abkihlzeit

Insgesamit:
E: 249, F: 32 g, Kh: 244 g,
kJ: 6172, keal: 1476

Klassisch

1. Aplel waschen, abtrocknen, evtl,
schalen, vierteln und entkernen.
Mango halbieren, das Fruchtfleisch
vam Stein schneiden und schalen,

Nektarinen waschen, abtrocknen,
halbieren und entsteinen. Kiwis scha-
len, Das Obst in Spalten schneiden.

. Orangen so schalen, dass die weie
Haut mit entfernt wird. Orangen file-
tieren oder im Spalten schneiden, |
Erdbeeren waschen, ablropfen lassen,
entstielen und vierteln.

3. Das vorbereitete Obst in eine Schissel

geben und vorsichtig vermischen,

4. Titronensaft mit Orangensalt und
tucker verrdhiren und unter das Obsi
mischen. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett rasten, aul einem Teller
erkalten lassen. Den Obsisalat vor
dem Servieren mit Mandeln
bestreuen.

P

Tipp:

Stellen Sie sich einen Obstsalat mit thren
Lieblingstrichten rusammen, Den Salat
mil Schlagsahne {nach Belieben mit B
likor abgeschmeckt) oder Vanillesauce
sevieren.

r'i
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Rezeptvorschlage fir ein bayerisches Buffet

Fir ein bayerisches Buffet bendtigen Sie fur 10-12 Personen:
2 x Rerept Bierknacker-Salat Seite 32

1 % Rezept Leberkasehappchen Seite 227

2  Rezept Rote-Bete-Salat, schneller Seite 315

2 x Rezepl Obatzter Seite 260

3 x Rezept Apfel-Trauben-Gelee Sajte 12

AuBerdem:
etwa 1,8 kg deftiges Krustenbrot und Laugengeback

Vorbereitungen am Vortag:
+ Aplel-Trauben-Gelee 2ubereiten und kuhl stellen.
+ Obatzter wubereiten und kohl stellen.

.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

I!Etsalath!EE 4 Stunden vorher; - I;:Eb;;:a:ehappmen tubereiten und bis 2um Gebrauch kalt
4 Portionen 3-4 Stunden vother: + Bierknacker-Salat 2ubereiten.

2-3 Stunden vorher: = Rote-Bete-Salat zubereiten und kurz vorher nochmals ab-
schmecken,
1-2 Stunden vother: - Obatzten garnieren.
= Brot schneiden.

1 mittelgroBer Apfel (etwa 125 g)
1 mittelgroBe Orange (etwa 150 g)
1 kleine Banane (etwa 125 g)

1 Plirsich (etwa 150 g)

2 Nektarinen (je etwa 150 g)

25 g Lucker

1 Pck. gemahlene Gelatine, weill
4 EL kaltes Wasser

250 ml "/ 1) Wasser

75 g Tucker

250 mi ('/+ 1) WeiBwein

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
2 x Rerep! Eisbeinsilze Seite 81

1 x Rezept Eier-Senf-Dip (zur Sulze) Seite 80

2 x Rezept Rohkestteller Seite 313

3 x Rezept Radieschen-Kartoffel-Salat Seite 304

3 x Rezept Beeren mil Orangen-Quark-Creme Seite 31
plus Brot, 3-4 Bagueltebrote oder 1-2 Weizenbrole.

Iubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Gelierzeit

filetieren und in Sticke schneiden.
Banane schalen. Plirsich und Nekta-

(Lucker muss sich losen), Wein hinzu-

Insgesamt: giefen. Die gequollene Gelating unler

E: 149, F:1q,Kh: 182 g,
kj: 4139, keal: 988

rinen waschen, abtrocknen, halbieren,
entsteinen und achieln. Das vorbe-
reitete Obst in feine Scheiben schnei-
den, Zucker untermengen und in
4 Dessertschalchen verteilen.

1. Gelatine mil Wasser in einem kleinen
Topf anrdhren und 10 Minuten quellen
lassen. Wasser mit Zucker erhitzen

Gut vorzubereiten - mit Alkohol

1. Apfel schalen, achteln und entkernen.
Orange so schalen, dass die weille
Haut mit entfernt wird. Orange evil.

Riihren erwarmen, bis sie vollig gelast
ist. Gelatine unter die Wein-Wasser-
Mischung rihren,

. Ftwa zwei Drittel der Flissigkeit in

den Dessertschalchen verteilen, kalt
stellen und fest werden lassen.
Restliche Flussigkeit daraul gieBen
und kalt steflen.
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Obstsalat, klassisch

4 Portionen

2 Nektarinen

2 mittelgroBe Orangen (etwa 150 g)
2 Kiwis (etwa 50 q)

300 g Erdbeeren

3 EL Zitronensaft

3 EL Orangenlikor

30 g Tucker

10 g grob gehackte Walnusskerne

lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesami:
Elig, F Wg, Kh: 118 g, g,
kj: 3154, keal: 755

Klassisch - mit Alkohel

1. Nektarinen waschen, abtrocknen, hal-

bieren und entsteinen, Orangen 5o

schalen, dass die weiBle Haut mit ent-

ternt wird, Orangen filetieren. Kiwis
schalen. Das vorbereitete Obst in
kleine Sticke schneiden. Erdbeeren
waschen, gut abtropfen lassen, ent-
stielen, halbieren oder in Stiicke
schneiden,

2. Die Obstmischung mit Zitronensaft,
Orangenlikor und Zucker vermengen
und in eine Glasschale fullen,

3. Die Walnusskerne in einer Planne
ohne Felt rdsten, abkuhlen lassen.
Den Obstsalat damit bestieuen,

Beilage:

Dazu schmeckt steil geschlagene Schiag-
sahne (nach Belieben mit Eierlikor abge-

sthmeckt) oder Vanillesauce,

Tipp:

Die 2utaten fur den Obstsalat konnen be
liebig variiert werden. So schmeckt auch
eine Mischung aus Ananasstiick-then,
Mandarinen, Weintrauben und reifen Bir-
nen (mit etwas Zitronensall betraufelt,
damit sie nichl braun werden),
Maglichst Frichte der Saison verwenden,
da sie dann am besten schmecken und
eine natirliche SiBe haben. Wer mochie,
kann den Obstsalat auch mit Kirschwas-
ser oder Himbeergeist verfeinem

Obstsalat mit
Cream Sherry

4 Portionen

3 Ringe frische Ananas oder
aus der Dose




Obstsalat,

4 Pfirsichhalften aus der Dose
3 Kiwis

1 Banane

200 g Erdbeeren

200 g grime Weintrauben

1 EL Zucker
4 EL Cream Sherry
1 EL gehackte Pistazienkerne

Tubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Durchriehzeit

Insgesamt:
E: 10 g, F: 10 g, Kh: 162 g,
kj: 3636, keal: 868

Gut vorzubereiten - mit Alkohal

1. Frische Ananas schalen, den Strunk

herausschneiden und die Frucht in Rin-

ge schneiden. Ananas aus der Dose in
einem Sieb abtropfen lassen.

Ananasringe in Sticke schneiden. Pfir-

sichhalften ebenfalls abtropfen lassen
und in Spalten schneiden. Kiwis und
Banane schdlen, jeweils in Scheiben
schneiden,

. Erdbeeren waschen, qut abtropfen

lassen, entstielen und halbieren,
Weintrauben waschen, ablrocknen,
halbieren und entkernen.

. Das vorbereitete Obst mischen und in

eine Schale oder ein grofies Glas
geben. Das Obst mit Zucker bestreuen
und mit Cream Sherry betrauleln. Den

Obstsalat etwa '/ Stunde bei Zimmer-

temperatur stehen lassen,

. Den Obstsalat kurz vor dem Servieren

mit Pistazienkernen bestreuen.

Obstsalat, pikant

4 Portionen

1 Gemiisezwiebel {etwa 150 g)

250 g frische PHlaumen

2 Bananen

1 Dose Mandarinen (Abtropfgewicht
185 q)

Fur die salatsauce:
3 EL Zitronensaft Y
Salz, frisch gemahlener Pleffer

Lucker, Currypulver
4 EL Speisedl

1 Kastchen Gartenkresse
Lubereitungszeit: 25 Minuten

Insgemm_t: W
E:7g, F:41g, Kh: 114 g,
kj: 3682 , keal: 879

schnell

1. Gemiserwiebel abziehen und in
Scheiben schneiden, evil. in kochen-
dem Wasser kurz blanchieren.
Pllaumen waschen, trockenreiben,
halbieren und entsteinen, PHaumen-
halften in Spalten schneiden. Bananen
schalen und in Scheiben schneiden.
Mandarinen in einem Sieb abtroplen
lassen,

2. Fur die Sauce Zitronensaft mit Salz,
Pleffer, Tucker und Curry verriihren,
Speisedl unterschiagen.

3. Zwiebelscheiben, Pllaumenspalten,
Bananenscheiben und Mandarinen in
einer Schiissel mischen. Die Sauce hin-
wwftigen und vorsichtiq unterrihren.

4. Kresse abspilen, trockentupfen und
ein Straulichen vom Beet abschneiden.
Den Obstsalal mit dem Kressestraul-
chen garniert servieren,
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Olivenbrst

Olivenbrot

1 Brot

Fir den Heleteig:

BOD g Weitenmehl

1 Pck. (42 g) frische Hele

171 Tucker

375 ml (*/s 1) lauwarmes Wasser

1 1L Salz

4 EL Olivenol

150 g entsteinte Oliven, schwarz und
gran

lubereitungszen: 35 Minuten,
ohne Teiggehieit
Backzeil: 50-60 Minuten

Insgesamt:
E: 919, F: 111 g, Kh: 588 g,
kj: 15715, keal: 3757

Raffiniert - quil vorzubereiten

1. Fr den Teig Mehl in eine Rihrschissel

siehen. In die Mitle eine Vertielung
dricken. Hele hineinbrockeln, Tucker
und etwas von dem Wasser hinzu-
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figen. Mit einer Gabel vorsichtig
verruhren und etwa 10 Minuten gehen
lassen.

. 5alz, Olivenal und restliches Wasser

hinzultgen. Die Tulaten mit Handriihi-
gerat mit Knethaken runachst kurz aul
niedrigster, dann aul hachster Stufe in
etwa 5 Minuten ru einem Teig verar-
beiten. Den Teig ugedeckt so lange
an einem warmen 0l slehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroBiert hat.

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schussel nehmen und aul
giner bemehlten Arbeitsllache
nochmals kurz durchkneten. Oliven
unterarbeiten

. Den Teig aul der bemehlien Arbeits-

flache tu einem etwa 70 cm langen
Strang rollen und formen. Den Teig-
strang zu einer groBien, in der Mitte
leicht erhahten Schnecke formen und
aul ein Backblech (mit Backpapier
belegt) setzen

Teigschnecke nochmals so lange an
einem waimen Ort gehen lassen, bis
sie sich sichtbar vergioBert hal. Das
Backblech in den Backolen schieben.

Heiltluft: 166-180 *C {nichl voigeheir

Minulen

6. Das Olivenbrot mit dem Backpapier
vom Backblech aul einen Kuchenrost
riehen. Olivenbrot erkalten lassen,

Barkvnit. I
oLl Ut

Tipp:
Olivenbrot als Beilage ru spanischen Ta

pas oder italienischen Antipasti reichen

Oliven im Speck-
Kase-Mantel

24 Stiick

24 groBe, grine Oliven

24 abgezogene, gante Mandeln
12 diinne Scheiben milder
Schinkenspeck oder Bacon
(Frihstiicksspeck)

8 diinne Scheiben Edamer-Kase
{etwa 250 g)

1 TL getrockneter Thymian

lubereitungszeil: 35 Minuten
Bratzeil: elwa & Minuten

Insgesami:
E:704g, F: 99 g, Kh:5q,
kj: 5018, keal: 1198

Einfach

1. Oliven abspulen, abtroplen lassen und
mil einem Kirschentkerer entsteinen,
Jede Olive mit einer Mandel fillen,

2. Speckscheiben langs halbieren und
nebeneinander aul eine Arbeitsflache
legen. Die Kasescheiben langs in
1 Streifen schneiden und aul den
Speck legen. Kase mit etwas Thymian
bestreuen. Die Oliven dann ein-




”

wickeln, mit einem Holzstibchen fest-

stecken und auf einen Backofenrost

{mit Alufolie beleqt) legen. Den Rost

in den Backofen schieben,
Ober-fUnterhitze: etwa 250 "(
{vorgeheiat)
Heiflluft: etwa 230 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stule 5 (vargeheirt)
Bratrell: elwa & Minuten

3. Die Oliven vom Rost nehmen und
erkalten lassen. Oliven auf einer
Platte anrichten und servieren,

lipp:
Nach schneller geht es, wenn Sie mil
Mandeln getdlite Oliven verwenden,

Oliven-Tomaten-Crostini

8 Partionen (als Yorspeise)

2 Knoblauchzehen

etwa 120 ml Olivenal

12 Scheiben Sandwich-Toast

150 g schwarze Oliven, ohne Stein
{aus dem Glas)

600 g Tomaten

1 Bund Basilikum

Sal

frisch gemahlener Pleffer

30 g geriebener Parmesan-Kase

lubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeil: etwa & Minuten

Insgesaml:
E: 51 g, F: 200 g, Kh: 236 g,
kj): 12358, keal: 2949

Ratliniert

1. Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse ditucken, Die Halfte
des Olivendls mit dem Knoblauch
verrdhren.

1. Toastscheiben vierteln, mit dem
Knoblauchol betraufeln und auf ein
Backblech (mit Backpapier beleqgt)
legen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Untethitze: etwa 200 °C
(vorgeneizt)
HeiBluft: etwa 180 “C (vorgeheirt)

"

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheirt)
Backzeit: etwa 5 Minuten

, Oliven in einem Sieb abtroplen lassen

und in Ringe schneiden. Tomaten
waschen, abliocknen, vierteln, ent-
kernen und die Stangelansitze ent-
fernen. Tomatenviertel in kleine
Wiirfel schneiden. Basilikum abspulen
und trockentupfen. Die Blatichen von
den Stangeln ruplen, Blatichen in
Streifen schneiden.

. Tomatenwirfel mit Olivenringen und

Basilikumstreifen mischen, mit Salz
und Pleffer wiirzen.

. Die Tomaten-Oliven-Mischung auf den

Brotsticken verteilen, mit Kase
bestreuen und mit dem restlichen
Olivendl betraufeln.

. Die Crostini wieder in den Backofen

schieben und weitere 2-3 Minulen bei
gleicher Backofeneinstellung uber-
backen,

. Die Crostini moglichst lauwarm

servieren. Crostini evil, in einer
Planne tberbacken.

o
iy
*L p

Oliven-Tomaten-Crostini
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Orangencreme

4 Portionen

2 grofle Bio-Orangen (unbehandelt,
ungewachst)

1 Pck. weille Gelatine, gemahlen

6 EL kaltes Wasser

3 Eigelb (GroBe M)

4 EL warmes Wasser

100 g Tucker

10 EL Orangensaft (von den Orangen)
1 EL Litronensaft

3 Eiweill (Grole M)

125 ml ('/s 1) Schlagsahne

abgezogene, ganze Mandeln

tubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Quell- und Kihlzeit

Ins_g__g;ami: T
E: 3549, F: 69 g, Kh: 114 g,
k): 5206, keal: 1245

Erfrischend

1. Orangen waschen, abtrocknen und
durchschneiden. Den Saft heraus-
pressen und 10 Esslaffel davon abmes-
sen. Die Orangenkorbchen (evtl. innen
etwas saubern) in den Gefrierschrank
selzen.

2. Gelatine mit Wasser in einem kleinen

Topl antthren und 10 Minuten zum
Ouellen stehen lassen.

3. Eigelb mit Wasser schaumig schlagen.
Nach und nach zwei Drittel des Zu-
ckers unterschlagen. So lange schla-
gen, bis eine cremeartige Masse ent-
standen isl.

4. Angerihrte Gelatine unter Rihren
erwdrmen (nicht kechen), bis sie
vollig gelost ist, leicht abkihlen
lassen.

5. Orangensalt, Zitronensalt und Gelatine
unter die Eigelbcreme schlagen, kall
stellen.

6. Eiweill steif schlagen, restlichen
Tucker unterschlagen. Sahne ebenfalls
steif schlagen. Wenn die Creme an-
fangt dicklich zu werden, Eischnee und
Sahne unterheben.

7. Die Drangencreme in einen Spritz-
beutel mit Lochtdlle fillen und in die
Orangenkorbchen spritzen, Mit Man-
deln (nach Belieben in aulgeldste
Schokolade getaucht) garnieren. Rest:
liche Orangencreme dazu reichen.




orangen-Keles-Tiramisu

Orangen-Kokos-Tiramisu

4 Portionen

3 Orangen

100 q Kokostwiebacke

evil. 2 EL Orangenlikor

400 g Speisequark (Magerstufe)
2 EL Tucker

1 Eiweill (GroBe M)

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
evil. etwas gemahlener Zimit

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Kihizeit

Insgesaml:
E:619,F: 29, Kh: 72 q,
kj: 2396, keal: 572

Mit Alkahol - schinell - fir Gaste

1. Eine Orange so schalen, dass die
weille Haul mil entfernt wird. Das
Fruchtfleisch mit einem scharfen
Messer van einer Trennhautseite
abschneiden und von der anderen
Seite abziehen oder auch abschnei-
den, so dass die Trennhaute stehen
bleiben. Dabei den Salt in einer
Schissel auffangen. Fruchtileisch klein
schneiden. Restliche Orangen aus-
pressen,

2, Twiebacke in eine flache Auflaufform

legen. Mil etwa der Halfte des
Orangensattes und evil. Likor betrau-
feln. Orangenstackchen darauf ver-
teilen. Eiweill mit Vanillin-Zucker steif

schlagen. Eischnee locker unter den
Quark heben. Die Quarkereme gleich-
maBig aul den Iwiebdcken verstrei-
then.

3. Orangen-Kokos-Tiramisu zugedeckt
etwa 1 Stunde kalt stellen, Vor dem
Servieren evil, mit etwas Zimt bestau-
ben.

lipp:

Fiir die Creme nut gang Irisches Eiweil
verwenden, das nicht alter als 5 Tage isl
(Legedatum beachten!). Fertiges Tiramisu
im Kuhischrank autbewahren und moq
fichst Trisch verzehren



Panecillos mit
Mailander Salami

10 Stlick

150 g Joghurt-Salat-Creme

150 g Naturjoghurt

10 Panecillos (gerostete
Knoblauchbrotchen, gibt es fertig in
Tuten verpackt 1o kaufen)

10 Radicchioblatter

200 g Mailander Salamischeiben
(20 langliche Scheiben)

100 g Senfgurken (aus dem Glas)

Iubereitungszeit: 15 Minuten
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Insgesamt:
E: 60 g, F: 110 g, Kh: 110 g,
k): 6920, keal: 1660

Schnell - einfach

1. Joghurt-5alat-Creme mit Joghurt ver-
rihren und aul den Panedillos ver-
streichen. Radicchioblatter waschen,
trockentuplen und aul die bestrich
enen Panecillos legen. Je 1 Salami-
scheiben locker aufrollen und aul die
Panecillos geben,

2. Senfgurken etwas abtropfen lassen, in
langliche Streifen schneiden und rum
Garnieren in die aulgerollten Wurst-
scheiben legen.

w | Paprika-Kase-SpiefRe

4 Portionen (12 SpieBe)

je 3 gelbe, rote und grine
Paprikaschoten

Salt

frisch gemahlener Plefler

300 g Schalkase

300 g Gorgonzola (Blauschimmelkase)
300 g Romadur (Weichkdse mit
Rotschmiere)

AuBerdem:
B HolzspieBle

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backreil: 10-15 Minulen

Insgesamit:
E: 185 g, F: 224 g, Kh: 61 g,
kj: 12650, keal: 3020

Fur Gaste

1. Paprika vierteln, entstielen, entkemen
und die weien Scheidewande ent-
fernen. Schoten waschen und trocken-
tupfen. Paprikaviertel mit des Haut-
seite nach oben auf ein Backblech
(gefettet) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben
Ober-/Unterhitre: etwa 220 *(
{vorgeheizt)
Heilllult: etwa 200 *C (vorgeheint)
Gas: Stule 4-5
Backzeit: 10-15 Minuten

2. Paprikaviertel so lange backen, bis die
Haut dunkel wird und Blasen wirft.
Das Backblech auf einen Rost stellen,
Paprikaviertel mit einem nassen Tech
rudecken und etwas abkihlen lassen,

3. Die Haut abriehen, groBe Paprika-
viertel nochmals halbieren. Paprika-
streifen mit Salz und Plelfer wirzen.

(vorgeheut)



4. Die 3 Kasesorten in jeweils 12 Sticke
schneiden. Schafkise aul die gelben,

Gorgonzola auf die grunen und

Romadur aul die raten Paprikastreilen

legen. Die Paprikastreiten so tu-

sammeniollen, dass die Hautseite au-

fien ist. je 4 Paprika-Kase-Packchen
auf einen Holespiel stecken und aul
einer groflen Platte anrichten.

Tipp:

Sie konnen auch andere Kasesoilen
verwenden, 7. 8. Brie oder mittelalten
Gouda

Sie kannen die Paprika-Kase-Packchen
auch emzeln auf einer Platle annichien

|edes Packchen dann mit einem kieinen

Holzstabchen rusammenstecken, Nach
Belieben mit getrocknetem Oregano,
Krautern der Provence, Paprikapulves
edelsil oder Schaittfauchrolichen
bestreven oder mit Basilikumblatichen
belegen

Paprika-Konfetti-Salat

4 Portionen

1 Beutel gemischte Paprikaschoten
(rol, griin, gelb, etwa 500 g)

1 grofle Iwiebel

1 Knoblauchzehe

Fur die Sauce:

3 EL Rotweinessig

Salz

frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Tucker
Paprikapulver edelsiB

4 EL Haselnussol

1 Bund glatte Petersilie
lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E:7q, F: 529, Kh: 27 g,
kj: 2535, keal: 605

Einfach

. Paprika halbieren, entstielen, enther-

nen und die weilen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trockent-
upfen und in kleine Warfel schneiden,
Iwiebel und Knoblauch abziehen, in
kleine Wiifel schneiden. Die Salatru-
taten in eine Schissel geben.

. Fibr die Sauce Essig mit Salz, Pleffer,

Iucker und Paprika qut verrihren, Ha-
selnussal unterschlagen. Die Sauce 1
den Salatrutaten geben und untermi-
schen.

. Petersilie abspulen und trockentupten.

Die Blatichen von den Stangeln tup-
fen. Blattchen klein schneiden, Den
Salat mit Petersilie bestreut servieren.
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Paprika mit
Frischkasefillung

8-10 Portionen
800 g gemischte Paprikaschoten

Fur die Fullung:

5 hart gekochte Eier

150 g weiche Butter

300 g Doppelrahm-Frischkase

1'/i Becher (225 g) Creme fraiche
5al

frisch gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsi

Senl

Salatbldtter

lubereitungszeil: 50 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesami:
E: 83 g, F: 321 g, Kh: 50 g,
kj: 14297, keal: 3423

Gut vorzubereiten

1. Paprikaschoten waschen, abtrocknen.
Am Stielende jeweils einen Deckel
abschneiden, mit Hilfe eines Lotfels
die Kerne und die weilen Scheide-
wande der Schoten entfernen.

2. Fur die Fullung Eier pellen. Eigelb
durch ein Sieb streichen, Eiweill sehr
lein hacken. Bulter in einer Rihi-

schissel geschmeidig rihren, Frischka-

e unterruhren,

3. Eigelb und Créme fraiche hinzufigen
Die Masse mit Salz, Plefler, Papiika
und Sent wirzen, EiweiBwirlel unter-
heben. Die Masse so in die Paprika-
scholen geben, dass sie ganz gelullt
sind. Die Schoten einige Stunden kalt
stellen (am besten dber Nacht)

Papiika mit Frischkasetillung

4. Die Paprikaschoten kurz vor dem
Verzehr in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und aul gewaschenen, qut
abgetropften Salatblattern anrichien

Beilage: Vollkornbrol

Paprika-Quark-Brot

4 Portionen

4 Scheiben Vollkarnbrol

40 g Butter

2 EL fein geschnittener Schnittiauch
2 kleine, rote Paprikaschoten

1 Pck. (200 g) Paprika-Quark

1 EL Sonnenblumenkerne

Lubereitungszeit: 15 Minuten



Insgesami:
E: 46 g, F: 61 g, Kh: 95 g,
kj: 4764, keal: 1139

Schnell

—

. Vollkornbrot mit Butter bestreichen

und mit Schnittlauchrollchen
bestreven (etwas Tum Gamieren
beiseite legen).

. Paprika halbieren, entstielen, ent-

kermen und die weilien Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trocken-
tupfen und in kleine Wurfel schneiden.

. Paprikawdrfel (2 Essloffel zum

Garnieren beiseite legen) mit dem
Paprika-Quark verrihren und auf den
Brotscheiben anrichten. Mit Sonnen-
blumenkernen, den beiseite gelegten
Schnittlauchrélichen und Paprika-
wilrfeln bestreuen, soforl servieren.

Paprika-Quark-Brot =

Rezeptvorschlage fiir ein Kase-Buffet

Fir ein Kase-Buffet bendtigen Sie fdr 10-12 Personen:
1 % Rezept Malzkracker Seite 235
3 x Rezept Kase-Dip mit Ofiven Seite 182

1 x Rezept Frischkdse-Pesto-Kugeln Seite 117
3 x Rezept Paprika-Konfelti-Salat Seite 269

2 % Rezept Melonensalat, erfrischend Seite 244

AuBerdem: i
Etwa 2 kg Gemise tum Dippen, 2. B. Bundmohren, Kohlrabi und Staudensellerie
1.5 kg gemischtes Biot

Vorbereitungen am Vortag:

- Malzkracker backen, erkalten lassen und bis zum Verzeht in einer Blechdose
aufbewahren.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

6 Stunden vorher: = Kdse-Dip wubereiten und kalt stellen.

5 Stunden vorher:  « Frischkase-Pesto fir die Kugeln zubereiten, Rucola put-
zen, waschen, trockenschleudern und in einen Gelrierbeu-
tel geben. Beides gekuhit autbewahren.

» Paprika-Konfetti-Salat rubereiten und kalt stellen.

= Kase fiir den Melonensalat schneiden, Salatsauce 1ubesel-
ten, Melonen vorbereiten,

= Das gemischte Gemise waschen, schalen, putzen und in
Stifte oder Sticke schnelden. Gemise bis tum Servieren
tugedeckt kalt stellen.

» Frischkase-Pesto-Kugeln mit Rucala anrichten.

* Melonensalal fertig stellen und anrichten,

» Brot aufschneiden und anrichten,

4 Stunden vorher:
3 Stunden vorher:

2 Stunden vorher:

1-2 Stunden vorhes:
1 Stunde vorher:
Kurz varher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezept Blatterteigstangen Seite 35

3 x Rezept Stilton-ip Seite 372

3 x Rezept Geraspelter Salat mit Liegenfrischkase-KloBchen Seite 134
3 X Rezept Salat von Austerpilzen und griinen Bohnen Seite 322

1,5 x Rezept Gurken-Kase-Salat Seite 142

plus Brot oder Brotchen und etwas Gemisse fiir den Dip.
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Paprikasalat

4 Portionen

je 2 kleine grine, gelbe und rote
Paprikaschoten
1 Iwiebel, 2 Knoblauchzehen

Fur die Sauce:

3 EL Krauteressig

1 1L italienische Krautermischung
(TK oder getrocknet)

frisch gemahlener Pleffer

8 EL Olivenol

Salz, 1 Prise lucker

vorbereitete Majoran- oder
Estragonblattchen

lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Durchriehzeit

Insgesami:
E:8¢q,F: 829, Kh: 34 g,
kj: 3804, keal: 908

Yegelarisch

1. Paprika halbieren, entstielen, ent-

kernen und die weiBlen Scheidewinde
entlernen. Schoten waschen, trocken-
tuplen und in schmale Streifen
schneiden. Zwiebel abriehen und fein
hacken, Knoblauch abziehen und
durch eine Knoblauchpresse driicken
1. Fir die Sauce Essig mit der Krduter
mischung und Plelter verriihren,
Olivendl unterschlagen. Die Sauce mil
den Salatzutaten vermischen. Den
£alat mit Salz und ZTucker abschme-
cken und kalt gestellt einige Stunden
durchziehen lassen, dabei rwischen-
durch umrithren,
. Den Salat vor dem Servieren mil
Majoran- oder Estragonblatichen gar-
mernen
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Faprikaalat

Tipp:

Nach Belieben den Paprikasalat in
halbierten, geputzten Paprikaschoten
anrichten

Paprikasalat, gebraten

4 Portionen

je 2 groBe rote, grine und gelbe
Paprikaschoten (etwa 1,5 kg)

B EL Olivenal

4 Knoblauchzehen

etwa 6 Stangel Oregano

Saft von 1 Limette

Sali

frisch gemahlener Pieffer

evil. etwas Olivenaol

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:
E: 16 g, F: 84 g, Kh: 60 g,
kj: 4472, keal: 1068

Gut vortubereiten

i

. Paprika vierteln, entstielen, entkemen

und die weilen Scheidewande ent-
letnen. Schoten waschen, lracken-

tupfen und in mundgerechte Sticke
schneiden

. Jeweils etwas Olivendl in eines groBen

Planne erhitzen. Paprikasticks
portionsweise darin anbraten und
herausnehmen. Knoblauch abziehen
und in dinne Scheiben schneiden.
Knoblauchscheiben in dem ver-
bliebenen Olivenal andunsten,

. Dregano abspllen und trockentupfen

(einige Iweige um Garnieten beiseite |
legen). Die Blattchen von den
Stangeln ruplen. Blattchen klein
schneiden

. Papnikastucke, Knoblauchscheiben und

Oregano in einer Schussel mischen,
Limettensalt hinzufugen. Mit Salz und
Pleffer wurzen, Evil, etwas Olivenal
unterrGhren. Den Salat kalt gestellt
etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

. Den Salal mit den beiseile gelegten

Oreganorweigen garniert servieren,



Paprikasalat, gebraten

Beilage:
Gegrilltes Fleisch und Baguette.

Paprika-Schinken-
Croissants
12 Stiick

Fur die Fillung:

1 grofle Iwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g gemischte Paprikaschoten
(rote, grine, gelbe)

60 q getrocknete Tomaten in Ol
(aus dem Glas)

2 EL Weizenkeimal

40 g Schinkenwiirfel

2 EL gehackte, glatte Petersilie
Sal

frisch gemahlener Pleffer

2 EL Semmelbrosel

andinsten. Paprika- und Schinken-
wirfel hinzufigen, etwa 5 Minuten
mitdinsten lassen, bis die Flissigkeit
verdamplt ist.

3. Tomatenwirfel und Petersilie unter-
rihren, mit Salz und Pleffer wirzen.
Die Masse etwas abkihlen lassen,
Semmelbrosel unterrithren, damit die
Masse etwas Bindung bekommt.

4. Den Croissantteig aus der Packung
nehmen, je 1 Esslaffel der Fillung aul
die breite Seite jedes Teigdreiecks
geben, die Dreiecke zur Spitze hin
aufrollen und zu Harchen formen,

5. Die Croissants auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen und mit
Milch bestreichen. Das Backblech in
den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
{vorgeheizt, unteres Drittel)
Heillult: etwa 180 *C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheit,
unteres Drittel)

2 Rollen Croissant-Teig (Ffir Backzeit: 12-15 Minuten
je 6 Croissants, aus dem Kihlregal) 6. Die Croissants mit dem Backpapier
2 EL Milch vom Backblech aul einen Rost ziehen,

Croissants erkalten lassen,

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihlzeit
Backzeit: 12-15 Minuten

Insgesami:
E: 63 g, F: 119 g, Kh: 251 g,
k): 9792, keal: 2339

Raffiniert

. Fir die Fullung Zwiebel und Knoblauch
abziehen, klein wirfeln. Paprika
halbieren, entstielen, entkernen und die
weiflen Scheidewdnde entfernen. Scho-
ten waschen, trackentupfen und eben-
falls in kleine Wiirfel schneiden. Toma-
ten abtropfen lassen und klein wiirfeln,

2. Weizenkeimal in einem Topf erhitzen.

twiebel- und Knoblauchwirfel darin
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Paprikaschoten mit Schafkase

o

Paprikaschoten

mit Schafkase
3 Glaser (je 500 ml ['/:1])

je 4 kleine griine und rote
Paprikaschoten

2 Iwiebeln

2 rote Peperoni

200 g Schafkase

3 Tl rosa Pfefferbeeren

600 ml WeiBweinessig

250 g Tucker

1 gestr. TL Salz

1TL Oregano

200 ml kalt gepresstes Olivendl

Lubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 48 g, F: 241 g, Kh: 294 g,
kJ: 15122, keal: 3612

Raffiniert
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1. Paprikaschoten entsfielen, entkemen
und die weiBen Scheidewdnde ent-
ternen. Schoten waschen und mit der
Hautseite nach oben aufl ein Backblech
(gefettet) legen, Das Backblech in den
Backofen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °(
(voigeheitt)

HeiBluft: etwa 200 °C (vargeheint)
Gas: etwa Slufe 5 (vorgeheiat)

Backzeil: etwa 12 Minuten

2. Wenn die Paprikaschoten dunkel

werden und Blasen werfen, das
Backblech herausnehmen und aul
einen Rost stellen, Paprikaschoten mit
einem nassen Tuch rudecken und
etwas abkihlen lassen, Die Haut der
Paprikaschoten abziehen,

3. Iwiebeln abziehen, zuerst in Scheiben

schneiden, dann in Ringe teilen.
Peperoni waschen, trockentuplen, ent-
stielen, langs halbieren, entkernen
und in Ringe schneiden. Schafkdse
etwas zerkleinem,

4. Paprikaschoten mit Schatkase fillen,
rwsammen mit den Iwiebel-, Pepero-
niringen und Pfefferbeeren in
vorbereitete Glaser schichten.

5. Essig, Zucker und 5alz in einem Topl
aufkechen, bis der Zucker aufgelost
ist, Oregano hinzufigen. Olivendl
unterrihren. Die Paprikaschoten mil
dem Sud UbergieBen, so dass die
Schoten bedeckt sind. Die Gldser mit
Twist-off-Deckeln™ verschliefen.
Paprikaschoten kalt gestellt auf-
bewahren.

Tipp: Bis 2um erslen Verzehr die Paprika-
schoten etwa 3 Tage durchiiehen lassen,
Gut verschlossen und kalt und dunkel
gelagert sind die Paprikaschoten 3-4 Wo-
cthen haltbar, Nach Belicben noch 2-3 ab-
gezogene Knoblauchzehen himufigen,

Paprika-Tomaten,

suls-sauer
6 Glaser (je 500 ml [/:1])

1 kg Paprikaschoten (rot, gelb und
griin)

750 g vollreife Tomaten

1 frische Chilischote

4 Knoblauchzehen

einige Iweige Majoran oder Oregang

100 g Zucker oder flissiger
Blitenhonig

4 EL Meersalz

500 ml ('/: 1) WeiBweinessig
500 ml ('/: 1) Wasser

Iubereitungszeit: 40 Minuten




Insgesamt:

18 g, F: 4 g, Kh: 146 g,

kj: 3318, keal: 789

tinfach

-

. Paprika halbieren, entstielen, ent

kemen und die weiBen Scheidewande
entfernen. Die Schoten waschen und
trackentuplen. jede Paprikahalfte in
2-1 Streifen schneiden,

. Paprikastreifen in kochendem Salz-

wasser etwa 5 Minuten blanchieren,
mil eiskaltem Wasser abschrecken und
in einem Sieb abtropfen lassen. Die
Haut der Paprikastreilen abziehen.

. Tomaten waschen, trockentuplen und

die Stangelansdtze herausschneiden,
Die Tomaten rundherum mit einem
Holzstabchen einstechen und abwech-
selnd mit den Paprikastreiten in vor-
bereitete Einweckgliser schichten,

. Chilischote abspulen, trockentuplen, in

kleine Sticke schneiden und in den
Glasern verteilen,

. Knoblauch abriehen. Majoran oder

Oregano abspilen und trockentupfen.
Zucker oder Honig mit Salz, Essig,
Wasser und Knoblauch in einem Topl
aufkochen. Die eingelegten Tomaten
und Paprikastreifen mit dem Sud dber-
gieBen. Majoran- oder Oreganorwelige
darauf verteilen,

. Die Glaser mit Twist-ofi-Deckeln”

verschlieBen und in einem Einkoch-
apparat oder in einem groBen Topf im
Wasserdampl oder Wasserbad
einkochen (etwa 30 Minulen)

Tipp:

Paprika-Tomaten sind gekuhit elwa 6
Monate haltbar, Sie passen sehr gqut ru
Barbecue, als Yorspeise oder Beilage

alen, sull-sawer
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Paprika und Avocado
mit Frischkase

4-6 Portionen

400 g Doppelrahm-Frischkase
5al1

risth gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsii

1 EL gehackter Dill

1 TL gehackte Kapern

je 2 rote und grine Paprikaschoten
2 Avocados

1 EL Zitronensaft

einige Dillzweige

einige Kapern, etwas Kresse

AuBerdem:
einige Holzstabchen

Lubereitungszeit: etwa 40 Minuten

Insgesamt:
E: 60 g, F: 235 g, Kh: 40 g,
kj: 10485, keal: 2505

Raffiniert Paprikawdrfeln und Dill, Avocadostiicke  Zum Garnieren:
mit Kapern und Kresse garnieren, 1 Topl Basilikum 1
1. Frischkase in eine Schissel geben, mit
Salz, Pleffer, Paprika, Dill und Kapern Tubereitungszeil; 50 Minuten,
2u einer geschmeidigen Masse ver- parmas[hinkenrﬁ“{he“ ohne Durchziehzeit
riihren. .
2. Paprika vierteln, entstielen, entkernen I'I'llt _RUI:OIG'PESM Insgesamt:
und die weilien Scheidewande ent- 4 Portionen (12 Rollchen) E: 76 g, Fz158 g, Kh: 82 g, F
fernen. Schoten waschen, trocken- kj: 8577, keal: 2047 ¢
tupfen und in Rauten schneiden, 1 Stange Porree (Lauch, etwa 300 g)
Paprikareste in Worfel schneiden, 4 dicke fest kochende Kartoffeln Gut vorzubereiten
Avocados langs halbieren und den
Stein herauslasen. Avocados schalen,  Fir das Pesto: 1. Porree putzen, Stange langs halbieren,
Fruchtfleisch in Wirfel oder Stiicke 100 g Rucola (Rauke) grindlich waschen und abtroplen
schneiden und mit Zitronensaft 30 g Pinienkerne lassen., Porreestange in 5-7 cm lange
betriufeln. 20 g frisch geriebener Parmesan-Kase  Stucke schneiden. Kartoffeln waschen,
3. Paprikarauten und Avocadowdrfel oder 125 ml ('/+ 1) Olivendl schalen, abspilen, abtropfen lassen
-stlicke mit je einem Tupfen der Frisch-  Salz, frisch gemahlener Pieffer und in 5-7 ¢m lange Stifte schneiden,
kasemasse belegen, mit Holzstdbchen 12 Scheiben Parmaschinken 2. Kartoffelstifte in kochendem Salz-
leststecken. Die Paprikarauten mit (etwa 250 g) wasser 10-15 Minuten garen.
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AnschlieBend in ein Sieb geben,
abtroplen und abkihlen lassen,

. Flr das Pesto Rucola putzen, waschen,

abtroplen lassen, in kurze Stiicke
schneiden und in einen hohen Rihr-
becher geben. Pinienkerne hinzutigen
und mit einem Mixstab purieren.
Parmesan-Kase und Olivenadl unter-
rihren. Mit etwas Salz und Plefier

wirzen.
. Kartoffelstifte und Porreestiicke in
eine flache Schale legen, mit Pesto

betrauleln und kalt gestellt etwa
1 Stunde durchziehen lassen.

. Schinkenscheiben aul einer Arbeits-

flache ausbreiten. Jeweils einige
Kartoffelstifte und Porreesticke darauf
verteilen, aufrollen und mit Pleffer
bestreuen.

. Lum Garnieren Basilikum abspilen

und trockentupfen. Die Blattchen von

den Stangeln zupfen. Parmaschinken-

rallchen auf einer Platte anrichten und
mit Basilikumblattchen garniert

servieren. Restliches Pesto dazu
reichen,

Tipp:

Anstelle des Parmaschinkens kann auch
San Daniele, Sermano oder em milder
Westfalischer Schinken verwendel

wergen
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4-6 Portionen

2 Iwiebeln

2 EL Olivenol

500 g Rindergehacktes

Sal

frisch gemahlener Pleffer

1 EL Paprikapulver edelsif
'/ TL Pul Biber (geschrotete
Plefferschoten)

1 Bund glatte Petersilie

200 g Schafkase

300 g Krautsalat

300 g Yulka- oder Filoteig
(erhaltlich in turkischen Geschaften)
250 g Tsatsiki

1-2 EL Olivenaol

Lubereilungszeil: 45 Minuten
Backreit: 30-35 Minuten

Insgesami:

E: 172 g, F: 186 g, Kh: 262 g,
kj: 14768, keal: 3527

Rafliniert

. Iwiebeln abziehen, ruerst in Schelben
sthneiden, dann in Ringe teilen.
Olivenol in einer Planne erhitzen,
Iwiebelringe darin anbraten.
Gehacktes hinzuligen und unter
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Ruhren darin anbraten, dabei die
FHeischklompchen mit einer Gabel zer-
driicken. Gehacktes mit Salz, Plelfer,
Paprika und Pul Biber wirzen.

2. Petersilie abspualen und trockentupten.
Die Blatichen von den Stangeln
tupfen. Schatkase fein zerbroseln,
Krautsalat in einem Sieb abtroplen
lassen.

3. Eine Springform (0 28 cm, geleltet)
mit etwa einem Drittel der Teigplatten
50 auslegen, dass auch der Rand der
Form mit Teig bedeckt ist. Nachein-
ander Gehacktes, Tsatsiki, Krautsalat,
Schatkasebrosel und Petersilie daraul
schichten. Die restlichen Teigplatten
dinn mit Olivenol bestreichen und
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Peane-Brokkoli-5alat

daraut legen. Die Form auf dem Rosl
in den Backolen schieben.
Ober- /Unterhitze: 180-200 *C
{vorgehelzt, unteres Drittel)
Heiltluft: 160-180 C (nicht vorgeheirt)
Gas: etwa Stufe 3 (nicht vorgeheirt;
unteres Dritted)
Backreil: 30-15 Minuten

4. Die Form auf einen Rost stellen, Die
Pastete etwas ruhen lassen, dann den
springformrand losen und entfernen.
Die Pastete mil einem Sagemesser in
Stucke schneiden,

Tipp:

Filo- brw. Yutkateigplatten gibt es in
unterschiedlichen PackungsgroBen. Die
Platten lassen sich gul mil einer Haus:
haltsschere in die benatigte GroBe
schneiden

Penne-Brokkoli-Salat

£-10 Portionen

750 g frischer Brokkoli oder
450 g TK-Brokkoli
Salrwasser, 5 | Wasser

5 1L Salz




500 g Penne tricolori oder einfarbig
400 g Cocktailtomaten

1 Bund Petersilie

300 g Hahnchenbrustaufschnitt

Fur die Sauce:
5 EL WeiBlweinessig
111 Salz

frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
1 EL Zucker

100 ml Walnussl

30 g Pinienkerne

150 g fein geriebener Hohlenkase

Lubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesami:

E: 192 g, F: 174 g, Kh: 398 g,
kj: 16516, keal: 3943

Raffiniert

1. Von dem frischen Brokkoli die Blatter
entfernen. Brokkoli waschen, ab-
tropten lassen und in Raschen teilen.
Brokkoliroschen in kochendem Salz-
wasser etwa 5 Minuten garen, in ein
Sieb geben, mit kalten Wasser dber-
gieBen und abtropfen lassen.
Tk-Brokkoli nach Packungsanleitung
garen.

2. Wasser in einem grofien Topf mit
geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen. Dann Salz und Nudeln
tugeben. Die Nudeln im gedffnelen
Topf bei mittlerer Hitze nach
Packunasanleitung kachen lassen,
dabei 4-5-mal umrihren.

3. AnschlieBend die Nudeln in ein Sieb
geben, mit heiem Wasser abspllen
und abtropfen lassen.

4, Tomaten waschen, trockentupfen, evtl,
halbieren und in eine grolle Schissel
geben. Petersilie abspilen und
trockentuplen. Die Blattchen von den
Stangeln zupfen, Blattchen grob

Rezeptvorschlage fiir ein Pasta-Buffet

Fiir ein Pasta-Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
1 x Rezept Makkaroniwirfel Seite 234

1,5 x Rerepl Penne-Brokkoli-Salat Seite 273

1 x Rezept Nudelsalat mit Gemiise Seite 258

1,5 x Rezept Rindfleischschnittchen Seite 311

3 x Rezept Plirsiche aul orientalische Art Seite 281

AuBerdem:
nach Belieben Ciabatia-Brol

Vorbereitungen am Vortag:

« Auflauf fur die Makkaroniwurfel zubereiten und in der Form kalt stellen.

= Plirsiche dinsten und kalt aulbewahren, die Joghurtsahne zubereiten und kalt
stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

6 Stunden vorher: - Salatzutaten fir den Penne-Brokkoli-Salat vorbereiten und
mischen, die Sauce rubereiten und separat kalt stellen.

« Nudelsalat zubereiten und kalt aufbewahren.

* Rindfleischschnitichen rubereiten und kurz vor dem Essen
mit der Marinade belrdufeln.

1-2 Stunden vorher: « Auflauf fur die Makkaroniwirfel silirzen und in Wirfel
schneiden.

« Penne-Brokkoli-Salal mit der Sauce mischen und gamie-
en.

« Plirsiche anrichten, die Sauce dazu stellen.

= Nach Belieben Ciabatta-Brot aulschneiden und anrichten,

4 Stunden vorher:
3 Stunden vorher:

1 Stunde vorhei:
Kurz vother:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rezept Spaghettisiilze Seite 361

2 x Rezept Lammfleisch in griner Sauce Seite 224

1,5 x Rezepl Reisnudelsalal mit Hahnchenbruststreifen Seite 308
1,5 x Rezept Mangoldsalat mit Schupinudeln Seite 237

3 x Rezept Beeren mit Mandelcreme Seite 30

eventuell rusalzlich etwas Brot.

. Fur die Sauce Essig mit Salz, Pleffer

. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett

Tomaten, Hahnchenbruststreifen und
Kase in eine Schiissel geben.

Die Sauce hinzugeben und alles gut
vermengen, Pinienkeme daraul streu-
en, nochmals gut vermengen und
servieran.

hacken. Hahnchenbrustaufschnitt in
schmale Streifen schneiden.

und Zucker verrGhren, Walnussal
unterschlagen.

anrosten. Brokkolirdschen, Nudeln,
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5. Pesto in ein vorbereitetes Glas fillen,
Olivenal darauf verteilen und mit
einem Twist-off-Deckel™ verschlie-
Ben. Pesto kall gestellt aulbewahren
und nach dem Offnen schnell verbrau-
chen,

Pfefferschoten-Dip

& Portionen (etwa 300 mi)

W

1-2 grine Pfefferschoten (etwa 20 g,
grofle Chilischoten, erhaltlich im

Peste, scharl und saver

— S — 1 Asialaden)
2 Knoblauchzehen
PEStn; Stharf u“d sauer 2. Basilikum-, Petersilienblattchen, '/: Bund frischer Koriander
1 Glas (etwa 200 mli) Knoblauch, Pinienkerne und Olivendl  1-2 EL Limettensalt
in einen hohen Ruhrbecher geben und 1 Becher (150 g) Gréme fraiche oder

B EL Pinienkerne mit einem Mixstab fein plrieren, Sauerrahm
4 groBe Knoblauchzehen 1. Chilischoten abspilen, trockentuplen, '/ gestr. TL Salt
2 Bund oder Tople frisches Basilikum halbieren, entkernen und in kleine
1 Bund frische Petersilie Wiifel schneiden. Zittonen heill Tubereitungsieit: 45 Minuten,
8 £L kalt gepresstes Olivenol waschen, die Schale abreiben oder mit  ohne Rubhezeit
2 frische Chilischoten einem Zestenteiber abriehen. Titronen
2 Bio-litronen (unbehandelt, halbieren und den Saft herauspressen.  Insgesamt:

ungewachst) A, Chiliwirfel, Zittonenschale, -salt, Kase E: 4 g, F: 37 g, Kh: 10 g, E
4 EL frisch geriebener Parmesan- oder und 2ucker mit dem Krauterpluree kj: 1642, keal: 396

Pecorino-Kase vermengen, mit Salz und Pleffer

1 EL Zucker abschmecken. Raffiniert

5aly, frisch gemahlener Plefier === =
etwa 20 ml Olivenol i

Iubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesami:
E:514q,F: 182 g, Kh: 38 g,
kj: 8364, keal: 1998

Rallinien

1. Pinienkerne in einer Planne ohne Fetl
goldbiaun rosten. Knoblauch abziehen
und grob hacken. Basilikum und Peter-
silie abspilen und trockentupten. Die
Blattchen von den Stangeln zuplen,
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. Plefterschoten abspulen, trocken-
tupfen, entstielen, lings halbieren
und entkermnen. Schotenhalften mit der
Hautseite nach oben und die Knob-
lauchzehen auf einem Backblech ver-
teilen,

1. Das Backblech in den Backofen
schieben, die Schotenhalften und
Knoblauch unter dem vorgeheizten
Grill 3-5 Minuten rasten, bis die Haut
schwarze Blasen wirft, Knoblauch
wdhrend des Rostens mehrmals
wenden,

3. Schotenhalften und Knoblauch in eine
Schissel geben, mit Frischhaltelolie
tudecken und etwa 10 Minuten stehen
lassen.

. Schotenhalften und Knoblauch ab-
tichen, grob hacken. Koriander abspu-
len und trockentupfen. Die Blattchen
von den Stangeln zupfen. Blattchen
klein schneiden. Die vorbereiteten
Tutaten mit Limettensaft, Creme frai-
che oder Sauerrahm und Salz in einen
hohen Rihrbecher geben und mit
einem Mixstab fein purieren,

.

Tipp:
Pletferschoten-Dip passt gut v leurigem
Eintop! und Gemuse-Gerichten.

Fur die Joghurtsahne: 1. Plirsiche halbieren, entsteinen und

1 Becher (150 g) Creme fraiche vierteln, Honig in einem Topf er-

200 g Naturjoghurt hitzen. Pfirsichviertel mit Zimt und
Pﬁ[SiChe auf Lucker : Litronenschale hinzufigen, zu-

. . Litronensalt gedeckt zum Kochen bringen und
orientalische Art 5-10 Minuten donsten. firsichvertl
4 Portionen tubereitungszeit: 25 Minuten, mit dem Sud auf einen Teller geben,

ohne Abkihlzeit erkalten lassen und mit Mandeln
1 kg enthautete Pfirsiche bestreven.
4 EL flussiger Honig Insgesamt: L Fur die joghurtsahne Creme fraiche
gemahlener Zimt E: 28 g, F: 79 g, Kh: 165 g, und Joghurt verrihren, mit Tucker und
Schale von 1 Bio-Zitrane kj: 6371, keal: 1532 Titronensaft abschmecken,
(unbehandelt, ungewachst) 3, Die Joghurisahne zu den Plirsichen
50 g abgezogene, gerostete Mandeln  Fir Gaste reichen,
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Pilzsalat mit
Basilikum-Mayonnaise

4 Portionen

15 g getrocknete Steinpilze

125 ml ('/s 1) lauwarmes Wasser
250 g Plifferlinge

200 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Speisedl

salt

frisch gemahlener Pleffer

1 Bund Frithlingsiwiebeln

Fir die Basilikum-Mayonnaise:

1 Eigelb (GroBe M)

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL WeiBweinessig oder Zitronensaft
1 TL Zucker

125 ml ('/s 1) Speiseal

2 EL Creme fraiche

3 EL gehackte Basilikumblattchen
salz, frisch gemahlener Pfeffer

Basilikum

{ubereitungszeit: 35 Minulen,
ohne Einweich- und Durchziehzeit

Insgesami:

E: 62 g, F: 169 g, Kh: 28 g,
kj: 7796, keal: 1865

Fur Gasle

. Steinpilze in Wasser nach Packungs-
anleitung einweichen. Plifferlinge
putzen und mil Kichenpapier ab-
reiben, GraBere Plifterlinge in Schei-
ben schneiden oder halbieren, Hahn-
chenbrustlilet abspilen und
trockentuplen,

1. Speiseol in einer Planne erhitzen,

Hahnchenbrustiilet hinzufigen und

von jeder Seite 4-5 Minuten goldbraun

braten, mit Salz und Pleffer wirzen.
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Pilrsalat mit Basilikum-Mayonnaise

. Hahnchenbrustfilet aus der Planne

nehmen, erkalten lassen und in
Streifen schneiden.

4. Plifferlinge in dem verbliebenen Brat-

fett anbraten, mit Salr und Plefier
wiirzen, Steinpilze mit dem Einweich-
wasser hinzultgen, zum Kochen
bringen und 1ugedeckt etwa 5 Minu-
ten schmoren und erkalten lassen.

. Frihlingsewiebeln putzen, waschen,

abtropten lassen und in dinne Ringe
schneiden. Die vorbereiteten Salat-
tutaten in eine Salatschissel geben
und vorsichtig vermengen.

. Fir die Mayonnaise Eigelb mil Senf,

Essig oder Zitronensalt, Zucker und
Sale mit Handrdhrgerat mit Rihrbesen
tu einer dicklichen Masse aufschlagen,
Speisedl ruerst leelaffelweise, dann
nach und nach unterschlagen. Géme
fraiche und Basilikum unterrihren, mit
Salz und Pleffer abschmecken.

. Basilikum abspulen und trocken-

tupfen. Die Blattchen von den Stan-
geln zupfen. Eine flache Glasschale
mit Basilikumblattchen auslegen. Den
Salat daraul anrichten. Die Basilikum-
Mayonnaise daraul verteilen, Den
Salat gut durchziehen lassen




Pilzsalat mit
Hackfleischballchen

8-10 Portionen

1 kg kleine Champignons

450 g TK-Erbsen

1 grofie Gemiserwiebel (etwa 250 q)
2 Knoblauchzehen

4 EL Sonnenblumenal

1 Pck. (200 g) Katenschinkenwirfel
Salz, frisch gemahlener Pleffer

1 Glas Pfifferlinge (Abtropfgewicht
185 g)

1 Pek. (300 g) gegarte Truthahn-
Hackfleischballchen (Kahlregal)

Fir die Sauce:

B EL Rotweinessig

salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
100 ml Sonnenblumendl

1 Bund glatte Petersilie

lubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Auftau- und Abkihlzeit

|I'IISQ__'HBI'I11: _
E: 159 g, F: 194 g, Kh: 100 g,
kj: 11660, keal: 2789

Raffiniert

1. Champignons putzen, mit Kichen-
papier abreiben, evtl, kurz abspilen
und trockentupfen. Erbsen nach
Packungsanleitung auftauen lassen.
Iwiebel und Knoblauch abziehen, in
kleine Wiirfel schneiden,

1. Sonnenblumendl in einer Planne
erhitzen, Iwiebel- und Knoblauch-
wirfel hinzufisigen und goldbraun
anrosten, Katenschinkenwirfel kurz
mit andinsten, herausnehmen und in
eine Salatschiissel geben.

3. Champignons in die Pfanne geben,
anbraten, mit Salz und Pteffer wirzen,
50 lange garen, bis die Flussigkeit fast
verdampft ist. Dann Erbsen hinzufigen
und etwa 3 Minuten mitgaren lassen.
Champignonkople und Erbsen aus der
Pianne nehmen und abkihlen lassen.
Plifferlinge in einem Sieb abtroplen
lassen,

4, Champignons, Erbsen, Plilterlinge und

Hackfleischballchen 2u den Schinken-
wirfeln in die Salatschiissel geben,

5. Filr die Sauce Essig mit Salz und
pfeffer verruhren, Sonnenblumenal
unterschlagen. Die Sauce mit den
Salatzutaten vermengen.

6. Petersilie abspulen und trockentuplen.
Die Blattchen von den Stangeln
tupfen. Blattchen klein schneiden und
unter den Salat heben.

Beilage:
Kraltiges Mischbrot oder Roggenstangen.
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2. Pflanzend! in einem Topf erhitzen, Piﬂlimo "iﬂ
Iwiebelwirlel darin glasig dunsten, 5
Pilzstucke und Speckwirfel hinzutigen
und einige Minuten andansten. Pilz-
masse mit einer Schaumkelle heraus-  Salt von 1 Zitrone
nehmen. Rotwein in den Topf gieBen, 300 ml kalt gepresstes Olivenal
1um Kochen bringen und einkochen Salz, frisch gemahlener Pleffer
lassen. Sahne unterruhren. Die Sauce
mit Salz wilrzen, Lubereitungsieit: 10 Minulen

3. Plefferkorner und Konfiture unter-
rihren. Die Sauce bis zur gewunschten  Insgesamt: .
Konsistenz einkochen lassen. Die Pile-  E: 0 g, F: 299 g, Kh: 2 g,
masse in die Sauce geben und aul- kj: 11132, keal: 2659
kochen. Die Sauce nochmals mit Salz
abschmecken. Lauwarm oder kalt ser-  Schnell

8 Portionen (etwa 325 ml)

vieren.
1. itrone durchschneiden und den Saft
. . Tipp: auspressen, Titronensalt mit etwas
PII_IS_a_H(_E!_p@m Pikante Pilzsauce passt zu kurz gebra- Olivendl, Salz und Pleffer in einen
4-6 Portionen tenem Wildfleisch, 2. B. Rehsteaks oder hohen Ruhrbecher geben und mit
ru gebratenem Gefligel, 2. B. Hahnchen- einem Mixstab so lange schlagen, bis
200 g weiBe Champignons oder Poulardenbrust. das Salz aulgelost ist.

200 g Austernpilze

2 Iwiebeln (etwa 100 g)

150 g magerer, durchwachsener Speck
4 EL Pflanzenal

150 ml Rotwein

500 ml ('/: 1) Schlagsahne

Salt

1 EL eingelegte, griine Plefferkarner
2 EL Preiselbeerkonfitire

Y

lubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt:
E: 52 g, F: 207 g, Kh: 64 g,
kj: 10248, keal: 2450

Etwas aulwandiger - mit Alkohol

1. Champignons und Austernpilze putzen,
mil Kichenpapier abreiben, evil.
abspulen, trockentupfen und in grobe
Stucke schneiden. Zwiebeln abziehen
und in kleine Wirfel schneiden. Speck | pimtimonio
ebenfalls klein wirfeln.
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2. Restliches Olivendl mit der Zitronen-
0l-Mischung verschlagen (nicht zu
lange schlagen, das Olivendl wird
sonst trube).

1. Die Sauce in vorbereitete Flaschen
fillen und verschliefen. (Die Sauce
vor jedem Gebrauch schitteln).

Tipp:

Pinzimonio eignel sich qul zum Dippen
von Rohkoststicks (Mohren, Kohlrabi,
Staudensellerie), Chicoréeblattern oder
frischen Artischockenblattern. Man kann
auch gebratenen oder gegrillten Fisch,
Fleischspiefle ader Maiskolben mit dem
Finzimanio betraufeln

Pitabrot

6 Stick

Pilabrot

driicken. Hefe hineinbrackeln, Honig
und etwas von dem Wasser hinzu-
fligen. Mit einer Gabel vorsichtig ver-
ridhren und etwa 10 Minuten gehen
lassen.
Olivendl, Meersalz und restliches
Wasser hinzuligen. Die Zutaten mit
Handrihrgerat mit Knethaken
runachst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem Teig verarbeiten. Den Teig
tugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat.
Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schussel nehmen und aul
einer bemehlten Arbeitsflache noch-
mals kurz durchkneten. Den Teig in
6 Portionen teilen. jede Teigportion
mit gemehlten Handen zu einem
flachen, etwa 12 x 12 ¢m grofBien Fla-
den formen.
1. Fur den Teig Mehl in eine Rihrschissel 4. Die Teiglladen auf Backbleche
sieben. In die Mitte eine Vertiefung (gefettet) legen, mit Wasser bestrei-

Fir den Hefeteig:

400 g Weizenmehl

1 Pck. (42 g) frische Hefe

1 EL flissiger Honig

250 ml ('/« 1) lauwarmes Wasser 2.
& EL Olivenal

2 TL Meersalz

2 TL ungeschalte Sesamsamen
1 TL Kreuzkimmel (Cumin)

lubereitungszeil: 45 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeil: 25-30 Minuten je Backblech 3.

In;gesaml:
E: 49 g, F: 94 g, Kh: 308 g,
kj: 9556, keal: 2284

Fur Gaste

chen, mit Sesam und Kreuzkummel
bestreuen. Mit einem Holzstabchen
mehrere Locher in die Teigoberflache
slechen.

5. Die Backbleche nacheinander (bei
Heilluft zusammen) in den Backofen
schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
(vorgeheirt)

Heilluft: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Gas: Slufe 4-5 (vorgeheirt)
Backzeit: 25-30 Minuten

6. Die Pita-Brote im ausgeschalteten
Backofen noch etwa 5 Minuten ruhen
lassen. Dann die Brote vom Backblech
lésen und auf einem Kuchenros!
erkalten lassen.

Tipp:

Die Pita-Brote lassen sich besser aul-
schneiden, wenn man sie varher noch
einmal kurz autwarmt. Mit Salat, Kase
oder Fleisch getdllt, sind sie eine
leckere, kleine Mahlzeit
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Pitabrote, gefillt

_sad

Pitabrote, gefiillt

12 Brole

Fur die Schafkaselillung, Bild vorne:
400 g milder Schafkase

12 Blatter Lollo rosso oder Koplsalat
1 Gemiserwiebel

& mittelgroBe Tomaten

1 Salatgurke (etwa 600 g)

6 Pitabrote (je etwa 100 g)

Salr

frisch gemahlener Pleffer
gerebelier Oregano
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Figr die Hahnchentleischiallung,
Bild oben:

600 g Hahnchenbrustfilet

5 EL Sojasauce

frisch gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsull

3 EL Speiseal

2 mittelgroBe, rote Paprikaschoten
3 rote Iwiebeln

& Salatblatter

6 Pitabrote (je etwa 100 g)

120 g kischenfertige Sojasprossen

Fiir die Joghurtsauce:

500 g griechischer Joghurt oder
Naturjoghurt

4 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen

Lubereitungsieit: 60 Minuten,
ohne Marinierzeil
Backzeit: 6-8 Minuten

Insgesami:
£: 334 g, F: 160 g, Kh: 689 g,
k): 23677, keal: 5664

Klassisch

1. Fir die Schatkasefillung Kase in
Scheiben schneiden. Salatblatier
putzen, waschen und trockentuplen
Gemiserwiebel abziehen, tuers! in
dinne Scheiben schneiden, dann in
Ringe teilen oder die Zwiebelschei-
ben in Streifen schneiden. Tomaten
waschen, abtrocknen, halbieren
und die Stangelansatze heraus-
schneiden
Tomaten in dunne Scheiben schnel-
den. Gurke waschen, nach Belieben
schalen und in Scheiben schneiden.

2. In die Pitabrote jeweils eine Tasche
einschneiden, so dass sie am langeren
Ende noch rusammenhalten, Die Brote
aul ein Backblech oder einen Rost
legen, in den Backolen schieben und
aufbacken.
Obet-/Unterhitre: etwa 180 °(

(vargehein)

Heillluft: etwa 160 *C {vorgeheizt)

Gas: Stule 2-3 (vorgeheirt)

e ‘ntll'llj'_'_'l"

3. Die Brote aus dem Backolen nehmen,
abkihlen lassen, Die Salathlatter in
den Brottaschen verteilen. Junachsi
Iwiebelringe oder -streifen, dann
Tomaten- und Gurkenscheiben daraul
legen. Tuletr! die Kasescheiben darul

Backzeil: £




verleilen. Mit salz, Plefter und
Oregano wurzen.

4. Fur die Hahnchenfleischidllung
Hahnchenbrustfilets unter fliefendem
kalten Wasser abspulen, trockentuplen
und in breite Streifen schneiden.
Fleischstreiten in eine flache Schale
legen. Mil Sojasauce, Pleffer und
Paprika mischen, rugedeckt etwa
60 Minuten marinieren,

5. Die Fleischstreifen aus der Marinade
nehmen und qui trockentupfen,

6. Speisedl in einer Planne erhitzen.
Fleischstreifen von allen Seiten darin
anbraten, herausnehmen und
abkuhlen lassen.

7. Paprika halbieren, entstielen, ent-
kernen und die weillen Scheidewande
entiernen. Schoten waschen, tracken-
tupfen und in Streifen schneiden,
iwiebeln abziehen, zuerst in dinne
Scheiben schneiden, dann in Ringe
teilen. Salatblatter waschen und
trockentupfen.

E. Pitabrote wie unter Punkt 2 beschrie-
ben aufbacken. Die Brote zuerst mit
den Salatblattern, dann mit Paprika-
streifen, Iwiebelringen und zuletzt mit
Fleischstreifen und Sojasprossen
fullen.

9. Fur die Sauce Joghurt mit Olivenal
verrihren. Knoblauch abziehen, durch
eine Knoblauchpresse driicken und
unterrihren. Mit Salz und Pleffer
abschmecken. Die Sauce nach Belie-
ben aul die gefullten Pitabrote geben
oder dazu reichen,

Pitabrot mit Schafkase
und Tomaten

4 Portionen

300 g Schafkase
Salz

frisch gemahlener Pleffer
'f: TL gerebelter Thymian

1 Prise gemahlener Piment
16 Cocktailtomaten

2 Iwiebeln

200 g Naturjoghurt

'/ TL Salz

1 abgezogene, zerdrickte
Knoblauchzehe
1 EL Olivenal

4 Pitabrote (je 100 g, fertig gekauft)
gewaschene, trockengetupfte Salat-
blatter, 1. B. Kopfsalat
Paprikapulver rosenscharf

Tubereitungszeit: etwa 20 Minuten
Insgesamt:

E: 129 g, F: 111 g, Kh: 342 g,

kj: 12321, keal: 2945

Schnell

1. Schalkase in schmale Streilen
schneiden, mit Salz, Pfeffer, Thymian
und Pimen! wirzen.

2, Cocktailtomaten waschen, trocken-
tupfen, evil. Stangelansatze entler-
nen. Tomaten in Scheiben schneiden,
Iwiebeln abziehen, ruerst in Scheiben
schneiden, dann in Ringe feilen. Jog-
hurt mit Salz, Pleffer und Knoblauch
verrithren, Olivenal unterriihren,

3. Pitabrote im vorgeheizten Backolen
erwdrmen und waagerecht durch-
schneiden. Die Brothalften jeweils mil
Salatblittern belegen. Schafkase-
streifen, Tomatenscheiben und Zwie-
belringe daraul legen. Die Joghurt-
sauce daraul verteilen. Nach Belieben
mit Paprika bestreuen,

Tipp:

Dieser Snack lasst saich gut fui ein
Picknick vorbereiten, zum Transpoitieien
in Klarsichtfolie wickeln

Pitabret mit Schafkase
und Tomalen

287



Pizzabrot (Focaccia)

12 Stuck

500 g Weitenmehl

/1 Pek. (21 g) frische Hefe

250 ml ('/+ 1) lauwarmes Wasser
1711 Sal

30 g zerlassene, abgekihlte Butter
oder Margarine

3 EL Olivenal

gerebelter Dregano
gerebelter Thymian

lubereitungszeil: 60 Minuten,
ohne lelggehieit
Backzeit: 15-20 Minuten

Insgesami:
E: 54 g, F: 80 g, Kh: 362 g,
k): 10057, keal: 2405

Fur Gaste

P
o
b=

1. Fiir den Teig Mehl in eine Rubischussel
sieben. In die Mitle eine Vertielung
driicken, Hele hineinbrockeln und
etwas von dem Wasser hinzuligen
Mil einer Gabel vorsichlig verrihren
und etwa 10 Minuten gehen lassen

L. 5alz, Butter oder Margarine, Olivendl
und restliches Wasser hinzufugen.
Die Zutaten mit Handruhrgerat mit
Knethaken tunachst kure auf niedrig-
ster, dann aul hochster Stule in etwa
5 Minuten tu emem Teig verarbeiten
Den Teig rugedeckt so lange an einem
warmen Ot stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat

1. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schussel nehmen, aul einer
bemehlten Arbeitsilache nochmals
kurz durchkneten und in 12 Portionen
teilen. Die Teigportionen jeweils 1
ovalen Fladen ausrollen und auf ein
Backblech (gelettet) legen

4. Mit einem KochloHelstiel Vertietungen
in die Fladen diucken. Fladen mil
Olivendl bestreichen und mit den
Krautern bestreuen, Das Backblech in
den Backolen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 220 *C

(voigehein)

HeiBlult: etwa 200 “C (vorgeheint)
Gas: Stute 4-5 (vorgenheit)
Backreil: 15-20 Miniutes

5. Die Pirzabrote vom Backblech lasen
und aul einen Kuchentost legen.
Pizzabrote erkalten lassen




qure.esalat
mit Ziegenkadse

4 Portionen

Fiir den Salat:

500 g Porree (Lauch)

Saltwasser, 300 g Cocktailtomaten
200 g Ziegenkase, in Scheiben
grob gemahlener Pfeffer

Fiir das Dressing:

2 Knoblauchzehen

6 EL Litronensaft

2-3 EL Wasser

1 Prise Salz, 3 EL Olivenal

Ium Bestreuen:

1 EL Radieschenkresse oder
Gartenkresse

Fir die Beilage:
5-6 EL Olivendl
12 Scheiben Baguette

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E: 83 g, F: 154 g, Kh: 137 g,
kj: 9389, keal: 2250

Gut vorzubereiten - vegetarisch

1. Fur den Salat Porree putzen, die Stan-
gen langs halbieren, waschen,
abtropfen lassen und in schrage
Stucke schneiden. Porreesticke in
kochendem Salzwasser etwa 4 Minu-
ten garen, in ein Sieb geben, mit kal-
tem Wasser obergieBen, abtropfen
und erkalten lassen.

2. Cocktailtomaten waschen, abtrocknen,

halbieren und die Stangelansatze
entfernen. Ziegenkase in mund-
gerechte Sticke schneiden.

Rezeptvorschlage fiir ein Mitternachts-Buffet

Fir ein Mitternachts-Buffet bendtigen Sie fur 10-12 Personen:

2 x Rezepl Fladenbrot Seite 101

3 x Rezept Porreesalat mit Ziegenkase Seite 289

3 x Rezept Minischnitzel mit verschiedenen Salaten Seite 251
3 x Rezept Reis-Schillerlocken-Salat Seite 310

3 x Rezept Gdtter-Schicht-Speise Seite 136

AuBerdem:

etwa 1,8 kg Brot oder Brotchen

Vorbereitungen am Vortag:

Im Laufe des Tages: = Golter-Schichi-Speise wwbereiten,
Am Vorabend: » Teig fir die Fladenbrote zubereiten, in 1-2 verschlief-
baren Schilsseln dber Nacht im Kohlschrank gehen lassen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  « Porreesalat tubereiten.

4 Stunden vorher; - Teig kneten, formen, gehen lassen und backen.

3 Stunden vorther:  « Reis-Schillerlocken-Salat 2ubereiten,

2 Stunden vorher: = Minischnitzel und Salale zubereiten.

kurz vorher: + Radieschen unter den Paprilasalat fir die Minischnitzel

mischen.
« Brot und Britchen aufschneiden und anrichten.

2 X Rmpt ﬂruafklmimn, p-ihnt Seite 302
2 x Rezept Basmatireissalat Seite 26
1 x Rezepl Fleischspiefle mit Kasecremeballchen Seite 110
3 x Rezept Apfel-Porree-Salat, pikant Seite 12
1 x Rezept Kartoffelsalat von Erstlingen Seite 179
2 x Rezept Soleier, suf-sauer Seite 355
plus evtl, Brot.

3. Porreesiucke mit Tomatenhalften und
Kasestiicken in eine Schossel geben,
qut vermischen und mit Pfeffer
bestreuen.

4. Fir das Dressing Knoblauch abziehen
und durch eine Knoblauchpresse
dricken. Knoblauch mit Zitronensaft,
Wasser und Salz verriihren, Olivenal

unterschiagen. Das Dressing Uber den
Salat gieBen. Kresse abspilen,
trockentuplen und abschneiden. Den
Salat mit der Kresse bestreuen.

5. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Baguettescheiben von beiden Seiten
darin anrosten. Die Baguettescheiben
warm tum Salat servieren,
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Portwein-Pflaumen —y Provenzalisches Gemilse,
mit Bacon 1. Pflaumen in eine Schale legen und mit mariniert i
20 Stick Portwein dbergieBen. Pllaumen meh-  Etwa 7 Glaser (je 370 mi)

rere Stunden darin marinieren,
20 groBe, entsteinte Backpllaumen 2. Baconscheiben langs halbieren. Die je 3 rote und gelbe Paprikaschoten

5 EL Portwein PHlaumen aus der Marinade nehmen  {etwa 1 kg)
10 Scheiben Bacon (Frihsticksspeck) und jeweils mit den Speckscheiben 500 g Tucchini
etwas Oliventl tum Anbraten umwickeln. Mit Holzstabchen fest- 500 g Auberginen

stecken, 500 g kleine Tomaten
AuBerdem: 3. Olivenal in einer Planne erhitzen. Die
Holzstabchen und -spieBe Speckpflaumen darin von allen Seiten  Fiir den Sud:
1 Wasserglas anbraten, herausnehmen und abkuh-  */: Bio-Titrone (unbehandelt,
Meersalz len lassen, ungewachst), in Scheiben

4. Nach Belieben ein Wasserglas mit 500 ml (/s 1) Weilwein

lubereitungszeit: 10 Minuten, Meersalz [llen. Die Portwein- 500 ml (*/: 1) WeiBweinessig
ohne Marinierzeit Pllaumen auf Holestabchen oder 500 ml (*/: ) wasser

-spieBe stecken und dekorativ ins 1 EL Senfkorner
Insgesamt: Meersalz spieBen. je 15 Piment- und schwarze
E:20 49, F: 11 g, Kh: 69 g, Pfefferkorner

k): 2233, keal: 533 3 schwach geh. TL Salz
- - t — 300 g Tucker

5§ Knoblauchzehen

'/+ Bund Thymian

2-3 Iweige Rosmarin
1 Pck. Einmach-Hille

e —

Lubereitungsieit: 60 Minuten

insgesami:
E:314g, F: 119, Kh: 385 g,
| kjJ: 9412, keal: 2246

Gut vorzubereiten

1. Paprika halbieren, entstielen, ent-
kernen und die weiBen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trocken-
tupfen und in breite Streifen schnel-
den. Zucchini waschen und die Enden
abschneiden. Zucchini in Scheiben
oder in breite Stieifen (Paprikastrei-
fengroBe) schneiden,

| 2. Auberginen waschen und die Stangek

ansatze abschneiden. Auberginen in

Scheiben oder in breite Streifen
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(PaprikastreifengroBe) schneiden.
Tomaten waschen, kreurweise
einschneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkermen und
Stangelansatze entfernen.

3. Fur den Sud Zitronenhalfte waschen,
abtrocknen und in Scheiben schnei-
den. Zitronenscheiben, Weiiwein,
Essig, Wasser, Senf-, Fiment-, Pleffer-
korner, Salz und Zucker in einem Topf
tum Kochen bringen, zugedeckt etwa
10 Minuten kochen lassen. Dann
Paprikastreifen hinzugeben und
7 Minuten kachen lassen. Zucchini-
und Auberginenscheiben oder
-streifen hinzufigen und weitere
2 Minuten kochen lassen. Zuletal

Tamaten hinzugeben und mit erhitzen.

4. Knoblauch abziehen und in Scheiben
schneiden. Thymian und Rosmarin

waschen, trockentupfen. Die Blatichen

und Nadeln von den Stangeln zupfen.
Das Gemuse mil einer Schaumkelle
aus dem Sud nehmen. Mit Knoblauch,
Thymian und Rosmarin in grindlich
gereinigte und gespilte Glaser fullen.
5. Den Sud zum Kochen bringen und
etwa 10 Minuten ohne Deckel kochen
lassen, Topf von der Kochstelle
nehmen und Einmach-Hilfe unter-
ribren. Den Sud durch ein Sieb in
einen Topf gieBen. Den Sud sofort
randvoll in die Glaser auf das Gemuse
gieien. Die Glaser mit Twist-off-
Deckeln™ verschlieBen und etwa
5 Minuten auf den Deckeln stehen
lassen. Glaser wieder umdrehen.

Tipp:

Kithl und dunkel aufbewahit halt sich
das marinieite Gemise etwa 6 Monate,
Mit Fladenbrot und Créme fraiche mit
frischen Krautern als frische Vorspeise
oder kleine Mahlzeil servieren.

Pudding mit Keksen
und Friichten

4 Portionen

Fiir die Vanillecreme:

2 Eier (GraBe M)

75 g Lucker, 1 Prise Salz

30-35 g Speisestarke

500 ml ('/: 1) Milch

'/« Vanilleschote oder 1 Pck.

Dr. Oetker Vanillin-Tucker

200 ml steif geschlagene Schlagsahne
nach Belieben

einige Loffelbiskuits oder Kekse
4 EL Rum, Arrak oder Wein

375 g gedinstete Frichte oder
weiche, gezuckerte rohe Friichte

Frichte zum Garnieren

lubereitungszeit: 20 Minuten, 2. Die Creme in eine Schussel geben und

ohne Abkuhlzeit kalt stellen. Nach Belieben Schlag-
sahne unterziehen.

Insgesamt: 3. Je eine Lage LaHelbiskuits oder Kekse

E: 43 g, F: 37 g, Kh: 228 g, in 4 Glasschalchen geben, mit Rum,

kj: 6560, keal: 1568 Arrak oder Wein betrdufeln. Die Friich-
te darauf verteilen, dann die Vanille-

Mit Alkohol creme darauf geben, Pudding kalt
stellen.

1. Fur die Creme Eier trennen. Eigelb mit 4. Den Pudding vor dem Servieren mit
Lucker und Speisestarke in einem Topl Frischten garnieren,
gut verrithren. Vanilleschote der Lange
nach autschneiden, das Mark heraus-  Tipp:
kratzen. Milch, Salz, Vanillemark und  Fir diese Speise kbnnen Sie auch Rum-

aufgeschnittene Vanillestange oder frichite verwenden. Pudding auf Eis
Vanillin-Tucker hinzufigen. Die anrichten, mit Schlagsahne verzieren und
Lutaten unter Rihren zum Kochen mit Frachten garnieren,

bringen. Topf von der Kochstelle
nehmen. Die Creme etwas abkithlen
lassen, dabei ab und ru umrithren,
Vanillestange entfernen. EiweiB steif
schlagen und unter die noch heifle
Creme heben.
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Pumpernickelcreme
mit Erdbeeren

& Portionen

Fir die Creme:

1 Vanilleschote

500 ml '/ 1) Milch

1 Prise Salz

10 Blatt weiBe Gelatine
3 Eigelb (GroBe M)

Pumpernickeloreme mit Endbeeren
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120 g Lucker
150 g Pumpernickel
250 ml ('/+1) Schlagsahne

500 g Erdbeeren
3-4 EL Orangenlikar
evil. 25 g Zucker

Iubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E: 58 g, F: 115 g, Kh: 242 g,
kj: 10088, keal: 2412

Gut vorzubereiten - raffiniert -
mil Alkohal

1. Fur die Creme Vanilleschole langs
halbieren. Milch in einen Topf giefen,
mit Vanilleschote und Salz bis kurz vor
den Kochpunkl bringen und etwas
tiechen lassen. Gelatine in kaltem
Wasser nach Packungsanleitung
einweichen.

2. Eigelb mit Zucker in einer Schussel im
heiften Wasserbad mit Handrihigesat
mit Rihrbesen etwa 2 Minuten
schaumig schlagen. 100 ml von der
heilen Milch unter Rihren zur Eigelb-
Tucker-Masse geben und noch etwa
5 Minulen weiterschlagen, bis die
Masse dicklich wird.

3. Gelatine ausdricken, in der restlichen
heifien Milch unter Rihren auflfsen
und unter die Eigelb-Zucker-Masse
rithren. Die Masse kalt stellen, dabei
ewischendurch umrihren.

4. Pumpernickel zerbroseln. Sahne steil
schlagen. Wenn die Masse anfangt
dicklich v werden, Pumpernickel-
brgsel und Sahne unterheben.

5. Die Pumpernickelcreme in Farmchen
fillen und etwa 3 Stunden kalt
stellen,

6. Erdbeeren waschen, gul abtropfen
lassen und entstielen, Die Halfte der
Frichte purieren, die restlichen Erd-
beeren halbieren. Erdbeerpiree mil
Orangenlikor aromatisieren und evil,
mil 2ucker abschmecken,

7. Die Formchen mil der lest gewor-
denen Pumpernickelcreme kur in
heiftes Wasser stellen, dann jeweils in
die Mitte eines Tellers stirzen, mit
dem Erdbeerpuree und den Erdbeeren
anrichten.




Pumpernickeltaler

(3 Variationen)
jo 12 Stuck

Fir die Pumpernickeltaler
mit Frischkase:

75 g Créeme fraiche

100 g Doppelrahm-Frischkase
1 Frithlingsiwiebel
Worcestersauce

Salz

frisch gemahlener Pleffer

12 Pumpernickeltaler

lum Garnieren:
4 entsteinte grine Oliven
je 1 EL grine und rote Paprikawirfel

Fir die Pumpernickeltaler mit Matjes:

200 g Matjesfilet

1 Schalotte

1 mittelgroBe Gewirzgurke
{aus dem Glas)

1 Tomate

1 1L fein geschnittener Dill

1 TL fein geschnittene Petersilie
2 EL Sonnenblumenal

1 EL Weillweinessig

salt, Pletter

etwas Tucker

12 Pumpernickeltaler

15 g weiche Butter

einige vorbereitete Dillspitzen

Fiir die Pumpernickeltaler mit Quark:

100 g Doppelrahm-Frischkase
75 g Speisequark (Magerstufe)
gemahlener Kimmel

Salz

frisch gemahlener Pleffer

einige Spritzer Tabasco
Paprikapulver scharl und edelsiB
12 Pumpernickeltaler

blave und griine Weintrauben

Tubereilungszeit: 55 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt (mit Frischkase):
E: 22 g, F: 58 g, Kh: 55 g,
kj: 3489, keal: 837

Insgesamt (mit Matjes):
E: 45 g, F: 65 g, Kh: 51 g,
kj: 4071, keal: 971

Insgesamt (mit Quark):

E:30g, F: 33 g, Kh: 63 g,
kj: 2846, keal: 680

Raffinien

1. Fur die Pumpernickeltaler mit Frisch-
kise Creme fraiche mit Frischkase ver-
rihren. Fruhlingszwiebel putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und in Ringe
schneiden. Die Halfte der Iwiebelringe
unter die Frischkdsemasse ruhren. Mit
Worcestersauce, Salz und Pleffer
wirzen. Die Frischkasemasse kuppel-
arlig auf die Pumpernickeltaler strei-
chen.

2. Tum Garnieren Oliven in Scheiben
schneiden. Pumpernickeltaler mit Pa-
prikawiirfeln und Olivenscheiben gar-
nieren.

3. For die Pumpernickeltaler mit Matjes
Matjesfilets eventuell entgraten und
sehr fein wiirfeln. Schalotte abziehen,
Gurke und Schalotte fein wirfeln.

4. Tomate waschen, abtroplen lassen,
kreurweise einschneiden, kurz in ka-
chendes Wasser legen und in kaltem
Wasser abschrecken. Tomate enthau-
ten, den Stangelansatz herausschnei-
den. Tamate in kleine Wirfel schnei-
den.

5. Matjes-, Gurken-, Schalotten- und
Tomatenwiriel mit Dill und Petersilie
vermengen. Sonnenblumendl und
Essig unterrihren. Mit Salz, Pleffer

und Zucker wirzen, etwas durchziehen
lassen.

. Pumpernickeltaler dinn mit Butter be-

streichen, Die Matjesmischung mit
einem kleinen Eisportionierer oder mit
2 Teeldffeln formen und auf die Pum-
permickeltaler geben. Mit Dill garnie-
ren.

. Fur die Pumpernickeltaler mit Quark

Frischkase mit Quark verrahren, mit
kimmel, Salz, Pleffer, Tabasco und
Paprika wurzen. Die Masse in einen
spritzbeutel mit Sterntlle fullen und
aul die Pumpernickeltaler spritzen.

. Pumpernickeltaler auf einer Platte

anrichten, Weintrauben waschen,
trockentupfen und halbieren, evtl. ent-
kernen. Pumpernickeltaler mit den
Weintraubenhalften gamieren.
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Lo

pumpemi(kelta!e[ Iubereitungszeit: 25 Minuten 3. Jeweils 1 gut gehaulten Teeloffel des

el Kasemasse kuppelartig auf die
mit Kase Insgesamt: Pumpemickeltaler geben und mit
24 Stk E: 59 g, F: 69 g, Kh: 95 g, Paprika bestreuen, Die Pumpernickel-

k): 5180, keal: 1238 taler aul einer Platte anrichten,
150 g Camembert-Kase
100 g Doppelrahm-Frischkase Raifinien
1 TL mittelscharfer Senf
Saly 1. Camembert mit Hille einer Gabel .
frisch gemahlener Pfeffer terdriscken. Mit Frischkase und Sent Pllmpeml[kﬂltﬂlﬂ, scharf |
Paprikapulver edelsuB verrihren. Mit Salz, Pleffer, Paprika, 24 Stiick B
etwas Balsamico-Essig Balsamico-Essig und Worcestersauce
Worcestersauce pikant wilrzen, '/1 Rettich (etwa 200 g)
1 Bund Schnittlauch 2. Schnittlauch abspilen, trockentupfen,  Salz
24 Pumpernickeltaler in Rélichen schneiden und unter die 4-5 rote Chilischoten
Paprikapulver, edelsuR Kasemasse ruhren. Evil. nochmals mit 2 Dosen Chili-Bohnen (Abtropfgewicht
den Gewiirzen abschmecken. je 400 g)

1 EL gemahlener Koriander .
2 EL Tomatenmark |
2-3 EL Olivenal

24 Pumpernickeltaler
gewaschene, trockengetupfte
Korianderblatichen

tubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Saftriehreit

Insgesaml:
E: 63 g, F: 32 g, Kh: 179 g,
k): 5310, keal: 1265

Fir Gaste

1. Rettich putzen, waschen, schalen und
in Scheiben schneiden. Rettichsches-
ben mit Salz bestreuen und bis zur
weiteren Verwendung 5alt tiehen
lassen,

1. Iwei Chilischoten langs aufschneiden,
entkernen, waschen, trockentupfen
und in kleine Wartel schneiden.
Bohnen in ein Sieb geben, mit kaltem
Wasser abspulen und abtroplen lassen.

3. Bahnen und Chiliwirfel in einen
hahen Rithrbecher geben, mil einem
Mixstab plrieren. Koriandes, Tomaten-
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mark und Olivenol unterrihren, mit
Salt wilrzen,

4. Pumpermickeltaler auf einer Platte
anrichten. Rettichscheiben mit
Kichenpapier abtupfen und jeweils
1 Scheibe auf die Pumpernickeltaler
legen. Das Bohnenptree in einen
Spritzbeutel mit Lochtdlle (0 10 mm)
fullen und auf die Rettichscheiben
spritzen,

5. Restliche Chilischoten putzen,
waschen, abtroplen lassen und in
Ringe schneiden. Die Pumpernickel-
taler mit Chiliringen und Koriander-
blattchen garnieren.

Putenbraten in
weiem Burgundergelee

4 Partionen

400 g kalte, gebratene Putenbrust
(im Stiick)

1 Iwiebel

2 Tomaten

2 Gewdrzqurken (aus dem Glas)
6 Blatt weille Gelatine

250 ml (/s 1) Gemusebrihe

200 ml trockener Weillwein,

1. B. Weiller Burgunder

Salz

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihlzeil

insgesamt:

E: 101, F: 9 g, Kh: 13 g,
kj: 2891, keal: 685

Fiir Gaste - mit Alkahol
1. Putenbraten zuerst in dickere Schei-

ben, dann in Wikiel schneiden.
Iwiebel abziehen und in feine Warfel

4

Putanbraten
in weillem
Burgundeigeles

schneiden. Etwas Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen. Zwiebel-
wiirfel hinzugeben, kurz blanchieren,
in ein feines Sieb geben, mit kaltem
Wasser tbergieBen und gut ablropfen
lassen,

. Tomaten waschen, abtrocknen, hal-

bieren, entkernen und die Stangelan-
satze herausschneiden. Tomaten in
wurfel schneiden. Gewurzgurken eben-
falls in kleine Wiirfel schneiden,

. Gelatine in kaltem Wasser nach

Packungsanleitung einweichen. Brihe
und Wein in einem Topf erhitzen, mit
Salz und Pleffer kriftig wirzen, Topf
von der Kochstelle nehmen, Gelatine
leicht ausdriicken und in der Wein-
Gemuise-Mischung unter Rihren
auflasen,

Fleisch-, Iwiebel-, Tomaten- und

Gurkenwirfel mischen, in 4 kleine
Sthisseln fillen. Die Gelatineflussig-
keit hinzugieBen, so dass die utaten
bedeckt sind. Die Schusseln fur einige
Stunden, am besten dber Nacht, in
den Kuhischrank stellen.

5. Burgundergelee jeweils mit einem
spitzen Messer vom Rand der Schussel
ltsen. Die Schusseln kurz in heifles
Wasser tauchen. Den Braten in Bur-
qundergelee aul varbereitete Teller
stirzen.

Beilage:
femouladensauce, Bauembrol.

Tipp:

Wenn Sie die Schusseln vor dem Befillen
mit Frischhaltefolie auslegen, lasst sich
das Gelee besser stdrzen.
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Putenbiuit-Bagoeile-fchailtchen
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Putenbrust-
Baguette-Schnittchen

10 Stiick

1 Baguette (etwa 350 gq)

etwas Remoulade (aus der Tube)
10 kieine Salatblattes, 2. 8. Lollo
Bionda

5 Physalis (Kapstachelbeeren)

1 Kiwi

10 Scheiben Putenbiustaulschnitt
(etwa 2009)

Iubereitungsteil: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 614g, F: 33 g, Kh: 119 g,
kj: 4315, keal: 1029

Fiir Kindes

. Baguette in zehn 1'/i-2 cm dicke
Scheiben schneiden und dunn mit
Remoulade bestreichen,

2. Salatblatter waschen und trocken-
tupfen. Je ein Salatblatt aul eine
bestrichene Baguettescheibe legen.

3. Physalis aus der Hille rupien, ab-
waschen, trockentuplen und hal-
bieren. Kiwi schalen, langs halbieren
und in Scheiben schneiden

4. Putenbrustscheiben ruerst aur Hallte

und dann ru Vierteln usammenlegen,

die Schnittchen damit belegen. Die

Schnittchen jeweils mit einer Kiwi-

scheibe und einer Physalishilfte

garmeren,

Tipp:

Belegen Sie die Schaittchen statl mil
Putenbrustaufschnitt mit gebratenem
Putenbrustfilel. Dazu benotigen Sie:
etwa 400 g Putenbrustilet, Salr und
Plelter und 3 Esslofiel Spetsed]. Spllen
Sie das Filet unter llieBendem kalten




-

Wasser ab, tupfen Sie es trocken und
wirzen es mil Salr und Plelfer. Erhitzen

Sie das 0l in einer Planne und braten das

Pulenbrustfilet darin von allen Seiten
gtwa 15 Minuten. Nehmen Sie das
Putenbirusthilet aus der Planne und
lassen es erkalten. Schneiden Sie es
anschiieflend in 20 Schelben und
belegen die Schnittchen damil.

Puten-Champignon-
Aufstrich , Exotik”

10-12 Portionen (etwa 500 g)

100 g Champignons

250 g Putenschnitzel

3 EL Speisedl, 1. B. Rapsdl
Sali

1 TL Currypulver

1 Msp. Chilipulver

1 Dose Ananasstiicke
{(Abtropf gewicht 140 g)
Saft von 1 Orange

100 g Delikatessmayonnaise

lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:

E:679,F: 1159, Kkh:39g,

kJ: 6105, keal: 1459
Raffiniernt

1. Champignons putzen, mit Kichen-
papier abreiben, evtl. kurz abspllen
und abtropfen lassen. Champignons in
kleine Sticke schneiden.

2. Putenschnitzel unter flieBendem

3. Speisedl in einer Planne erhitzen, die
Putenwrfel darin anbraten. Champig-
nonsticke hinzuldgen und mit
anbraten. Die Puten-Champignon-
Mischung unter gelegentlichem
Rihren etwa 8 Minuten weiterbraten.
Mit Salz, Curry und Chili wirzen.

4, Ananasstiicke in einem Sieb abtropfen
lassen und mit dem Orangensalt unter
die Puten-Champignan-Mischung
ridhren, erkalten lassen. Die Masse
grob pirieren und mit der Mayonnaise
verrihren.

5. Den Puten-Champignon-Aulstrich in
2 grandlich gereinigte, gespille und
getrocknete Glaser fullen. Die Glaser
mit Deckeln fest verschliefen und kalt
stellen. Der Aufstrich halt sich gekuhlt
etwa 3 Tage.

kalten Wasser abspulen, trockentupten Brotempfehlung:

und in kleine Wirfel schneiden.

Brotchen oder Weilihrot.
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Putenleberaufstrich
10-12 Portionen (etwa 500 g)

320 g frische Putenleber
1 rote Iwiebel

3 EL Rapsol

40 ml trockener Sherry

4 Salbeiblatter

40 g Korinthen

30 g geraucherte Schinkenwirfel
150 g Naturjoghurt (10 % Felt)
saly

frisch gemahlener Plefler

lubereitungszeil: 25 Minulten,
ohne Abkihlzeil

Insgesami:

72 q, F: 61 g, Kh: 52 g,

kj: 4569, keal: 1090

Mit Alkohal

L

. Leber unter NieBendem kalten Wasser

abspulen, trockentuplen und in etwa
1% 1 ¢m groBe Wirfel schneiden,
twiebel abriehen, halbieren und in
kleine Wurfel schneiden.

Rapsal in einer Planne erhitzen,
Iwiebelwurlel darin bei mittlerer Hitze
anbraten. Leberwirfel hinzugeben und
mitbraten lassen,

. Sherry hinzugieBen und unter Riihren

kurz aufkochen lassen. Lebermasse er-
kalten lassen.

4. Salbeiblatter waschen, trockentuplen,
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klein schneiden. Mit Korinthen und
Schinkenwirfeln zur Lebermasse ge-
ben, fein purieren, joghurt unterruh-
ren. Mit Salz und Pletter abschmecken

5. Putenleberaufstrich in 2 grundlich
gereinigle, gespulte, geliocknete
Glaser fillen. Die Glaser mit Deckeln
fest verschlieBen und kalt stellen. Aul-
strich innerhalb von 2-3 Tagen ver-
wenden,

Brotemplehlung: Warmes Fladenbrol

Putensiilze

4 Portionen

750 g Putenbrust (ohne Haut und
Knochen)

1/ | Wasser

2-3 gestr. T1 Sal

1 Bund Suppengrin

'/1 TL gerebelter Thymian

B-10 Blatt weille Gelatine
Titronensaft

Salz, frisch gemahlener Pleffer

1 grofle rote Paprikaschote

125 ml (*/« 1) Fleischbrihe (von dem
Putenfleisch)

1 Bund Dill

Lubereitungsteit: 40 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt:
E: 196 g, F: 8 g, Kh: 11 g,
kJ: 3853, keal: 924

Raffinien

1. Putenbrust unter HieBendem kalten
Wasser abspulen. Wasser in einem
groBen Topl rum Kochen bringen. Sali
und die Putenbrust hineingeben,



* B

3 .‘h'

erneut zum Kochen bringen und
abschaumen.

. Suppengrin putzen, waschen,
abtropten lassen und in Sticke
schneiden. Suppengrin und Thymian
zur Putenbrust geben, tum Kochen
bringen und rugedeckt in etwa
45 Minuten gar kochen,

. Putenbrust in der Brihe erkalten
lassen, Putenbrust herausnehmen und
in fingerdicke Streifen schneiden. Die
Brihe durch ein feines Sieb in einen
Topf gieBen und 500 ml ('/: |) davon
abmessen, Restliche Bruhe beiseite
stellen.

. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Etwa
100 ml der abgemessenen Brohe
erhitzen (nicht kochen). Gelatine
ausdricken und unter Rihren in der
Brithe auflosen.

5. Restliche abgemessene Brihe unter-
rithren, Silzenflissigkeit mit Zitronen-
saft, Salz und Pleffer kraftig wiirzen.
Den Boden einer dichten, langlichen
Form oder einer Schissel {etwa 1,5 |
Inhalt) etwa '/: cm hoch mit der
Sulzenflissigkeit bedecken. Die Form
oder Schissel etwa 10 Minuten kalt
stellen.

6. Paprika halbieren, entstielen, ent-
kernen und die weillen Scheidewande
entfernen. Schote waschen, abtropfen
lassen und in Streifen schneiden.

7. Von der restlichen beiseite gesteliten
Brihe 125 ml (*/+ 1) abmessen und
tum Kochen bringen. Paprikastreifen
hinzufiigen und etwa 2 Minuten ko-
chen lassen. Paprikastreifen in ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser
ibergieBen und abtropfen lassen.

8. Dill abspilen und trockentupfen

4
{einen Dillstangel beiseite legen).
Die Spitzen von den Stangeln zuplen,
9. Einige Dillspitzen in die Form oder
Schussel aul den erstarrten Silzen-
spiegel legen. Fleisch- und Paprika-
streifen darauf schichten und mit Dill
bestreuen. Die restliche Sulzentlissig-
keil hinzugieBen. Die Form oder
Schissel uber Nacht kalt stellen.

10. Die Form kurz in heifles Wasser tau-
chen. Die Silze mit einem Messer vor-
sichtig vom Rand der Form lésen, auf
eine Platte stirzen und mit dem bei-
seite gelegien Dillstangel
garnieren,

Tipp:
Mit Elervierteln und einer Joghurt
Krauler-Sauce servieren.
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Quarkbrotchen
10-12 Stuck

Fiir den Heleteig:

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Dr. Detker Trockenbackhefe

1 7L Zucker

/1 gestr. TL Salz

250 g Speisequark (Magerstufe)

50 g 2erlassene, lauwarme Margarine
etwa 200 ml lauwarmes Wasser

Zum Bes_lmichen:
1 EL Milch

Nach Hglii-._h_g_n um Bestreuen:
sonnenblumenkerne

Sesamsamen
Mohnsamen runde Brotchen formen und auf ein 1 EL Rosenwasser
Backblech (gefettet) legen. 1 TL Ahornsirup

Lubereilungszeit: 30 Minuten, 4. Die Teigbrotchen nochmals zugedeckt 100 g frische Datteln

ohne Teiggehzeit 50 lange an einem warmen Orl gehen 2 Orangen

Backzeit: 20-25 Minuten lassen, bis sie sich sichtbar vergroert 2 Apfel, 1. 8. Golden- oder

haben. Red-Delicius

Insgesamt: 5. Die Teigbrotchen mit Milch bestrei- 400 g Weintrauben

E: 87 g, F: 55 g, Kh: 376 g, chen. Nach Belieben mit Sonnenblu-

kj: 9958, keal: 2377 menkernen, Sesamsamen oder Mohn-  Iubereitungszeit: 30 Minuten

samen bestreuen. Das Backblech in

Fur Kinder den Backofen schieben. Insgesamt:

Ober /Unterhitze; 180-200 “C E: 45 g, F; 86 g, Kh: 178 g,

1. Fur den Teig Mehl in eine Rihrschissel — (vorgeheint) kj: 7214, keal: 1731
sieben, mit Trockenbackhefe sorgfaltig HeiRlutt: 160-180 °C (vorgeheint)
vermischen, Tucker, Salz, Quark, Mar- Gas: etwa Stule 3 (vorgeheint) Fir Gaste - mit Alkohal
garine und Wasser hinzufugen. Backzeil: 20-25 Minuten

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat mit 6. Die Brotchen vom Backblech losen und 1. Quark mit Creme double, Sahne, Ro-
Knethaken zunachst kurz aul niedrig- auf einem Kuchenrost erkalten lassen. senwasser und Ahornsirup in einer
ster, dann auf hochster Stufe in etwa Rithrschissel cremig rihren.

5 Minuten zu einem glatten Teig verar- 2. Datteln entsteinen, soweit wie mog-
beiten. Den Teig zugedeckt so lange . . lich die harte Schale abziehen, Das
an einem warn?en grl stehen lassen, Quafkdlp, f"-'fhtlg Fruchtfleisch klein hacken und unter
bis er sich sichtbar vergraBert hat. 4 Portionen die Creme rahren,

3. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, 3. Orangen so schalen, dass die weille
aus der Schissel nehmen und auf ei- 250 g Speisequark (Magerstufe) Haut mil entfernt wird. Orangen file-
nei bemehlten Arbeitsflache nochmals 125 g Créme double tieren, Aplel waschen, trockentupfen
kurz durchkneten. Aus dem Teig 10-12 8 EL Schlagsahne und in Spalten schneiden, Wein-
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trauben waschen, trockentuplen und
entstielen,

4. Den Dip in eine Mache Schussel fullen.
Die Fruchtspalten und Weintrauben aul
einer Platte anrichten, fur die Wein-
trauben kleine SpieBchen daru legen.

Tipp:
Sie kénnen 100 g getrocknete Datteln
varwenden

Quark-Mayonnaise

Ftwa 600 g

500 g Speisequark (Magerstufe)
4 EL mittelscharfer Senf

4 EL WeiBweinessig

12 EL gutes Olivendl

1 Prise ZTucker

Salt

frisch gemahlener Pleffer

1 EL Tomatenwdrlel

einige Basilikumblattchen

Lubereitungszeil: 10 Minuten

Insgesami:
E: 70 g, F: 123 g, Kh: 23 g,
kj: 6287, keal: 1501

Schnell - einfach

1. Quark in eine Rihrschissel geben und
mit HandrGhrgerat mit Rohibesen auf
niedrigster Stufe verrihren. Senf und
Essig unterriihren,

1. Nach und nach Olivendl unterrihren.
Die Mayonnaise mit Zucker, Salz und
Plefier abschmecken.

Tipp:
Wer mochie, kann die Mayonnaise mit
1-2 Spriteern Wortestersauce abrunden

Abwandlung: Cocktailsauce

(20 Gamelen und Meereshiuchten)
Eine Quark-Mayonnaise aus den oben
genannten Iutalen wbereilen und 1u-
satzlich 4 Essloffel Tomatenketchup, 2
Teelbffel Worcestersauce und etwas Ta-
hasco oder Sambal Oelek unterrdhren
Mit Toamatenwiurifeln garmieren

Pestosauce

Abwandlung: Pestosauce
(Hir Gemse- und Nudelsalate)
Eine Quark-Mayonnaise aus den oben ge
nannten Iulaten, aber nur mit 400 g
Quark, etwas Wasser oder Milch und 6
Essldffeln Olivendl rubereiten. Tusatzlich
6 Essloffel Olivendl in einen hohen Rih
becher geben. 2 Essloflel leicht gerdstete
Fimenkeme und 4-6 abgerogens
Knoblauchzehen hintutigen. 2 kleine
Bunde Basilikum waschen, tiockenluplen
und die Biattchen von den Stangeln
| zupfen. Blattchen ebentalls zum Olivenol
geben. Die Tutaten mit einem Mixstab
purieren. Das Puree unter die Quark
Mayonnaise rihren, Mit Basilikumblatt-
chen garnieien
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Quarkspeise mit
Himbeeren

4 Portionen

3 Blatt weiBe Gelatine

250 g Sahnequark (40 %)

75 g lucker

Saft von 1 Titrone

40 g abgezogene, gehackte Mandeln
4 EL Halerflocken, blitenzart

300 g verlesene Himbeeren

Schlagsahne nach Belieben
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lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohine Kihlzeit

Insgesamt:
E: 45 g, F: 52 g, Kh: 115 g,
kj: 4919, keal: 1175

Fiir Kinder

1. Gelatine in kaltem Wasser nach Pack-
ungsanleitung einweichen. Gelatine
leicht ausdricken, in einem kleinen
Topl unter Rihren erwarmen (nicht
kochen), bis sie gelost ist.

2. Quark mit Tucker und Zitronensaft gut
verrithren. Gelatine mit elwas von der

Quarkmasse verrihien, dann unter die
restliche Quarkmasse rihren. Mandeln
und Haferflocken unterheben.

3. Himbeeren (einige wm Gamieren bei-
seite legen) vorsichtig unterheben.
Die Himbeer-Quark-Masse in Formchen
fullen und kalt stellen, bis sie fest
geworden ist.

4. Die Farmchen kuiz in heiBes Wasser
tauchen. Die Quarkmasse aus der
Form aul Dessertleller stirzen und mit
den beiseite gelegten Himbeeren
garnieren. Nach Belieben mit steif
geschlagener Sahne verzieren.

Tipp:
Statt Himbeeren konnen auth Erdbeeren
oder Heidelbeeren verwendet warden

Quarktaschen, pikant
9 Stuck

Fiir die Fullung:

1 Dose Gemisemais
(Abtropfgewicht 285 g)

'/ Bund Schnittlauch

125 g Speisequark (Magerstule)
1 EL Olivenal

1 Prise Salt

frisch gemahlener Pletfer
Paprikapulver rosenscharl

Fiir den Quark-01-Teig:

250 g Weirenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
125 q Speisequark (Magerstufe)
4 EL Milch

125 ml ('/s 1) Speisedl
1 Ei (Grifle M)

'/+ gestr. TL Salt

Zum Bestreichen:
1E
1 EL Milch



Quarktaschen, pikant

Iubereitungszeit: etwa 50 Minuten
Backzeil: etwa 25 Minuten

Insgesam:
E:83 g, F: 154 g, Kh: 232 g,
k): 11166, keal: 2669

Fur Gasle

1. Fir die Fillung Mais in ein Sieb geben,
mit kaltem Wasser abspulen und ab-
tropfen lassen. Schnittlauch abspilen,
trackentupten und in Réllchen schnei-
den, Quark mit Olivendl verrihren,
Mais und Schnittlauchrallichen unter-
rilhren. Mit Salz, Pleffer und Paprika
abschmecken.

Foad

. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mi-

schen, in eine Rihrschissel sieben.
Quark, Milch, Speisedl, Ei und Salz hin-
tufligen, Die Zutaten mit Handruhrge-
rat mit Knethaken zunachst kurz aul
niedrigster, dann auf hiochster Stufe in
elwa 1 Minute zu einem Teig verarbei-
ten (nicht 2u lange, Teig klebt sonst).

. AnschlieBend auf einer bemehlten

Arbeitstlache 1u einem Quadial (etwa
36 x 36 cm) avsrollen, Daraus 9 Qua-
drate (etwa 12 x 12 ¢m) schneiden.

. Die Fiillung auf jeweils eine Halfte der

Teigquadrale geben, dabei rundherum
einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.

. Ium Bestreichen das Ei trennen. Eiweill

mit einer Gabel verschlagen. Die Teig-
tander damit bestreichen. Die Teigqua-

drate so zusammenklappen, dass
Dieiecke entstehen. Die Teigiander mit
der Gabel andriscken. Teigtaschen aul
ein Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Eigelb mit Milch verschlagen.
Die Teigtaschen damil bestreichen. Das
Backblech in den Backofen schieben.
Ober- /Unterhitze: elwa 200 °C
(vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheirt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeil: etwa 25 Minuten.

. Die Quarktaschen mit dem Backpapier

vom Backblech auf einen Kuchenrost
tiehen. Quarktaschen erkalten lassen.
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Salat geben und vorsichtig untermen-
gen. Den Salat so lange durchziehen
lassen, bis die Marinade von den K-
toffelscheiben vollkommen aulgenom-
men worden ist. Ab und 1u vorsichtig
umrihren.

4. Radieschen putzen, waschen, tro-
ckentupfen, in Scheiben schneiden.
Petersilie abspulen und trockentuplen.
Die Blatichen von den Stangeln wuplen.
Blattchen fein hacken. Sahne und evil,
noch etwas Brdhe unter den Kartoffel-
salat heben. Radieschenscheiben und
Petersilic ebenfalls untertheben,

5. Den Salat vor dem Servieren nochmals
mit 5alz und Pleffer abschmecken.
Nach Belieben mit Eierscheiben und
Schnittlauchhalmen gamieren.

R&dlES(hEﬂ' Lubereitungszeit: 50 Minuten, R d' h I
Kartoffel-Salat ohne Durchziehzeit d 'E_S( ensuize
4 Portionen 4-6 Portionen
750 g kleine, fest kochende Insgesamt: B Blatt weile Gelatine
Kartoffeln E:22q,F: 94, Kh: 121 g, 300 ml Fleischbrishe
kj: 2893, keal: 691 350 g Silze vom Metzger,

Fur die Marinade: t. B. Eisbeinsilze
1 Iwiebel Klassisch 150 ml WeiBweinessig
2 Gewurzgurken (aus dem Glas) 1 gestr. TL Salt
200 ml Gemusebrihe (Instant) 1. KartoHeln grundlich waschen, mit
4 EL WeiBweinessig Wasser bedeckt tum Kochen bringen,
1 7L Tucker ugedeckt in 20-25 Minuten gar
Sal1, frisch gemahlener Pleffer kochen, abgieRen, mit kaltem Wasser

abschrecken, abtropfen lassen und
1 TL mittelscharfer Senf heiB pellen, Kartoffeln in Scheiben
1-2 El geriebener Meerrettich schneiden und in eine Schissel geben.
(aus dem Glas) 2, Fur die Marinade Iwiebel abziehen
1 Bund Radieschen und in kleine Wirlel schneiden. Gurken
1 Bund Petersilie ebenfalls in kleine Wirlel schneiden.
75 g saure Sahne (10% Fett) 3. Brihe, Essig, Iucker, Salr und Pleffer
evtl. etwas Gemisebrihe in einem Topf z2um Kochen bringen.

Die Marinade Gber die noch warmen
Nach Belieben: Kartoftelscheiben gieBen. Senf und
1 hart gekochtes Ei Meerrettich verruhren, zusammen mit
Schnittlauchhalme den Iwiebel- und Gurkenwurfeln zum
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fristh gemahlener Pleffer
2 Bund Radieschen

200 g Fleischwurst

1 rote Iwiebel

1 EL gehackte Petersilie

tubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E

137q,F: 629, Kh: 14 g,

kj: 4969, keal: 1189

Fir Gaste

1.

Gelatine in kaltem Wasser nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. Fleisch-
bruhe erwarmen, die Silze hinzutigen
und unter Rohren auflasen. Gelatine
leicht ausdricken und in der warmen
Sulzenflossigkeit unter Ruhren auf-
losen. Essig unterrihren. Die Silzen-
flassigkeit mit Salz und Pleffer kraftig
abschmecken.

. Den Boden einer dichten Form (etwa

1,2 | Inhalt, evtl. mit Frischhaltefolie
ausgelegt) etwa 1 cm hoch mit der
Sulrenflissighkeit bedecken. Die Form
fiir etwa 10 Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

. Radieschen putzen, abspilen, tro-

ckentupfen. 10 Radieschen in Schei-
ben schneiden. Die restlichen Radie-
schen je nach GréRe vierteln oder ach-
teln. Fleischwurst enthauten und in
kleine Wirfel schneiden. Zwiebel ab-
tiehen, halbieren und in Scheiben
schneiden,

. Die Radieschenscheiben dachziegel-

artig in die Form schichten. Fleisch-
wurstwiirfel, Radieschenstiicke, Iwie-
belscheiben und Petersilie unter die
restliche Silzenflissigkeit rihren und
vorsichtig in die Form fullen. Die Form
fiir 6 Stunden oder dber Nacht in den
Kithischrank stellen,

5. Die Form kurz in heifles Wasser

. Die Radieschensilze mit gehackter

Beilage: Kleine neue Kartoffeln und eine
lauchen. Die Radieschenstlze auf eine  Joghurt-Senf-Sauce.
Platte stiirzen, evil. Frischhaltefalie
entfernen. Tipp:

Die Sulze moglichst Insch verzehren,

Petersilie bestreut servieren. da sich die Farbe der Silze verandert,

Rezeptvorschlage fiir ein deftiges Buffet

Fiir ein deftiges Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
1 x Rezept Schmalimuffing Seite 337

1 x Rezepl Kase-Gurken-Sandwiches Seite 184

3 x Rezept Eiersalat mit Rindfleisch Seite 79

2 x Rezept Radieschensilze Seite 304

2 x Rezept Kartoffelsalal , Leichte Art” Seite 175

AuBerdem:
1 kg Brot, 2. B. Mischbrot oder Bauembrot

Vorbereitungen am Vortag:
» Radieschensilze wbereiten und kalt stellen.
» Kartoffeln fur den Kartoffelsalat kochen und pellen.

= Tomaten wirfeln. Sellerie blanchieren, Vorbereitetes kil lagerm.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher: = Schmalzmuffing backen,
4 Stunden vorher: -« Eiersalal mit Rindfleisch zubereiten,
wudecken und kalt steflen,
3 Stunden vorher:  « Kartoffelsalat fertig zubereiten.
2 Stunden vorher:  « Kdse-Guiken-Sandwiches zubereiten, verpacken und kihl

lagern.
» Radieschensulze stirzen und garnieren,
Brot schneiden.

1 Stunde vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 % Rezept Vollkornschnittchen mit Radieschen Seite 401
2 x Rezepl Heringssalat, geschichtet Seite 156

3 x Rezept Silzkoteletts Seite 376

2 x Rezept WeiBkohlsalat mit Speck Seite 407

4 x Rezept Apfel-Mohren-Rohkost Seite 11

plus Brot.
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Raucherlachs auf
Litronenbohnen

4 Portionen

500 g Prinzesshohnen
Saliwasser

Fr die Salatsauce:
1 kleine Iwiebel
2 EL Titronensaft

3 EL Speisedl

Salz

frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Tucker

Litronensaft

200 g Raucherlachsscheiben
Scheiben von 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)

1 Becher (150 g) Créme fraiche
abgeriebene Schale von '/: Bio-
Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
1 EL Dillspitzen

Lucker

einige Dillspitzen zum Garnieren
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Lubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihl- und Durchziehzeil

Insgesamt:
E: 56 g, F: 90 g, Kh: 46 g,
kj: 5153 , keal: 1235

Fur Gaste

1. Yon den Bohnen die Enden abschnei-
den. Bohnen evil. abfadeln. Die Boh-
nen waschen, in kochendem Salzwas-
ser 10-15 Minulen garen, in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser ibergieBen,
abtroplen und erkalten lassen. Bohnen
in eine Schussel geben.

2. Fur die Sauce Zwiebel abziehen und
in kleine Wurfel schneiden, mit Ti-
tronensaft und Speisedl verrihren,
mit Sale, Pfetfer und Tucker wurzen,
Die Sauce mil den Bohnen vermen-
gen. Salat gut durchziehen lassen,
mit Salz, Pletfer, Zucker und Zitronen-
saft abschmecken.

3. Raucherlachsscheiben in 4 Portionen
teilen. Die Raucherlachsscheiben mit
dem Bohnensalat aul 4 Tellern anrich-
ten und mit Zitronenscheiben gamieren.

4, Creme fraiche aulschlagen. Titronen-
schale und Dill unterrihren, mit Salz,
Pleffer und Zucker wirzen. Die Masse
in einen Spritzbeutel mit Lochtille fol-
len, aul die Zitronenscheiben spritzen
und mit Dillspitzen garnieren.

Réaucherlachs-Friichte-
SpieBchen mit joghurt-Dip

B Stuck

4 Ananasscheiben (aus der Dose)
3 Kiwis

2 rote Apfel

etwas Ananassaft

Far den Joghurt-Dip:

300 g Naturjoghurt

2 1L geriebener Meerrettich
(aus dem Glas)

Salz

frisch gemahlener Pleffer

16 kleine Scheiben Raucherlachs
(etwa 320 q)
einige vorbereitete grine Salatblatter

AuBerdem:
Holzspiele

Lubereitungsieit: etwa 10 Minuten

Insgesamt;
E:75q,F: 33 g, Kh:99 g,
kJ: 4431, keal: 1058

Ralfiniert

1. Ananasscheiben in einem Sieb abtiop-
fen lassen und den Saft dabei auf-
fangen. Kiwis schalen, langs halbieren
und in nicht 2u dinne Scheiben
schneiden,

2. Apfel waschen, trockentupfen, vierteln
und entkemen. Aplelvieriel mit Ana-
nassaft betraufeln. Ananasscheiben in
Stucke schneiden,

3. Fur den Dip Joghurt in eine Schussel
geben und mit Meerrettich verrihren,
Mit Salz und Pleffer abschmecken.

4. Raucherlachs zu Rollchen formen,
abwechselnd mit den vorbereitelen
Friuchten und Salatblattern auf Holz-
spielie aufreihen und auf einem Teller
anrichten. Joghurt-Dip dazu reichen,

Tipp: Raucherlachs-Frichte-SpieBchen
mit frisch gemahlenem Pleffer wirzen,
Mach Belieben konnen die Tutaten auch
aut Zahnstocher gesteck! werden, Dalit
den Lachs vor dem Einrallen mit Meerret-
tichsahne bestreichen.




Abwandlung:
4 geraucherte Forellenfilets evtl. ent-

graten. Jedes Filet in 3 Sticke schneiden.

bie Fischsticke mil je einem Orangen-
lilet und entkernten Weintrauben auf 12
Iahnstacher stecken. Dazu schmeck!
auch der Joghurt-Dip von den Raucher-
lachs-Friichte-SpieBchen.

Reismehl-Kracker
30 Stick
Fiir den Teig:

je 1 rote und griine Chilischote
(mittelgrofB)

100 g Reismehl (erhaltlich im
Reformhaus)

70 g Weizenmehl

1'/: gestr. TL Sal

'fi TL Zucker, 1 EL Speisedl
100-125 ml Wasser

mit jaghurt-Di

Mehl zum Bestauben

um Frittieren:
etwa 1| Speiseol

AuBerdem:
1 Glas Mango-Chutney (200 g)

Lubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt:
E: 18 g, F: 28 g, Kh: 213 g,
kj: 5012, keal: 1198

Pikant - fur Gaste

1. Fidr den Teig Chilischoten der Lange
nach aufschneiden und entkernen.
Chilis abspilen, trockentupten und
sehr fein hacken. Die beiden Mehlsor-
ten in eine Rahrschissel sieben, Mit
Salz, Tucker und Chilistickchen mi-
schen. Speisedl unterrdhren,

2. Wasser tum Kochen bringen und zur
Mehlmasse geben. Die Tutaten mit

6.

Handruhrgerat mit Knethaken 1u-
nachst kurz auf niedrigster, dann aul
hachster Stufe 2u einem glatten Teig
verarbeiten, Den Teig mit den Handen
s0 lange weiterkneten, bis er abge-
kidhit ist.

. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache zu einer Rolle formen und in 30
Scheiben schneiden. Die Teigscheiben

jeweils zu walnussgroBen Kugeln for-

men und mit Mehl bestauben.

. Die Teigkugeln auf der bemehlten Ar-

beitstlache zu hauchdinnen Fladen
ausrollen,

. Lum Frittieren Speisedl in einer Frit-

teuse auf etwa 180 °C erhitzen. Die
TeigHladen portionsweise in dem sie-
denden Speisedl unter gelegentlichem
Wenden goldbraun backen. Mit einem
Schaumloffel herausheben und aul Ki-
chenpapier abtroplen lassen,

Die Kracker nach Belieben mit grinen
und roten Chilischoten garnieren und
mit Mango-Chutney servieren.
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Reisnudelsalat mit
Hahnchenbruststreifen

6-8 Portionen

400 g Reisnudeln
Saliwasser

40 g getrocknete Mu-Err-Pilze
11 Wasser

500 g Hahnchenbrustfilet

80 g frische Ingwerwurzel

4 Knoblauchzehen

3 EL Sojasauce

1 EL Currypulver

2 EL Austernsauce (erhaltlich im
Asialaden)

3 TL Speisestarke

5 EL Sojaol

300 g gewaschene, geputzte
Sojasprossen

400 g Mahren

300 g griner Spargel

80 g gerostete Erdnusskerne

Fur die Sauce:

4 EL Sojasauce

4 EL Reisessig

1-2 1L Sambal Oelek
Salz, 100 ml Sojadl
1 Bund Koriander
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Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesam: NE—
E: 206 g, F: 198 g, Kh:458 g,
k): 18399, keal:4392

Fir Gaste
1. Reisnudeln in kochendem Salzwasser

nach Packungsanleitung garen. Nudeln
in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser

abschrecken und abtropien lassen.

Pilze in kochendes Wasser geben und
aufkochen lassen. Topf von der Koch-

stelle nehmen, Pilze im Kochsud
erkalten lassen.

. Hahnchenbrustfilets unter flieBendem
kalten Wasser abspulen, trockentupfen

und in feine Streifen schneiden. Ing-
wer schdlen und in kleine Wiirfel
schneiden. Knoblauch abziehen und
klein hacken.

. Hahnchenbruststreifen mit Sojasauce,

Curry, Austernsauce, Ingwerwirfeln
und Knoblauch wirzen, mit Speise-
starke bestauben, Sojaol in einer

Pfanne erhitzen. Die Hahnchenfleisch-
streifen darin in 2 Portionen rundher-
um anbraten. Sojasprossen hinzufgen

und noch etwa 1 Minute weiter bra-
ten. Hahnchenfleischmasse erkalten
lassen.

. Reisnudeln in eine grofie Schussel

geben, evtl. mit einer Schere klein
schneiden. Mahren putzen, waschen,

schilen und in dinne Scheiben schnei-
den. Spargel waschen, im unteren Drit-
tel schalen und die unteren Enden ab-

schneiden. Spargel in sehr diinne

Scheiben schneiden. Mohren- und Spar-

gelscheiben unter die Reisnudeln he-

ben. Pilze abgieBen, abtropfen lassen,
in Streifen schneiden und mit den Erd-

nusskernen zu den Reisnudeln geben.

. Fir die Sauce Sojasauce mit Reisessig

und Sambal 0lek verrihren, mit Sal
wiirzen, Sojatl unterschlagen. Die Sau-
te zu den Salatzutaten geben und
untermischen. Hahnchentleischmasse
unterheben.

. Koriander abspilen und trockentup-

fen. Die Blattchen von den Stangeln
tupten. Den Salat mit Korianderblat-
chen garniert servieren.

Reissalat mit Shrimps

B-10 Portionen

750 ml (/1) Wasser
375 g Langkornreis
Sal

2 groBe Apfel

1 Dose Ananassticke
(Abtropfgewicht 340 g)

Fir die Sauce: :
5 EL Salatmayonnaise

1 Becher (150 g) Créeme fraiche
2-3 EL Currypulver

4-5 EL Zitronensaft

1 1L Zucker

frisch geriebener Ingwer
tayennepfeffer

300 g gepulzte, gegarte Shrimps
4 EL geschalte Kirbiskerne

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkiihl- und Durchziehzeil

Insgesami:
E: 106 g, F: 148 g, Kh: 426 g,
kj: 14597, keal: 3493

Einfach

1. Wasser in einem geschlossenen Topf
tum Kochen bringen. Dann Reis und




Salz hinzufigen, umrihren, wieder
tum Kochen bringen und etwa 20 Mi-
nuien bei schwacher Hitze mit Deckel
garen. Den Reis in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser ubergiefen und qut
abtropfen lassen.

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen und
in kleine Wirfel schneiden. Ananas-
stucke abtropfen lassen und klein
sthneiden. Apfelwirfel mit den
Ananasstiicken mischen,

3. Fur die Sauce Mayonnaise mit Créme
fraiche, Curry, Zitronensaft, Zucker,
etwas Ingwer und Cayennepleffer
verrihren.

4. Apfelwurfel und Ananasstiicke zusam-
men mit dem Reis unter die Sauce he-
ben. Den Salat zugedeckt etwa 60 Mi-
nuten durchziehen lassen.

5., Shrimps unter den Salat heben. Kir-
biskerne in einer Planne ohne Fett
rasten und auf dem Salat verteilen.

Tipp:
Kochen Sie den Reis zusatzlich mit 2-3
Essldffeln Wildrais.

Rezeptvorschlage fiir ein Ubersee-Buffet

1,5 x Rezept Reissalat mit Shrimps Seite 308

3 x Rezept Tigeunersalat Seite 414

2 x Retept Tucchinischeiben, gebraten Seite 422

3 x Rezept Eiersalat in Basilikum-Vinaigrette Seite 78
1,5 x Rezept Penne-Brokkoli-Salat Seite 278

AuBerdem:
1 kg gemischies Brot,

Vorbereitungen am Vortag:

= Reis fir den Reissalat kochen und erkalten lassen, Sauce rubereiten, beldes kalt
stellen,

* Kilrbiskerne rdsten,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

6 Stunden vorher:  « Alle Salatzutaten Hir den Penne-Brakkoli-Salat vorbereiten
und mischen, die Sauce gubereiten und separat kalt
stellen.

4-5 Stunden vorher: « Zigeunersalat zubereiten und kalt stellen.

3 Stunden varher:  + Zucchinischeiben braten, Mozzarella schneiden und beides

anfichten.

+ Reissalat fertig stellen und kalt stellen.

« Eiersalat zubereiten und kalt stellen,

+ Penne-Brokkoli-Salat mit der Sauce mischen und

garnieren,

« Tucchinischeiben mit der Marinade betrauleln, durchzie-

hen lassen und garmieren,

« Brot aufschneiden und anrichien.

2 Stunden vorher;
1-2 Stunden vorher:

Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

3 x Rezepl Zucchinistifte, mariniert Seite 423

3 x Rezept Tunfischeocktail Seite 396

1,5 x Rezepl Basmatireissalal Seite 26

1,5 x Rezept Eisbergsalat mit Ziegenkase und Sherry-Pllaumen Seite 82
3 x Rezept Russische Eier Seite 318

1 % Rezepl Erdbeeren mit Cashewcreme Seite B3

plus Brol oder Beatchen,
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Reis-Schillerlocken-Salat

4 Portionen

400 ml Wasser

200 g Langkornreis

Salz

1 Iwiebel

200 g Cornichons (aus dem Glas)

125 g eingelegte, rote Paprikastreifen
1 EL kleine Kapermn

250 g Schillerlocken

Fiir die Salatsauce:

3-4 EL Kraultteressig

1 7L mittelscharfer Senf

salz, frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Zucker

4 EL Olivendl

1 Bund Schmittlauch

1 Bund Dill

Lubereilungszeit: 30 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Ins_ggsamt:
E: 65 g, F: 65 g, Kh: 170 g,
k): 6456 , keal: 1543

Raffiniert - etwas teurer

1. Wasser in einem geschlossenen Topl
tum Kochen bringen. Dann Reis und
Salz hinzufigen, umrdhren, wieder
wum Kochen bringen und etwa 20 Mi-
nuten bei schwacher Hitze mit Deckel
garen, Den Reis in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser ubergieBen und gut ab-
troplen lassen.

1. Iwiebel abziehen und fein worleln.
Cornichons in Scheiben schneiden.
Paprikastreifen und Kapern in ein Sieb
geben und abtropfen lassen. Schiller-
locken in feine Streifen schneiden.

Reis-Schillerlochen-Salal
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3. Fur die Sauce Essig mit Senf, Safz,
Pleffer und Tucker verrihren, Olivenal
unterschlagen,

4. Schnittlauch abspulen, trockentuplen
und in Rollchen schneiden, Dill ab-
spillen und trockentuplen. Die Spitzen
von den Stangeln rupfen, Spitzen kiein
schneiden. Schaittlauchrdlichen und
Dill unter die Sauce rihren,

5. Die vorbereiteten Salatzutaten in eing
Schussel geben und mit der Sauce
vermengen. Den Salat etwa 1 Slunde
durchziehen lassen.

Tipp:

Den Salat mit einer halbierten, roten
Paprikaschote garnieren, Schillerlocken
in dinne Scheiben schneiden und
dachaiegelartig aul den angerichieten
Salat legen

Remouladensauce
5-6 Portionen (etwa 300 g)

2 hart gekochte Eier

1 rohes Eigelb

Salt

125 ml ('/s 1) Speiseal

2 EL WeiBweinessig oder Titronensalt
1 schwach geh. TL Senf

1 EL Kapern

1 mittelgrofe Gewirzqurke

2 EL gehackte Krauter, z. B. Petersilie,
schnittlauch, Dill, Kerbel, Kresse
frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Zucker

Lubereitungszeil: 20 Minuten
Insgesamt;

E: 11g, F: 143 g, Kh: 5 g,

kj: 5601, keal: 1338

Klassisch




1. Eier pellen, das Eigelb durch ein Sieb
streichen und in einen hohen Rihr-
becher geben. Das rohe Eigelb und
Salz unterrihren. Die Halfte des
Speisedls zunachst tropfenweise, dann
in einem dinnen Strahl unter Schlagen
hinzufigen. Wenn die Masse steil
genug ist, Essig und Senf unterrahren.
Restliches Speiseal unter standigem
Ruhren hinzugeben.

2. Kapern abtropfen lassen und klein
schneiden. Gurke klein warleln. Die
Krauter mit den Kapemstuckchen und
Gurkenwdrfeln unter die Mayannaise
rithren, Mit Pleffer und Zucker
abschmecken,

3. Nach Belieben das Eiweill von den ge-
kochten Eiern in kleine Worfel schnei-
den und unter die Remoulade heben,

Tipp: Nur gana frisches Eigelb verwen-
den, das nicht alter als 5 Tage ist (Lege-
datum beachien!),

Rindfleischschnittchen

4-6 Portionen

300 g Chinakehl

3 EL Speisedl

50 g geriebener Parmesan-Kase
50 g Semmelbrosel

2 Eier (GriBe M)

2 EL gehackte Petersilie

B sehr dinne Scheiben Rindfleisch
(je etwa 100 g, aus der Keule)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Speisedl

Fiir die Marinade:

2 Knoblauchzehen

3 EL Speisedl

1-2 EL Zitronensaft

2 EL gehackte Petersilie

1 Kopf Romersalat

AuBerdem:
8 kleine Bagen Alufalie

Lubereilungszeit: 70 Minuten,
ohne AbkGhlzeit
Garzeit: 20-25 Minuten

Insgesamt;
E: 206 g, F: 130 g, Kh: 48 g,
kj: 9167, keal: 2190

Gut vorzubereiten

1. Vam Chinakohl die welken Blatter
entfernen. Chinakehl halbieren und
den Strunk herausschneiden. Den Kohl
in sehr feine Streifen schneiden,
waschen und gut abtroplen lassen.

2. Speisedl in einem Topf erhitzen, Kohl-
streifen darin andiinsten. Topf von der
Kochstelle nehmen. Kase, Semmel-
brosel, Eier und Petersilie gut unter-
rihren.

3. Die Rindileischscheiben auf einer Ar-
beitsflache ausbreiten, mit Salz und
Pleffer bestreuen. Die Kohlmasse dar-
auf verteilen. Die Fleischscheiben von
der kurzen Seite her aufrollen.

I Rindfleischschnittchen

4.

6.

Acht Bogen Alufolie mit Speiseil be-
streichen. Jeweils ein Fleischrolichen
darin einwickeln, die Folie locker, aber
dicht verschlieBen und auf ein Back-
blech legen, Das Backblech in den
Backofen schieben.
Ober-/Unterhilze: etwa 200 =C
(vorgeheit)

HeiBlutt: elwa 180 °C (vorgehelzt)
Gas: elwa Stufe 4 (vorgeheizt)
Garzeit: 20-25 Minuten.

. Die Fleischpackchen vom Backblech

nehmen und in der Folie erkalten
lassen. Dann die Folie entfernen.
Fleischrallchen in dinne Scheiben
schneiden.

Fur die Marinade Knoblauch abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden. Speise-
! mit Zitronensalt und Knoblauchwiir-
feln verrihren, mit Salz und Pleffer
wirzen, Petersilie unterrihren,

. Romersalat putzen und die schiechten

Blatter entfernen. Salatblatier wasch-
en, trockentupfen und aul einer gro-
Ben Platte anrichten. Die Fleischschei-
ben darauf verteilen und mit der Mari-
nade betraufeln.

Beilage:

stangenweiltbrot.,




Roastbeef auf
Kndckebrot

10 Stock

500 g griner Spargel

250 ml {'/+ Iy Wasser

1 gestr. TL Salz

"fe: TL Tucker

1 7L Bulter

10 Kopfsalatblatter

10 Scheiben Roggen-Knackebrot
50 g Remoulade aus der Tube
20 Scheiben Roastbeefaufschnitt
(etwa 200 g)

Salz, frisch gemahlener Pleffer

Iubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E:80q, F: 51 g, Kh: 94 g,
kj: 4880, keal: 1159

Klassisch

. Yom Spargel das untere Drittel scha-

len, die unteren Enden abschneiden,
Spargel waschen und abtropfen
lassen. Wasser mit Salz, Zucker und
Butter in einem groBen Topf zum
Kachen bringen, Spargel hintugeben,
tum Kochen bringen und zugedeck!
etwa 8 Minuten garen.

. Spargel in ein Sieb geben, kurz mit

kaltem Wasser ubergieRen, abtropfen
und erkalten lassen. Spargelstangen
halbieren.

. Salatblatter waschen und trockentup-

fen, Auf jede Knackebrotscheibe oval-
farmig etwas von der Remoulade
spritzen, je ein Salatblatt darauf legen.

. Jeweils 2 Scheiben Roastbeefaufschnitt

langs Uberlappend aufeinander legen
und mit Salz bestreven, Je etwa 3
Spargelstucke darauf legen und ein-
rollen. Roastbeefrolichen auf die
Knackebrotscheiben legen.

. Auf die Roastbeelrdllchen je 2 Tupfen

Remoulade spritzen. Mit Pleffer be-
streul sofort servieren,
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Roastbeefhappen

16 Stuck

4 Scheiben Graubrot

30 g Remoulade (aus dem Glas)

& Scheiben Roastbeefaufschnitt
abgetropite Kapern (aus dem Glas)

glatte Petersilie zum Garnieren
lubereitungszeit: 10 Minuten

Insgesamt:
E: 36 g, F: 28 g, Kh: 94 g,
kj: 3223, keal: 769

Schnell

. Graubrotscheiben mit Remoulade

bestreichen und vierteln.

1. Roastbeefscheiben halbieren und
etwas rusammenlegen (zusammen-
falten). Die Brotsticke damit belegen.

3. Petersilie abspilen und trockentuplen,

Die Blatichen von den Stangeln zup-

fen. Die Roastbeethappen mil Peter-

silienblattchen und Kapern garnieren,



Roggenbrotschnittchen

mit Heringssalat
10 Stick

3 Matjes-Doppelfilets (etwa 420 g)
500 g roter Heringssalat

(aus dem Kuhlregal)

1 roter Aplel

1-2 EL Zitronensaft

10 Salatblatter, 2. B. Friséesalat

5 grofle Scheiben Roggenbrot

(je etwa 65 g)

1 Dillstangel

Iubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 116 g, F: 174 g, Kh: 184 g,
kj: 11656, keal: 2784

Raffiniert

1. Matjesfilets in kleine Sticke schnei-
den, dabei evil. vorhandene Graten
entfernen. Matjesstiicke unter den
Heringssalat mischen,

2. Aplel waschen, abtrocknen, vierteln
und entkernen. Aplelviertel in dunne
Spalten schneiden. Aplelspalten mit

Litranensaft betraufeln, damit sie sich

nicht braun farben,

3. Salatblatter waschen und trockentup-
fen. Brotscheiben halbieren und mit je
einem Salatblatt belegen. Den He-
ringssalat aul den Salatblattern ver-
verteilen.

4. Dill abspolen und trockentuplen. Die
Spitzen von dem Stangel zupfen. Die
Schnittchen mit Apfelspalten und Dill-
spitzen garniert servieren.

Rohkostteller

4 Portionen

200 g Weitkohl

200 q Rotkohl

1 EL WeiBweinessig

4 EL Speisedl

Salz, Pleffer

1 EL Schnittlauchrilichen

4 kleine feste Tomaten

1 Apfel

100 g Schwarzwurzeln (aus dem Glas)
oder 150 g Blumenkohl

2 EL Schlagsahne

1 EL Zitronensaft

150 g Blattsalat oder Feldsalat
2 hart gekochte Eier

2 EL Weilweinessig

4 EL Speisedl

1 EL fein gehackte Krauter, 1. B. Dill,
Petersilie, Borretsch

Tubereitungszeit: BD Minuten

Insgesamt:
E: 259, F: 97 g, Kh: 25 g,
kj: 4494, keal: 1073

Fur Gaste

1. WeiBkohl und Rotkahl putzen, vierteln
und jeweils den Strunk herausschnei-
den. WeiBkohl und Rotkohl getrennt
aul einem Gemisehobel hobeln und
in 2 Schisseln follen, Jeweils die Half-
te des Essigs und des Speisedls hinzu-
figen und mit den Handen kneten,
damit der Kohl zart wird, Salate mitl
Salz und Pieffer wirzen. Tusatzlich
Schnittlauchrolichen unter den Weil-
kahl heben,

2. Tomaten waschen, trockentupfen und
einen Deckel abschneiden. Tomaten
mit einem Teeldffel aushahlen. Apfel
schilen, halbieren, entkernen und in
sehr kleine Wirlel schneiden. Tomaten
mit Apfelwirfeln und klein geschnitte-
nen Schwarzwurzeln fullen oder die
Tomaten mit geriebenem Blumenkohl,
mit Sahne und Zitronensalt abge-
schmecki, fillen.

3. Blatt- ader Feldsalat putzen, waschen
und trockentupfen. Eier pellen und in
kleine Warfel schneiden. Essig mit
Speisedl und Salz verrihren, Salat,
Krauter und Eierwiirfel untermengen.
Den Salat kuppelartig in die Mitte ei-
nes groBen Tellers geben,

4. Die beiden Kohlsorten abwechselnd
als Kranz um den Blatt- oder Feldsalat
legen. Die Tomaten als Abschluss auf
den Tellerrand ader auch in die Mitte
des Tellers setzen.
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Roqﬁefortsaute

Etwa 150 ml

30 g Roquelort-Kase

125 mi ('/+ 1) Schiagsahne
5alt

frisch gemahlener Pleffer
Litronensalt

Lubereitungszeit: 10 Minuten
Insgesami:

E:9q,F: 48 q, Kh: 4 g,

kj: 2074, keal: 496

Schnell

1. Roquefort mit einer Gabel zerdriicken,

Sahne unterruhren. Mit Salz, Pleffer
und Zitronensalt wirzen.

Tipp:

Roquefortsauce w allen herben Blatt-
salaten, wie Radicchio, Feldsalat, Spinat
oder Endiviensalat reichen

Rote-Bete-Aufstrich

10 Portionen (etwa 500 g)

1 Dose Ananassticke
{Abtroplgewicht 140 g)

34

200 g gekochte Rote Bete (vakuum-
verpackt, erhaltlich im Supermarkt)
5 Sardellenfilets (aus dem Glas)
100 g Sellerie

1 Bund Schnittlauch

1 gestr. TL Bindobin (ptlanzliches
Bindemittel aus dem Reformhaus)
oder 2 EL Semmelbrosel

4 EL Ananassalt (aus der Dose)

saft von 1 Orange

20 g Kirbiskerne

1 EL Hefeflocken (aus dem
Reformhaus)

'[: gestr, TL Tucker

salz

frisch gemahlener Pleffer

lubereitungsteil: 30 Minulen

Insgesamt:

22q,F: 119, Kh: 82 g,

kj: 2253, keal: 537

Raffiniert

—

1

. Ananasstiicke in einem Sieb abtroplen

lassen, den Saft dabei auffangen und
4 Essloffel davon abmessen. Ananas-
sticke und Rote Bete in kleine Wirlel
schneiden, Sardellen tiockentuplen
und in Sticke schneiden,

. Sellenie schalen und in sehi kleine

wurfel schneiden. Schnittlauch abspi-
len, trockentupfen und in Réllchen
schneiden.

. Rote-Bete-Wurtel und Sardellensticke

parieren. Bindobin oder Semmelbrtsel
unterrithren. Amanaswirlel. -saft und

Drangensaft unter die Rote-Bele-Mas-
se rithren. Selleriewdrfel, Kurbiskeme
und Hefellocken unterrihien, Mit Tu-

cker, Salz und Plefler wiirzen, Schniti-
lauchrolichen unterheben,

. Den Rote-Bete-Aufstrich in 2 grundiich

gereinigte, gespilte und getrocknete
Glaser fullen. Die Glaser mit Deckeln
fest verschiieBen und kalt steflen.




Brotempfehlung: {aus dem Glas)
fustikales Bavernbrot oder Vollkorn 4 EL Speisedl, 2 gestr. TL Sal
bidtehen. frisch gemahlener, schwarzer Pieffer

1 gestr. EL Zucker
Tipp: Der Aufstrich ist gekuhlt etwa 5 Ta- 2 Stangen Porree (Lauch)

ge halthar 400 g Bierschinken
200 g Salatmayonnaise

Rote-Bete-Salat 2685 MGegn

& Partionen

Iubereitungszeit: 40 Minuten,

2 Pck. (je 500 g) gegarte Rote Bete ohne Durchziehzeit

(vakuumverpackt, erhdltlich im Super-

markt) Insgesami:
E: 109 g, F: 199 g, Kh: 163 g,
1 Pck. (450 g) gegarte Kartoffel- kj: 12250, keal: 2927
scheiben (aus dem Kihlregal)
Raftiniert
Fur die Sauce:
6 EL Weilweinessig 1. Rote Bete in grobe Wirlel schneiden
2 TL geriebener Meerrettich und in eine Schilssel geben. Kartolfel-

scheiben evtl. etwas zerkleinern und
hinzufiigen.

. Filr die Sauce Essig mit Meerrettich ver-

rithren, Speisedl unterschlagen, mil
Salz, Plefter und Zucker wizen.

Die Sauce unter die Salatzutaten heben,
Den Salat etwas durchziehen lassen.

. Porree putzen, die Stangen langs hal-

bieren, waschen, abtropfen lassen und
in feine Streifen schneiden. Bierschin-
ken ebenfalls in Streifen schneiden.
Porree- und Schinkenstreifen zu den
Salatzutaten geben.

. Mayonnaise mit Joghurt verrihren und

vorsichtig unter die Salatzutaten he-
ben. Den Salat vor dem Servieren
nochmals mit Salz, Pleffer und Tucke
abschmecken.
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[?t}y_gtlhlm -: . .*.“_
Rot-griine Paprikatorte

mit Salat

&-8 Portionen

4 qrine Paprikaschoten (etwa 800 q)
& rote Paprikaschoten (etwa 1,2 kg)
1| Gemusebrihe

16 Blatt weille Gelatine

300 ml Schlagsahne

Salt

frisch gemahlener Pleffer

frisch geriebene Muskatnuss

Ium Garnieren:

& Mini-Paprikaschoten, bunt gemischt

g bunte kleine milde Peperoni
Fir den Salat:

100 g Rucola (Rauke)
/1 kleiner Kopl Frisée
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100 g Feldsalal
2 EL Himbeeressig
salz

frisch gemahlener Plefler
Knoblauchpulver nach Belieben
6 EL Olivenol

lubereitungsteit: 70 Minuten,
ohne Kihlzeil

Insgesamt:
E: 619, F: 162 g, Kh: 120 g,
kj: 9356, keal: 2236

Gul vortubereiten
etwas aulwandiger

1. Paptika halbieren, entstielen, enthker-

nen und die weiBen Scheidewande
entfernen. Die Schoten waschen,
trockentupfen und in grofie Sticke

i

=

L]

. Paprikasticke getrennt in etwa 15 Mi-

. Tunachst die grunen Paprikasticke in

. Die Hallte der Gelatine in kaltem Was-

schneiden. Die Paprikastucke nach
Farben trennen. jeweils die Hallte des
Gemusebruhe in einem Topl erhitren.

nuten darin gar dunsten. AnschlieBend
in je einem Sieb abtroplen lassen

einer hohen Ruhrschissel mit einem
Mixstab (oder mit einer Kichenma:
schine mit Messereinsalz) purieren,

sel nach Packungsanleitung einwel-
then, leicht ausdrilcken. Die ausge- t
driickte Gelatine in einem kleinen Topl
unter Rihren erwamen (nicht ko
chen), bis sie vollig gelast ist, leicht
abkihlen lassen. Die Halfte der Sahne
steif schlagen

. lunachst elwas von dem Paprika-Pi-

ree mit der Gelatine verrihren, dann
restliches Paprika-Puree und rlett  §
die steif geschlagene Sahne untemih
ren. Mit Salz, Plefler und Muskat kral- |
tig wirzen, kalt stellen. Wenn die {
Masse anfangt dicklich ru werden, in |
eine Springlorm (0 20 cm, mit Frisch-
haltefolie ausgelegt) geben, glatt
streichen und kalt stellen (am besten
im Gefrierschrank fest werden lassen), J

. Die roten Paprikasticke mit der rest:

lichen Gelatine und Sahne wie tuve
beschiieben rubereiten und auf dem
grinen, fest gewordenen Paprika-
Sahne-Piree verteilen. Die Form kali
stellen. Die Torte dber Nacht fest wer
den lassen

. Lum Garnieren Paprikascholen und Pe=

peioni abspulen und trockentuplen,
Die Torte aus der Form losen und auf
eine Tortenplatte legen. Die Torten:
oberflache mil Paprikascholen und Pe-
peroni garnieren

. Fur den Salat alle Salatsorten putren,

grindlich waschen und trotkentuplen
oder trockenschieudern. Essig mit Salgy
Pleffer und nach Belieben mit Knob-




blauch wiirzen, Olivenal unterschlagen.
Den vorbereiteten Salat mit der Marina-
de mischen und nochmals abschmecken,

Tipp: Die Springform evtl. von aullen mil
Alulolie verkleiden, damil die Creme
nicht herauslaufen kann

Rotkohl-Rohkostsalat

4-6 Portionen

600 g Rotkohl
2 Orangen (etwa 450 g)

Fir die Sauce:

1 Banane (etwa 150 g)

300 g Naturjoghurt (1,5 % Fett)
1 EL Nussol

2 EL Schnittlauchralichen

Saly

frisch gemahlener Pfeffer

15 g gehackte Pinienkerne

Iubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt:
E:22 g, F: 24 g, Kh: 70 g,
k): 2680, keal: 642

Schnell

1. Den Rotkohl putzen, waschen, vierteln
und den Strunk herausschneiden. Rot-
kohlviertel mit einem Gemisehobel
sehr fein hobeln. Orangen so schalen,

dass die weiBe Haut mit entlernt wird.

Drangen filetieren,

2. Fir die Sauce Banane schalen, in ei-
nen Ruhrbecher geben, mit Joghurt
und Nussol im Mixer paneren. Schnitt-
lauchrollichen unterrdhren. Mit Salz
und Pleffer wiizen,

3. Rotkohl mit Orangenfilets in einer
schiossel mischen, Die Sauce daraul
verteilen und mit Pinienkemen be-
streuen,

Tipp:

Die Pinienkeme schmecken aromati
schier, wenn Sie die Pinienkerne zuvor
giner Planne ahne Fett rasten

Rotkohlsalat mit Sesam
und Tofubroseln

4 Fortionen

1 kleiner Rotkohl (300-400 q)

1 mittelgrofe Iwiebel

2-3 EL Weillweinessig

5alz, frisch gemahlener, weiBer Pleffer
1 Prise Tucker

4 EL Sonnenblumenal

2 EL Sesamsamen
125 g Tofu

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchriehzeit

Insgesamt:
E: 29 g, F: 66 g, Kh: 16 g,
kj): 3254, keal: 779

Vegetarisch

—

. Vom Rotkohl die groben auBeren Blat-
ter entfernen. Kohl vierteln und den
Strunk herausschneiden. Kohl wa-
schen, abtropfen lassen, sehr fein
schneiden oder hobeln, Iwiebel abrie-
hen und in sehr kleine Wiirfel schnei-
den.

1. Essig mit Salz, Pleffer und Tucker ver-
rithren, Sonnenblumendl unterschia-
gen. Rotkohl und die 2wiebelwirfel in
eine Schissel geben. Die Marinade
hinzuliigen und leicht unterkneten.
Den Salat ugedeck! etwa 30 Minuten
durchziehen lassen.

. In der Twischenzeit Sesam in eine
Planne ohne Fett anrosten, abkihlen
lassen und rum Salat geben.

4. Tofu mit den Handen zerbroseln und

unter den Salat heben.

st



Russische Eier

4 Portionen (8 Eierh;'a'-iflen}

4 hart gekochte Eier

1 schwach geh. EL Salatmayonnaise

1 schwach geh. 1L mittelscharfer Senf
Salz

frisch gemahlener, schwarzer Pleffer
1 Prise Lucker

einige gewaschene, trockengetuplte
Salatblatter

3 sardellenfilets {aus dem Glas)

1 Cornichon (aus dem Glas)

Tubereilungszeil: 30 Minuten

38

In;__ges_aml:_

E:33q,F: 38q, Kh: 7 g,
kj: 2096, keal: 500

Preiswerl - gut vorzubereiten

1. Eier pellen und langs halbieren. Eigelb
herauslasen und durch ein feines Sieb
streichen.

2. Die Eigelbmasse mit Mayonnaise und
senf zu einer geschmeidigen Masse
verrihren. Mit Salz, Pletfer und Zucker
abschmecken.

3. Die Masse in einen Spritzbeutel mit
sterntillle geben und in die Eierhalften

spritzen. Eine Platte mit Salatblatiemn
auslegen. Die Eierhalften darauf an-
richten. Sardellenfilets und Comichon
trockentupfen und in jeweils 8 Streilen
schneiden. Eierhalften mit Sardellen-
und Gurkenstreifen garnieren,

Tipp:
Unter die Eigelbfullung kbnnen auch ge<
diinstete, fein geschnittene Pilze, Toma-
tenmark, fein gehackte, grine Krauter,
fein gehackte Sardellen oder fein ge-

hackter, roher Schinken geribrt werden,




Russischer Quarkdip

4 Partionen

200 g Salzgurken (aus dem Glas)
400 g Sahnequark

3 Eigelb (GraBle M)

4-5 EL Wodka, 4 TL scharfer Senf
Sal1, trisch gemahlener Pleffer
1 Prise Tucker

2 EL Schnittlauchrallchen

2 EL fein gehackter Dill

Iubereitungszeit: 15 Minuten
Insgesamt:

E: 54 g, F: 64 g, Kh: 16 g,

k): 4394, keal: 1050

schnell

1. Gurken abtropfen lassen und in kieine
Warfel schneiden. Quark mit Eigelb,
Wodka und Senf verriihren, Gurken-
wiirfel unterruhren,

2. Die Quarkmasse mit Salz, Pleffer und
Tucker wirzen, Schnittfauchrallchen
und Dill unterrihren,

lipp:
Den Quarkdip zu Rducherfisch, gekoch
tem Fleisch, gekochten Eiern oder Pell

kartotteln reichen

319



4, Petersilie abspulen und trockentupfen,
die Blattichen von den Stangeln wupfen.
Blattchen klein schneiden und unter
den Salat heben.

Tipp: Wer keinen Pul Biber bekommi,
kann ersatzweise auch geschrotele
plefferschoten verwenden.

Salat ,Dolores”

2-4 Portionen

375 g gegarte, fest kochende
Pellkartoffeln

1-2 hart gekochte Eier

200 g Krabben, frisch gepult

FOr die Sauce:
1 Becher (150 g) Créme fraiche
1-2 EL Tomalen-Ketchup

1 EL Portwein

3 EL Weiweinessig

Salat ,.,Dull‘na” Insgesamt: salz
Utoitleied: E:29g,F:73g, Kh: 24 g, frisch gemahlener Pleffer
kj: 3684, keal: 879 Tucker
500 g grume turkische Paprikaschoten fein geschnittener Dill
(Dolma biber) Ralfinien Dillblattchen
1 Iwiebel
100 g Schafkase 1. Paprika entstielen, entkemen und die  Tubereitungszeil: 20 Minuten
50 g schwarze Oliven weiien Scheidewande entfernen.
Schaten waschen, ablracknen und von
Fir die Sauce: der Spitze her in dinne Ringe schnei-
3 EL Zitronensaft den. Die Reste der weifien Scheide-
Sal wande aus den Ringen herausschneiden
gemahlener Kreuzkimmel (Cumin) und Kerne entfernen.
Pul Biber (erhaltlich in tirkischen 2. Iwiebel abziehen und in kleine Warlel
Laden) sthneiden. Schafkase ebenfalls
1 Prise Zucker wurfeln. Die vorbereiteten Salat-
1 EL Olivendl wtaten mit den Oliven mischen.
2 EL Sesamsamen 3. For die Sauce Zitronensalt mit Salz,
Kreuzkummel, Pul Biber und Tucker
1 Bund glatte Petersilie verrihren, Olivendl unterschlagen,
Sesam unterrihren, Die Sauce mit den
lubereitungszeil: 20 Minuten Salatzutaten vermischen.
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Insgesamt: B
E: 60 g, F: 58 g, Kh: 69 g,
kj: 4445, keal: 1069

Mit Alkohel

1. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden. Eier pellen und in Worlel
schneiden.

2. Kartolfelscheiben, Eierwiirfel und
Krabben in einer Schissel mischen.

3, Fir die Salatsauce Créme fraiche mit
Ketchup, Portwein und Essig verih-
ren. Mit Salz, Pleffer und Tucker
wiirzen,

4. Die Sauce mit den Salatzutaten vor-
sichtig mischen und in einer Salat-
schissel anrichten, mit Dill bestreuen
und garnieren,

Salat ,,Fiesole”

4 Portionen

2'/: | Wasser
1'/: gestr. TL Salz
250 g bunte Nudeln

4 Schweinesteaks (je etwa 100 g)
2 EL Sojadl

Salt

frisch gemahlener Pleffer
gerebelter Salbei

50 g Kapern

100 g gehobelte Haselnuss-

oder Pinienkerne

Fur die Mayonnaise:

1 Eigelb (GroBe M)

2 TL mittelscharfer Senf
1 EL Weilweinessig

125 ml ('/+ 1) Sojaol

1 TL gerebelter Salbei
etwas Kapernflissigkeit
gewaschene Salatblatter

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihl- und Durchriehzeit

Insgesamt: .
E: 141 g, F: 219 g, Kh: 184 g,
kj: 13650, keal: 3258

Fir Gaste

1. Wasser in einem groBen Topf mit
geschlossenem Deckel 2um Kochen
bringen. Dann Salz und Nudeln zu-
geben. Die Nudeln im geaffneten Topf
bei mittlerer Hitze nach Packungs-
anleitung kochen lassen, dabei
4-5-mal umrihren.

2. AnschlieBend die Nudeln in ein Sieb
geben, mit heilem Wasser abspulen,
abtropfen und erkalten lassen. Nudeln
in eine Schissel geben,

3. Steaks kurz unter flieBendem kalten
Wasser abspulen und trockentupfen,
Sojaol in einer Planne erhitzen.

Die Steaks darin von jeder Seite 5-8
Minuten braten, mit Salz, Pfeffer und

Salbei wurzen. Steaks herausnehmen,
erkalten lassen und in Streifen
schneiden,

4. Kapern abtropfen lassen und den Sud

dabei auffangen. Haselnuss- oder
Pinienkerne mit den Fleischstreifen
mischen, mit den Kapern zu den
Nudeln geben und vorsichtig unter-
mischen.

5. Fur die Mayonnaise Eigelb mit Senf und
Essig zu einer dicklichen Masse auf-
sthlagen. Sojadl ruerst teeloffelweise,
dann nach und nach unter stindigem
Schlagen hinzutiigen, Salbei und etwas
Kapernflussigkeit unterrihren.

6. Die Mayonnaise unter die Salatzutaten
heben. Den Salat gut durchziehen
lassen und evtl. nochmals mit den
Gewlrzen abschmecken. Eine Schale
mit Salatblattern auslegen, den Salal
darin anrichten.

Tipp: Nur ganz frisches Eigelb verwen-
den, das nicht alter als 5 Tage ist (Lege-
datum beachten!),
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Salatteller mit Sprossen

8 Portionen

250 g Feldsalat

1 Kopf Lollo Bionda

200 g Radieschensprossen
375 g Champignons

350 g kleine Tomaten

Fir die Sauce:

4-6 EL Estragon-Essig

2-3 TL kimiger Senf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
150 m| Weizenkeim- oder
Sonnenblumenal

lum Bestreuen:
'/: Bund Estragon
60 g Pinienkerne

Iubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesami:
E: 50 g, F: 184 g, Kh: 21 g,
k): 8077, keal: 1928
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salat von -ll.lltlrnyi?en und gréine n‘l'pliﬁ
Ratfiniert

1. 5alate verlesen, putzen, waschen und
gut abtropfen lassen. Lollo Bionda in
mundgerechte Sticke zuplen.

1. Radieschensprossen waschen und
abtropfen lassen. Champignons
putzen, mit Kichenpapier abreiben,
evil. abspilen, trockentuplen und in
dinne Scheiben schneiden, Tomaten
waschen, trockentuplen, halbieren
oder vierteln und Stangelansatze
herausschneiden.

3. Fir die Sauce Essig und Senf ver-
rithren, mit Salz und Pleffer wirzen,
Weizenkeim- oder Sonnenblumendl
unterrihren.

4. Die vorbereiteten Salatzutaten aul
einer groBen Plalte anrichten. Die
Sauce daraul verteilen.

5. Ium Bestreuen Estragon abspdlen und
trockentuplen. Die Blattchen von den
stangeln ruplen. Pinienkerne in einer
Pfanne chne Fett leicht anrdsten, Den
Salat mit Estragonblattchen und
Pinienkernen bestreul servieren.

ks E Y e e

Salat von Austernpilzen
und griinen Bohnen

4 Portionen

300 g junge griine Bohnen
{(Filetbohnen)

Saliwasser

400 g junge Austernpilze

2 EL Olivenadl

Salz

frisch gemahlener Pleffer

Fir die Sauce: |
1-2 EL Sherryessig

1 EL Creme fraiche

1 TL Zucker

4 EL Olivenal

Sal

frisch gemahlener Pleffer

1 EL gehackte Kerbelblattchen

1 EL gehackte Estragonblattchen [

lubereitungszeit: 30 Minuten, ,I

ohne Abkihl- und Durchziehzeit |



Insgesaml:
E: 20 g, F: 68 g, Kh: 16 g,
k): 3125, keal: 747

Vegetarisch

. Von den Bohnen die Enden abschnei-
den, Bohnen evil. abfadeln, waschen,
Etwas Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen, Bohnen hinzugeben,
tum Kochen bringen und 10-12 Minuten
garen. Bohnen in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser ibergieflen und ab-
tropfen lassen,

2. Austernpilze putzen, mit Kuchenpapier
abreiben, evtl. kurz abspulen und
trockentupfen. Pilze in dunne Scheiben
schneiden,

3. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Pilzscheiben hinzufigen und etwa 5
Minuten gar dinsten lassen, mil Salz
und Pletfer wiirzen, erkalten lassen.

4. Fur die Sauce Essig mil Créeme fraiche,
Lucker, Salz und Pletfer verrihren,
Olivenol unterschlagen. Kerbel- und
Estragonblattchen unterriihren,

. Die vorbereiteten Salatzutaten in einer
Schiissel mischen. Die Sauce varsichtig
untermischen. Den Salat kurz durch-
tiehen lassen,

L4

Salat von Champignons,
Luckerschoten und Lachs

4 Portionen

250 g frische Champignons
250 g Tuckerschoten
300 g Raucherlachs

Fur die Sauce:

1 Becher (150 g) Creme fraiche
1-2 EL Zitronensaft

salz

frisch gemahlener Pleffer

Ium Garnieren:
1 Bund Kerbel
1 1L rosa Plefferbeeren

tropfen lassen und in kochendem Salz-

wasser 1-2 Minuten blanchieren,

AnschlieBend in ein Sieb geben, mil

eiskaltem Wasser dbergiefien und ab-

troplen lassen. Zuckerscholen halbie-
ren. Raucherlachs in Wurfel schneiden.

Fiir die Sauce Créme fraiche mil

Titronensaft verrihren, mit Salz und

Pleffer wiirzen. Die Sauce auf flache

Teller geben, Die vorbereiteten Salat-

tutaten darauf anrichten.

4. Ium Garnieren Kerbel abspulen und
trockentupten. Die Blattchen von den
Stangeln tuplen. Den Salal mit Kerbel-
blattchen und rosa Plefferbeeren gar-
niert servieren,

lubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: 3,
E: 83 g, F: 66 g, Kh: 32 g,
kj: 4415, keal: 1059

Einfach

1. Champignons putzen, mit Kichenpapier
abreiben, evil. kurz abspilen, tracken-
tupfen und in Scheiben schneiden .

2, luckerschoten putzen und die Enden
abschneiden. Schoten waschen, ab-

¥

$alat von Champignons, Iurlumhnltﬁ und lachs ™=
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Salat von grofen
weilen Bohnen

4 Portionen

2 kleine Dosen grofie weille Bohnen
{(Abtropfgewicht je 250 g)

je 250 g rote und gelbe
Cocktailtomaten

6-8 Sardellenfilets in 0) (etwa 60 g)
1 Topf Basilikum

3 EL Balsamico-Essig

Salz

frisch gemahlener Pleffer

6 EL Olivendl

Iubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 44 g, F: 65 g, Kh: 86 g,
kj: 4639, keal: 1103

schnell - einfach

1. Bohnen in einem Sieb abtroplen las-
sen. Tomaten waschen, trockentupfen,
vierteln, entkernen und die Stangel-
ansatze herausschneiden. Sardellen-
filets trockentupfen und in kleine
Stidcke schneiden.
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2. Basilikum abspilen und trocken-
tuplen. Die Blattichen von den Stan-
geln zupfen (einige Blatichen beiseite
legen). Blattchen in schmale Streifen
schneiden.

3. Bohnen, Tomatenviertel, Sardellen-
stiicke und Basilikumstreifen in einer
Schissel mischen,

4. Essig mit Salz und Pleffer verrdhren,
Olivenal unterschlagen. Die Marinade
tu den Salatrutaten geben und unter-
mischen. Den Salat kalt gestellt 1-2
Stunden durchziehen lassen.

5. Den Salat nochmals mit den Gewurzen

abschmecken und mit den beiseite
gelegten Basilikumblattchen garniert
servieren,

Beilage: Kurz gebratene Lammiilels oder
Gellugelmedaillons.

Tipp: Statt weiler Bohnen kannen auch
Kidney-, Wachtel- oder grine Bohnen
verwendet werden

Salat von Sardellenfilets

4 Portionen

1 Glas Sardellenfilets
(Abtropfgewicht 180 g)

je 1 Glas grine und schwarze Oliven
ohne Stein (Abtropfgewicht je 170 g)
1 Bund Schnittlauch

2 Schalotten

4 EL Olivenal

frisch gemahlener Pleffer

Saft von 1 Limette

Lubereitungszeit: 30 Minuten
Insgesamt:

E:44q,F: 129 g, Kh: 20 g,

k): 6014, keal: 1437

Gut vorzubereiten

1. Sardellentilets abtraplen lassen, evtl,
kurz unter kaltem Wasser abspllen, Je-
des Filet in diei Telle schneiden. Beide
Olivensorten in einem Sieb abtroplen
lassen und in Scheiben schneiden,

2. Schnittlauch abspilen, trockentuplen
und in Rollchen schneiden. Schalotten
abziehen und in Wiirfel schneiden.

3. sardellensticke mit Olivenscheiben,
schnittlauchrilichen und Iwiebel-
wirfeln in einer Schussel mischen,
Mit Pleffer bestreven. Limeltensall
unterrihren.

Beilage:
Aufgebackenes waimes Clabatta-Brol,

Sandwichschnittchen

3 % je 24 Stick

18 Scheiben Sandwichtoast

Fir die Cornedbeef-Schnittchen:
2 EL Salatmayonnaise

1 EL Naturjoghurt

1-2 geh. TL mittelscharfer Senf
Saly




frisch gemahlener Pleffer

3 vorbereitete Salatblatter

6 Scheiben Cornedbeef

3 mittelgroBe Gewilrzgurken (aus
dem Glas)

Fir die Putenbrust-Schnittchen:
1 Mango

2 EL Mango-Chutney

salz

frisch gemahlener Pleffer

1 EL Zitronensaft

1 Banane

3 vorbereitete Salatblatter

150 g Putenbrustaufschnitt

Fir die Roastbeef-Schnittchen:

2 hart gekochte, gepelite Eier

3 mittelgroBe Gewlrzgurken (aus
dem Glas)

2 geh. EL Sahnemeerrettich

3 vorbereitete Salatblatter

6 Scheiben Roastbeef-Aufschnitt

Aullerdem: Frischhaltefolie

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
chne Kihlzeil

Pro Stiick Cornedbeel-Schnittchen:
E:4q,F 49, Kh: 9 g, kj: 376, keal: 90

Pro Stick Putenbrust-Schnittchen:
E:3q,F:3q, Kh: 13 g, kj: 390, keal: 93

Pro Stick Roastbeef-Schnittchen:
E: 409, F 3q, Kh: 9 g, kJ: 337, keal: 80

Gut vorzubereiten

1. Von den Sandwichscheiben die Rinden
abschneiden.

1. Fur die Cornedbeel-Schnittchen
Mayonnaise, Joghurt und Senf ver-
rihren, mit Salz und Pleffer wirzen.

& Sandwichscheiben mit der Masse

Sandwichschnitichen

bestreichen. 3 Sandwichscheiben mit
je einem Salatblatt und zwei Scheiben
Comedbeef belegen.

. Gurken in Scheiben schneiden und auf

den Comedbeef-Scheiben verteilen, Die
restlichen 3 bestrichenen Sandwich-
scheiben auf die belegten Sandwich-
scheiben legen und fest andricken.

. Fur die Pulenbrust-Schnittchen Mango

halbieren und den Stein entfernen,
Mango schalen, etwa 100 g Mango-
fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden
und mit dem Mango-Chutney verrith-
ren. Mit Salz, Pleffer und Zitronensaft
wiirzen. Banane schalen, fein wiirfeln
und ebenfalls unterrihren.

. Die Mangomasse auf 6 Sandwich-

scheiben streichen, 3 Scheiben mit je
1 Salatblatt belegen. Putenbrustaul-
schnitt fein wirleln und auf den Salat-
bldttern verteilen. Je eine bestrichene
Sandwichscheibe darauf legen und
fest andrucken.

T

6. Fur die Roastbeef-Schnittchen Eier und
Gurken in dinne Scheiben schneiden,
Restliche 6 Sandwichscheiben mit
Sahnemeerrettich bestreichen. 3 Sand-
wichscheiben jeweils mit 1 Salatblatt
und 2 Scheiben Roastbeef-Aulschnitt
belegen. Eier- und Gurkenscheiben
daraul verteilen, mit den restlichen
3 Sandwichscheiben belegen und fest
andricken,

7. Sandwiches in Frischhaltefolie wickeln,
etwa 1 Stunde beschweren (2. B. mit
einem Schneidbrett und Konserven)
und kalt stellen.

8. Sandwiches aus der Folie nehmen,
rweimal diagonal durchschneiden, so
dass jeweils 4 kleine Schnilichen ent-
stehen,

Tipp:

Die Schnitichen aul einer Platte anrich-
ten und mit Schnittlauchrallchen und Pa-
prikapulver garmieren,
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Sardellen-Toast-
Schnittchen

10 Stiick

10 Scheiben Toastbrot

40 g weiche Butter

4 Tomaten

3 hart gekochte Eier

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

10 Sardellenfilets (aus dem Glas)
10 abgetropfte Kaperm

10 gewaschene, trockengetupfte
Basilikumblattchen

Iubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 60 g, F: 60 g, Kh: 150 g,
kJ: 590, keal: 1420
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Klassisch

1. Toastbrotscheiben toasten. Aus jeder
Toastscheibe mit einem runden
Ausstecher oder Glas (0 etwa 6 cm)
Taler ausstechen und mit Bultter
bestreichen.

1. Tomaten waschen, abtrocknen und
halbieren, Stangelansatze entfernen,
fomatenhalften in 10 etwas dickere

Scheiben schneiden. Eier pellen, eben-

falls in 10 Scheiben schneiden.

3. Je eine Tomatenscheibe auf einen
Brottaler legen, mit Salr und Pleffer
bestreuen. Jeweils eine Eischeibe da-
raul legen,

4. Sardellen abtropfen lassen und aufrol-

len. Die Sardellenrdllchen auf den

Eierscheiben verteilen, Je eine Kaper
in die Mitte der Sardellenrdlichen le-
gen. Sardellen-Toast-Schnittchen mit

Basilikumblatichen garniert servieren,

Sardinenaufstrich

8-9 Portionen (elwa 380 g}.

200 g Tucchini
1 Iwiebel

3 EL Olivenol
2 Dosen Sardinen in O (je 90 g,
ohne Haut und Griten)

50 g getrocknete Tomaten, in @l
eingeleqt

1 EL Kapern (aus dem Glas)
Salz

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesaml:
E: 39, F: 54 g, Kh: 20 g,
kj): 3029, keal: 724



100 ml Milch
Salz, frisch gemahlener Pleffer

tinfach

-—

. Lucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Zucchini in kleine
Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen,
halbieren und ebenfalls fein wiirfeln.

2. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,

Tucchini- und Zwiebelwirfel darin

unter Rihren andunsten, heraus-

nehmen und abkihlen lassen.

Lubereitungszeit: 40 Minuten
Insgesamt:

E: 69 g, F: 155 g, Kh: 40 g,

kj: 7776, keal: 1870

Fiir Gaste

3. Sardinen und Tomalen in je einem

Sieb abtropfen lassen. Sardinen,
Tomaten und Kapern in kleine Stucke
schneiden.

. Sardinen-, Tomaten- und Kapemsticke

mit der Zucchinimasse verrithren, mit
Salz und Pleffer warzen. Sardinen-
aufstrich in 2 griindlich gereinigte,
gespulte und getrocknete Glaser
fiillen. Die Glaser mit Deckeln fest
verschliefen und kalt stellen.

1. Barlauch verlesen und evil. dickere
Stiele entfernen. Barlauch abspilen,
abtropfen lassen und klein schneiden
oder fein hacken.

2. Schafkase in kleine Stucke schneiden,
mit Frischkdse, Oliventl und Milch ver-

1. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden.

2. Schafkase mit einer Gabel zerdriicken.

Kirschpaprika abtropten lassen und in
kleine Warfel schneiden.

3. Creme fraiche mit Joghurt und Milch

verrihren. Frihlingszwiebelringe,
Schatkase und Paprikawdrfel unter-
rahren. Den Dip mit Salz und Pleffer
abschmecken,

rihren. Barlauch unterrihren und mit

einem Mixstab parieren, evil, mit Salz

abschmecken,
3. Brotscheiben mit dem Kaseaufstrich
bestreichen und in je 3 Streifen
schneiden. Paprika entstielen, ent-
kemnen und die weiflen Scheidewande
entfernen. Paprika waschen, abtroplen
lassen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die belegten Brotstreifen mit Paprika-
wirfeln garnieren und mit Pleffer
bestreut servieren.

Brotempfehlung:
Roggen- oder Kirbiskernbrot.

Tipp:
Der Schatkase-Dip passt 1 Lammileisch.

Schafkase-Barlauch-
Schnittchen

15 Schnittchen

1 Bund Barlauch (etwa 100 g)
150 g Schafkase i,
200 g Doppelrahm-Frischkase
100 ml Olivendl

etwa 50 ml Milch

Salz

5 Scheiben Vollkorn-Kastenbrot
'{1 rote Paprikaschote

grob gemahlener Pleffer

Schafkase-Dip

& Portionen

2 Bund (etwa 6 Stick)
Frihlingszwiebeln

300 g Schafkase

6 eingelegte Kirschpaprika

2 Becher (je 150 g) Creme fraiche
150 g Naturjoghurt

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesami:

E: 66 g, F: 195 g, Kh: 108 g,
kj: 10245, keal: 2447

Gut vortubereiten

i



Schafkaserolichen

4-6 Portionen

Fur die Fullung:

375 g Schatkase

1 Becher (150 g) Créeme fraiche

1 Knoblauchzehe

1 EL eingelegter, griner Pleffer
einige frische, gewascthene
Basilikumblattchen

15 groBe Mangoldblatter (etwa 700 g)

Fur die Marinade:

125 mi (/s 1) WeiBwein

1 EL Zitronensalt

125 mi ('/+ 1) Olivenal

Salt, frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Lucker

Fur den Tomatensalat:

500-750 g reife Tomaten

10 abgespilte, trockengetupfie
Basilikumblitichen

1 Knoblauchzehe, 1-2 EL Olivenal
Basilikumblatichen

Lubereitungszeil: 30 Minuten,
ohne Marinier- und Duichriehreit
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Insgesami:
E: 83 g, F: 148 g, Kh: 34 g,
kjJ: 7603, keal: 1821

Vegelarisch

1. Fir die Fullung Schalkase fein rer-
broseln und in eine Schussel geben,
Créme fraiche unterruhren.

2. Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse drucken. Plefter-
korner zerdricken. Basilikum mit
Knoblauch und zerdricktem Pleffer zur
Kasemasse geben und unterrihren,

3. Mangold rerteilen und abspulen. Die
Stiele keillormig aus den Blattern
schneiden (Stiele anderweitig ver-
wenden). Die Blatter in kochendem
Saliwasser etwa 2 Minuten garen.
Mangoldblatter in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser ObergieBen und qut
abtroplen lassen.

4. Die Mangoldblatter aul einer Arbeits-
flache ausbreiten. Jeweils etwa 1 Ess-
loffel der Kasemasse darauf geben
und einrollen. Die Rollen nebeneinan-
der in eine flache Aullaufform legen.

5. Fur die Marinade Wein mit Zitronensafl
verriihren, Olivendl unterschlagen. Mit
Salz, Pleffer und Tucker wirzen. Die
Marinade iber die Rolichen gieBen
und zugedeckt etwa 1 Stunde durch-
riehen lassen,

&. Fir den Salat Tomaten waschen,
kreuzweise einschnerden und einige

Sekunden in kochendes Wasser legen,
Tomaten kurz in kaltem Wasses
abschrecken, enthauten, halbieren,
entkernen und Stangelansatze ent-
fernen. Tamaten in Wiirlel schneiden.
Basilikumblattchen in Streifen
schneiden und mit den Tomaten-
wirfeln mischen. Mit Salz, Plefter,
Zucker und Basilikum wiren,

7. Knoblauch abziehen, durch eine
Knoblauchpresse drucken, mit dem
Olivenal verrdhren und zu den
Tomatenwurfeln geben. Den Salat kurt
durchziehen lassen und in eine
Schissel geben.

£. Die Schafkaserolichen aus der Marina-
de nehmen, aul einer Platte annichien
und mit etwas Tomatensalat gamieren.
Restlichen Tomatensalat dazu reichen.

Beilage: Fladenbrot oder Baguette.

Schafkdsetatar

7-8 Portionen (etwa 300 g)

200 g Schalkdse

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g schwarze Oliven, trocken
eingelegt

1 Bund glatte Petersilie

3 EL Olivenal

frisch gemahlener Pleffer




tubereitungsieit: 20 Minuten

|!'IigE55lTlt:_
E: 360, F: 869, Kh: 7 g,
kj: 3924, keal: 936

Raffinient
1. Schafkase zuerst in kleine Wiirfel

schneiden, dann mit einer Gabel ze-
dricken. Iwiebel und Knoblauch ab-

tiehen und in kleine Wurfel schneiden.

2. Oliven entsteinen und in Stiicke
schneiden. Petersilie abspilen und
trockentupfen, Die Blatichen von den

Stangeln rupfen. Blattchen fein hacken,

3. Schatkase, Iwiebel- und Knoblauch-
wiirfel mit dem Olivenal verrihren.
Olivensticke und Petersilie unter-
rithren, mit Pleffer abschmecken.

Schafkase und Chili
in Olivendl

4-6 Portionen, 2 Glaser (je 500 ml [/: I])

400 g Schafkase

3 kleine getrocknete Chilischolen

3 frische Thymianzweige

1 frischer Rosmariniweig

3 kleine Knoblauchzehen

12 schwarze Plefferkorner

etwa 400 ml kalt gepresstes Olivenal

tubereitungszeil: 15 Minuten,
ohne Durchriehzeit

Insgesamt:
E:70 g, F: 474 g, Kh: 10 g,
k): 18928, keal: 4519

Einfach

1. Schafkase wirfeln und in vorbereite-
te Glaser geben. Chilischoten evil.

halbieren, entkernen und klein
schneiden. Thymianzweige und Ros-
marinzweig abspilen und trocken-
tupfen. Knoblauch abziehen, mit den
Plefferkbrnern etwas zerdriicken.

. Chili, Thymian, Rosmarin, Knoblauch

und Pleffer tu den Kasewdirfeln ge-
ben, mit so viel Olivenal GbergieRen,
dass die Kasewiirfel gut bedeckt sind.
Die Glaser mit Twist-off-Deckeln*
verschlieBen, kalt und dunkel gestellt
mindeslens 1 Woche durchziehen

Schafkise und Chili in Olivendl

lassen. Nach dem Offnen innerhalb
von 2 Wochen verbrauchen,

Tipp:

Schalkase passt gut tu knusprigem Brot
oder zu knackigen Blattsalaten. In Schei-
ben geschnitten ist der Schafkase ein
vorrdglicher Pizzabelag. Das Olivendl, in
dem der Kdse eingelegt war, kann filr
Salatsaucen oder 2um Bestreichen von
geqrilltem Fleisch, Fisch oder gebrate-
nem Gemise verwendel werden.
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Schichtdessert

8 Portionen

Fiir die Rote Grutze: = L.
1 Pck. Rote-Grotze-Pulver Himbeer-
Geschmack

3-4 EL Zucker

500 ml ('/: 1) Wasser

Fur den Vanille-Pudding:

'/1 Pek. Pudding-Pulver Vanille-
Geschmack

3 EL Zucker

250 mi (*/+ 1) Milch

For den Schokoladen-Pudding:
'/ Pek. Pudding-Pulver Schokolade
3-4 EL Iucker

250 ml ('/+ 1) Milch

Tubereitungszeit: 10 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesami: ——p
E: 16 g, F: 16 g, Kh: 233 g,
kj: 5021, keal: 1197

Raffinien

1. Fir die Rote Grutze aus Role-Gritze-Pul-
ver, lucker und Wasser eine Rote Griltze
nach Packungsanleitung 1ubereiten, et-
was abkuhlen lassen. Die Rote-Gritze in
8 Glaser fullen und abkihlen lassen.

2, Fur den Vanille-Pudding aus den
angegebenen Zutaten einen Pudding
nach Packungsanleitung zubereiten und
vorsichtig auf der Roten Gritze vertei-
len, abkihlen lassen.

3. Fur den Schokoladen-Pudding ebenfalls
aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch
einen Pudding zubereiten und vorsichlig
auf den Vanille-Pudding geben. Schicht-
dessert mit Frischhaltefolie bedecken
und kalt stellen.
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Tipp:

Schichidessert nach Belieben mit steil Fir den Rihrteig:

geschlagener Schlagsahne und Frochten 150 g Butter oder Margarine 1
verzieren und garnieren. 3 Eier (Grofie M)

80 g Weizenmehl
BD g Speisestirke
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Schichtkuchen, pikant s & witen

&8 Portionen

Tum Vorbereiten:
60 g Pinienkerne



Fur die Fillung:

1 Glas griine, entsteinte Oliven mit
Krautern (Abtropfgewicht 65 g)

1 Glas Pesto (Einwaage 90 q)

30 g Semmelbrasel

4 EL Wasser

schwarze, entsteinte Oliven

Lubereitungsteit: 90 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 54 g, F: 241 g, Kh: 161 g,
k: 12845, keal: 3068

Fiir Gaste - raffiniert

1. Zum Vorbereiten Pinienkeme lein
mahlen und in einer Planne ohne Fett
goldbraun rasten. Pinienkerne auf ei-
nem Teller erkalten lassen.

2. Fur den Teig Butter oder Margarine mit
Handrohrgerat mit Rihrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig rihren,
Eier nach und nach unterrithren (jedes
Ei etwa '/ Minute).

3. Mehl mit Speisestarke und Backpulver
mischen, sieben, abwechselnd in
2 Partionen mit der Milch auf mittlerer
Stufe unterrdhren.

4, Fir die Fillung Oliven in einem Sieb ab-
tropfen lassen und fein hacken. Oliven-
stiscke mit Pesto, Semmelbroseln, Pi-
nienkernen und Wasser verrihren.

5. Etwa 3 Essloffel des Teiges in einge
springform (0 24 cm, Boden gefettet)
fillen und mit einer Teigkarte glatt
streichen. Die Form auf dem Rost

unter den vorgeheizten Grill des sl e *'L"';" - &
Backofens schieben. Den Teig in L e _ = -
4-5 Minuten goldbraun backen. dem Rost unter den Backofengrill 7. Die Form auf einen Rost stellen. Den

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen.  schieben und den Teig in 4-5 Minuten Schichtkuchen etwas abkihlen lassen,
Den vorgebackenen Teig mit etwas goldbraun backen. Den Vorgang 5o dann aus der Form lasen und aul einem
von der Olivenfillung bestreichen. lange wiederholen, bis der Teig und Kuchenrost erkalten lassen. Schicht-
Etwa 3 Essloffel Teig darauf geben und  die Olivenfillung verbraucht sind. kuchen in Streifen oder Worfel schnei-
glatt streichen. Die Form wieder auf den. Mit Oliven gamiert servieren.
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————

Rezeptvorschlage fiir ein Buffet nach dem Theater

For ein Buffet nach dem Theater bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

2 x Rerept Lachssilzchen Seite 222

2 x Retept Manchego-Kasewirlel, mariniert Seite 236
2 x Rezept Kasseler-Kurbis-SpieBchen Seite 193

2 x Rerepl Schichtsalat mit Hahnchennuggets Seite 332
3 x Rezepl Ovangencreme Seite 266

AuBerdem:

3-4 Baguettebrole.

Vorbereitungen am Vortag:

« Lachssulzchen zubereiten und kalt stelien.
= Manthegokase matinieren und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

Am Vormittag: = Kasseler-Kurbis-Spiefle rubereiten, auf einer Platte anrich-
ten, tudecken und kalt stellen.
» Orangencreme zubereiten, in die Orangen oder in Por-
tionsschalchen lillen und bis zum Servieren kalt stellen.

Am Nachmittag:  « Schichtsalat mit Hshnchennuggets zubereiten und bis rum
Servieren kalt stellen.

Kurz vorher: = Lachssulzchen stirzen und ansichten.
Baguettes autschnesden und anrichtan.

Es eignen sich auch folgende zusatiliche Rezepte:

2 x Rezept Spargelsalze mit Eier-Vinaigrette Seite 361

1,5 x Rezept Schafkaserdlichen Seite 328

1,5 x Rezept Knoblauchschnittchen mit Gamelen Seite 199
1,5 x Rezept Brokkoli-Lachs-Salat Seite 39

2 x Rezept Kartoffelsalat mit Schinkenrolichen Seite 176

plus Brot.
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Schichtsalat mit
Hahnchennuggets

6-8 Portionen

Fr den Salat:
500 g griiner Spargel

Saliwasser

8-10 EL Maiskeimol

2 Pek. (je 450 g) TK-Hahnchen-Crossies
1 Dose Kidneybohnen
(Abtropfgewicht 500 g)

1 Dose Gemusemais

(Abtropfgewicht 500 g)

2 rote Paprikaschoten

2 Bund Frithlingszwiebeln

Frdie Sawce:
200 g Doppelrahm-Frischkase
300 g Naturjoghurt

150 ml Schlagsahne

100 g Tomatenketchup

2 TL geriebener Meerrettich
(aus dem Glas)

1 7L Sambal Delek

Salz

Lucker

frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 50 Minuten,
chne Abkuhl- und Durchriehreit

Insgesamt:
E: 228 g, F: 253 g, Kh: 373 g,
kj: 19948, keal: 4765

Raffiniert

1. Fur den 5alat vom Spargel das untere
Drittel dunn schalen, die unteren En-
den abschneiden. Spargel abspilen
und 5-10 Minuten in kochendem
Salzwasser bisstest garen. Spargel in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasses
ibergieBen und abtropfen lassen.
Spaigel in Stucke schneiden.




2. Maiskeimal in einer groBen Planne ei-
hitzen. Hahnchen-Crossies darin von
allen Seiten knusprig braun braten,
herausnehmen und erkalten lassen.

. Kidneybohnen und Mais getrennt in je
einem Sieb abtropfen lassen. Paprika
halbieren, entstielen, entkernen und
die weillen Scheidewinde entfernen.
Schoten waschen, trackentupfen und
in feine Streifen schneiden. Frihlings-
twiebeln putzen, waschen, abtropfen
lassen und in kleine Sticke schneiden.

4, Fir die Sauce Frischkase mit Joghunr,

Sahne, Ketchup und Meerrettich
verrihren, Mit Sambal Delek, Salz,
Tucker und Pleffer wirzen.

5. Jeweils die Halfte der Zutaten schicht-

e

weise in eine groBe Salatschussel ge- i[_hl_nkeﬂeml} hunt lassen. Ananassscheiben in kleine
ben. (Kidneybohnen, Frihlingszwie- 8-10 Portionen Wiirfel schneiden. Selleriestreifen evil,
beln, Paprika, Spargel, Mais, Salatsauce, etwas kleiner schneiden. Ananas
Hahnchen-Crossies). Nun die andere 500 g Delikatessmayonnaise wirfel und Sellesiestreifen unter die
Halfte der Zutaten ebenso einschichten, Saft von '/: Zitrone Mayonnaisemasse rihren. Ein Viertel
6. Den Salat vor dem Servieren 2 EL Tomatenketchup des Schinkens ebenfalls unterriihren.
1-2 Stunden durchziehen lassen. Worcestersauce, Sojasauce 3. Eier pellen, halbieren und mit der
1 kleine Dose Ananasscheiben Wolbung nach oben auf einer grofien
Tipp: (Abtropfgewicht 140 g) Platte anrichten. Die Schinken-
Verwenden Sie anstelle von giinem Spar- 2 Glaser Selleriesalat Mayonnaise-Masse in der Mitle der
gel auch einmal Brokkoli. Dazu Brokkoli (Abtropfgewicht je 195 g) Platte verteilen, so dass die Eier noch
putzen, in Roschen teilen, waschen und in -~ 450 g fein geschnittener etwa zur Halfte herausschauen.
kochendem Saliwasser bisslest garen Knochenschinken (vem Metzger) 4. Schnittlauch abspllen, trockentupfen
Brokkoli in ein Sieb geben, mit kaltem 6 hart gekochte Eier und in kleine Rollchen schneiden.
Wasser ibergieRen und abtropfen lassen. 2 Bund Schnittlauch Restlichen Schinken und die Schnitt-
lauchrilichen als Kranz auBen um die
Lubereitungszeit: 30 Minuten Eierhalften legen.
Insgesamt: - Beilage:
E: 142 g, F: 335 g, Kh: 82 g, WeiBbrot oder Kracker,
kj: 16268, keal: 3885
Tipp:
Belieht Falls Sie bei threm Metzger keinen ferti-
gen Schnippelschinken bekommen, kin-
1. Mayonnaise mit Zitronensalt und nen Sie auth Knochenschinkenscheiben
Ketchup verrithren, mit Worcester- und  in sehr leine Streilen schneiden. Die Ma-
Sojasauce abschmecken. yonnaise sollte eine feste Konsistent ha-
2. Ananasscheiben und Selleriestreifen  ben, verwenden Sie deshalb keine Salat-
getrennt in je einem Sieb abtropten mayonnaise,
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Schinken-Mango-
Aufstrich

10-12 Portionen (etwa 500 q)

1 kleine Porreestange (Lauch)
1 reife Mango

70 g gekochter Schinken

50 g Knochenschinken

200 g Frischkase (17% Fett)
Sal

frisch gemahlener Pefer
knapp '/« TL Tabasco

Tucker

Lubereitungsteit: 20 Minuten
Insgesamt:

E:44q,F: 19, Kh:33 g,
kj: 2777, keal: 668

Fir Gaste
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1. Von dem Porree die Aulenblatter
entlernen, Wurzelende und dunkles
Griin abschneiden. Die Stange der
Lange nach aufschneiden, grindlich
waschen und abtroplen lassen. Porree
quer in feine Streifen schneiden.

2. Mango halbieren. Das Fruchifleisch
vom Stein schneiden. Die Mangohalften
schalen und fein warfeln (etwa 160 g
Fruchtfleisch). Beide Schinkensorten in
kleine Worfel schneiden.

3, Frischkase glatt rhren. Schinken-,
Mangowirfel und Porreestreifen
unterrithren. Den Aufstrich mit salz,
PMefler, Tabasco und Iucker ab-
schmecken und in 2 grandlich
gereinigte, gespulte und getrocknete
Glaser fdllen, Die Glaser mil Deckeln
fest verschlieBen und kalt stellen.

Brotemplehlung: Weizenmischbrot

Schinkenplatte

Schinkenbeutelchen
10 Stiick

5 Scheiben (etwa 250 g) Holsteiner
Schinken

3-4 EL Kartoffelsalat
Schnittlauchhalme

Insgesaml:
E: 50 g, F: 26 g, Kh: 15 g,
kJ: 2106, keal: 502

1. Schinkenscheiben halbieren. Die Kar-
loffelsticke des Salates evil. etwas
1erkleinern.

1. Kartolfelsalat auf den Schinken-
scheiben verteilen. Den Schinken
Beuteln rusammenfassen. Schnitt-
lauchhalme kurz in kochendes Wasses
tauchen und trockentuplen.

3. Die Beutelchen mit Schnittlauch-
halmen zusammenbinden.

Schwarzwalder Schinken mit
Ptlaumen-Chutney
8-10 Stick

8-10 Scheiben Schwartwilder
Schinken

3-4 Scheiben Schwarzbrot

3-4 EL Backpflaumen-Chutney (aus
dem Glas, Fertigprodukt)

Insgesam:
E:359,F. 8¢, Kh: 97 g,
k): 2581, keal: 612

1. Schinken zu Rolichen formen und auf
einer Platte in einer Reihe anrichten,

1. Schwarzbrot mit Backpflaumen-
Chutney bestreichen und in Streifen
schneiden. Eine Reihe Brolstreilen
parallel zu den Schinkenrtlichen legen.




chinkenpl

Sthinke_nrﬁllthen mit Gemisestreifen
8 Stiick

1 gelbe Paprikaschote

1 Mahre

Salz, frisch gemahlener Pleffer
2 Frihlingszwiebeln

2 EL WeiBweinessig

1 EL Tucker

4 EL Speisedl

8 Scheiben gekochter Schinken

Insggsaml:
E:919,F:52¢q, Kh: 32 g,
kj: 4207, keal: 1005

1. Paprika halbieren, entstielen, ent-
kernen und die weien Scheidewande
entfernen. Schote waschen, trocken-
tupfen und der Lange nach in Streifen
schneiden. Mahre putzen, schdlen,
waschen, trockentupfen und in dinne
Streifen schneiden. Die Mohrenstreifen
sollen so lang wie die Paprikastreifen
sein.

1, Die Gemusestreifen in kochendem
Salrwasser 2-3 Minuten blanchieren.
Das Gemiise mil einer Schaumkelle

aus dem Wasser nehmen und dann in
Eiswasser geben (damit das Gemise
die Farbe behalt). Gemusestreifen
abtropien lassen.

3. Von den Frihlingszwiebeln das weile
Stiick abschneiden, in feine Streifen
schneiden (in Lange der anderen
Gemisestreifen), waschen und
trockentupfen. Die Gemisestreifen in
eine flache Schale geben.

4. Essig, Zucker und Salz autkochen, mil
Pletfer und Speiseal verrihren, aul
den Gemisestreifen verteilen, etwa
60 Minuten durchziehen lassen.

5. Die Schinkenscheiben ausbreiten, das
Gemiise so darauf verteilen, dass es
an einem Ende des Schinkens sichtbar
bleibt. Schinkenscheiben aufrollen,

6. Das Grin der Frihlingszwiebeln
waschen, kurz blanchieren, dann in
kaltes Wasser legen, trockentuplen

und um die Schinkenscheiben wickeln.

Westfalischer Schinken auf
Gurkenscheiben
12 Stick

125 g Speisequark (Magerstufe)

1 EL Weizenkorn

1 Scheibe Schwarzbrot

3-4 Radieschen

salz

frisch gemahlener Pleffer

12 Salatgqurkenscheiben

3 dilnne Scheiben Westfalischer
Knochenschinken

|I!i_§ESEIT|t:
E:339,F 4g, Kh: 35 g,
kj: 1351, keal: 321

Mit Alkohol

1. Quark mit Korn verrdhren. Schwarzbrot
rerbroseln. Radieschen putzen,
waschen, trockentupfen und in kleine
Wiirfel schneiden. Schwarzbrotbrosel
und Radieschenwirfel unter die
Quarkmasse rihren. Mit Salz und
Pleffer abschmecken.

1. Die Quarkmasse auf den Gurkenschei-
ben verieilen. Die Schinkenscheiben je-
weils in 4 Streifen schneiden, zu Rosen
drehen und auf den Quark setzen.

Bindnerfleisch
15 Stiick

15 Scheiben (200 g) Biandnerfleisch,
hauchdiinn geschnitten

Cornichons (aus dem Glas)
Perlzwiebeln (aus dem Glas)

Insgesami:

E:79g,F:18q,Kh: 2 g,

kJ: 2092, keal: 500

1. Bundnerfleisch zu Rosen drehen und
diese kreisformig anordnen. Mit
Cornichons und Perlzwiebeln garnieren,

lubereitungszeit (insgesamt): 1 Stunde

Fur Gaste
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Schinkenterrine

4-6 Portionen

7 Blatt weile Gelatine
15 g Butter
1 geh, EL Weitenmehl

400 ml Kalbsfond

250 g gekochter Schinken in Scheiben
sali, frisch gemahlener Pleffer

30 g Zuckerschoten

60 g Doppelrahm-Frischkase

200 ml Schlagsahne

120 g Lachsschinken in Scheiben

tubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchzieh- und Kuhlzeit

Insgesami: —— ==
E: 103 g, F: 115 9, Kh: 24 g,
k): 6652, keal: 1589

Fiir Gaste
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8

Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen, Butter
in einem Topf zerlassen. Mehl unter
Rihren so lange darin erhitzen, bis es
hellgelb ist. Kalbsfond nach und nach
hinzugieBen und mit einem Schnee-
besen gut durchschlagen. Daraut ach-
ten, dass keine Klimpchen entstehen.
Die Sauce zum Kochen bringen und
etwa 2 Minuten kochen lassen, Topl
von der Kochstelle nehmen. Gelatine
leicht ausdricken und in der Sauce
unter Rihren auflosen.

. Yon dem gekochten Schinken 4

Scheiben beiseite legen, restlichen
Schinken in kleine Wirfel schneiden,
Schinkenwdrfel in die Sauce rihren
und mit einem Mixstab fein plirieren,
Sauce mil Salz und Pleffer wirzen,
abkihlen lassen,

. Von den Tuckerschoten die Enden ab-

sthneiden, die Schoten evtl. abladeln,
waschen und abtropfen lassen. Wasser

5. Die beiseite gelegten Schinken-

in einem Top! rum Kochen bringen.
Die Zuckerschoten elwa 2 Minuten
darin blanchieren. AnschlieBend in ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser tber-
gieBen und abtroplen lassen.

scheiben Gberappend aneinander
legen, mit dem Frischkase bestreichen
und aufrollen. Sahne steif schlagen
und unter die Schinkensauce heben,
6. Eine Terrinenform (etwa 1,2 | Inhalt,
evtl. mit Frischhaltefolie ausgeleqt)
mit den Lachsschinkenscheiben aus-
kleiden. Die Hallte der Schinkensauce
vorsichtig in die Farm geben und
glatt streichen. Die Form fir etwa
5 Minuten in den Kohlschrank stellen.
7. Anschliefiend die Sthinkenrolle Eangs
in die Mitte der Schinkenmasse legen.
Restliche Schinkensauce darauf geben
und glatt streichen. Tuckerschaten
nebeneinander darauf legen und
elwas andricken. Die Form tir minde-
stens 6 Stunden, am besten dber
Nacht, in den Kuhlschrank stellen.
&. Tertine vorsichtiq aus des Form
stimzen, evil. Frischhaltefolie entfernen.

Beilage: Vollkon-Toast

Schlemmerbaguette

2 Portionen

1 kleines Baguette (etwa 125 g,

25 cm lang)

40 g Butter

gewaschene, trockengetupfte
Eisbergsalatblatter

2 Scheiben gekochter Schinken
Tomatenscheiben von 2 Tomaten
Gurkenscheiben (150 g)
Radieschenscheiben von 10 Radieschen
grine Paprikastreilen von

'/ Paprikaschote



Iwiebelringe von 2 Iwiebeln
Eierviertel von 2 hart gekochten Eiern

Lubereitungszeit: 15 Minuten

Insgesamt:

52 g, F: 52 g, Kh: 82 g,

kj: 4263, keal: 1017

Schnell

4.

. Das Baguette langs halbieren. Die

Schnittflachen mit Butter bestreichen,

. Die untere Baguettehallte mit

Eishergsalatblattern belegen.

. Schinkenscheiben, Tomatenscheiben,

Gurkenscheiben, Radieschenscheiben,
Paprikastreifen, Iwiebelringe und
Eierviertel daraul legen.

Die obere Halfte des Baguettes darauf
legen und sefort servieren.

Schmalzmuffins

12 Mulfins

Fir den Teig:

150 g Mohren

1 Bund Schnittlauch

200 g Griebenschmalz

3 Eier (GroBe M)

350 g Vollkorn-Weizenmehl
2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
1 gestr. TL Salz

2 7L Kimmelsamen

150 ml Wasser

Tubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten

|Il§_l;_l_ESBl'_M: '
E: 66 g, F: 232 g, Kh: 226 g,
kj: 13539, keal: 3235

Fur Gaste

1. Fiir den Teig Méhren putzen, schalen,
waschen, abtraplen lassen und grob

raspeln. Schnittlauch abspulen, tracken-

tupfen und in Rollchen schneiden.
2. Griebenschmalz in eine Ruhrschissel
geben und mit Handrihrgerat mit

3.

Schmatimutiing

Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig ruhren. Eier nach und
nach unterristhren (jedes Ei etwa

"1 Minute).

Mehl mit Backpulver, Salt und Kummel
mischen, abwechselnd in 2 Portionen
mit dem Wasser aul mittlerer Stufe
unterriihren. Mahrenraspel (1 Essloffel
Mahrenraspel beiseite legen) und
Schnittlauchedlichen unterheben,

. Den Teig in eine Muffinform (fir 12

Muffins, gefettet, gemehlt) geben,
glatt streichen und mit den beiseite
geleglen Mohrenraspeln belegen. Die
Form aul dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober- fUnterhitze: etwa 180 “C
{vorgeheirt)

HeiBlult: etwa 160 *C (nicht vorgehetrt)
Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 35 Minuten.

. Die Muffins etwa 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen,

Beilage:
Gemischter Salat.
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schmandkracker
30-60 Stick

Fiir den Knetteig:

275 g Weizenmehl

1 gestr. TL 5alt

200 g S5chmand (Saverrahm)
70 g Butter oder Margarine

Tum Bestreichen:
1 Eigelb, 1 EL Milch

Fiir den Belag:
70 g gerdstete, gesalzene
Cashewkerne

lum Bestreuen:
grobes Meersal

tubereitungsteil: 60 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Backzeil: etwa 15 Minuten je
Backblech
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Insgesamt:
E: 48 g, F: 141 g, Kh: 227 g,
k): 9965, keal: 2382

Fur Gaste - raffiniert

1. Fiir den Teig Mehl in eine Rihischissel
sieben, Salz, Schmand und Butter oder
Margarine hinzufugen. Die Iutaten mit
Handrihrgerat mit Knethaken -
nachst kurz auf niedrigster, dann aul
hochster Stufe gut durcharbeiten,

2. AnschlieBend auf einer bemehlien
Arbeitstiache zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, ihn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

3. Den Teig in mehreren Portionen auf ei-
ner bemehiten Arbeitsilache dinn aus-
iollen, mit einem ovalen Ausstecher
(etwa 6 x 8 cm) Ovale ausstechen und
auf Backbleche (gefettet, mit Back-
papier belegt) legen, Teigkracker mit
einer Gabel mehrmals einstechen,

4. Tum Bestreichen Eigelb mit Milch

verschlagen, die Teigkracker damit
bestreichen,

5. Fur den Belag Cashewkerne der Lange

nach halbieten. jeden Teigkracker mit
twei Cashewkernhallten belegen und
mit etwas Meersall bestreven. Die
Backbleche nacheinander (bei Heillluh
rusammen) in den Backolen schieben
Ober-/Unterhitze: etwa 200 *C
{vorgeheizt)
Heililult: etwa 180 *C (vorgeheit)
Gas: Stule 3-4 (vorgeheiit)
Backzeit: elwa 15 Minuten je Backblech
6. Die Kracker mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
niehen. Kracker erkalten lassen,

Tipp:

Kracker halten sich in einer qul schiie-
Benden Dose etwa 14 Tage frisch. Sie
schmecken noch besser, wenn sie noch-
mals im Backolen bel der oben angege-
benen Backoleneinstellung 3-4 Minuten
aufgebacken werden

Schnittchen mit
Forellencreme

10-12 Stick

125 g gerauchertes Forellenfilet
(ohne Haut)

1 Schalotte

4-5 EL Sahnemeerrettich

250 g Speisequark (Magerstufe)
Salz

frisch gemahlener Pletter

10 kieine Salatbldtter, 1. 8. Frisée
oder Lollo Bionda

2-3 Radieschen

10-12 Baguettescheiben

Iubereitungszeit: 15 Minulen




Insgesami:
E:80 g, F: 34 g, Kh: 128 g,
kj: 4898, keal: 1169

Fir Gaste

1. Evil, vorhandene Graten vom Forellen-

filet entfernen. Das Filel in kleine
Wiirfel schneiden, Schalotte abziehen
und fein wirfeln. Meerrettich mit
Quark verrihren, Forellenfilet- und
Schalottenwirfel unterheben, mit Salz
und Pleffer abschmecken.

2. Salatblatter waschen und trocken-
tupfen. Radieschen putzen, waschen,
abtrocknen und in Scheiben schnei-
den, evil. je nach Grobe nochmals
halbieren. Baguettescheiben mit je
einem Salathlatt belegen und die
Forellencreme in Haufchen daraud
geben. Die Schnittchen mit
Radieschenscheiben garnieren,

Schnittchen mit
Griinkernpaste
10 Stick

20 g gemischte Trockenpilze
200 q Griinkernkérner
(erhaltlich im Reformhaus)
500 ml ('/: 1) Wasser

1 Lorbeerblatt

frisch gemahlener weiBer Pleffer
/i TL Krdutersalz

1 Iwiebel

2 Gewilrznelken

'/: TL gerebelter Thymian

3 EL Nussdl oder Traubenkernol

Nach Belieben zum Garnieren:
einige Kopfsalatblatter

'/» Salatgurke

1 gelbe Paprikaschote

1 Tomate

einige Stangel glatte Petersilie
1 Stangel Thymian

10 Scheiben Vollkornbrot

Lubereitungszeit: 80 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: =~
E: 62 g, F: 41 g, Kh: 316 g,
kj: 7929, keal: 1894

Vegetarisch

1. Trockenpilze abspilen und abtropfen
lassen, Grinkern mit Trockenpilzen,
Wasser, Lorbeerblatt, Pleffer und
Krautersalz in einen Topl geben.

2. Iwiebel abziehen, mit Nelken spicken

und ebenfalls in den Topf geben. Die
Lutaten zum Kochen bringen und

wwgedeckt unter gelegentlichem Rih-

ren etwa 60 Minuten kochen lassen,
bis der Grinkern weich ist,

3. Iwiebel und Lorbeerblatt entiernen.

Restliche Zutaten mit Thymian, Nuss-
oder Traubenkernal im Mixer pirieren,
abkiihlen lassen.

. Nach Belieben rum Garnieren Salat-

blatter waschen und trockentupfen,
evil. in kleinere Sticke zupfen. Gurke
waschen, abtrocknen und den Stangel-
ansatz abschneiden. Gurke in diinne
Scheiben schneiden. Paprika halbie-
ten, entstielen, entkernen und die
weillen Scheidewande entiernen. Die
Schote waschen, abtrocknen und in
kleine Wurfel schneiden,

. Tomate waschen, abtrocknen und

halbieren. Den Stangelansatz heraus-
schneiden. Tomate in Scheiben schnei-
den. Krauter abspalen und trocken-
tuplen. Von der Petersilie die
Blattchen von den Stangeln zuplen.
Thymian in kleinere Sticke zupten,

. Die Brotscheiben mit der Grinkern-

paste bestreichen und nach Belieben
mit Salatblattern, Gurkenscheiben,
Paprikawiirfeln, Tomatenscheiben und
Krautern garnieren,

Tipp:
Schnittchen in Streifen schneiden
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Schnittchen mit Lachs

10 Stiick

5 Scheiben Weirenmischbrot (etwa
100 g)

2 EL weiche Bulter

'/:-1 EL Titronensalt

Salt

frisch gemahlener Pleffer

5 dunne Scheiben Raucherlachs
(etwa 125 g)

1-2 EL geriebener Meerrettich

1 Dillaweig

2 Titronenscheiben von einer
gewaschenen Bio-litrone
(unbehandelt, ungewachst)

Iubereitungsieit: 15 Minuten
Insgesamt:

E: 32 g, F: 43 g, Kh: 50 g,

kj: 3036, keal: 725

Klassisch

mil Krabbeabuller )
1. Aus jeder Brotscheibe mit einem

. . runden Ausstecher oder Glas (0 etwa
Sthnln(he“ mit Insgesamt: 4 cm) 2 Taler ausstechen. Butter mit
Krabbenbutter £: 35 g, F: 142 g, Kh: 93 g, Zitronensalt geschmeidig rihren, mit
8-10 Stuck kj: 7655, keal: 1830 Salz und Pleffer wirzen. Die Brottaler

damit bestreichen,

Mit Alkohol
50 g geschalte Krabben
4 1L Krabbenpaste (aus der Tube) 1. Krabben evil. abtroplen lassen und in
150 g weiche Bulter kleine Sticke schneiden. Krabben-
Sal sticke mit Krabbenpaste und Bulter
frisch gemahlener Pleffer verrihren, Mit Salz, Pleffer und Cognac
1 EL Cognac abschmecken. Die Brotscheiben damit
8-10 Scheiben StangenweiBbrot bestreichen.

2, Ium Garnieren Petersilie abspulen und
lum Garnieren: trockentupten. Die Blattchen von den
1-2 Stangel glatte Petersilie Stangeln zupfen.

50 g geschalte Krabben 3. Die Krabben als kleine Haulchen aul
die Schnittchen geben und mit den
Tubereitungszeit: 15 Minuten Petersilienblatichen gamier! servieren.
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2. Rauchetlachs langs halbieren und
jeweils von der schmalen Seite her
aufrollen. Lachsrolichen aul die Brot-

taler legen. Jeweils einen Meerrettich-

tupfen auf die Lachsréllichen geben.
3. Dill abspilen und trockentuplen. Die

Spitzen von dem Stangel tupfen. Die

Iitronenscheiben in je 5 Ecken

sthneiden. Die Schnittchen mit den Dill-

spitzen und Zitronenecken garnieren.

Abwandlung:

Lachsschnittchen: 5 Toastbrotscheiben
entrinden und diagonal halbieren. In ei-
ner Planne mit 1 Esslofiel Dlivenol von
beiden Seiten knusprig braten und etwas
abkihlen lassen.

10 Raucherlachsscheiben rosettenformig
auf die Toastdreiecke legen, Die Schnitt-
chen mit Meerrettichsahne, Dillspitzen
und Limetlenecken garnieren,

Schnittchen mit Tunfisch-
Iwiebel-Aufstrich

10-12 Stiick

2 Dosen Tunfisch in 0
(Abtropfgewicht 135 g)

2 rote Iwiebeln

200 g Schmand (Sauerrahm)

Salt

frisch gemahlener Pleffer

1-2 Stangel glatte Petersilie
10-12 Scheiben Vollkorn-Baguette

lubereitungszeit: 15 Minuten

[p;gesaml:

E: 77 g, F: 88 g, Kh: 99 g,
kj: 6072, keal: 1452

Preiswerl

1. Tunfisch in einem Sieb abtropfen las-

sen und mit einer Gabel zerpflicken.
Iwiebeln abziehen und halbieren.

3 dinne Iwiebelscheiben abschnei-
den, in Ringe leilen und beiseite
legen. Restliche Zwiebeln in kleine
Wiirtel schneiden,

2. Schmand mit Tunfisch und Zwiebel-
wirfeln verrihren, Mit Salz und Pleffer
abschmecken.

3. Petersilie abspulen und trockentupfen,
Die Blattchen von den Stangeln wuplen.

4, Baguettescheiben mit der Creme be-
streichen und mit den beiseite geleg-
ten Iwiebelingen und Petersilien-
blattchen garnieren.

Schnittchenvariationen

mit Schmalz
10 Stick

250 g geraucherter fetter Speck
1 groBe Iwiebel

1 kleiner sauerlicher Apfel

1 TL gerebelter Majoran

10 Scheiben Mischbrot

2 EL Schaittlauchrillchen
einige rote Zwiebelringe

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt: s
E: 40 g, F: 230 g, Kh: 240 g,
kj: 13220, keal: 3160

Gut vorzubereiten

1. Speck in feine Wirfel schneiden und in
einer Planne mit hohem Rand auslassen.

2. Iwiebel abziehen, in kleine Wiriel
schneiden, 2u dem ausgelassenen
Speck in die Pfanne geben und gold-
gelb werden lassen. Die Halfte des
fussigen Schmaltes mit den Grieben
(ausgelassene Speckstickchen) in ein
feuerfestes Gefal Hillen.

3. Apfel waschen, abtrocknen, vierteln
und entkernen. Apfelviertel in kleine
Wirfel schneiden und zu dem rest-
lichen Schmalz in die Planne geben.
Elwa 5 Minuten ziehen lassen. Planne
von der Kochstelle nehmen. Majoran
unterrihren, Schmalz erkalten lassen.

4. Jeweils 5 Brotscheiben mit Grieben-
baw. Apfelschmalz bestreichen und mit
Schnittlauchralichen oder Iwiebelrin-
gen garnieren.

Tipp: Mach Belieben die Apfelschmalr-
schnittchen mit in Zittonensaft eingeleg:
ten dinnen Aplelspalten garnieten. Har-
121 Kase in Scheiben schneiden und die
mit Iwiebelringen gamieiten Schmalz-
schnittchen zusatalich mit den Kaseschei-
ben belegen. Restliches Schmalz in ein
Gelall fullen und verschlieBen, Schmalz
halt sich kalt gestellt 3-4 Wochen frisch,




Schnittlauchbutter

7-8 Portionen (etwa 150 q)

125 g weiche Butter

6 EL fein geschnittener Schnittlauch
sal

frisch gemahlener, weiBer Pleffer

Lubereitungszeit: 15 Minuten

Insgesamt:

E:1q,F: 1049, Kh: 0 g,

kj: 3955, keal: 945

Schnell - gut vorzubereiten

1. Butter geschmeidig ruhren, mit
Schnittlauchrolichen verrihren, mit

Salz und Pletfer wilrzen.

Tipp: Tu Brot, gegrillten Schweinesteaks
oder Fischiilet reichen.

Schnittlauchbutter
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Schnitzelrollen
12 Stlick

150 g alter Gouda-Kase

100 g Semmelbrosel

12 hauchdiinne Schweineschnitzel
(je etwa 40 g)

Salt

frisch gemahlener Pleffer
etwas Weizenmehl

2 verschlagene Eier

8 EL Speisedl

gewaschene, trockengetupfie
Salatblatter

12 getrocknete Pilaumen (ohne Stein)

AuBerdem:
Holzstabchen

Lubereitungsteil: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeitl

Insgesamt:
E: 151, F: 112 g, Kh: 120 g,
kJ: 8813, keal: 2105

Raffiniert

1. Kase fein raspeln und mit Semmel-
braseln mischen,

2. Schnitzel unter flieBendem kalten
Wasser abspilen, trockentupfen, mit
salz und Pleffer wurzen. Die Schnitzel
werst in Mehl wenden, dann durch
die verschlagenen Eier ziehen, am
Schisselrand abstreifen und zuletzt in
der Kase-Semmelbrasel-Mischung
wenden. Panade etwas andriicken,

3. Speised! in einer Planne erhitzen. Die
Schnitzel portionsweise hineingeben
und von jeder Seite etwa 2 Minuten
braten. Schnitzel herausnehmen und
erkalten lassen,

4. Schnitzel mit Salatblattern belegen.
Jeweils aul die untere Schnitzelhdlfte

]

eine PHlaume legen. Die Schnitzel
aufrallen und mit Holzstabchen
feststecken.

Schokoladenpudding

4 Portionen

1 Pck. Dr. Detker Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack

200 ml Schlagsahne

300 ml Milch

50 g Tucker

1 Tafel (100 g) Zartbitter- oder
Volimilchschokolade

125 ml ('/s 1) Schlagsahne
50 g Mini-Makronen

Iubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Kihlizeit

Insgesami:
E: 31 g, F: 155 g, Kh: 176 g,
kj: 9550, keal: 2281

Schnell - einfach



1. Pudding-Pulver mit etwas Sahne und
Tucker anrbhren. Milch und restliche
Sahne in einem Topf tum Kochen
bringen. Angerihrtes Pudding-Pulver
in die von der Kochstelle genommene
Milchsahne rihren, zum Kochen brin-
gen und unter Rihren etwa 1 Minute
kochen lassen. Schokolade zuerst in
Sticke brechen, dann hacken. Schokeo-
ladenstickchen in dem heiBen
Pudding unter Rihren auflosen.

2, Den heifien Pudding sofort in eine kall
ausgesplilte Puddingform oder -schale
geben. Die Puddingoberflache mit
Frischhaltfolie belegen oder dinn
Lucker auf die Puddingoberflache
streuen, damit sich keine Haut bildet.
Pudding etwa 3 Stunden kalt stellen.

3. Den Pudding am Formrand mit einem
Messer lasen. Die Puddingform oder
-schale kurz in heilles Wasser lauchen
und den Pudding auf einen Teller
sturzen.

. 5ahne steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntdlle geben. Die
Puddingoberflache mit Sahnetuffs ver-
tieren und mit Makronen garnieren.

Schokoladenverfiihrung

7-8 Portionen (etwa 350 q)

150 g Halbbitter-Kuvertire
50 g Nuss-Nougat

200 ml 5chlagsahne

1-2 EL ldsliches Kalfeepulver

Iubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkithlzeit

Insgesamt:
E: 17 g, F: 124 g, Kh: 123 g,
kj: 7060, keal: 1695

Schnell

1. Kuverture und Nuss-Nougat in kleine
Stiicke schneiden und in einem klei-
nen Topt im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verrihren.

Schokoladenverfihrung

2. Sahne in einen Topf gieBen, Kalfee-
pulver unterrilhren, unter Rihren zum
Kochen bringen und kurz autkachen
lassen.

3. Die Kaltee-Sahne-Mischung mil einem
Schneebesen unter die Kuvertire-
Nougat-Masse rithren, etwas abkilhlen
lassen,

4, Schokoladenmasse in 2 grindlich
gereinigte, gespilte, getrocknete Gla-
ser fullen und erkalten lassen, Glaser
mit Deckeln fest vesschlieBen und
mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Brotempiehlung:
Butterloast oder Hornchen

Tipp:

Rithren Sie vor dem Erkalten noch einen
Teeldffel Di. Detker Finesse

Gernebene Iitronenschale oder D Qetker
Orangenfrucht unter die Schokoladen-
masse
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Rezeptvorschlage fir ein preiswertes Buffet

For ein preiswertes Buffet benotigen Sie fir 10-12 Personen:

1 x Rerept Schwarzbrottiomchen Seite 345

3 x Rezepl Wurstsalat Seite 410

3 x Rezept Hahnchenbrust-Happchen Seite 146

2 x Rezept Fladenbrotschnittchen ,, Dreierlei” Seite 102
2 x Rezept Gurkenschitfchen Seite 144

2 x Rezep! Fier-Tomaten-Salat Seite 80

AuBerdem:

1,5 k g gemischies Brot oder Britchen.

Vorbereitungen am Vortag

= Wurst or den Worstsatat schneiden und Tugedeck! Kait stelien.

= Hahnchenbrust for die Happchen braten und kall stellen.

« Reis fur die Gurkenschifichen kochen, Schinken wiideln und beides rugedeckt
kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  « Schwarzhrotttmchen zubereiten,
= Wurstsalat fertig stellen.
= Hahnchenbrust-Happchen lestig zubereiten.
« Fladenschnittchen zubereiten.
= Gurkenschifichen fertig stellen.
= Eier-Tomaten-Salat 1ubereiten.
= Brot oder Brodchen aulschneiden und anrichten,

4 Stunden vorher:
3 Stunden vorher:
2 Stunden vorher:
1 Stunde vorher:
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende usatiliche Rezepte:

3 x Rezept Frihlingsschnittchen Seite 120

2 x Rezept Kase-Tucchini-Schnittchen Seite 192
2 x Rezept Makkaroniwiirfel Seite 234

3 x Rezept Frikadellen Seite 116

3 x Rezept Amerikanischer Salat Seite §

3 x Rezept Aplel-Mohren-Rohkost Seite 11
plus etwas Brot.
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Schwarzbrottaler

30 Stiick

100 g Krauter-Frischkase

100 g Doppelrahm-Frischkase
3 hart gekochte, gepellte Eier
etwas klein geschnittener DIll
elwas Worcestersauce

Salz, frisch gemahlener Pleffer
5 grofle Scheiben Gouda-Kase
(etwa 200 g)

30 Schwarzbrot- oder
Pumpernickeltaler

25 g weiche Butter
Paprikapulver edelsull
Schnittlauchrolichen

AuBerdem:
Alufalie

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt:
E: 109 g, F: 162 g, Kh: 116 g,
kj: 9924, keal: 2368

Beliebt

1. Beide Kasesorten in eine Schilssel
geben und gut verrihren, Eier fein
wilrfeln, mit Dill und Worcestersauce
unter die Kasemasse rihren, mit Salr
und Plelfer wiirzen.

2. Von dem Kasescheiben die Rinden
abschneiden. Aul jede Kasescheibe
etwas von der Kasemasse streichen
und van der schmalen Seite her fest
aufrollen. Jeweils eine Kaserolle fest
in Alufolie wickeln und 1-2 Stunden
kalt stellen,

3. Die Kaserollen aus der Folie nehmen
und in etwa 1'/: cm dicke Scheiben
schneiden. Die Schwarzbrot- oder
Pumpernickeltaler mit etwas Butter



Die belegten Schwarzbrotscheiben
aufeinander legen und mit der rest-
lichen Schwarzbrotscheibe ab-
schlieBen. Gut andricken, in Frisch-
haltetfolie verpackt einige Stunden kalt
stellen und durchziehen lassen.

3. Schwarzbrotpackchen aus der Folie
nehmen, mit einem scharfen Messer
tirmchenartige Sticke schneiden,

bestreichen und mit je einer Kase- 2.
scheibe belegen. Schwarzbrottaler mit
Paprika bestreven und mit Schnitt-
lauchréllchen garnieren.

Schwedenhappen

16 Stick

4 Scheiben Vollkornbrot

40 g Butter

2 Bund Schnittlauch

4 Matjesfilets

1 Apfel mit roter Schale

etwas Zitronensaft

eingelegter, gruner Pleffer in Lake

=

Schwarzbrottiirmchen
8 Stick

Lubereitungszeit: 15 Minulen
5 Scheiben Schwarzbrot oder
Pumpernickel
40 g weiche Butter
4 Scheiben Schnittkase (in Grofie der
Schwarzbrotscheiben)

.M_Jlie_r;h_z m:
Frischhaltefolie

Lubereilungszeil: 20 Minuten,
ohne Kihl- und Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 45 g, F: 69 g, Kh: 88 g,
kj: 4897, keal: 1164

Ralfiniert

1. Fir die Schwarzbrotturmchen vier
Scheiben Schwarzbrot mit elwas Butter
bestreichen und mit je 1 Scheibe Kase
belegen.

Insgesami:
E: 65 g, F: 79 g, Kh: 89 g,
kj): 5583, keal: 1333

Schnell

1. Die Brotscheiben mit Butter bestrei-
chen. Schnittlauch abspilen, trocken-
tupfen und in feine Rollchen schneiden.
Die Brotscheiben in die Schnittlauchrall-
chen driicken, Brotscheiben vierteln,

2. Matjes abspiilen, trockentupfen und
auf den Brotsticken anrichten,

3. Aplel waschen, trockentupfen, vier-
teln und das Kerngehause heraus-
schneiden, Apfelviertel in dunne
Spalten schneiden und mit Zitronen-
saft betraufeln. Die Schwedenhappen
damit garnieren. Pleffer abtropfen
lassen und grob hacken. Die Schwe-
denhappen mit Pleffer bestreuen.

Tipp: Schwedenhappen tur Halite mit
Toastbrol rubereiten, mit Eischaiben und
Iwiebeliingen gamieren
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. " Raffiniert

Schwedisches Knackebrot

16 Stisck 1. Mehl in eine Ruhrschussel geben und
mil beiden Schrotsorten und Trocken-

50 g Weizenmehl (Type 1050) backhele sorglaltig vesmischen. Zuckes,

200 g Weizenschrot (Type 1700) Salz, Kimmel, Milch und Wasser hinzu-

200 g Roggenschrot (Type 1800) figen.

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe 2. Die Zutaten mit Handruhrgeral mit

1 1L Zucker, 2 TL Salz Knethaken tunachst kurz aul niedrig-

1 7L Kimmelsamen ster, dann auf hochster Stule in etwa

125 ml (/s 1) lauwarme Milch 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

100 ml lauwarmes Wasser Evil. noch etwas Wasser hinzugeben.

3. Den Teig tugedeckl so lange an einem

75 g Sechskorn, grob geschrolet warmen Ot stehen lassen, bis er sich

{erhaltlich im Bioladen, ersatiweise sichtbar vergroBert hat,

Weizenschrot) 4. Den Teig aus der Schussel nehmen,
auf einer bemehlien Arbeitsllache

lubereitungszeit: 30 Minuten, nochmals kurz durchkneten und zu

chne Teiggehieil einer Rolle formen. Teigrolle in

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech 16 Stucke schneiden,
5. Aus den Teigstucken Kugeln formen

Insgesamt: _ und diese so lange an einem warmen
E:66q,F: 22 g, Kh: 343 g, Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar
k): 7827, keal: 1867 vergroBert haben.

346

6. Etwas Sechskomschrot oder Weizen-
schrot auf die Arbeitsflache streven.
Jede Kugel daraul tu einem dunnen
Fladen ausrollen, dabel haulig wen-
den und wieder Schrot aul die Arbeits-
flache streuen.

7. Tuletzt die Fladen mit einer Gabel
mehrmals einstechen. je 4 Fladen auf
ein Backblech (gelettet) legen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heilult
rusammen) in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitre: etwa 180 *(
{vorgeheirt)

Heilluft: etwa 160 *C (voigehetst)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheint)
Backeeit: 15-20 Minuten je Backblech,

8. Das Knackebrot von den Backblechen
lésen und auf Kuchenrosten erkalten
lassen,

Schweizer Reis

4-6 Portionen

750 mi (*/+ 1) Milch

1 Prise Sal

75 g lucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Tucker
150 g Milchreis (Rundkornreis)
250 ml ('/+ 1) Schlagsahne

Fur die Erdbeersauce:

500 g Erdbeeren

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Tucker
25 g Tucker

Tubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kithlzeit

Insgesamt:
E: 46 g, F: 103 g, Kh: 295 g,
k: 10095, keal: 2414

Klassisch




1. Milch mit Salz, Zucker und Vanillin-
Tucker in einem Topf zum Kochen
bringen. Milchreis hinzuftgen und
ohne Deckel etwa 20 Minuten bei
schwacher Hitze ausquellen lassen,
dabei ab und zv umrthren (der Reis
muss noch kdmig sein). Den Reisbrei
kalt stellen.

1. 5ahne steif schlagen und unter den
kalten Reisbrei heben. Die Reiscieme
in eine Glasschale fillen und bis zum
Verzehr kalt stellen.

i. Fur die Erdbeersauce Erdbeeren
waschen, abtropfen lassen und ent-
stielen, Erdbeeren mit dem Mixstab mu
einer dickflissigen Sauce mit Frucht-
stickchen pirieren, Die Sauce mi
Vanillin-Zucker und Zucker verrihren,

Tipp:

Es kinnen tusatzlich unter den Reis noch
gehackte Pistazienkerne, Mandeln ode
Rosinen gegeben werden

Schweizer
Roggenbrotringe

2 Stiick

Fidr den Hefeteig:

350 g Vollkarn-Weizenmehl

1 Pck. (42 q) frische Hefe

1 TL Zucker

750 ml ('/i 1) lauwarmes Wasser
650 g Roggenmehl (Type 1150)
1 Pck. (100 g) Sauverteig (erhaltlich
im Reformhaus)

2 gestr. TL Keriandersamen

2 gestr. TL Sal

2 EL Obstessig

Lubereitungszeit: 30 Minulen,
ohne Teiggehzeil

Backzeil: etwa 40 Minulen je
Backblech

Insgesaml:
E: 117 g, F: 20 q, Kh: 733 g,
kj: 15127, keal: 3608

Fiir Gaste - qul vorzubereiten

1. Fur den Teig Mehl in eine Ruhischussel
geben, in die Mitte eine Vertiefung
driicken, Hele hineinbrockeln, Zucker
und etwas Wasser hinzufdgen. Alles
mit einer Gabel vorsichtig verrihren
und etwa 10 Minuten stehen lassen.

2. Roggenmehl, Sauerteig, Koriander,
Salz, Obstessig und restliches Wasser
hinzultgen. Die Zutaten mit Handrihr-
gerat mil Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckl so lan-
ge an einem warmen Ot stehen las-
sen, bis er sich sichtbar vergriBert hat.

3. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen, auf einer
leicht bemehlten Arbeitstiache noch-

mals qut durchkneten und 2u 2 Stan-
gen (je knapp 60 cm lang) formen,
Die Teigstangen jeweils zu einem Ring
rusammensetzen und auf je ein Back-
blech (mit Backpapier belegt) legen,
4. Teigringe mit einemn scharfen Messer
mehrmals tief einschneiden (nicht
driicken), mit Mehl bestauben und zu-
gedeckt etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sie sich
sichtbar vergroBert haben. Die Back-
bleche nacheinander (bei Heibluft zu-
sammen) in den Backofen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 200 “(
(vorgeheii)
Heillult: etwa 180 =€ (mcht vorgeheiat)
Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheit)
Backzeil: etwa 40 Minulen je Backblech.
5. Die Brotringe mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste
tiehen. Brolringe erkalten lassen.

Tipp:

Konnen die Brote nicht gleichzeitig ge
backen werden, den Teig Hir das rweite
Brot erst dann 1u einem Ring formen und
gehen lassen, wenn das erste Brot im
Backofen ist. Den Teig in der Iwischen-
zeil im Kihlschrank aulbewahren. Aus
dem Teig konnen auch Brotstangen ge-
backen weiden, dann nach Belieben ru-
saltlich 2-3 Essloftel Frisch gehackte
Krauter unterkneten
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" . je_ % ...'- ) 5
Senf, hausgemacht
(Grundrezept)

4 Glaser (je 200 ml)

tum Vorbereiten:
je 250 g weies und schwarzes
senfmehl

750 ml ('/+ 1) WeiBweinessig
Saft von 2 Zitronen

1 EL Krautersalz

1'/+ EL fein gehackte Estragonblatter
1 TL frisch gemahlener schwarzer
Pletfer

je '/i 1L Timt und Nelken, gemahlen
1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
3 EL flissiger Blitenhonig

1-2 Knoblauchzehen (im Marser mit
etwas Meersalz zerstollen)

5 Schalotten oder 3 kleine Iwiebeln,
in sehr kleine Wirfel geschnitten

'/1 EL frisch geriebener Meerrettich
oder '/: EL fein gehackte
Brennnesselspitzen
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Lubereilungszeit: 25 Minuten,
ohne Durchziehzeil

Insgesamt:
E: 131 g, F: 145 g, Kh: 203 g,
kj: 11656, keal: 2787

Klassisch

1. Zum Vorbereiten Senfmehl mit Essig
und Zitronensaftt in einer Parzellan-
oder Glasschussel mischen, quellen
lassen und je nach gewunschier
Scharfe bis zu 7 Stunden handwarm
temperieren (nicht zu milde machen,
da die Scharfe (Senfol) konser-
vierend wirkt.

2. Salz, Estragon, Pleffer, Zimt, Nelken,
Muskat, Honig, Knoblauch, Schalotten-
oder Iwiebelwirtel und Meerrettich
oder Brennnesselspitzen unter die
Senfmehlmasse rithren.

3. Den Senf in varbereitete Glaser fillen,
mit Twist-olf-Deckeln” verschliefen.
Den Senl mindestens 2 Wochen kall
stellen und dunkel aulbewahren.

Tipp:

Der Senf schmeckt vorzuglich zu
frischem Brat mit Schinken. Oder neh-
men Sie dieses Rezept als Grundlage fir
andere Senfsaucen, 1. 8. scharfe oder
sife Senfsauce. Statt weilles und
schwarzes Senfmehl kénnen Sie auch
braunes Senfmehl verwenden.

Senf-Dill-Sauce, scharf

8 Portionen (etwa 500 ml ['/: 1])

12 EL mittelscharfer Senl
8 EL flussiger Honig

6 EL Sojasauce

3-4 EL frisch gehackter Dill
etwas Zucker

tubereitungszeit: 10 Minuten
Insgesamt:

E:22q, F: 10 g, Kh: 145 g,
kj: 3228, keal: 769




Schnell

1. Senf mit Honig, Sojasauce, Dill und
Tucker verrithren,

Tipp:

Senf-Dill-5auce passt besonders gut 2u
geqrilltem und gebratenem Fischiilet und
Meeresfrichten sowie tu Graved Lachs,

Senfqurken

12 - 14 Portionen

6 kg grofle, ausgewachsene, feste
Gurken

200 g 5alz

250 g Perlzwiebeln

1 Stilck Ingwer

10 Gewiirzkorner

3 Lorbeerblatter

15-20 weifle und schwane
Plefferkarner

100 g gelbe Senfkorner

Fir die Essig-Zucker-Losung:
1"/ 1 WeiBweinessig (5 %)
11 Wasser

600 g Tucker

1 Pek. Einmach-Hilfe

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihl- wnd Durchziehzeit

Insgesamt (mit Essig-Tucker-Losung):
E:28 g, F: 7 g, Kh: 697 g,
kJ: 13595, keal: 3257

Klassisch

1. Gurken schalen, der Lange nach durch-
schneiden. Die Keme mit einem Lotel
herauskratzen. Die Gurkenhalften in
fingerlange Streifen schneiden, mit
Salz in eine Schissel schichten.

2. Die Gurken zugedeckt 12-24 Stunden
an einem kihlen Ort stehen lassen.
Gurken abtropfen lassen und sorgfaltig
abtrocknen.

3. Perlzwiebeln abziehen. Ingwer putzen,
schalen, abspulen, trockentupfen und
in Sticke schneiden. Die Gurken mil
Iwiebeln, Ingwer, Gewlrzkdrnern,
Lorbeerblatiern, weillen und schwarzen
Plefferkdmern und Senfkdmern (evtl.
in einem Mullbeutel) in einen Steintopl
oder in vorbereitete Glaser schichten.

4. Fur die Essig-Zucker-Losung Weinessig

mit Wasser und Zucker zum Kochen
bringen. Topf von der Kochstelle
nehmen, Einmach-Hilfe unterrihren.

5. Die Essig-Tucker-Lasung dber die
Gurken gieBen, erkalten lassen, Den
Steintopf oder die Glaser mit Twist-off-
Glasern’ verschlieBen.

6. Nach etwa 4 Wochen konnen die
Gurken verwendel werden.

Senfsauce, scharf

9-10 Portionen (etwa 450 ml)

1 kleine frische rote Chilischote
6 EL hausgemachter Senf (siehe
Grundrezept Seite 348)

12 EL helle Sojasauce
12 EL Sake (japanischer Reiswein)

Lubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt:
E:23 g, F: 119, kh: 31 g,
kj: 1678, keal: 401

Schnell

1. Chilischote abspilen; trockentupfen,
halbieren und entkernen, Chilihalften
in sehr kleine Wirfel schneiden,

2. Senf in eine Schissel geben, Chiliwdr-
fel, Sojasauce und Sake qut unterrihren.

3. Die Senfsauce in vorbereitete Flaschen
fillen und fest verschlieRen. Die Sauce
einige Stunden durchiiehen lassen
und vor Gebrauch gut schutteln.

Tipp:
Die Sauce halt sich kalt und dunkel ge-
stellt bis ru 1 Jahn.

Senfsaute, scharl

349



Senfstangel
Etwa 30 Stuck

Fir den Heleteig:

250 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe

1 gestr. TL Lucker

1 gestr. TL Salz

50 g mittelscharfer Senf

100 g weiche Butter oder Margarine
50 ml lauwarmes Wasser

lum Bestreichen:
1 Eiweill

Ium Bestreven:
30 g Senfkérner

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Teiggehzeit

Backzeil: etwa 15 Minuten je Backblech

Insgesamt:
E: 44 g, F: 97 g, Kh: 203 g,
kj: 7846, keal: 1874

Fir Gaste

1. Fiir den Teig Mehl in eine Riheschils-
sel sieben und sorglaltig mit der Tro-
ckenbackhefe vermischen. Tucker,
Salz, Senl, Butter oder Margarine und
Wasser hinzuliigen.

2. Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken unachst kurz aul niedrig-
ster, dann aul hochster Stufe in etwa
5 Minuten 2u einem Teig verarbeiten.
Den Teig tugedeckt so lange an
einem warmen Ot stehen lassen, bis
er sich sichtbar vergroBert hat.

3. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen, aul einer
leicht bemehlten Arbeitsfiache noch-
mals qut durchkneten und 1u einer

Rolle formen. Teigrolle in 30 Scheiben
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schneiden. Die Teigscheiben v gul
20 cm langen Stangen formen und
auf Backbleche (mit Backpapier be-
legt) legen. Die Teigstangen zuge-
deckt etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

4. Tum Bestreichen EiweiR verschlagen,
Teigstangen damit bestreichen und
mit Senfkornern bestreuen. Die Back-
bleche nacheinander (bei HeiBluft u-
sammen) in den Backofen schieben.
Ober- /Unterhitze: etwa 200 *C
(vargeheirt)

HeiBluft: etwa 180 *( (vorgeheint)
Gas: Stute 3-4 (vorgeheirt)
Backreit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5. Die Senfstangel mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste
tiehen. Senfstangel erkalten lassen.

Tipp:

Kaltes Bier oder Weizenbier 2u den Senl-
stangeln reichen, Senfstangel lassen sich
sehr gut einfrieren. Aulgetaut im vorge-
heirten Backalen bei der oben angege-
benen Backoleneinstellung 3-4 Minuten
aufbacken

Senf- und
Meerrettichbutter

2 x 125 g weiche Butte

Fur die Senfbutter:
2-3 TL mittelscharfer Senl
2 EL Zitronensaft

Fur die Meerrettichbutter:
3 EL frisch geriebener Meerrettich

AuBerdem:
Saly
frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungsieil: 20 Minuten

Insgesamt Senfbutter:
E:2q,F: 10549, Kh: 2 9,
kj: 4023, keal: 961

Insgesamt Meerrettichbutter:

E:3g,F: 104, Kh: 7 g,
kj: 4093, keal: 978

Ratfiniert

Senlitiege




-

. Die Butter jeweils mit Senf und Zitro-
nensaft oder mit Meerrettich vemih-
ren. Die Senfbutter mit Salz und die
Meerrettichbutter zusatzlich mit Pfef-
fer abschmecken,

Sesambrot

1 Brot (etwa 20 Scheiben)

Fiir den Hefeteig:

3 EL Sesamsamen, geschalt

500 g Weitenmehl (Type 550)

1 Pck. Dr. Detker Trockenbackhefe
1 TL Zucker, gut 1 TL Salz

250 ml '/« 1) lauwarmes Wasser

4 EL Olivenal

Tum Beslrpichgn u_nd Bestreuen:
etwas Wasser
20 g Sesamsamen, geschall

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeil: etwa 45 Minuten

Insgesamt:
E: 65 g, F: 83 g, Kh: 374 g,
kjJ: 10537, keal: 2515 an einem warmen Ort stehen lassen, Gas: Stufe 3-4 (nicht vargehett)
bis er sich sichtbar vergraBert hat. Backzail: etwa 45 Minuten
Maglich im Brotbackaulomat 5. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, 7. Die Form aul einen Kuchenrost stellen,
(Herstellerangaben beachten) aus der Schissel nehmen, auf einer Das Brol etwas abkihlen lassen, dann
bemehlten Arbeitsilache nochmals aus der Form losen und auf dem
1. Sesamsamen in einer Planne ohne kurz durchkneten und in eine Kasten- Kuchenrost erkalten lassen,
Fett rosten. form (30 x 11 cm, gefettet) geben.
2. Weizenmehl in eine Rihrschissel Nochmals rugedeckt so lange an Tipp:
sieben, mit Trockenbackhefe sorgfaltig einem warmen Ort gehen lassen, bis  Einfacher geht es, wenn Sie eine Backmi
vermischen, er sich sichtbar vergraBert hat. schung Landbrot (fir ein Brot von 750 g)
3. Lucker, Salz, Wasser und Qlivendl hinzu- 6. Die Teigoberfldche mit Wasser be- nehmen. Den Teig nach Packungsaniei-
fiigen. Die Zutaten mit Handrithrgerat streichen und mit Sesam bestreuen, tung 1ubereiten. Gegen Ende der Knet
mit Knethaken zunachst kurz auf nied- Die Form auf dem Rost in den Back- reit Sesamsamen untetkneten, dann wie
rigster, dann aul hachster Stufe in etwa ofen schieben. im Rezept beschrieben weiter zubereiten
5 Minuten zu einem Teig veratbeiten. Ober-/Unterhitze: 180-200 C und backen
4, Zuletzt gerostete Sesamsamen unler- (vorgeheizt)
kneten. Den Teig zugedeck! so lange Healluft: 160-180 °C (nicht vorgeheirt)
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Sesamfladen

4 Fladen

Fiir den Hefeteig:

50 g Sesamsamen, geschalt

300 g Weizenmehl (Type 1050)

50 g geschrotete Weizenkorner
(erhaltlich im Bioladen)

'/1 TL gemahlener Koriander

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 TL Meersalz

250 ml '/« 1) lauwarmes Wasser

Tum Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Wasser

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Abkithl- und Teiggehzeil
Backieil: etwa 20 Minulen je
Backblech

Insgesaml;

E: 56 g, F: 38 g, Kh: 246 g,

k): 6544, keal: 1563

Raffiniert

1. For den Teig Sesam in einer Planme
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ohne Fett leicht rdsten und etwas
abkuhlen lassen (etwas Sesam rum
Bestreuen beiseite legen). Weiren-
mehl und geschrotete Weizenkorner in
eine Schiissel geben. Sesam hinzu-
fugen und sorgfaltiq mit der Trocken-
backhefe vermischen. Salz und Wasser
hinzufogen.

. Die Zutaten mit Handrihrgerdt mit

Knethaken zundchst kurz aul niedrig-
ster, dann auf hachster Stufe in elwa
5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an einem
warmen Ort stehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat.

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schossel nehmen, aul einer
leicht bemehlten Arbeitsilache noch-
mals qut durchkneten und in 4 Portio-
nen teilen, Aus den Teigportionen
jeweils einen flachen Fladen formen.

. lum Bestreichen Eigelb mil Wasser

verschlagen, die Teigfladen damit
bestreichen und mit dem beiseite
gelegten Sesam bestreuen. Die Teig-

fladen aul Backbleche (mit Backpapier

belegt) legen und nochmals zugedeckt

50 lange an einem warmen Ot gehen

lassen, bis sie sich sichtbar vergroBert

haben. Die Backbleche nacheinander

(bei HeiBluft zusammen) in den Back-

olen schieben,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °(

{vorgeheizt)

Heilluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheirt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech,
5. Die Fladen mit dem Backpapier von

den Backblechen aul Kuchenroste

riehen. Fladen erkalten lassen,

Beilage:
Kase, Oliven und Rotwein.

Tipp:

Fladen kannen sehr qut auf Vorrat ge-
backen und eingefroren werden. Nach
dem Auftaven im Backelen bei der oben
angegebenen Backoleneinstellung kun
wieder aufbacken




Sesam-Pesto

1 Glas (etwa 200 ml)

2 Bund glatte Petersilie

1 Bund frisches Basilikum

3 Knoblauchzehen

50 g Sesamsamen

1 EL weiche Butter

100 ml kalt gepresstes Olivenal

40 g frisch geriebener Parmesan-Kase
Salz

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:
E:23q,F:155q,Kh: 9 g,

kj: 6320, keal: 1510

Raffiniernt

1. Petersilie und Basilikum abspulen,
trockentupien, Die Blittchen von den

Stangeln wupten. Blattchen fein hacken.

2. Knoblauch abziehen, grob hacken und
in eine Schussel geben. Petersilie, Ba-
silikum, Sesam und Butter unterrih-
ren. Olivendl unterschlagen, Parme-
san-Kdse unterrithren. Mit Salz und
Pleffer abschmecken.

Tipp:

Pesto in ein gut schlieBendes Glas fillen,

Dlivenol darauf geben, so dass das Pesto
gut bedeckt ist. Glas verschlieBen und
kalt stellen. Pesto halt sich dadurch min-
destens 3-4 Tage.

Sesamwaffeln
10-12 Walfeln

Fir den Ruhrteig:
170 g Butter oder Margarine

1 gestr. TL Sal

4 Eier (Grofle M)

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
250 ml ('/+ 1) Milch

100 g Sesamsamen

Zum Bestreven:

50 g Sesamsamen
Fiir das Dressing:
1-2 EL Apfelessig
Salt

frisch gemahlener Plefier
4 EL Speiseal

Fir den Salat: :

1 Bund Frihlingsawiebeln

2 Glaser Stangenspargel
(Abtropfgewicht je 205 g)

200 g geraucherter Putenbrust-
Aufschnitt

AuBerdem: S
1 Pck. (200 g) Meerrettichquark

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesami:
E: 155 g, F: 312 g, Kh: 197 g,
kj: 17924, keal: 4287

Preiswerl - einfach

1. Fiir den Teig Butter oder Margarine in
einem Topl zerlassen, in eine Rihr-
schissel geben, wieder fest werden
lassen und mit Handrihrgerat mit
Ruhrbesen auf hachster Stufe ge-
schmeidiq rdhren. Salz hinzufigen.

2. Eier nach und nach unterrihren
(jedes Ei etwa '/: Minute). Mehl mit
Backpulver mischen, sieben, abwech-
selnd in 2 Portionen mit der Milch auf
mittlerer Stufe untertihren (nur so

sesamwalleln
e

-

viel Milch verwenden, dass der Teig
schwer reiend vom Loffel fallt).
Zuletzt Sesam unterrihren,

. Den Teig in nicht zu groBen Portionen

in ein qut erhitztes, gefettetes, mil
etwa 1 TeeloHel Sesam bestreutes
Walfeleisen (1 Teelolfel Sesam je
Waffel) fillen. Die Waffeln goldbraun
backen, mit einer Gabel oder einem
Plannenwender herausnehmen und
einzeln auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

4. Fur das Dressing Essig mit Salz und

Plefter verrithren. Speisedl unter-
schlagen.

. Fur den Salat Frihlingszwiebeln

putzen, waschen, abtroplen lassen
und in dinne Ringe schneiden. Spar-
gel abtropfen lassen und in Sticke
schneiden. Putenbrust-Aulschnitt in
Streifen schneiden.

. Iwiebelringe, Spargelsticke und

Putenbruststreifen in eine Schussel
geben, Dressing hinzufiigen und gut
vermischen. Salat und Meerrettich-
quark zu den Walieln servieren.
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smﬁ"ehrﬁd m“ 1. Brotscheiben mit Bulter bestreichen,
salatblatter waschen, trockentupfen
Bguernbrﬂt oder ~schleudern und auf die Brot-
16 Stick scheiben legen. Zwiebel abziehen,
tuerst in Scheiben schneiden, dann in
16 kleine Scheiben rustikales Ringe teilen.
Bauernbrot 2. Speckscheiben in einer Planne chne
125 g weiche Bulter Fett kross braten, herausnehmen und
16 Salatblatter auf Kichenpapier abtropfen lassen.
1 Iwiebel Speiseal in dem Speckfett erhitzen, die
8 Scheiben magerer, durchwachsener Iwiebelringe darin hellbraun braten.
Speck,1 EL Speisedl 3. Acht Brotscheiben mit Leberpastete
B Scheiben Leberpastete belegen, mit Speckscheiben, Iwiebel-
8 Cornichons (aus dem Glas) ringen und Cornichons garnieren.
16 Scheiben Roastbeef 4, Die restlichen Brotscheiben mit je 2
2 Tomaten Scheiben Roastbeel belegen. Tomaten
'/i Kastchen Kresse waschen, trockentuplen und die
2 £L Sahnemeerrettich (aus dem Glas)  Stangelansatze herausschneiden.
frisch qemahlener Pleffer Tomaten in Scheiben schneiden.
Kresse abspulen, trockenschutteln und
Lubereitungsieit: 40 Minuten abschneiden,
5. Sahnemeerrettich auf das Roastbeef
Insgesami: geben und Tomatenscheiben daraut
E: 147 g, F: 195 g, Kh: 371 g, legen. Die Brote mit Kresse garnieren
kj: 16152, keal: 3856 und mit Pfeffer bestreuen.

Smorrebrod mit
Braten und Makrele

8 belegte Brotscheiben

Fir den kalten Schweinebraten mit
Rotkohl und Pfirsich:

100 g Rotkohlstreifen, blanchient
Salz

frisch gemahlener Pleffer

etwas WeiBweinessig

etwas Speisedl

4 runde Scheiben Vollkorn-Knackebrot
40 g Butter

4 Plirsichhalften (aus der Dose)

4 Scheiben Schweinebraten

grob gemahlener Pleffer

Fiir die gerducherten Makrelenfilets
mit Rihrei und Kaviar:

2 Eier (GroBe M)

Salz, frisch gemahlener Pletfer
40 g Bulter

4 Blatter Kopfsalat

2 gerducherte Makrelenfilets
4 Scheiben rustikales Graobrot
2 EL deutscher Kaviar

1 EL Dillspitzen

frisch gemahlener Pleffer

Tubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesamt (mit Braten und Makrele):
E: 115 g, F: 136 g, Kh: 162 g,
kj: 9819, keal: 2342

Einfach

1. Filr den kalten Schweinebraten Rot:
kohlstreifen in eine Schussel geben,
mit Salz, Pleffer, Essig und Speisedl
pikant wiirzen, etwa 30 Minulen
durchziehen lassen.

1. Kndckebrotscheiben mit Butter
bestreichen. Plirsichhalften in einem




smbirebréd mit Braten und Makiele

Sieb qut abtroplen lassen. Plirsichhalf-
ten jeweils in einen Facher schneiden,

. Knackebrotscheiben mit je einet
Schweinebratenscheibe belegen und
mit grob gemahlenem Pleffer bestreu-
en. Rotkohlsalat daraul antichten und
mit Plirsichfachern garnieren.

. Fir die geraucherten Makrelenfilets
Eier in einer Schissel verschlagen, mit
Salz und evil. Pleffer abschmedken
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Eiermasse hinzugeben und bei
mitllerer Hitze stocken lassen.

. Salatblatter abspilen und tocken-
tupfen. Tuerst die Salatblatter, dann
die Makrelenfilets aul den Brotsche-
ben verteilen. Rohrei darautf geben,
mit Kaviar und Dillspitzen garnieren,
mit Pleffer bestreuen.

Tipp:

Statt Plirsichhalften kdnnen Sie auch Ap-
felspalien oder Birnenspalten und Blatt-
petersilie verwenden,

Soleier, siB-sauer

4 Portionen

8 Eier (GraBe M)

Fir die Marinade:

400 ml Wasser, 2 EL Salz
2 EL Senlkbrner

100 ml Obstessig

2 EL Rohrzucker

10 weille Plefferkbrner

Lubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Marinierzeit

| Insgesamt:

E:57g,F:49 g, Kh: 6 g,
kJ: 2901, keal: 692

Preiswert

1. Bier am runden Ende mit einem Eiei-
pick anstechen, in kochendes Salpwas-
ser geben, 7 Minuten kochen lassen
und mit kaliem Wasser abschrecken.

1. Fiir die Marinade Wasser mil Salz,
Senfkomern, Essig, Tucker und Plefler-
kdrmem aufkochen lassen. Eierschalen
rundherum anschlagen.

3. Eier in die Marinade legen und min-
destens 24 Stunden ziehen lassen,
aber micht langer als 4 Tage.

Beilage: Vollkernbial

Tipp:
Die Eier halbieren, mit Senl, Worcester-
sauce, Essig und Speised| servieren,

seleier, sil-sauer
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Rezeptvorschlage fir ein nordisches Buffet

Fr ein nordisches Buffet bendtigen Sie fur 10-12 Personen:

3 x Rezept Gurkensuppe, kalt Seite 145

2 x Rezept Smorrebrod mit Braten und Makrele Seite 354
2 x Rezept Fischplatte, gemischt Seite 98

1,5 x Rezept Kartoffelsalat mit Gemiise Seite 176

2 x Rezept Schinkeneier, bunt Seite 333

1 x Rezept Kastenweibrot Seite 194

AuBerdem:

Knackebrot und etwa 12 Scheiben dunkies Volkombrot

Vorbereitungen am Vortag:

Im Laufe des Tages: « Gurkensuppe rubereiten, kalt stellen.

Am Vorabend: = Rotkohl fur Smomebrdd mit Bratenaufschnitt marinieren.
« Eier fidr die Schinkeneier kochen und abschrecken,
Am Vorabend: = Kartoltelscheiben und Brihe fir den Kartoltelsalat mit

Gemise mischen.
+ Heletelg fur das Kastenweifibrol zubereiten und uge-
deckt uber Nacht im Kihlschrank stehen lassen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

§ Stunden vorher:  « KastenweiBbrot in der Form gehen lassen und backen.

3 Stunden vorher:  « Schinkeneier fertig stellen, zudecken und kihl stellen.
2 Stunden vorher:  + Smorrebrod belegen. Kartotlelsalat mit Gemise fertig ru-
bereiten,
1 Stunde vorher:  « Die Raucherfischplatte anrichten.
« Gurkensuppe nochmals abschmecken.

» Knackebrot, Vollkornbrot und KastenweiBibrot anrichien.

Es eignen sich auch folgende rusatzliche Rezepte:

3 x Rezept Kartoffelsalat mit Speck und Iwiebeln Seite 178
2 x Rezept Schinkenterrine Seite 336

1x Rezept Heringssalat Seite 155

2 x Rezept Gurkenscheiben, gefillt Seite 145

1 x Rerept Kochmettwurst-Schnittchen Seite 201

1,5 x Rezept Westfalische Erdbeeren Seite 408
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Sommer-Kaltschale mit
Pfannkuchenstreifen
8 Portionen

Fiir die Plannkuchenstreifen:
175 g Weizenmehl

2 Eier (Grofle M)

1 EL Tucker

1 Prise Sal

375 ml (*/+ 1) Milch

125 ml ('/+ 1) Mineralwasser

lum Backen:
60 g Butter oder Margarine

For die Kaltschale:
1 Pck. Dr. Detker Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

200 g ucker

500 ml ('/: 1) Wasser

500 ml ('/: 1) Aprikosennektar

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Litronenschale

1 Prise Salz

11 Orangensaft

500 g Erdbeeren

8 Kugeln Vanille-Eis
gewaschene, trockengetuplte
Litronenmelisseblatichen

Iubereitungszeit: 55 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten

Insgesamt:

E: 54 g, F: 83 g, Kh: 610 g,

kjJ: 15049, keal: 3595

Erfrischend

1. Fur die Plannkuchenstreifen Mehl in
eine Rihrschissel sieben, in die Mitte
eine Vertielung dricken. Eler mit
Tucker und Salz verruhren, Milch und




Mineralwasser unterschlagen. Etwas
davon in die Vertielung geben. Von
der Mitte aus Eierflossigkeit und Mehl
verrithren. Nach und nach die restliche
Eierflissigheit hintugeben, Daraul ach-
ten, dass keine Klumpchen entstehen.

. Etwas von der Butter oder Margarine

in einer kleinen Pfanne zerlassen. Eine
diinne Teiglage hineingeben. Sobald
die Rander goldgelb sind, den Plann-
kuchen vorsichtig mit einem Plannen-
wender wenden und die zweite Seite
goldbraun backen. Aus dem Teig

& Plannkuchen backen.

3. Die Pfannkuchen in feine Streifen
sthneiden und auf einem Backblech
verteilen. Das Backblech in den
Backofen schieben und die Pfann-
kuchenstreifen rosten.

Ober- /Unterhitze: etwa 180 C
{vorgeheizt)

Heifiluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheint)
Backzeit: etwa 10 Minulen

4. Die Plannkuchenstreifen vom Back-
blech nehmen und erkalten lassen.

5. Fir die Kaltschale Pudding-Pulver mit
Zucker und 6 Essloffeln Wasser anrih-
ren. Restliches Wasser und Aprikosen-
nektar mit Vanillin-Zucker, Zitronen-
schale und Salz zum Kachen bringen,
angeruhrtes Pudding-Pulver einriihren
und unter Ruhren aulkochen lassen,

e

Topf von der Kochstelle nehmen und
Orangensalt unterriihren, kalt stellen.
Erdbeeren putzen, waschen, abtroplen
lassen und entstielen, Erdbeeren in
Warfel schneiden.

6. Erdbeerwtrfel auf 8 Suppenteller ver-
teilen und mit der Kaltschale auf-
fullen. Die Plannkuchenstreifen und je
1 Eiskugel hinzufiigen. Mit Melisse-
blattchen garnieren.

Sommerliche
Salatschiissel

B-10 Parlionen

2 grofle Kopfsalate

2-3 Bund Radieschen

1 grofie Salatgurke

250 g grune Oliven, mit Paprika gefullt

Frdie Sauce:
150 g Edelpilzkase (Blue Castello oder
Bavaria blue)

1 Becher (150 q) Créeme fraiche

6 EL WeiBweinessig

100 ml Olivenal

frisch gemahlener, schwarzer Pleffer
etwas Tucker

3 EL gemischte, gehackte Krduter,

1. B. glatte Petersilie, Estragon,
Pimpinelle, Saverampfer

Lubereitungszeit: 70 Minuten

Insgesamt:
E:569,F: 219 g, Kh: 41 g,
kj: 9915, keal: 2376

Raffinien

1. Von den Kopfsalaten die auBeren
schiechten Blatter entfernen. Die rest-
lichen Blatter vomn Strunk losen, die
groBen Blatter teilen, die Herzblatter
ganz lassen. Salatblatter waschen und
qut abtropfen lassen,

2. Radieschen putzen, waschen, trocken-
tupfen und vierteln. Salatgurke grond-
lich waschen, langs halbieren und ent-
kernen, Gurkenfleisch in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Salatiu-
taten in eine Schiissel geben und ver-
mengen.

3. Die Halfte der Oliven fein hacken, die
restlichen Oliven halbieren oder ganz
lassen.

4, Fiir die Sauce Edelpilzkase durch ein
ieb streichen, mit Creme fraiche,
Essig und Olivend! verrishren, Mit
Peffer und Zucker wiizen.

5. Gehackte Oliven und Krduter unter die
Sauce ruhren und dber die Salat-
tutaten geben. Restliche Oliven daraul
streven und den Salat sofort servieren.
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Sommerliches Butterbrot

6 belegte Brotscheiben

2 Kopfsalatherzen

'/1 Kopf Lollo Rosso

B0 g Rucola (Rauke)

1 Bund Radieschen

1 Topl Petersilie oder Kerbel
1 Topt Schnittlauch

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Essig, 1. B. Sherry-Essig

1 TL mittelscharfer Senf

4 EL Olivenal

Salz. frisch gemahlener Pleffer

100 g Butter
6 dickere Scheiben Mischbrot
100 g gehobelter Parmesan-Kase

Tubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt:
E: 59 g, F: 161 g, Kh: 125 g,
kj: 9184, keal: 2195

Vegetarisch

. Von den Kopfsalatherzen und dem

Lollo Rosso auBere welke Blatter ent-
fernen. Rucola verlesen, dicke Stangel
entfernen. Salat waschen, trocken-
tupfen oder -schleudern und in mund-
gerechte Sticke wupfen.

. Von den Radieschen die Wurzelenden

und das Grin entfernen. Radieschen
waschen, trockentupfen und in dunne
scheiben schneiden.

. Petersilie ader Kerbel und Schnittlauch

abspilen und trockentupfen. Die
Petersilien- oder Kerbelblatichen von
den Stangeln wplen. Schnittlauch in
kleine Rollchen schneiden,

. Fir die Vinaigrette Essig mit Senf

verruhren, Olivenol unterschlagen,
mit 5alz und Plefler abschmecken.
Vorbereitele Salatblatter und Radies-
chenscheiben in einer Schissel mi-
schen, die Vinaigrette unterheben.

. Butter in einer groBen Pfanne zerlas-

sen, Die Brotscheiben darin von bei-
den Seiten rosten.

6. Jede Brotscheibe mit dem Salat be-
legen. Die Butterbrote mit dem ge-
haobelten Kase, den Petersilien- oder
Kerbelblattchen und Schmttlauch-
rallchen bestreut sofort servieren,

Sommersalat, bunt

4 Portionen

8 Tomaten

200 g Rucola (Rauke)

1 Bund oder '/; Topl Schnittlauch
2 Dosen Artischockenherzen
(Abtropfgewicht je 210 g)

200 g Parmesan-Kase

40 g Pinienkerne

Fur die Salatsauce:

1 Knoblauchzehe

3 EL Krduteressig

8 EL Olivenal

Salt

frisch gemahlener Pleffer

2 Hahnchenbrustfilets (je etwa 120 g)
2 EL Olivenal

Lubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt:
£: 150 g, F: 176 g, kh: 33 g,
kJ: 9710, keal: 2316

Einfach - Hir Giste

1. Tomaten waschen, abtrocknen, vier-
teln und die Stangelansatze heraus-
schneiden. Rucola verlesen und dicke
stangel herausschneiden, Rucola
waschen, trockentupfen oder
-sthleudern und in mundgerechte
Sticke zupfen. Schnittlauch abspilen,
trockentupfen und in kleine Rolichen
schneiden.

— -




. Artischockenherzen in einem Sieb
abtropfen lassen. Artischockenherzen
halbieren oder vierteln. Parmesan-
Kase in dunne Scheiben hobeln.
Pinienkerne in einer Planne ohne Fell
hellbraun rasten.

. Fiir die Salatsauce Knoblauch abziehen
und in kleine Wirlel schneiden. Essig
mit Olivenal und Knoblauch verriihren,
mit Salz und Pleffer abschmecken.

. Hahnchenbrustfilets unter flieBendem
kalten Wasser abspilen, trockentup-
fen, mit Pleffer und Salz wirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Hahnchenbrustfilets darin von beiden
Seiten anbraten und in etwa 10 Minu-
ten fertig braten.

. Tomatenviertel mit Rucola und
Artischockenherzen mischen und mit
der Salatsauce vermengen. Hihnchen-
brustfilets in Scheiben schneiden und
mit dem Kase tu dem Salat geben.
Salat mit Pinienkernen und Schnitt-
lauchrolichen bestreut servieren.

Beilage:

Vollkombaguette,

Sommersalat mit
Roquefortsauce

8-10 Portionen

For den Salat:
1 Kopf Blumenkohl

2 Kipfe Eisbergsalat
1 groBe Salatgurke

1 Pck. Gartenkresse
8-9 Tomaten

Fir die Sauce:

200 g Roquefort-Kise

125 ml ('/+ 1) Schlagsahne

1 Becher (150 g) Créme fraiche
3 EL Sherry-Essig

6 EL Sherry (fino)

salz, frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E:84 g, F: 153 g, kh: 69 g,
kj: 8797, keal: 2104

Raffiniert - mit Alkohol

1. Fiir den Salat vom Blumenkoh! die
Blatter und schlechten Stellen entler-
nen. Kohl in winzige Roschen teilen,
grindlich waschen und in kachendem
Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest
garen. Raschen in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser dbergiefien, gut ab-
tropten und abkihlen lassen.

2. Eishergsalat von den schlechten,
auferen Blattern belreien, Innenblat-
ter losen, in grobe Stucke zerteilen,
waschen und qut abtropfen lassen,

3. Salatqurke waschen, abtrocknen und
in dinne Scheiben hobeln. Kresse
abspulen, abtropfen lassen und ab-
schneiden. Tomaten waschen, ab-
trocknen und Stangelansatze entfer-
nen. Tomaten in Scheiben schneiden,

4. Eine grolie Salatschissel mil den Eis-
bergsalatblattern auslegen, Gurken-
scheiben, Brunnenkresse, Tomaten-
scheiben und Blumenkohlraschen
vorsichtig mischen und auf den Salat-
blattern anrichten.

5. Fur die Sauce Roquelort mit einer
Gabel zerdriicken, mit Sahne, Creme
iraiche, Essig und Sherry verrihren.
Die Sauce mit Salz und Pleffer ab-
schmecken und uber den Salat giefien.
Den Salat sofort servieren.

Sommersalaal f'
Roquelortsauce




Rezeptvorschlage fir ein Picknick-Buffet

Fir ein Picknick bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
2 x Rezept Speckschnecken Seite 366

1,5 X Rezept Sommerliche Salatschiissel Seite 357

1,5 x Rezepl Spaghettisalat Seite 360

2 x Rezept Schnitzelrollen Seite 342

3 x Rezept Wiener Beerenkaltschale Seite 409

AuBerdem:

Brot odes Brotchen.

Vorbereitungen am Vortag:

« Speckschnecken backen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:
& Stunden vorher:

fillen und verpacken.

45 Stunden vorher: = Fir die sommerliche Salatschissel Salate, Radieschen, Sa-
latgurke und ganze Oliven vorbereiten und in einer ver-
schlieBbaren Schissel mischen,

+ Die Salatsauce mit Krdutern und gehackten Oliven zuberei-
ten, separal transportieren und vor dem Essen unter den
Salat mischen,

3 Stunden vorher: -+ Spaghettisalat zubereiten, verpacken und kithlen,

2-3 Stunden vorher: + Beeren fir die Kaltschale mit den angegebenen Zutaten
mischen und verpacken.

+ Die Dickmilch erst beim Picknick unternthren

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
1 1 Rezept Tomaten-Buchteln Seite 384

3 x Rezept Champignons, mariniernt Seite 54

1 x Rezept Lucchinistifte, mariniert Seite 423

2 % Rezepl Kisepdckchen, eingelegt Seite 185

1,5 Rezep! Krauterlleisch, mariniert Seite 208

plus Brot oder Bibtchen,

« Schnitzel fir die Schnitzelrollen braten, erkalten lassen,
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Spaghettisalat

§-10 Portionen

750 g Spaghetti

5 | Wasser

5 gestr. TL Salz

2 Glaser getracknete Tomaten in 0l
(Abtropfgewicht je 340 q)

1 Glas (230 g) schwarze Oliven,
trocken eingelegt

2 Knoblauchzehen

2 EL abgetropfte Kapern

2 EL Tomatenmark

1 Bund Basilikum

B EL Olivenal

Sal

frisch gemahlener Plelfer

120 g frisch gehobelter Parmesan-
Kase

Iubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamit:
E: 202 g, F: 259 q, Kh: 716 g,
kj: 25639, keal: 6129




Schnell

1. Spaghetti evtl. in Stucke brechen.
Wasser in einem grofien Topf mit
geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen. Dann Salz und Spaghetti zu-
geben. Die Spaghetti im gedffneten
Topt bei mittlerer Hitze nach
Packungsanleitung kochen lassen,
dabei 4-5-mal umrihren.

2. AnschlieBiend die Spaghetti in ein Sieb
geben, mit heiflem Wasser abspilen
und abtropfen lassen,

3. Tomaten abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden. Oliven entsteinen
und grob zerkleinern.

4. Knoblauch abziehen, fein hacken und
in eine grobe Salatschissel geben,
Tomatenstreifen, Oliven, Kapern und
Tomatenmark hinzufugen, gul ver-
mischen, Spaghetti unterheben.

5. Basilikum abspulen und trocken-
tupten. Die Blattchen von den
Stangeln tupfen, Blattchen fein
schneiden, mit Olivendl vermischen,
mit Salz und Pleffer wirzen. Die
Sauce mit den Salatzutaten gut ver-
mengen. Den Salat mit Parmesan-
Kdse bestreuen.

Spaghettisiilze

4-6 Portionen

2/ | Wasser
2'/: T salz
250 g Spaghetti

10 Blatt weiBe Gelatine

300 g Mahren

160 g Knollensellerie

300 ml Gemisebrihe

200 ml Schlagsahne

70 g geraspelter Parmesan-Kase
2 1L fein geschnittene

Rosmarinnadeln

111 fein geschnittene Thymianblattchen

1 gestr. TL 5alz
frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihlzeit

!_!!?EES:HITI i
E: 77 g, F: 90 g, Kh: 197 g,
kj: 8129, keal: 1944

Raffinient

1. Wasser in einem Topf mit geschlosse-
nem Deckel zum Kochen bringen. Salz
und Spaghetti hinzutigen. Spaghetti
im gealfneten Topf nach Packungs-
anleitung kochen lassen, dabei gele-
gentlich umrithren. Dann die Spaghet-
li in ein Sieb geben, mit kaltem
Wasser abspilen, abtropfen und er-
kalten lassen.

2. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen.
Mohren und Sellerie putzen, schalen,
waschen, abtropfen lassen und in
etwa 4 cm lange feine Stifte schnei-
den. Wasser in einem Topf tum Kochen
bringen, Gemusestifte darin 2 Minuten
kochen, Gemusestifte in ein Sieb ge-
ben, mit kaltem Wasser ibergieflen
und abtropfen lassen.

3. Gemisebrithe in einem Topl zum
Kochen bringen. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Gelatine leicht aus-
driicken und in der heiflen Brihe
unter Rihren aulldsen, etwas ab-
kiihlen lassen.

4. Sahne und Parmesan unter die Brihe
tlihren, mit Rosmarin, Thymian, Salz
und Pleffer kraftig wirzen. Den Boden
einer dichten Form (etwa 1,5 | Inhalt)
etwa 1 ¢m hoch mit der Silzenflissig-
keit bedecken. Die Form fir etwa 10
Minuten in den Kihlschrank stellen.

5. Ein Drittel der Spaghetti langs in die
Form schichten, etwa die Halfte der
Miohren- und Selleriestifte darauf ver-
teilen. Wieder ein Drittel der Spaghetti
langs darauf schichten. Etwa die Halfte
der Sulzenflussigkeit darauf geben.

6. Restliche Mohren- und Selleriestifte
daraut geben. Zuletzt die restlichen
Spaghetti langs einschichten. Mit der
restlichen Sulzenflissigkeit begieBen.
Die Form fir mindestens 6 Stunden
oder Uber Nacht kalt stellen.

7. um Servieren die Form kurz in heiBies
Wasser tauchen. Die Sulze auf eine
Plalte sturzen.

Tipp:

Mit frischem Salat und Basilikum-Pesto
(Seite 26) servieren.
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Spanische Bauernsuppe

& Portionen

250 g Rindtleisch (ohne Knochen)
250 g Lammfleisch (ohne Knochen)
4 EL Speisedl

1 Iwiebel

1-2 Knoblauchzehen

Sal

frisch gemahlener Pleffer
gerebelter Thymian

gerebeltes Basilikum

2 | Fleischbrohe

200 g Kartoffeln

200 g Mahren

2 Stangen Porree (Lauch)

300 g TK-Erbsen

1 Paar grobe Mettwiirstchen
(Rauchenden)

100 g roher Schinken

grob gehackte Petersilie

Lubereitlungsieit: 90 Minuten
Insgesami:

E: 177 g, F: 173 g, Kh: 89 g,
kj: 10940, keal: 2620

Gut vortubereiten
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1. Rind- und Lammileisch unter
flieBendem kalten Wasser abspulen,
trockentupfen und in Wurlel schnei-
den. Speisedal in einem groBen Topf
erhitzen. Fleischwirlel von allen
Seiten darin anbraten.

2. Iwiebel und Knoblauch abziehen, in
kleine Wiirfel schneiden, zu den
Fleischwurfeln geben und mitbraten

lassen. Mit 5alz, Pleffer, Thymian, Ba-

silikum und Knoblauch wirzen,

3. Fleischbrahe hinzugiefien, zum Ko-
chen bringen und rugedeck! etwa 30
Minuten leicht kochen lassen.

4. Kartofteln schilen, waschen, abtrop-
fen lassen. Mohren putzen, schalen,
waschen, abtropten lassen. Mohren
und Kartolteln in Wurfel schneiden,
Porree putzen, die Stangen langs

halbieren, grundlich waschen, abtrop-

fen lassen und in Streilen schneiden,
evil. nochmals waschen,

5. Kartoffel-, Mthrenwiifel und Porree-
streifen in die Suppe geben, um
Kochen bringen und rugedeckt etwa
30 Minuten kochen lassen. Etwa 10
Minuten vor Beendigung der Garzeit
Erbsen hintugeben,

6. Mettwirstchen in Scheiben und
Schinken in Streilen schneiden. Beide
Lutaten kurz vor Beendigung der
Kochzeit in die Suppe geben und mit
erhitzen,

7. Die Suppe mil Petersilie bestreven.

Spargelsalat mit

Garnelen
8-10 Portionen

600 g TK-Garnelen, gekocht,
ohne Schale

750 g weiller Spargel

500 g griner Spargel

250 g Iuckerschoten

Fur die Sauce:

250 g Salatmayonnaise

6 EL Schlagsahne

3-4 EL Sherry medium

2 EL Titronensaft

Salz

frisch gemahlener Pleffer

100 g Feldsalat
'/ Kopf Lollo Bionda

1-2 kleine Bio-limetten
(unbehandelt, ungewachst)
rosa Plefferbeeren

Lubereitungsieit: 45 Minaten,
ohne Auftau- und Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 124 g, F: 165 g, Kh: 70 g,
kj: 9729, keal: 2311

Elwas leurer

1. Garnelen bei limmertemperalw
auvftaven lassen.

2. Den weillen Spargel von oben nach
unten schalen, daraul achten, dass die
Schalen vollstandig entfernt, die Kople
aber micht verletzt werden. Die




unteren Enden abschneiden (holzige
Stellen vollkommen entlernen). Den
griinen Spargel nur im unteren Drittel
schilen und die unteren Enden
abschneiden. Spargel waschen, ab-
tropfen lassen und in Stocke schnei-
den. Spargelsticke in kochendem
Salzwasser etwa 10 Minuten bissfest
garen. Spargelstucke in einem Sieb
abtropfen und abkuhlen lassen.

3. Luckerschoten putzen und die Enden
abschneiden. Schoten waschen und in
kochendem Salzwasser etwa 2 Minu-
ten bissfest garen. Schoten kurz in
kaltes Wasser geben (damit sie ihre
Farbe behalten), abtropfen und ab-

kihlen lassen. Gamelen unter fliefen-

dem kalten Wasser abspulen, trocken-
tupfen, mit den Spargelsticken und
Luckerschoten in eine Schussel geben
und vermengen,

4. Fir die Sauce Mayonnaise mit Sahne,
Sherry und Zitronensalt verrihren, mit
5alt und Pleffer wirzen.

5. Salate putzen, Blatter losen, abspulen
und abtropfen lassen. Die Sauce zu
den vorbereiteten Salatzutaten geben
und vorsichtig untermengen. Die
Salatblatter auf eine Platte legen und
den Salat darauf anrichten.

6. Limetten heilf abwaschen, abtrocknen
und in Scheiben schneiden. Limetten-
scheiben an den 5alat legen und mit
rotem Plefler bestreuen.

Tipp: Den Salat mil Toastbrot servieren.
Tusatzlich 1 Orange filetieren, Filets in
Sticke schneiden und unter den Salat
geben. Den Salat als Vorspeise reichen.

Abwandlung Foto:

Den Salat mit einer Sauce chne Mayon-
naise rubereiten, Dazu 6 Esslaffel Weil-
weinessig mit Salz,

Plefter und etwas Tucker verrihren,
100 mi Olivenal unterschlagen,

Spargelsiilze mit Eier-
Vinaigrette

& Portionen

10 Blatt weiBe Gelatine
500 g weiler Spargel

250 ml ('/+ 1) Wasser

Salz, Tucker

500 ml ('/: 1) Gemusebrihe
6 EL Sherry

4-6 EL Sherryessig

frisch gemahlener Pleffer
1-2 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch

Fir die Eier-Vinaigrette:

2 hart gekochte Eier
1 kleine Iwiebel

3 EL Sherryessig

5 EL Dlivenal

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kihlzeit

E: 40 g, F: 76 g, Kh: 21 g,
kj: 4265, keal: 1020

Dauvert langer - qut vorzubereiten

1. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Den
Spargel von oben nach unten schalen.
Daraul achten, dass die Schalen voll-
slandig entfernt, die Kdple aber nicht
verletzt werden. Die unteren Enden
abschneiden (holzige Stellen vollkom-
men entfernen). Spargel waschen und
abtropfen lassen.

2. Wasser mil 5alz und Zucker in einem

groBien Topf zum Kochen bringen, Spar-

gel hinzufiigen, zum Kochen bringen
und in 12-15 Minuten gar kochen.
Spargel in einem Sieb abtropfen
lassen, dabei das Spargelwasser auf-

fangen. Spargel in Stucke schneiden.

3. Spargelwasser mit Brihe auf 700 ml
auffillen und in einen Topf geben,

4, Die ausgedrickte Gelatine in einem
kleinen Topf mit etwas von der heiflen
Spargelbrihe unter Rihren erwarmen
(nicht kochen), bis sie vllig gelost ist.
Restliche Spargelbrihe hinzugieBen.
Sherry und Essig hintugeben, Mit Salz
und Pleffer kraftig wirzen, kalt stellen.

5. Kerbel und Schnittlauch abspilen und
trockentupfen. Von dem Kerbel die
Blattchen von den Stangeln zupfen.
Schnittlauch in kleine Rallchen schnei-
den. Wenn die Spargelbrihe anfangt
dicklich tu werden, Spargelsticke mit
Kerbelblattchen und Schnittlauchrall-
then vermischen und in 6 Schalchen
gleichmaBig verteilen, Die Brihe hin-
tugiefien, bis die Spargel-Krauter-
Mischung bedeckt ist, kalt stellen und
erstarren lassen, Dann restliche
Spargelbrihe daruber gieBen. Die
Slze mindestens 6 Stunden kalt stel-
len und vollstandig erstarren lassen.

6. Fior die Eier-Vinaigrette Eier pellen,
Iwiebel abziehen. Eier und Zwiebel in
kleine Wirfel schneiden. Essig und
Olivendl vorsichtig unterrihren. Mit
Salz und Pletfer kraltig wirzen.

7. Die Spargelsilze mit einem scharlen
Messer vom Rand losen und aus den
Schisseln auf Teller stirzen (evtl.
vorher kurz in heiBes Wasser setzen).
Spargelstlze mit der Eier-Vinaigrette
itberziehen und servieren.
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Rezeptvorschlage fir ein Wahlparty-Buffet

Fiir ein Wahlparty-Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

1 x Rezept Gemusestlze Seite 133

1,5 x Rezept Ajvar Seite 6

3 x Rezept Frikadellen Seite 116

1,5 x Rezept Spaghettisalat Seite 360

1 x Rezept Maissalat Seite 233

1 x Rerept Kracker mil rweierlei Kasecreme Seite 206
3 x Rerep! Orangen-Kokos-Tiramisu Seite 267

AuBerdem:

etwa 5 Baguettebrote.
Vorbereitungen am Vortag:

= Gemisestlze rubereiten und kalt authewahren.
* Ajvar tubereiten, bis tum Verzehr kalt stellen, evtl. kure vorher nachwilrzen und
w den Frikadellen servieren.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  « Frikadellen zubereiten und bis zum Servieren kalt aufbe-
wahren.

4 Stunden vorher: - Spaghettisalat zubereiten und kalt gestellt durchziehen
lassen.

3 Stunden vorher: = Maissalat zubereiten, tudecken und kalt aulbewahren,
evtl, kurz vor dem Essen nachwiirzen.

» Orangen-Kokos-Tiramisu zubereiten und kalt steflen,

2 Stunden vorher:  « Kasecreme fr die Kracker rubereiten, aul die Kracker
strefchen und garnieren.

1 Stunde vother: = Gemusesilze stirzen und evil. aufschneiden.

Kurz vorher: » Baguettes aufschneiden und anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezept Gemise-Schinken-Silze Seite 132

1 x Rezept Wurstsalal Seite 410

2 x Reepl Eier, gefGllt mit Gemiisemus Seite 76
3 x Rezept Bohnensalat mit Kasseler Seite 36

1 x Rezep!t Schwartbrottaler Seite 344

plus Brot oder Bristchen.
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Spargelsilze mit
Krautern

1 kg weiBer Spargel

375 ml ('/+ 1) Salzwasser
1 TL Zucker

20 g Butter

40 g Porree (Lauch)

40 g Mohren

40 g Knollensellerie

12 Blatt weiBe Gelatine
800 ml kraftiger Kalbsfond
100 ml WeiBweinessig
salz

frisch gemahlener Pleffer

Fur die Sauce:

3 EL Delikatessmayannaise

1 Becher (150 g) Créme fraiche
150 g Naturjoghurt

100 ml Schlagsahne

'+ TL mittelscharfer Senl

'/+ TL Titronensaft

Salz, frisch gemahlener Pleffer
1 Prise Zucker

3 EL gemischte, gehackte Krauter,
L. B. Kerbel, Petersilie

Iubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Gelierzeit

Insgesamt:
E: 519, F: 145 g, Kh: 41 g,
kj: 7168, keal: 171

Fir Gaste - qut vorrubereiten

1. Spargel von oben nach unten schilen,
die unteren Enden abschneiden (hold-
ge Stellen vollkommen wegschnei-
den). Spargel abspllen und in kochen-
dem Salrwasser mit Tucker und Butter
etwa 15 Minuten kochen. Spargel mit
einer Schaumkelle herausnehmen und
abtroplen lassen.




2. Parree, Mihren und Sellerie putzen,
waschen, abtroplen lassen und in
kleine Sticke schneiden. Gemise-
stiicke kurz in kochendem Wasser
blanchieren (Porree etwa 3 Minuten,
Mihren und Sellerie je etwa 6 Minu-
ten). Gemusesticke in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser iibergieBen
und abtropfen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Etwas
Kalbsfond erhitzen (nicht kochen).
Gelatine leicht ausdrucken und unter
Rithren in dem Kalbsfond auflasen,
dann mit dem restlichen Kalbsfond

d.

5.

verrihren, Essig unterrthren, Mit Salz
und Pleffer abschmecken.

Etwas von dem Kalbsfond in eine Terri-
nenform geben, schichtweise Spargel
und Gemise einlegen, kalt stellen und
fest werden lassen. Wieder etwas
Fond hinzugiefen und Spargel mit
dem Gemuse einschichten, kalt stel-
len. Den Vorgang so oft wiederholen,
bis der Spargel und das Gemiise ein-
geschichtet sind. Die Spargelsulze
elwa 6 Stunden kalt stellen.

Fiir die Sauce Mayonnaise mit Creme
fraiche, Joghurt, Sahne, Senf, Zitronen-
saft, Salz, Pleffer und Zucker verriih-

ren, Krauter unterriihren,

6. Die Form kuiz in heiltes Wasser
stellen, dann die Silze vorsichtig stir-
1en, mit einem elekirischen Messer in
Scheiben schneiden und mit der Sauce
anrichten.

Beilage:
Toast oder Baguette

Tipp:

Silze 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten
Besser lasst sich die Sélze losen, wenn
die Form vorher mit Frischhaltefolie aus-
gelegt wird
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Speck-Quiche

6-8 Portionen

Fir den Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
'/+ gestr. TL Salz

3 EL kalte Milch oder Wasser
100 g Butter oder Margarine

Fur den Belag:

3 Iwiebeln

250 g Schinkenspeck

2 Eier (GroBe M)

1 Becher (150 g) Creme fraiche
3 EL Milch

1 Msp. frisch gemahlener Pleffer
Kummelsamen

1 Pck. (25 g) TK-Peterssilie

Lubereilungsaeit: 45 Minuten,
ohne Abkihlieit
Backzeil: etwa 40 Minutlen

Insgesamt:
E: 959, F: 168 g, Kh: 168 g,
kj: 10809, kcal: 2589

Fur Gaste

, Fur den Teig Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Ruhrschussel
sieben, Salz, Milch oder Wasser und
Butter oder Margarine hinzufugen.
Die Iutaten mit Handrihrgerdt mit
Knethaken zunachst kurz aul niedrig-
ster, dann aul hachster Stule qut
durcharbeiten,

1. AnschlieBend auf einer bemehlten
Arbeitsflache u einem glatien Teig
verkneten, Sollte er kleben, ihn in
Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

5. Twei Drittel des Teiges aul des

bemehiten Arbeitsflache v einer

runden Platte (0 30 cm) austollen und
in eine Tartelorm (0 28 cm, Boden
gefettet) legen. Den Teigboden mehr-
mals mit einer Gabel einslechen. Die
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Form aul dem Rost in den Backofen
schieben und den Boden vorbacken.
Ober- /Unterhitze: 180-200 “C
(vorgeheint)

HeiBlutt: 160-180 *C (vorgeheirt)
Gas: etwa Stule 3 (vorgehein)
Backreit: etwa 10 Minulen

4. Die Form aul einen Kuchenrost stellea.
Den Boden etwas abkuhlen lassen,

5. Restlichen Telg 1u einer Rolle formen,
sie als Rand aul den vorgebackenen
Boden legen und so an die Form
dribcken, dass ein etwa 2 cm hoher
Rand entsteht,

6. Fur den Belag Iwiebeln abziehen.
Iwiebeln und Schinkenspeck in kleine
Wiiriel schneiden. Eier mit Créme frai-
che, Milch, Plelfer und Kommel qut
vermihren, Petersilie, Iwiebel- und
Speckwirfel unterruhien.

7. Die Masse gleichmaBig aul dem vor-
gebackenen Boden verieilen. Die
Form wieder auf dem Rost in den
Backofen schieben und die Quiche bei
gleicher Backofeneinstellung in etwa
30 Minuten fertig backen,

£. Die Form aul einen Kucheniost stellen.
Die Quiche abkuhlen lassen. Lauwarm
oder kalt servieren.

Tipp: Die Quiche mit einem Irischen Salat
servieten,

Speckschnecken
Etwa 40 Stick

Ium Vorbereiten:
100 g fetter Speck

Fir den Knetteig:
200 g Weizenmehl
'/ gestr. TL Salz

1 Ei (GroBe M)

2-3 EL kalles Wasser
Mehl zum Bestauben

——— e




Fir die Fillung:

1-2 Bund Schnaittlauch

4 gestr. EL Semmelbrosel

200 g Baconscheiben (Frihsticksspeck)
frisch gemahlener Pleffer

lubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihlzeit

Backzeil: 15-20 Minuten je Backblech
Insgesamt:

E: 69 g, F: 156 g, Kh: 186 g,
kj: 10100, keal: 2413

1. Zum Vorbereiten Speck in kleine
Wiirfel schneiden, in eine Planne
geben, bei mittlerer Hitze ausbraten
und abkihlen lassen.

2, Fir den Teig Mehl in eine Rihrschissel

sichen. Salz, Speckwirfel mit dem
Speckfett, Ei und Wasser hinzufigen,
Die Zutaten mit Handrihegerat mit
Knethaken runachst kurz auf niedrig-
ster, dann auf hichster Stufe qut
durcharbeiten.

3. AnschlieBend auf einer leicht bemehl-

ten Arbeitsflache zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig mit Mehl

bestauben und rwgedeckt etwa
1 Stunde kalt stellen,

4. Fiir die Fillung Schnittiauch abspilen,
trockentuplen und in feine Rollchen
schneiden. Schnittlauchrolichen mit
etwas von den Semmelbroseln mischen.

5. Den Telg auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck
{etwa 30 x 50 cm) ausrollen. Bacon-
scheiben nebeneinander auf den Teig
legen, mit Pfeffer und den restlichen
Semmelbroseln bestreven. Schnitt-
lauchrélichen-Semmelbrosel-Mischung
darauf verteilen.

6. Den Teig von der langeren Seite her

aufrollen. Die Teigrolle mit einem
scharfen Messer in etwa 1 ¢m breite
Scheiben schneiden. Die Teig-
schnecken auf Backbleche (mit Back-
papier belegt) legen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitre: etwa 200 =
(vorgeheirt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheiat)
Gas; Stule 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech
7. Die Speckschnecken mit dem Back-
papier von den Backblechen aul mil
Kachenpapier belegte Kuchenroste
tiechen. Speckschnecken erkalten
lassen,

Tipp:

Die Speckschnecken lassen sich gut ein-
frieren und aufgetaut im vorgeheiten
Backofen bei der oben angegebenen
Backofeneinstellung in 2-3 Minuten auf-
hacken. Speckschnecken mit einem Bier
servieren
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Spinatsalat mit
Buttermilchdressing

810 Portionen

1 kg junger Blattspinat
300 g Cocktailtomaten
300 g Champignons

2 Bund Frihlingszwiebeln

Fur das Buttermilchdressing:
125 ml ('/+ 1) Buttermilch

3 EL Zitronensaft

Sal

frisch gemahlener Pleffer
etwas Lucker

100 ml Speisedl
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Tum Hesileue_n:

250 g rerbrockelter Edelpilzkase
(1. B. Roquefort)

5 TL Sesamsamen, geschall

tubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt:
E: 97 g, F: 194 g, Kh: 56 g,
kJ: 9924, keal: 2373

Vegetarisch

1. Spinat putzen und die Stiele entfer-
nen. Blatter grindlich waschen und
abtropfen lassen. Blatter evil. etwas
klein schneiden

1. Cocktailtomaten waschen, trocken-
tupfen, halbieren ader vierteln.
Champignons putzen, mit Kichen-
papier abreiben, evil. abspilen,
trockentuplen und in Scheiben
schneiden.

3. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen,
ablioplen lassen und in feine Ringe
sthneiden

4. Fur das Dressing Buttermilch mit
Titronensall verrdhien, mit Salz,
Pleffer und Tucker wirzen, Speisedl
unterschlagen.

5. Spinat mit Cocklaillomaten, Champig-
nonscheiben und Frihlingsiwiebel-
ringen in einer Schussel oder auf
Tellern anrichten, mit dem Butter-
milchdressing Ubergiefen, mit Edel-
pilzkase und Sesam bestreuen, sofort
servieren.

Spinattaler, klein

12 Stick

'[+ Pk, (225 g) TR-Blattspinat
150 g Speisequark (Magerstufe)
2 Eier (GroBe M)

50 g HartweizengrieB

Salz, frisch gemahlener Pleffer
frische geriebene Muskatnuss

5 EL Speiseal

2-3 Tomaten

150 g Mozzarella-Kase

12 Basilikumblattchen

Aullerdem:
Halzstabchen

Lubereitungszeil: 60 Minulen,
ohne Auftau- und Abkihlzeit

Insgesami:
E: 75 g, F: 93 g, Kh: 47 g,
k): 5614, keal: 1340




Einfach

1. Spinat auftauen lassen, anschlieBend
ausdriicken, hacken und in eine
Schussel geben, Quark, Eier und GrieB
unterrihren. Mit Salz, Pleffer und
Muskat wilrzen,

2. Speisedl portionsweise in einer Planne
erhitzen. Jeweils einige Portionen Teig
hineingeben, mit einem Liffel 2u
Talern formen und von beiden Seiten
goldbraun backen. Die Taler aus der
Pfanne nehmen und erkalten lassen.
Auf diese Weise 12 Taler backen.

1. Tomaten waschen, abtrocknen und die
Stangelansatze herausschneiden, To-
maten in Scheiben schneiden. Mozza-
rella abtroplen lassen und ebenfalls in
Scheiben schneiden.

4, Die Spinattaler mit je 1 Tomaten- und
Maozzarellascheibe belegen, mit Hollz-
stabchen feststecken. Basilikum-
blattchen abspulen und trockentupfen.

Die Spinattaler mit je einem Basilikum-

blattchen garnieren.

Rezeptvorschlage fiir ein Frithlings-Buffet

Fiir ein Frihlings-Bufet bendtigen Sie fiir 10-12 Personen:
2 x Rerept Lachscremeschnittchen Seite 216

3 x Rezept Frihlingsbrétchen Seite 119

2 x Rezept Spargelsiilze mit Krautern Seile 364

4 x Rezept Hahnchenbrustscheiben, pikant gebraten Seite 147
2 x Rezepl Mai-Gouda-Carpaccio Seite 232

AuBerdem:

kracker

Vorbereitungen am Vortag: . e B
Im Laufe des Tages: + Lachscreme fur die Lachseremeschnittchen zubereiten.
+ Spargelsitizen und Sauce 2ubereiten und kalt stellen,
» Gemilse-Sardellen-Mischung fir die Hahnchenbrust-
scheiben zubereiten und kalt stellen.
Am Abend: = Heleteig fiir die Frihlingsbrétchen zubereiten, Gber Nacht
rugedeckt in einer Schissel im Kihischrank gehen lassen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets: _
5 Stunden vother: = Fleisch fur die Hahnchenbrustscheiben braten und die vor-
bereitete Mischung darauf geben,
4 Stunden vorher: = Teig fir Frohlingsbiotchen kneten, foimen und wie be-
schrieben fertig stellen,
» Quark zubereiten und bis tum Gebrauch kihlen.
3 Stunden vorher:  « Kase fir das Mai-Gouda-Carpaccio hobeln und auf 1-2
Platten anrichten, Obst vorbereiten, Dressing zubereiten.
= Spargelsiilzen stUrzen und mit der Sauce anrichten,
2 Stunden vorher: -+ Lachscremeschnittchen aubereiten. Hahnchenbrustschel-
ben garnieren.
Kurz vorher: = Mai-Gouda-Carpaccio fertig stellen,
* Baguette aufschneiden und mit Brot und Krdckerm anrich-
ten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

2 x Rezept Roastbeel auf Kndckebrot Seite 312

2 % Rezept Schnittchen mit Griinkempaste Seite 339

2 x Rezept Lachsterrine Seite 223

1,5 x Rezept Kartoffelsalat von Erstlingen Seite 179

1,5 x Rezepl Lowenzahnsalat mit Orangen und Putenbrust Seite 230
plus Brol,
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e

pprossenaufstrich
0 Portionen (etwa 500 g)

‘00 g frische, gemischte Sprossen,

'. B. Mungobohnen- und Sojasprossen
I Bund glatte Petersilie

160 g Joghurt-Salat-Creme

80 g Speisequark (20 % Fett)

3 EL Weizenkeime (Granulat)

Salz, frisch gemahlener Pleffer
Tucker

Lubereitungszeit: 15 Minuten :
Sprossen, Petersilie und Weizenkeime

unterrbhren, mit Salz, Pleffer und
lucker abschmecken.

3. Den Sprossenaufstrich in 2 grindlich
gereinigte, gespilte und getrocknete
Glaser fullen. Die Glaser mit Deckeln
fest verschlieBen und kalt stellen,

Insgesamt: -
E:33 g, F: 58 g, Kh: 50 g,
kj: 3595, keal: 859

Fir Gaste

1. Die Sprossen in ein Sieb geben, unter

flieBendem kalten Wasser abspilen Brotemplehlung:

und gut abtropfen lassen (evtl. auf Kasselerhrot,
Kiichenpapier legen). Sprossen je nach
GroBe in kleinere Sticke schneiden. Tipp:

Etwas wirziger schmeck! der Spiossen-
#ulstrich, wenn Sie Seni- oder Rettich-
sprossen verwenden, Oer Autstrich ist

gekuhlt 3-4 Tage haltbar.

1. Petersilie abspulen und trockentupfen,
Die Blatichen von den Stangeln rup-
fen. Blattchen fein hacken. joghurt-
Salat-Creme mil Quark verrihren,

.

Staudensellerie mit
Roquefort

16 Stlck

ohne Griin)

150 g Roquefort-Kase

6 EL Schlagsahne

frisch grob gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsull

einige Krautenzweige, 1. B. Kerbel
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4 Stangel Staudensellerie (etwa 200 g

Eubereitungsteil: 25 Minuten

II'I_!gE'i_ﬂ_ifl“:
E:34g,F: 710, Kh:5q,
kj: 3353, keal: 802 {

Schnell

1. Staudensellerie putzen und die harten
AuBenfaden abziehen. Selleriestangel
waschen und trockentupfen.

2. Kase mit einer Gabel zerdiucken.
Sahne nach und nach unterrihren. So
lange rihren, bis eine geschmeidige
Masse entstanden ist,

3. Die Kasecreme in die Selleriestangen
fillen. Die Stangen in 16 Sticke
schneiden,

4. Ein Drittel der Selleriesticke mit gro-
bem Pleffer bestreuen, ein Drittel mit
Paprika bestauben und die restlichen
Selleriestucke mit den Krauterzweigen
garnieren,

Tipp:

Raffiniert ist es auch, einen Avocado-Dip
in die Sellenestangen 1o fullen. Dary das
Fruchtfleisch einer reifen Avocado mit

2 Teeldfieln litronensaft und 75 g Frisch-
kdse pirieren. Mit Salz und Plefler und
evtl. nach Belieben mit einer abgezoge-
nen, werdrickten Knoblauchiehe ab-
schmecken. Allerdings missen die mit
Avocado geldliten Selleriestangen solort
verzetnt werden, da sie schnell braun
werden.

Staudensellerie-Salat

8-10 Portionen

2 Staudensellerie (etwa 1 kg)
3 Bimnen, 3 Apfel
etwas litronensalt

2 rote Paprikaschoten



Fur die Gorgonzolacreme: 2. Birnen und Aplel waschen, abtrock- Gabel fein zerdricken, Créme fraiche,
200 g Gorgonzola-Kise nen, vierteln, entkernen, in kleine Milch und Weinbrand unterrahren, mit
1 Becher (150 g) Créme fraiche Wirfel schneiden und mit Zitronensaft Salz, Zucker und Pfeffer wirzen,

5 EL Milch mischen, Paprika halbieren, entstie- 4, Die vorbereiteten Salatzutaten ur
4-5 EL Weinbrand len, entkernen und die weien Schei- Gorgonzolacreme geben und unter-
salz dewande entfernen. Schoten waschen,  mengen. Den Salat nochmals ab-
etwas Tucker trockentupfen und ebenfalls in kleine sthmecken und gehackie Haselnuss-
frisch gemahlener schwarzer Pleffer Wiirfel schneiden, kerne unterheben. Den Salal sofart
80 g Haselnusskerne, grob gehackt 3. Fir die Gorgonzolacreme Gorgonzola servieren,

in eine Salatschiissel geben, mit einer
Lubereitungsteit: 60 Minuten

Rezeptvorschlage fiir einen Spieleabend

Insgesamt:

E: 66 g, F: 164 g, Kh: 140 g,

kj: 10125, keal: 2427 Fur ein Buffet fur einen Spieleabend bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
2 % Rezepl Iwiebelkuchen-Happchen Seite 425

Raffiniert - mit Alkahol 2 x Rezepl Staudensellerie mit Roquelort Seite 370

4 x Rezepl Chips mit Paprika-Dip Seite 58
. Staudensellerie putzen und die harten 2 x Rezept Chips mit Avocado-Dip Seile 58

AuBenfaden abziehen, Sellerie 3 x Rezept Konfettisalat Seile 203
waschen und abtropfen lassen. Die
Stangen in etwa 1 cm groBe Sticke AuBerdem:

schneiden, das zarte Blattgriin beiseite Chips, Nachos oder Salzgeback zum Dippen.
legen und spater fein geschnitten mit
unter den Salal heben. Selleriestiicke in | Vorbereitungen am Tag des Buffets:
kochendem Wasser etwa 2 Minuten ga- | 6 Stunden vorher:  + Iwiebelkuchen fir die Happchen backen.
ren, in ein Sieb geben, mit kaltem Was- 5 Stupden vorher: = Paprika-Dip fir die Chips wbereiten und kalt stellen,
sel Ubergiefen und abiropfen lassen. 4 Stunden vorher:  « Konfettisalat zubereiten.
3 Stunden vorher: -« Fir die Staudensellerie mit Roquefort den Kase in die Sel-
leriestangen tillen, rudecken und kalt stellen.

1-2 Stunden vorher: + Avocado-Dip fur die Chips zubereiten und kalt stellen.
Kurz vorher: = Die geliliten Staudenselleriestangen garnieren,

* Paprika-Dip und Avocado-Dip nochmals abschmecken.

= Chips, Nachos oder Salzgeback anrichien,

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
2 % Rezept Speck-Quiche Seite 366

1,5 x Rezepl Sardellen-Toast-Schnitichen Seite 326

2 % Rezept Smorrebrdd mit Bauernbrot Seite 354

2 « Rezepl Kasesalat in Tomaten Seite 188

3 1 Rezepl Orangen-Kokos-Tiramisu Seite 267

plus etwas Sali- oder Laugengeback,

in



Steinpilz-Pesto

1 Glas (etwa 150 ml)

10 g getrocknete Steinpilze

125 mi ('/+ 1) heiBes Wasser

30 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

100 ml kalt gepresstes Olivenal

1 gestr. TL gekdrnte Gemisebrithe
1 Stangel Minze

50 g frisch geriebener Parmesan-Kase

Salt
frisch gemahlener Pleffer

Tubereitungszeil: 35 Minulen,
ohne Einweichzeil

Insgesamt: =~ == 0
E27g,F: 133 g, Kh: 4 g,
kj: 5429, keal: 1297

Flr Gaste

und etwa 20 Minuten einweichen.
Pinienkeine in einer Planne ohne Fett
goldbraun rosten, abkihlen lassen.

. Knoblauch abziehen und in kleing

Wirfel schneiden. Steinpilze in einem
Sieb abtroplen lassen, dabei das
Einweichwasser auffangen. Steinpilze
klein hacken.

. Einen Essloffel Olivendl erhitzen,

Knoblauchwiirfel darin andinsten,

Gehackte Steinpilze mit dem Einweich-

wasser und der gekornten Bruhe hin-

zugeben und etwa 5 Minuten dinsten.
. Minze abspilen und trockentupien.

Die Blattchen von den Stangeln
uplen. Blattchen grob hacken.

. Steinpilze mit der Flissigkeit, Pinien-

kernen, Minzeblattchen, Parmesan-
Kase und restlichem Dlivenol in einen
hohen Ruhrbecher geben und mit
einem Mixstab purieren. Pesto mit
Salz und Pleffer abschmecken,

4 Portionen

2-3 Frithlingszwiebeln

1 Stange Staudensellerie

3 EL Portwein

100 g Créme fraiche

125 mi (*/« I) Schlagsahne

100 g Stillon-Kase

salz

frisch gemahlener, weiBer Plefier

lubereitungszeit: 15 Minuten
Insgesami:

E:33g,F: 1099, Kh: 20 g,
kj: 5187, keal: 1244

Raffiniert - mit Alkohal

. Frohlingsiwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und grob zerkleinem,

Staudensellerie putzen und die harten
AuBenladen abziehen. Sellerie

Tipp: Falls die Pestomasse geronnen (st,

1. Steinpilze in ein Sieb geben, mit kal-  sie in einem kleinen Topf unter Ruhren

tem Wasser abspilen, in eine Schale  erwarmen (nicht kochen lassen), waschen, abtropfen lassen und eben-

geben, mit heilem Wasser dbergieBen erkalten lassen. falls grob zerkleinem. Nach Belieben
einige Selleriestucke rum Garnieren
beiseite legen,

2. Frihlingsiwiebel- und Selleriestucke
in einen hohen ROhrbecher geben,
Portwein, Créme fraiche und Sahne
hinzufogen, mit einem Mixstab
pirieren. Kase zerdricken und unter-
rithren. Den Dip mit Salz und Pleffer
abschmecken,

3. Nach Belieben die beiseite gelegten
Selleriestucke in dinne Scheiben
schneiden. Den Dip damit garnieren.

Tipp:
1u rehem Gemise reichen, 1. B. Tucchini,
Paprikaschoten, Mohren,



1. Gelatine in kaltern Wasser nach
Packungsanleitung einweichen. Fisch-
tond, Wein und Wermut ethitzen (nichi
kochen). Gelatine ausdricken und
unter Rihren in der heillen Flussigkeit
auflasen, etwas abkihlen lassen.

2. Shrimps mit Champignonscheiben und
Kerbelblattchen mischen, mit Salz und
Pleffer wirzen. Jeweils etwas von der
Shrimps-Champignon-Mischung in eine
langliche dichte Form fillen. Etwas
von der Gelatineflussigkeit daraul
gieBen, kalt stellen und erstarren
lassen, Diesen Vorgang so lange
wiederholen, bis alle Zutaten aufge-
braucht sind. Form kalt stellen und
Silze erstarren lassen.

. Die Form kurz in heifes Wasser tau-
chen. Die erstarrte Sulze aus der Form
stirzen und in Scheiben schneiden.
Die Sdlzscheiben mit jeweils 1 Esslaf-

e

Siilze von Sh[imps mit Insgesamt: ~ fel treme fraiche anrichten. Mit

wﬂ [hl El Ei em E:70 g, F: 39 g, Kh: 13 g, Kresse, Kaviar und halbierten Wachtel-
e b kj: 3329, keal: 799 giern garnieren.

4 Portionen

Dauvert langer - mit Alkohol
8 Blatt weille Gelatine
250 ml ('/+ 1) Fischfond —
100 ml Weiwein
50 ml Wermut (Noilly Prat)
240 g Shrimps, gekocht, ohne Schale
60 g blanchierte Champignonscheiben
1 EL Kerbelblattchen
Salz
frisch gemahlener Pleffer
4 EL Creme fraiche
1 Pck. Kresse
1 EL Forellenkaviar
4 gekochte Wachteleier (aus dem
Glas)

Lubereitungszeit: 35 Minulen,
ohne Abkithl- und Gelierzeit

373



Rezeptvorschlage fiir ein Weihnachtsbuffet
Far ein Weihnachtsbuffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

3 x Rezept Solze von Shrimps mit Wachteleiern Seite 373
1,5 x Rezept Speckschnecken Seite 366

3 x Rezept Kalbsfilet mit Walnusssahne Seite 172

3 x Rezept Vinaigrette, pikant Seite 401

(dazu auBerdem 2,5 kg Mohren und 3 Chicorée)

1 x Rezep! Die langste Pralinen-Eisbombe der Welt Seite 71

Vorbereitungen am Vortag:

« Silze mit Shrimps tbereiten und kalt stellen.
* Kalbsfilet braten und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5-6 Stunden vorher: + Speckschnecken backen,

5 Stunden vorher:  « Mohren fir die Vinaigrette waschen, schalen, putzen und
sthrag in langliche, dinne Scheiben schneiden.

« Mohrenscheiben in etwas kochendem Salzwasser 6-8 Mi-
nuten garen, in ein Sieb geben, mit eiskaltem Wasser ab-
spllen und abtropfen lassen.

« Vinaigrette zubereiten, gegarte Mohren mit der Vinaigrette
mischen und kalt stellen.

3-4 Stunden vorher: + Walnusssauce fiir das Kalbsfilel wbereiten, das Fleisch
aufschneiden, anrichten und die Saute dazu servieren.

» Stlze mit Shrimps stirzen, evtl. aufschneiden und anrich-
ten.

1-2 Stunden vorher: « Chicorée in einzeine Blatter teilen, dabei die bitteren
Mittelteile zurtcklassen. Blatter waschen, trockentuplen
und in breite Streifen schneiden. Mohren und Chicoree auf
einer Platte anrichten.

+ Pralinen-Eisbombe aus der Form sturzen, garnieren und bis
tum Servieren im Kithlschrank antaven lassen.

4 Stunden vorher:

2 Stunden vother:

1 Stunde vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

1 x Rezept Wildsalat Seite 409

2 x Rezept Hihnerleberteme, schnell Seite 162

3 x Rezept Salat Dolores Seite 320

2 x Rerept Mandelmedaillons Seite 236

3x Rezept French Dressing Seite 115

Dazu auBerdem 3-4 Kople Salat, 1. B. Endiviensalat oder Eisbergsalat
und etwa 4 Bagueltebrote.
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1 gelbe Paprikaschote

200 g Zuckerschoten

10 Blatt weiBe Gelatine

2 Schalotten

500 ml ('/: 1) Gemusefond

100 ml Sherry-Essig

1 TL Instant-Gemusebrihe

1 gestr. T Salz

frisch gemahlener Pleffer

1 Glas Teufli mit Frischkase (mit
Frischkase gefullte Paprika,
Abtropfgewicht 190 g)

einige Kerbelstangel tum Garnieren

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kuhlzeit

Insgesamt: .
E:380, F: 329, Kh: 43 g,
k): 2634, keal: 631

Fir Gaste

1. Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weillen Scheidewande
entfernen. Schote waschen, trocken-
tupfen und vierteln. Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen, Paprika-
viertel hinzulugen und elwa
6 Minuten kochen. AnschlieBend in ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser iber-
giefen und abtroplen lassen,

2. Von den Zuckerschoten die Enden ab-
schneiden, evil. abfadeln. Schoten
waschen und abtropfen lassen. Die
Schoten in kochendem Wasser
1-2 Minuten blanchieren. Schoten in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
ubergieBen und abtropfen lassen.

1. Gelatine in kaltem Wasser nach
Packungsanleitung einweichen.




Schalotten abziehen und in kleine Wir-

fel schneiden. Etwa ein Drittel des Ge-

misefonds in einem Topf zum

Kochen bringen, Schalottenwirfel hin-

tuigeben und 2 Minuten kochen

lassen. Topf von der Kochstelle

nehmen. Gelatine leicht ausdricken

und unter Rihren in dem heiften

Gemisefond auflosen,

4. Restlichen Gemisefond und Essig
unterrishren. Die Sdlzenflissigkeit mit

Instant-Gemisebrihe, Salz und Pletfer
keaftig abschmecken.

5. Den Boden einer dichten, runden Form
(etwa 1,2 | Inhalt, mit Frischhaltefolie
ausgelegt) etwa 1 cm hoch mit der
Stlzenflissigkeit bedecken. Die Form
fiir etwa 10 Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

6. Teufli in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Halfte der Zuckerschoten in Form
einer Blute in die Form legen. Die

7

blanchierten Paprikaviertel an die
innenwande der Form legen. Teufli in
die Farm legen. Die restlichen Zucker-
schoten in die Form schichlen, mit der
Sulzenflossigkeit ubergieRen. Die Form
iiber Nacht in den Kihlschrank stellen.

. Lum Servieren die Stize aul eine

Platte stirzen und die Frischhalte-
folie entfernen. Kerbel abspilen und
trackentupfen. Die Sdlze damit
garnieren,
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SEIIkﬂtEIE“S lfvl_a_{_h__!?:g!i_e_hen tum Garnieren: grun, Plefferkomem, Pirr!ﬂnlkﬁrmin

— Petersilie und torbeerblatt zum Fleisch geben,

4 Fustionen Mayonnaise aus der Tube wieder zum Kochen bringen und zuge-
deckt etwa 90 Minuten garen. Das

Fir die Silzkoteletts: lubereitungszeit: 70 Minuten, Fleisch aus der Brihe nehmen, er-

600 g Schweinericken ohne Abkihl- und Gelierzeit kalten lassen und in 4 gleich groBe

{ohne Knochen) Scheiben schneiden.

1'/1 1 Saliwasser Insgesamt: e 3. Bruhe durch ein Sieb in einen Top!

1 mittelgrofie Zwiebel E:139g,F: 70 g, Kh: 4 g, gieBen, 375 ml (/1) davon ab-

1 Bund Suppengrin kj: 5123, keal: 1224 messen, Essig hinzufigen. Brilhe mit

4 Plefferkorner Salz abschmecken.

2 Pimentkdrner (Nelkenpfeffer) Deftig 4, Gelatine mit kaltem Wasser in einem

1 kleines Lorbeerblatt kleinen Topt anrihren und 10 Minuten

375 ml (/4 1) Fleischbrihe 1. Filr die Silzkoteletts Schweinercken tum Quellen stehen lassen. Briihe

125 ml ('/+ ) WeiBweinessig unter flieBendem kalten Wasser abspd-  wieder zum Kochen bringen. Topl von

Salz len, trockentupfen, in einem Topl mit der Kochstelle nehmen, Brithe leichi

1 Pck. gemahlene Gelatine, weill Salzwasser zum Kochen bringen, Brihe abkihlen lassen, Gelatine unter-

5 EL kaltes Wasser mit einer Schaumkelle abschaumen. riihren. So lange ruhren, bis sie vollig

2. Iwiebel abziehen und in Warfel geldst ist. Brihe kalt stellen,

1 mittelgrofie Tomate schneiden. Suppengriin putzen, 5. In vier Formen, etwas griBer als die

1 hart gekochtes Ei waschen, abtropfen lassen und klein Fleischscheiben, so viel von der er-

1 Gewirzgurke schneiden. Iwiebelwirfel mit Suppen- kalteten Brithe hineingieBen, dass dei

Boden bedeckt ist.

6, Tomate waschen, trockentupfen und
den Stangelansatz entleren, B
pellen. Tomate, Ei und Gewirzgurke in
Scheiben schneiden. Die fest ge-
wordene Brihe (in der Form) damit
garnieren. Einige Essloffel der rest:
lichen Brihe darauf geben, kall
stellen und erstarren lassen.

7. Die Kotelettscheiben in die Formen
legen. Je ein Vierel der restlichen
Brihe darauf gieBen, kalt stellen und
erstarren lassen.

&. Vor dem Servieren Gelee mit einem
Messer vom Rand der Form losen, Die
Formen kurz in heifes Wasser stellen
und die Stlzkoteletts auf eine Platie
stirzen. Nach Belieben mit Petersilie
und Mayonnaise aus der Tube gar-
nieren.

Beilage:
Bratkartofieln und Krauter-
Sahne-Sauce oder Remouladensauce.
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SiBer Senf,
hausgemacht

45 g gelbes Senfmehl (aus dem Glas)
80 g griines Senfmehl
(aus schwarzen Senfkornern)

Fir die Essig-Zucker-Losung:
125 ml ('/+ 1) Weiweinessig
125 ml '/ 1) Wasser

100 g Farinzucker

salz

lubereitungszeil: 25 Minuten

Insgesami:
E: 32 g, F: 36 g, Kh: 135 g,
kj: 4252, keal: 1017

Schnell

1. Beide Senfmehle in eine Schiissel
geben und gut vermischen,

L. Fur die Essig-Zucker-Losung Essig mit
Wasser, Farinzucker und Salr zum
Kochen bringen. AnschlieBend mil
dem Senfmehl qut verrahren, Seni-
masse erkalten lassen.

3. Den Senf in grindlich gereinigte und
gespilte, kleine Glaser fillen.

Tipp:

Einige ganze Senfkérmer unterrdhen
SiBer Senf passt zu WeilBwursten und
Leberkase

SiiRe Senfsauce
etwa 500 ml (/. 1)

12 EL hausgemachter Senf (siehe
Grundrezept, Seite 348)

6 EL Reisweinessig

12 EL kalt gepresstes mildes Olivenal

Suller Senl, housgemacht

6 EL Mirin (japanischer gesiBter Sake
[Reiswein])

Lubereilungszeit: 15 Minuten,
chne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 20 g, F: 141 g, Kh: 37 g,

kj: 6477, keal: 1548

Schnell

1. Senf in einen Ruhrbecher geben und
mil Handrihrgeratl mil Rihrbesen Essig
unterriihren. Olivenol unter standigem
Schlagen in einem dunnen Strahl ein-
laufen lassen, Zuletzt Mirin unterrahren.

1, Die Senfsauce in eine varbereitele
Flasche fillen und fest verschlieBen.
Senfsauce einige Stunden durchziehen
lassen. Vor Gebrauch kraftig schiitteln,

Tipp: Die Sauce halt sich kalt und dunkel
gestellt bis zu 1 Jahr. Sife Senfsauce 1u
Weillwursten, gebratenem Fisch und
Eiern reichen
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Tatar-Schnittchen
20 Stick

3 Schalotten

2 Cornichons (aus dem Glas)
1 Eigelb

250 g Tatar

salz, frisch gemahlener Pleffer
Paprikapulver edelsiB

1 EL abgetropfte Kapemn

1 1L scharter Senf

einige Friseesalatblatter

20 Pumpernickeltaler

50 g weiche Butter

3 Cocktailtomaten

Iubereitungszeil: 20 Minuten

Insgesamt;
E: 73 g, F: 58 g, Kh: 81 g,
kj): 4831, keal: 1153

Schnell

1. Schalotten abziehen und in kleine
wiirfel schneiden, Comichons eben-
falls wirfeln. Die Halfte der Schalot-
tenwiriel mit Cornichonwdrfeln, Ei-
gelb und Tatar vermengen. Mit 5alz,
Pleffer und Paprika abschmecken. Ka-
pern und Senf unterrihren.
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2. Friseesalatblatter abspilen, trocken-
tupfen und in kleine Sticke zupfen.
Pumpernickeltaler mit Butter bestrei-
chen, Salatblatter daraul legen und
die Tatarmischung daraul verteilen,

3, Tomaten waschen, abtrocknen und
vierteln, Tatar-Schnittchen mit Toma-
tenvierteln und den restlichen Schalot-
tenwiirfeln garnieren. Tatar-Schnitt-
chen frisch und qut gekahit servieren,

Abwandlung: Aus 400 g Thitinger Mett
etwa 20 kleine Ballchen lommen, in 3 Ess-
loffeln Speised! rundherum anbraten und
erkalten lassen, Von einer Salatgurke 20
dickere Scheiben abschneiden, das Gur-
keninnere etwas aushohlen, 200 g 1er-
broselten Schalkase mit gut 1 Essloffel
Ajvar (lertig gekauttes Paprikamus) ver-
rihren, mit etwas Pleffer abschmecken
und in die Mitte der Gurken geben. je
ein Fleischballchen auf die Gurkenschei-
be setzen und mit einem HolzspieBchen
leststecken

Tipp: Eigelb nur von einem frischen Ei
verwenden, das nicht alter als 5 Tage ist
(Legedatum beachten!). Tatar noch am
selben Tag verwenden, Nach Belieben
die angerichteten Schnittchen mit eini-
gen Dillstangeln gamieren

Tellersiilze
mit Forellenfilets

4 Portionen

4 Blatt weille Gelatine

400 ml Fischfond

salz

2 Drangen

4 geraucherte Forellenfilets, ohne
Haut {etwa 250 g)

2-3 Dillstangel

1 Bio-Zitrone (unbehandelt, un-
gewachst)

4 TL Sahnemeerrettich

4 vorbereitete Salatblatter

Lubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Kihlzeit

Ins gesamt: B
E:68 ¢, F:19q, Kh:38 ¢,
k|: 2599, keal: 620

Raffinient

1. Gelatine in kaltem Wasser nach Pack
ungsanleitung einweichen. Gelatine
leicht ausdricken und in einem klei-
nen Topi mit 3 Essldffeln von dem
Fischiond unter Ruhren erwdrmen
(nicht kochen), bis sie vallig gelast st
1uerst etwas von dem restlichen Fisch-*
fond unterrithren, dann den restlichen
Fond unterrihren, evil. mit Salz ab-
schmecken.

2. Orangen so schalen, dass die weille
Haut mit entfernt wird. Fruchtiilets
herausschneiden.

3. In 4 tiefe Teller jeweils 2 Essloffel von
der Fischfond-Gelatine-Flussigkeit ge-
ben. Die Teller fiir etwa 5 Minuten in
den Kithischrank stellen. AnschlieBend
je ein Forellenfilet und die Orangenfi- |




lets auf den Gelatinespiegel legen.
Restliche Fischfond-Gelatine-Flissig-
keit essloffelweise darauf geben. Die
Teller fir mindestens 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

4. Dill abspulen und trockentupfen. Die
Spitzen von den Stangeln zuplen. Zi-
trone heill abwaschen, erst halbieren,

dann in Scheiben schneiden, Tellersil-

e mit Dill und Zitronenscheiben gar-
nieren. Je einen Teelaffel Meerrettich

auf ein Salatblatt geben und als Deko-

ration auf den Tellerrand legen.
Beilage: Toasthrot.
Tipp:

Die Tellersulze ist gut gekuhlt etwa
3 Tage haltbar.

Rezeptvorschlage fiir ein Advents-Buffet

Filr ein Advents-Buffet benétigen Sie fiir 10-12 Personen:

1 x Rezept Torteletts, gefullt Seite 394

1,5 x Rezep! Canapés mit Wildpastete und Preiselbeeren Seite 50
1 x Rezepl Datteln mit Kase im Schinkenmantel Seite 70

3 x Rezep! Tellersilze mit Forellenfilets Seite 378

3 x Rezept Fenchelviertel, gebraten Seite 94

3 x Rezept Marshmallow-Kuppel Seite 238

AuBerdem:
3-4 Baguettebrote oder 1-2 Weizenbrote.

Vorbereitungen am Vortag:

Im Laufe des Tages: -« Datteln mit Kase fillen und umwickeln,

« Tellersiilzen zubereiten, in kleine Teller oder eine grofe,
tiefe Platte geben und kalt stellen.

Am Abend: « Creme der Marshmallow-Kuppel zubereiten, in eine grofle
Form (etwa 2,4 | Inhalt, mit Frischhaltefolie ausgeleqt) tul-
len und Marshmallows daraul verteilen. Odes, wie be-
sthrieben, 3 Schisseln mit Marshmallows auslegen, Creme
einfdllen und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher:  « Champignonmasse fiir die Torteletts zubereiten und kalt
stellen.

4 Stunden vorher; - Broltaler fir die Canapés ausstechen und rasten. Die Wild-
pastete mit Weinbrand verriihren und kalt stellen.

3 Stunden vorher:  » Fenchelviertel zubereiten und kalt stellen.

2 Stunden vorther:  « Torteletts belegen und gamieren,
Canapés fertig stellen.

1 Stunde varher: = Datteln backen.

+ Marshmallow-Kuppel(n) stirzen und verzieren,
Kurz vorher: « Tellerslzen gamieren. Brote aufschneiden und anrichten.

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
1,5 x Rezept Schnittchen mit Krabbenbutter Seite 340
1 % Rezept Portwein-Pllaumen mit Bacon Seite 290

2 % Rezept Canapés mil Kase Seile 48

2 x Rezepl Filetpastete Seite 94

3 x Rezept Apfel-Porree-Salat, pikant Seite 12

3 x Rezept Pudding mit Keksen und Frichten Seite 291
plus Brot.
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Tintenfischringe,
mariniert

4 Portionen

400 g TK-Tintenfischringe (natur)
250 g Cocktaillomaten

1 kleine Dose rote Bohnen
(Abtropfgewicht 250 g)

1 Bund glatte Petersilie

Fir die Marinade:

1 Knoblauchzehe

4 EL Balsamico-Essig

salz

Irisch gemahlener Pleffer
8 EL Olivendl

{ubereitungszeil: 25 Minuten, ohne
Auftau- und Durchriehzeit

Insgesamt:
E: 80 g, F: 85 g, Kh: 38 g,
kj: 5187, keal: 1238

Einlach

Tintenfischringe nach Packungsanlei-
tung auftauen, AnschlieBend in ko-
chendem Salrwasser etwa 10 Minuten
blanchieren. Tintenfischringe in ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser iber-
gieRen und abtroplen lassen.
Tomaten waschen, trockentuplen,

vierteln, entkernen und die Stangelan-

sdtze herausschneiden. Bohnen in el
nem Sieb abtroplen lassen. Petersilie
abspulen und trockentupfen. Die Blan
chen von den Stangeln zupfen. Blatt-
chen grob hacken.

Fur die Marinade Knoblauch abziehen,
durch eine Knoblauchpresse dricken.
Mit Essig, Salz und Pleffer verrihren,

Olivendl unterschlagen, Tintenfischrin-

ge mit Tomatenvierteln, Bohnen und
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Petersilie in einer groBen Schussel mi-
schen. Marinade untermengen und
herzhalt abschmecken. Tintenfischrin-
ge 1-2 Stunden kait stellen und durch-
ziehen lassen

Beilage: Kleine Pizzabrotchen mit Oliven
Dalur 1 Packchen (175 g) Pizzateig nach
Packungsanleitung rubereiten. usatilich

elwa 2 Esslafiel Olivenscheiben unter

Tintenfische, marfaien
L]

den Teig kneten. Aus dem Telg kleine
Brolchen lormen, aul ein Backblech (mif
Backpapier beleqt) legen und rugedackt
an emem warmen O 10-15 Minulen ge-
hen lassen, bis sie sich sichtbar vergid-
Bert haben, Die Brotchen im vorgeheiz-
ten Backolen bei Ober-/Unterhitze: etwa
180 *C, Hellluft: etwa 160 “C, Gas: Stule
2-3 etwa 15 Minuten knusprig braun

backen




Toastschnittchen mit
Gefliigelaspik

10 Stuck

30 g Rucola (Rauke)

60 g weiche Butter

10 Scheiben Toastbrot

20 Scheiben Geflugelaspik
(etwa 240 g)

1 roter Apfel

Saft von '/ Titrone

lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

I_ni_gesa_\mt:
E: 60 g, F: 63 g, Kh: 136 g,
Itj: ST44, keal: 1370

Einfach

. Rucola verlesen, dicke Stangel ab-
schneiden. Rucola waschen und tro-
ckenschleudern. 10 Rucolablatter zum

Gamieren beiseite legen. Restliche Ru-

colablatter fein schneiden und mit der
Butter verrihren,

2. Toastscheiben goldbraun toasten, et-
was abkihlen lassen und mit der Ru-
colabutter bestreichen. Die Toastbrot-
scheiben (bestrichene Seite) mit 2
Scheiben zur Halfte zusammengeleg-
tem Gefligelaspik belegen.

3. Aplel waschen, ablrocknen und vier-
teln. Das Kerngehause entfernen, Ap-
telviertel in dinne Spalten schneiden.
Die Aplelspalten mit Zitranensaft be-
traufeln, damit sie nicht braun wer-
den.

4, Toastschnittchen mit Aplelspalten und
den beiseite gelegten Rucalablattern
garnieren,
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Tofuaufstrich, grin
10-12 Portionen (elwa 480 q)

325 g Tolu

1 Iwiebel

1 Knoblauchzehe

8-10 gemischte Krauterstangel,

B. Petersilie, Basilikum, Dill,

Schnittlauch

1 EL Sesamél

2 EL Sojasauce

1 TL Sambal Oelek
Sal

lubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt:

550,399, Kh:9g,

kJ: 2521, keal: 604

Vegetarisch

1

. Tolu abtroplen lassen, in kleine Wirel

schneiden und giob pirieren. Iwiebel
und Knoblauth abriehen, ebenfalls
klein wirfeln.

. Krduter abspilen und trockentupfen.

Die Blattchen baw. Spitzen von den
Stangeln ruplen. Blattchen, Spitzen
und Schnittlauch fein hacken.

. Sesamol mit Sojasauce und Sambal

Oelek verrithren. Gehackte Krdutes, T
fu-, Iwiebel- und Knoblauchwiiiel
unterniihren, mit Salr abschmedken.

. Tetuaufstrich in 2 grundlich gereinigle,

gespulte und getiocknete Glaser figl-
len. Glaser mit Deckeln fest verschiie
Ben und kalt stellen,

Brotemplehlung: Grau- oder Roggen-
mischbrot

Tipp: Der Tofuaufstrich ist gekihll etwa
3 Tage haltbar



Tofu-Dip mit Krautern
und Schalotten

4 Portionen

250 g Tofu

2-3 EL Milch

2 Schalotten

3 EL gehackte Krauter, 1. B. Petersilie,
Dill, Schnittlauch, Kerbel

salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitungszeit: 10 Minuten

Insgesamt:
E:429,F:23 g, Kh: 6 g,
kj: 1663, keal: 398

Schnell

1. Tolu und Milch in einen Rihrbecher
geben und mit einem Pirierstab cre-
mig rihren.

2. Schalotten abziehen, in kleine Wurfel
schneiden und mit den Krautern unter
die Tolumasse rihren. Mit Salz und
Pleffer abschmecken.

Tipp:
1u Folienkartoffeln oder Bircher-Benner
Kartoffeln und frischem Salat reichen,

Tomaten-Aprikosen-
Suppe .

4 Portionen

2 Schalotten

1 EL Olivenal

1 Dose (850 g) geschalte Tomaten
1 TL gerebelter Oregano

Salz, frisch gemahlener Pleffer

1 TL Zucker

1 Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgewicht 240 q )

1 Becher (150 g) Créme |égere
etwas Titronensafi

Nach Belieben:
einige Minzeblattchen

Lubereitungszeil: 40 Minulen,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:
E: 19q, F: 35 g, Kh: 105 g,
kj: 3540, keal: 342

Gut vorzubereiten

1. Schalotten abziehen und sehr fein
wirfeln. Olivenal in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen, Schalottenwi-
fel darin andunsten. Tomaten mit der
Flussigkeit hinzufigen, zum Kochen
bringen und unter gelegentlichem
Ruhren etwa 10 Minuten kocheln las-
sen. Tomatensuppe mit Oregano, Salz,
Plefter und Zucker abschmecken. Sup-
pe purieren und erkalten lassen.

2. Aprikosenhdliten mit dem Saft plrie-
ren. Créme legére unterrihren, mit 2i-
tronensail abschmecken.

3. Vier tiefe Teller bereitstellen. In jeden
Teller gleichzeitig von rechts und links,
jeweils eine Kelle Tomaten- und Apri-
kesensuppe geben,

4. Nach Belieben Minzeblattchen abspi-
len und trockentupfen. Die Tomaten-
Aprikosen-5uppe mit den Minzeblatt-
then garnieren.

Tipp:

Die Suppe mit geschrotetem Plelfer be-
streven und gerostete WeiBbrotwirfel
dazu reichen
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Tomaten-Buchteln
36 Stk

'/ Pek, (21 g) frische Hefe

170 ml lauwarmes Wasser

150 g Weizenmehl (Type 550)

1 TL Tuckes

36 Cocktailtomaten (etwa 250 g)
2 Knoblauchzehen

50 g getrocknete Tomaten in Ol

1 TL getrocknete Krauter der Provence
2 EL Tomatenol von den getrockneten

Tomaten

4 EL Olivenal

111 5al

125 ml (*/s 1) Schlagsahne
125 ml ('/+ 1) Gemisebrihe

500 g Aioli (Knoblauchmayonnaise)
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lubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Teiggeh- und Durchriehzeit
Backzeit: 30-35 Minuten

Insgesami:
E: 56 g, F: 457 g, Kh: 299 g,
kj: 23087, keal: 5512

1. Hefe mit Wasser, 1 Esslitfel von dem
Mehl und Zucker in einer kleinen
Rithrschissel verrihren, tugedeckt an
einem warmen Ort @lwa 10 Minuten
stehen lassen.

2. Tomaten waschen, abtroplen lassen
und die Haut mehrmals mit einem
scharfen Messer einritzen. Knoblauch
abniehen und fein hacken. Getrockne-
te Tomaten abtroplen lassen und das

. Die Form aul einen Rost stellen. Die

. Die Tomaten-Buchteln mit Aigli ser-

0l dabei aulfangen. Tomaten, Knob-
lauch und Krduter der Provence in eine
Schussel geben. Mit 2 Essloffeln von
dem aulgefangenen Tomatendl mi-
schen und bis 2ur weiteren Verwen-
dung durchziehen lassen.

. Getrocknete Tomaten in keine Wirfel

schneiden, Restliches Meh! in gine
Rihrschissel sieben. Olivensl, Sakz und
den Teigansatz hinrulugen. Die Tutaten
mit Handruhigeral mit Knethaken -
nachst kurz aul niedrigster, dann aul
hachster Stule in etwa 5 Minuten u e
nem Teig veratbeiten. Den Teig wuge:
deckt so lange an einem warmen Ort
stehen lassen, bis er sich sichibar ver-
groBert hat (etwa 40 Minuten),

. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,

aus der Schissel nehmen, auf einer
bemehlten Arbeitstiache nochmals

kurz durchkneten und zu einer Ralle
lormen. Teigrolle in 36 Sticke teilen,

. Jedes Teigstick zu einer Kugel formen,

flach driicken, eine abgetropite Cock:
tailtomate daraul geben, mit dem Teig
umschliefen und wieder ru einer Ku-
gel formen,

. Die Teigkugeln nebenemnandes in eine

flache Autlautiorm (gelettet, etwa
2'/: linhalt) seteen und rugedeckt
nochmals etwa 30 Minuten gehen las-
sen. Sahne und Bruhe verschlagen,
gleichmaBig Uber die Teigkugeln gie-
Ben. Die Form aul dem Rost in den
Backolen schieben,

Dber-/Unterhitze: etwa 200 °C (voige-
heizt)

HeiBluf: etwa 180 “C (nicht vorgehein)
Gas: Stule 3-4 (nicht voigeheirt)
Backzeil: 30-35 Minuten

Buchteln etwas abkihlen lassen, dann
aus der Form nehmen und aul dem

Rost erkalien lassen.

vieren,




Tomaten-Carpaccio mit
blanchierten Zucchini-

scheiben

4 Partionen

4 Fleischlomaten (etwa 600 g)
4 kleine Zucchini (etwa 600 g)
1 gestr. TL 5alz

Wasser

300 g Ricotta (italienischer
Frischkase)

Salz, frisch gemahlener Pletfer
6 EL Olivenal

Ium Garnieren;
einige Dillstangel

Lubereilungszeit: 30 Minuten

Insgesamt:
E: 41, F: 108 g, Kh: 25 g,
kj: 5170, keal: 1231

Vegetarisch - schnell

1. Tomaten waschen, abtrocknen, halbie-

ren und die Stangelansatze heraus-
schneiden. Tomaten in Scheiben

schneiden. Iucchini waschen, abtrock-

nen und die Enden abschneiden. Zuc-
chini langs in dinne Scheiben schnei-
den (evil. mit einer Aufschnitt- baw,
Brotschneidemaschine),

2. Lucchinischeiben portionsweise in
kochendem Salzwasser blanchieren.
AnschlieRend in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser GbergieBen und qut
abtropfen lassen.

1. Ricolla verrihren, mit Salz und Pleffer

wirzen, Den Rand von 4 Tellern schup-
penformig mit den Tomatenscheiben
belegen. Jeweils ein Viertel der Kase-
masse in die Mitte setzen. Die Zucchi-
nischeiben dekorativ an den Kase le-
gen. Tomaten-Carpaccio mit Salz und
Pleffer bestreven, mil Clivend! betrdu-
feln.

. Lum Garnieren Dill abspilen und

trockentuplen. Die Spitzen von den
Stangeln upfen, Das Tomaten-
Carpaccio damit gamieran.

Beilage: Warmes Baguette mil Knob-
lauch- oder Kraulerbulter
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Tomaten, gefiillt

4 Portionen

100 g Langkornieis

250 ml ('/s 1) Salzwasser

24 kleine Tomaten

1 kleine grine Paprikaschote

2 Bund Frihlingszwiebeln

1 kleine Dose (140 g) Gemusemais
2-3 EL Speisedl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkuhlzeit

Insgesamt:
E: 20 g, F: 29 g, Kh: 125 g,
k]: 3600, keal: 858

Preiswerl - gul vorzubereiten

r

Tamaten, getillt
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1. Reis in kochendes Saliwasser geben,

tugedeckt rum Kochen bringen und
nach Packungsanleitung garen. Reis in
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser
iibergieBen, abtroplen und erkalten
lassen.

. Tomaten waschen und trockentupfen.

Von den Tomaten je einen Deckel ab-
schneiden. Tomaten vorsichtig mit ei-
nem Teeloffel aushahlen.

. Paprika halbieren, entstielen, entker-

nen und die weillen Scheidewande
entfernen. Schote waschen, trocken-

tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
abtroplen lassen und in dinne Schei-

ben schneiden. Mais in einem Sieb ab-

troplen lassen.

. Paprikawdirfel, Frihlingszwiebelschei-

ben und Mais zum Reis geben und
untermischen. Speisedl unterrihren.
Mit 5alz und Pleffer abschmecken.

5. Die ausgehdhlten Tomaten mil der Ge-
musemasse fillen. Den Deckel daraul
legen.

Tipp:

Die Tomalen konnen gut einige Stunden
vor VYerzehr zubereitel werden, Mais
kann durch 100 g Kasewiirfel ersetat

werden

Abwandlung:

6 Stangen gegatlen weifien Spargel in
sehr dinne Scheiben schoeiden. Aus 1
Esslaflel Titranensalt,

1 Teelbliel Dijon-Sent, Salz, Pleffer,

1 Prise Tucker und 4 Essloffeln Olivenol
eine Vinaigrelle rubereiten und mit den
Spargelscheiben mischen. 2 Esslaffel ge-
hackte glatte Petersilie unterrihren, Die
Tomaten damit fullen,




Tomatenketchup
V'l

1 kg Fleischtomaten

& mittelgroBe Iwiebeln
100 g Knollensellerie

je 250 g rote und grine
Paprikascholen

100 g brauner Tucker

1 EL Salz

1 TL Paprikapulver edelsuBl
1 TL Cayennepfeffer

1 TL frisch gemahlener, schwarzer
Plefter

125 ml ('/s |) Weinessig

2 Msp. Einmach-Hilfe

Iubereilungszeit: 40 Minuten

Insgesamt:
E: 22 g, F: 6 g, Kh: 166 g,
kJ: 3590, keal: 853

Einfach

1. Tomaten waschen, abtrocknen und die
Stangelansatze herausschneiden.
Iwiebeln abziehen. Sellerie putzen,
schalen, waschen und abtropfen las-
sen.

L. Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weilen Scheidewande
entlernen. Schoten waschen, abtrop-
fen lassen.

i. Tomaten, Iwiebeln, Sellerie und Papri-

ka in Stucke schneiden und in einen
Topf geben. Zucker unterrahren. Mit
Salz, Paprika, Cayennepleffer, Pleffer

und Essig witrzen. Die Zutaten um Ko-

then bringen und zugedeckt etwa 45
Minuten dinsten lassen, Die Gemise-
masse durch ein Sieb in einen Topl
streichen,

. Die passierte Gemisemasse wieder
tum Kochen bringen und so lange ko-
then lassen, bis sie dicklich gewarden

ist. Ketchup nochmals mit den Gewar-  Tipp:

zen abschmecken. Den Topl von der Es sallten maglichst kleine Glaser ves

Kochstelle nehmen und Einmach-Hilfe wendet werden, da das Ketchugp, wenn

unterihren. es gedfinet ist, sich im Kihlschrank o
5. Ketchup solort randvoll in grundlich etwa 1 Woche hall. Wenn Sie das Ket-

chup nur kurzfristig aulbewahren mich

gereinigte und gespilie Glaser oder
Flaschen fullen, mit Twist-off-Deck-
eln verschlieBen und elwa 5 Minuten
auf den Deckeln stehen lassen,

len, kinnen Sie @5 auch in Flaschen mil

Korkdeckeln Iallen

Tomatenketchup * =



Tomatenkorbchen,
gefillt

4 Portionen

20 g Butter

etwa 200 g TK-Erbsen-Mohren
Salt

frisch gemahlener Pfeffer
Lucker

etwa 100 ml Wasser
gehackte Petersilie

8 Tomaten
nach Belieben Kerbel- oder
Petersilienblatichen

Lubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:

E: 12 g, F: 18 g, Kh: 32 g,
kj: 1448, keal: 344
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Schnell - einfach

1. Butter in einem Topi zerlassen. Die ge-
frorenen Erbsen und Mahren hinzul-
gen und kurz andunsten, Mit Salz,
Pleffer und fucker wirzen, Wasser
hinzugieRen. Gemuse zum Kochen
bringen und zugedeckt etwa 8 Minu-
ten bei schwacher Hitze garen. Gemu-
se mit Petersilie bestreuen und abkih-
len lassen.

1. Tomaten waschen, abtrocknen und je-
weils einen Deckel abschneiden. Die
Tomaten vorsichtig mit einem kleinen
Lotiel aushohlen, evtl. aul der Unter-
seite etwas [lach schneiden und aul
einer Platte anrichten. Tomaten mit
dem Gemuse fillen.

3. Die Tomatenkarbchen mit Kerbelblatt-
chen garniert servieren.

Tipp: Tomatendecke! klein schoeiden und
zum gegarten Gemuse qeben.

Tomaten mit Auberginen-
Hahnchen-Fillung

24 Portionen

2 mittelgroBe Auberginen (je 200 q)
Salz

24 mittelgroBe Tomaten (etwa 1,4 kg)
je 1 kleine rote und gelbe
Paprikaschote

300 g Hahnchenbrustfilet

6 EL Olivenal

frisch gemahlener Peffer

1-2 Knablauchzehen

einige Spritzer Tabasco

2-3 EL Tomatenmark

2 Bund Schnittlauch

lubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Zieh- und Abkahlzeil

Insgesamt:
E: 94 g, F: 61 g, Kh: 64 g,
kj: 5017, keal: 1193

Davert langer

1. Auberginen waschen, abtrocknen und
die Stangelansatze entfernen. Auber-
ginen in etwa 1 x 1 cm grofie Worfel
schneiden, mit Salz bestreuen und et-
wa 20 Minuten ziehen lassen,

2. Tomaten waschen, abtrocknen und je-
weils einen Deckel abschneiden. To-
maten mil Hille eines Teeldffels aus-
hohlen. Das Innere pirieren, durch ein
Sieb streichen und beiseite stellen.

3. Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weillen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trocken-
tupfen und klein wirfeln. Hahnchen-
brustfilet unter flieRendem kalten
Wasser abspalen, trockentupfen und in
kleine Wirfel schneiden. Auberginen-
wiirfel in einem Sieb abtroplen lassen,

4. tinen Essloffel Olivenal in einer Plan-



mit Aubesginen-Eihnchen-Fi
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ne erhitzen. Die Fleischwirfel darin
rundherum anbraten, mit Salz und
Pletfer wirzen, Fleischwiirfel aus der
Planne nehmen.

. Vier Esslofiel Olivendl in der Planne

erhilzen. Auberginen- und Paprikawdr-

fel darin unter gelegentlichem Rihren
elwa 5 Minuten biaten. Knoblauch ab-
riehen, durch eine Knoblauchpresse
dricken und unterruhren. Beiseite ge-
stelltes Tomatenplree hinzultgen

. Die Gemiusemasse mil Tabasco, Toma-
tenmark, Salz und Plelfer wirzen,
Fleischwurfel untertheben, erkalten
lassen.

. Schnittlauch abspilen, trockentuplen
und in kleine Rollchen schneiden. Die
Hallte der Schnittlauchrdlichen unter
die Gemuse-Fleisch-Masse heben,
evil. nochmals mit den Gewirzen ab-

schmecken. Die Gemuse-Fleisch-Masse

in die Tomaten fillen
. Die Schnittflachen der Tomatendeckel
mil dem restlichen Olivenol dinn be-

streichen, leicht in die Schnittlauchroll-

chen drtcken und aul die Tomaten le-
gen.

Tomaten-Paprika-Relish
10 Portionen (1 kg)

150 g Tomaten

je 250 g rote und grine
Paprikaschoten

125 g Iwiebeln

250 g Tucker

Sal

1 Msp. gemahlener Ingwer
1 1L Cayennepletfer

1 Msp. gemahlene Nelken
1 TL Paprikapulver edelsil
10 PleHerkorner

125 ml ('/+ 1) Rotweinessig
gut 1 Msp. Einmach-Hille

lubereitungszeit: 60 Minuten
Insgesamt:

E: 109, F: 3 g, Kh: 281 g,
kl: 5129, keal: 1225

Gut vorzubereiten

1. Tomaten waschen, kreurweise ein-

schneiden und einige Sekunden in ko-
thendes Wasser legen. Tomaten kur
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatre entfernen. Frucht-
fleisth in grobe Stucke schneiden.

. Paprika halbieren, entstielen, enthes

nen und die weilen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, trocken-
tupfen und ebenfalls grob zerkieinem
Iwiebeln abziehen und in grobe Wur-
fel schneiden.

. Die vorbereitelen Zutaten in einem

Topt mit Zucker, Salz, Ingwer, Cayen-
nepleffer, Nelken, Paprika, Plefferkor-
nein und Essig rum Kochen bringen
und 30-45 Minuten dinsten lassen,

. Die Gemisemasse portionsweise im

Mixer kurz pirieren und Einmach-Hille
unterriihren.

. Relish randvoll in grindlich gereinigte

und gespilte Glaser Hillen und solort
mit Twist-off-Deckeln” verschliefen,
Die Glaser umdrehen und 5 Minuten
auf den Deckeln stehen lassen, dann
wieder umdrehen,
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Tomaten-Pesto

1 Glas (etwa 150 ml)

150 g getrocknete Tomaten in Ol

3 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

20 q frischer Parmesan-Kase

30 g abgerogene, gehobelte Mandeln
100 mi kalt gepresstes Olivenal

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E: 26 g, F: 133 g, Kh: 40 g,

kj: 6136, keal: 1466

Klassisch
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1. Tomaten in einem Sieb abtropfen las-
sen. Knoblauch abziehen und durch ei-
ne Knoblauchpresse dricken. Basili-
kum abspilen und trockentupfen. Die
Blattchen von den Stangeln zupfen.
Parmesan-Kase fein reiben.

2. Tomaten, Mandeln und Basilikumblatt-
chen sehr fein hacken oder pirieren
und in eine Schussel geben, Knob-
lauch, Parmesan-Kase und Olivendl
untermengen. Mit Salz und Pleffer
wlrzen.

Tipp: Tomaten-Pesto halt sich gekuhlt
etwa 3 Wachen. Tomaten-Pesto passt qut
tu Fisch, Fleisch, Reis, Pasta und Gemi-
se. Pesto in ein Schraubverschlussglas
geben, mit Olivendl bedecken und mit
dem Deckel verschliefien.

Tomaten-Pfeffer-Sauce
4 Portionen (250 g)

3 mittelgroBe Tomaten (etwa 200 g)
2 EL Tomatenketchup

1 7L eingelegte, grine Pfefferkamer
2 EL Olivenal

'/1 TL geriebener Meerrettich

(aus dem Glas)

sal

1 TL Kerbelblattchen

Iubereitungszeit: 10 Minuten

Insgesamt:
E:3q,F20q, Kh: 12 g,
kj: 1017, keal: 242

Schnell

1. Tomaten waschen, kreurweise gin-
schneiden und einige Sekunden in ko-
chendes Wasser legen. Tomaten kun
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkermen und
Stangelansatre entfernen. Tomaten in
Wirfel schneiden,

2, Tomatenwiirfel mit Ketchup und Plef-
ferkémern mischen. Olivendl unter-
rihren. Mit Meerrettich und Salz wiir-
1en, Kerbelblattchen unterrihren,

Tipp: Die Sauce passt tu gegrilltem
Fleisth und gebackenem Gefligel.

Tomaten-PleHer-Saye
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Tomaten-Quark-0ip | Gemilse

Tomaten-Quark-Dip
mit Gemiise

8 Portionen (etwa 750 g)

500 g Fleischtomaten

400 g griiner Plefferquark
5-6 Stangen Staudensellerie
1 Chicorée

Iubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

E:33g,F: 219, Kh:72 g,

k): 2633, keal: 628

Ratfinient

1. Tomaten waschen, kreurweise ein-

schneiden und einige Sekunden in ko-

chendes Wasser legen. Tomaten kurz
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entfernen. Frucht-
fleisch in feine Wirfel schneiden,

1. Tomatenwiirfel mit Quark verrihren
und in einen tiefen Teller geben.

3. Sellerie putzen und die harten AuBen
faden abzichen. Sellerie abspilen, qul
abtropfen lassen, evil, halbieren und
in etwa 10 em lange Sticke schnei-
den.

4. Vom Chicorée die dulleren Blatter ent-
fernen, Strunk keilformig heraus-
schneiden, Chicorée in Blatter teilen,
waschen und gut abtroplen lassen.
Selleriestucke und Chicorée mit dem
Dip anrichten.

Tnmaten-_ReIish
mit Basilikum

10 Partinen (1 kg)

700 g Tomaten (vorbereitet gewogen)
1 Bund Basilikum

175 ml Rotweinessig

50 ml Rotwein

Currypulver

Paprikapulver edelsdl

Salz

1 TL zerdriickter, eingelegter griner
Pleffer

'/: Pek. (250 g) Extra Gelier Zucker

| lubereitungszeil: 35 Minuten

Insgesamt;
E:8g, F: 2 g, Kh: 266 g,
kJ: 5012, keal: 1180

tinfach - mit Alkohal

1. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in ko-
chendes Wasser legen. Tomaten kurz
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entfernen. Tomaten in
kleine Wirfel schneiden,

2, Basilikum abspidlen und trockentup-
len, Die Blattchen von den Stangeln
wupfen. Blattchen klein hacken,

3. Tomatenwurfel in einen Topf geben.
Essig, Rotwein, Curry, Papiika, Salz,
Pleffer und Zucker hinzuflgen, Die Iu-
taten unter Rihren rum Kochen brin-
gen und etwa 10 Minuten kochen las-
sen, dabei ab und zu umrihren,
Basilikum unterrihren,

4. Die Tomatenmasse sofort randvall in
griindlich gereinigte und gespulte Gla-
ser fillen und mit Twist-off-Deckeln™
verschlieBen, Glaser etwa 5 Minuten
auf den Deckeln stehen lassen und
wieder umdrehen.

.. Tomaten-Retisch mit Basilikum
o B e
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Tomaten-Relish, scharf

3 Glaser (je 200 ml)

2 rote Paprikaschoten
1 kg vollreife Tomaten

2-4 Knoblauchzehen

1-2 EL Harissa

4 EL kalt gepresstes Olivenol
Meersalz

Tubereitungszeit: 35 Minuten, chne
Ruhe-, Abkihl- und Durchziehzeit

Insgesami;
E: 12 g, F: 44 g, Kh: 43 g,
k): 2639, keal: 627

Fiir Gaste
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1. Paprika halbieren, entstielen, vierteln,

entkernen, weiBle Scheidewande ent-
fernen. Schoten waschen, trockentup-
fen und aul ein Backblech (gefettet)
legen. Das Backblech unter den vorge-
heizten Grill schieben. Die Paprika-
schoten so lange rosten, bis die Haul
schwarz wird und Blasen wirft.
Schoten in eine Schale legen, mit
Frischhaltefolie rugedeckt etwa 15 Mi-
nuten stehen lassen,

. Tomaten waschen, abtrocknen, mit

den Knoblauchzehen auf das Back-
blech legen, ebenfalls unter dem vor-
geheizten Grill risten, bis die Haut
schwarz wird und Blasen wirft, dabei
gelegentlich wenden; die Knoblauch-
zehen sollten noch weich sein. Toma-
ten und Knoblauch abkahlen lassen,

3. Die Haut der Paprikaschoten abziehen,
Paprika in sehr kleine Worfel schnei-
den. Tomaten enthauten, entkernen
und Stangelansatze entlernen. Toma:
ten grob zerkleinern. Knoblauch abzie-
hen und in sehr kleine Wiirlel schnei-
den.

4. Paprikawirfel mil Tomatensticken,
Knoblauchwurfeln, Harissa und Oliven:
ol mischen, mit Meersalt abschme-
cken, etwa 2 Stunden durchziehen las-
Sen.

5. Uberschiissiges Olivendl abgieBen. Re-
lish in vorbereitete Glaser fillen und
mit Twist-olf-Deckeln’ verschlieBen.
Relish kalt und dunkel gestelit etwa
2 Wachen durchziehen lassen.

Tipp:

Das Relish passt qui zu geqgrilltem oder
gebratenem Fleisch oder Geflogel und 1y
gebackenem, pochiertem, gegrilltem
oder gebratenem Fisch,

Tomatenschiissel Gerona

&-10 Portionen

800 g Tomaten
3 mittelgroBe Iwiebeln

Fur die Sauce:

2 Knoblauchzehen

2 hart gekochte Eier

3 EL Balsamico-Essig

1 EL Tucker

' [+ TL mittelscharfer Senf

salz, frisch gemahlener Pleffer
5 EL Speisec]

75 g durchwachsener Speck
2-3 EL gehackte Basilikumblattchen




Temalenichiissel Gerona

lubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesami:
E:369, F: 70 g, Kh: 43 g,
kJ: 3989, keal: 950

Preiswerl

1. Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in ko-
thendes Wasser legen. Tomaten kurz
in kaltem Wasser abschrecken, ent-
hauten, halbieren, entkernen und
Stangelansatze entlernen. Tomaten in
Scheiben schneiden.

1. Iwiebeln abziehen, tuerst in sehr din-

ne Scheiben schneiden, dann in Ringe

teilen. Zwiebelringe mit den Tomaten-
scheiben in einer Schissel anrichten.

. Fur die Sauce Knoblauch abziehen und

fein wirfeln. Eier pellen und halbieren,
EiweiB in Wirfel schneiden und beisei-
te stellen. Eigelb durch ein Sieb strei-
chen. Essig mit Zucker, Senf, Salz und
Pleffer verrihren, Speisedl unterschla-
gen. Knoblauchwirlel und das durch-
gestrichene Eigelb unterrihren, Die
Sauce Uber die Salatzutaten gieBen.

. Speck in kleine Warfel schneiden und

in einer Planne ohne Fett knusprig
braun braten, Die Speckwirel auf Ki-
chenpapier abtropfen lassen. Speck-
und EiweiBwirfel mit Basilikum aul
den Salat streuen,

Abwandlung:

Fur eine vegetansche Vanante den Speck
weglassen und einige entsteinle schwar:
te Oliven (nach Belieben in Ringe ge-
schnitten) dber den Salat streven

Tipp:

Die Iwiebelringe weiden etwas weicher,
wenn Sie sie in dem Speisetl Tar die Sa-
latsauce etwa 1 Stunde marinieren, Die
iwiebelringe dann herausnehmen und
das Speiseal 10r die Sauce verwenden,
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Tomaten-Zucchini-Salat,
bunt

4 Portionen

1 mittelgroe Tucchini (etwa 250 g)
1 griine Paprikaschole

1 kleine Gemisezwiebel (etwa 150 g)

1 Knoblauchzehe

4 hart gekochte Eier
etwa 10 grine Oliven mit
Paprikafillung

6 mittelgroBe Tomaten

1 Bund Schnittlauch

Salr

frisch gemahlener, schwarzer Pleffer
einige Blattchen Oregano
etwas frischer Dill

1 TL Zucker

394

3 EL Zitronensalt
& EL Olivenol
200 g griechischer Schalkase

Tubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesami:
E: 74, F: 131 g, Kh: 34 g,
kj: 6800, keal: 1620

Vegelatisch

1. Tucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden, Zucchini in Schei-
ben schneiden.

2. Papiika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weiBen Scheidewande
entlernen. Schote waschen, trocken-
tupfen und in Streifen schneiden.

1. Gemisezwiebel und Knoblauch abzie-
hen. Gemiserwiebel in dinne Schei-
ben schneiden und die Knoblauchzehe
durch eine Knoblauchpresse dricken.

4. Eier pellen und achteln. Oliven in
scheiben schneiden. Tomaten wa-
schen, trockentuplen, halbieren, ent-
ketnen und die Stangelansatze her-
ausschneiden. Tomaten in Spalten
schneiden. Schnittlauch abspilen,
trockentupfen und in Rollchen schnes-
den

5. Die vorbereiteten Salatrutaten der
Reihe nach in eine Schiissel geben.
Mit Salz, pletfer, Oregano, Dill und
Tucker bestreuen. Zitronensalt und
olivent! daraul traufeln, Salat mi-
schen,

&. Kase rerbroseln und aul dem Salal
verteilen.

Torteletts, gefullt

12 Stiick

300 g Champignons

3 EL Zitronensaft

salz, frisch gemahlener Pleffer

1 TL getrocknete, italienische Krauter
2 EL Créme lraiche

& Scheiben Mortadella

12 Torteletts fir salzige Fullungen
(0 etwa & cm, fertig gekault)

6 Scheiben Salami
Basilikumblattchen
Rosmarinnadeln

Lubereitungsreit: 25 Minuten,
ohne Durchriehzeil

Insgesamt:
E:50¢, F: 118 g, Kh: 197 g,
kj: 8594, keal: 2057




Fir Gaste

1. Champignons putzen, mit Kichenpa-
pier abreiben, evil. kurz absplen,
trockentuplen und in dinne Scheiben
schneiden. Champignonscheiben mit
Litronensalt betrauleln, mit Salz und
Plefier bestreven, Krauter unterrih-
ren, Champignonscheiben einige Stun-
den durchziehen lassen

Creme fraiche unter die Champignon-

scheiben rihren, mit Salz und Pleffer

abschmecken

1. Aus Mortadella mit einer Ausstechform
(0 B-8 cm) runde Scheiben ausste-
chen. Die einzelnen Wurstscheiben bis
zur Hallte einschneiden, je 1u einer
Tote lormen und in sechs Torteletts le-
gen.

4. Salamischeiben ebenfalls bis tur Mitte
einschneiden, zu Tuten formen und in
die restlichen Torteletts legen.

5. Die Champignonmasse kurz vor dem
Servieren in die Wursttitchen fillen.
Die Torteletts mit Basilikumblattichen
und Rosmarinnadeln garniert servieren,

L2

Tramezzini mit Eiercreme

10 Stick

8 hart gekochte Eier

1 Becher (150 g) Créme fraiche
2 EL Salatmayonnaise

2 TL korniger Senf

Salt

frisch gemahlener Plefler

4 Fruhlingszwiebeln

etwa 100 g marinierte, rote
Paprikaschoten (aus dem Glas)
10 Scheiben Mehrkorn-Toastbrot

10 Scheiben Bacon (Frihsticksspeck)
einige Salatblatter, 1. B. Lollo Bionda

1. Eier pellen, in Stucke schneiden und
grob purieren, mit Geme fraiche, Ma-
yonnaise und Senl verriihren. Mit Sal
und Pleffer wirzen.
Frihlingsawiebeln putzen, waschen,
gut abtropfen lassen und in feine Rin-
ge schneiden. Paprikascholen aus der
Marinade nehmen, abtroplen lassen,
trockentupfen und in kleine Wiifel
sthneiden.

1. Von dem Toastbrot die Rinde abschnei-
den. Die Rinde von 4 Scheiben in klei-
ne Warfel schneiden und unter die
Eiermasse rihren. Paprikawarfel und
Fruhlingszwiebelringe unterheben.

4, Baconscheiben in je 3 Stbcke schnei-
den und in einer Planne ohne Fell
kross ausbraten, Salatblatter abspilen
und trockentuplen.

5. Die Halfte der Toasthrotschelben mil
den Salatblattern belegen, die Eier-
masse daraul stieichen und die Speck-
scheiben daraul verteilen. Restliche
Brotscheiben daraul legen und etwas
andricken. Die Brotscheiben diagonal
halbieren, fest in Klarsichtfolie ein-
wickeln und etwas durchriehen
lassen

lubereitungseit: 35 Minuten,
ohne Durchrieheeit

|I'!5'g_'Elﬂll'I|‘.
E: 98 g, F: 137 g, Kh: 136 g, 2.
kj: 9059, keal: 2169

Fur Gasle



Tunfischcocktail

4 Portionen

300 g Tunfisch naturell (aus der Dose)
3 Schalotten

Fir die Cocktailsauce:

1 Becher (150 g) Creme fraiche
1 EL mittelscharfer Senf

2 EL Tomatenketchup

1 EL Weinbrand

1 Knoblauchzehe
Worcestersauce

Salz

1 Prise Tucker

1 EL gehackter Dill
gewaschene, trockengetupfte
Salatblatter

1 EL Kapern
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Lubereitungszeit: 20 Minuten
Insgesamt:

E:749,F: 914, Kh: 22 g,

kJ: 5117, keal: 1229

Schnell - mit Alkahol

. Tunlisch abtroplen lassen und mit ei
ner Gabel zerpflucken. Schalotten ab-
ziehen und in kleine Wirfel schnei-
den,

L. Fir die Cocktailsauce Créme fraiche
mit Senf, Ketchup und Weinbrand ver
rihren. Knoblauch abziehen, durch ei
ne Knoblauchpresse driicken und
unterriihren. Mil Worcestersauce, Sal
und Tucker wirzen, Dill unterrithren,

3. Vier Cocktailglaser mit Salatblattern

auslegen. Tunfisch, Schalattenwirlel

und Kapern daraul antichten und mit
der Sauce dbergieBen,

BE!'J'I]L': Weilibrot und Krauterbutter

Tunfisch mit
gegrilltem Gemiise

4 Portionen

400 g frischer Tunfisch

je 1 rote, griine und gelbe
Paprikaschote (etwa 600 g)

1 Zucchini (etwa 220 g)

2 1ote Iwiebeln (etwa 100 q)
4 EL Olivenal

12 groBe grine, gefillte Oliven
{etwa 150 g)

etwas Limetlensaft

1 Pck. TK-Krauter der Provente
Salz

frisch gemahlener Peffer

lubereitungszeit: 60 Minuten, chne
Dutchziehzeit

Insgesamt:
E: 100 g, F: 124 g, Kh: 36 g,
kj: 6966, kcal: 1663

Fur Gaste

1. Tunfisch unter fMieBendem kalten Was-
ser abspulen, trockentuplen und in

kleine Sticke schneiden,
E '
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1. Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weillen Scheidewande
entfernen. Die Schoten waschen, tro-
ckentupten und in mundgerechte
Stucke schneiden.

3. Tucchini waschen, abtracknen und die
Enden abschneiden. Zucchini in etwas
tickere Scheiben schneiden. Iwiebeln
abziehen und vierteln,

4. Etwas Olivenol in einer Planne (Grill-
pfanne) erhitzen. Portionsweise Tun-
fisch-, Paprikasticke, Zucchinischeiben
und Iwiebelviertel darin bei schwa-
cher Hitze unter mehrmaligem Wen-
den garen, herausnehmen und in eine
Schissel lillen, Oliven unterheben.

5. Limettensaft mit Krautern der Proven-
ce, Salz und Pleffer verrdhren, restli-
ches Oliventl unterschlagen. Die Mari-
nade dber die vorbereiteten Zutaten
geben, tugedeckt 1-2 Stunden kalt
stellen und durchziehen lassen.

Beilage: Warmes ofenfrisches Baguette
mit Knoblauch- oder Krauterbuiter

Tipp: Servieren Sie das Gericht als Salat
oder aul HolzspieBe aufgespielit als Fin
gerfood.

Tunfischsalat

4 Portionen

400 g frischer Tunfisch

200 g Austernpilze

je 1 rote und grine Paprikaschote
(je etwa 250 g)

8 EL Olivenadl

Salz, frisch gemahlener Pleffer

Fiir die Marinade:

4-5 Stangel Thymian

3 EL weiBer Balsamico-Essig
Salz, frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:
E: 100 g, F: 140 g, Kh: 20 g,
lJ: 7258, keal: 1732

Raffinien

1. Tunfisch abspilen, trockentupfen und
in mundgerechte Stucke schneiden.
Pilze putzen, mit Kichenpapier abrei-
ben, evtl. kurz abspiilen, trockentupfen
und in groBe Sticke schneiden. Paprika
halbieren, entstielen, entkernen und
die weiBen Scheidewande entfernen,
Die Schoten waschen, trockentuplen
und in Wirfel schneiden.

2. Paprikawdrfel in kochendem Saliwas-
ser etwa 2 Minuten blanchieren. An-
schlieBend in ein Sieb geben, mit eis-
kaltem Wasser DbergieBen und gut
abtropfen lassen.

3. Etwas von dem Olivenol in einer Plan-
ne erhitzen. Tunfischstiicke von allen
Seiten etwa 5 Minuten darin braten,
herausnehmen, mit 5alz und Pleffer
wurzen. Tunfischsticke in eine Schis-
sel geben,

4. Paprikawirfel und Pilzsticke in 1 Ess-
loffel des verbliebenen Olivenals untes
Rihren andinsten und v den Tun-
fischstucken geben.

5. Fur die Marinade Thymian abspilen
und trockentuplen (einige Stangel bei-
seite legen). Die Blatichen von den
Stangeln zupfen, Essig mit Salz und
Pleffer verrihren. Restliches Dlivenol
unterschlagen. Die Marinade u den
Salatzutaten geben, vorsichtig unter-
mischen und kalt gestellt 1-2 Stunden
durchziehen lassen, dabei ab und 1
umrihren. Den Salat mit den Gewdir-
ren pikant abschmecken und mit den
beiseite gelegten Thymianstangeln
garniert servieren.
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Tirkischer Reisnudelsalat

8-10 Portionen

Fiir den Salat:

500 g Reisnudeln

Saliwasser

60 g Pinienkerne

600 g ausgeloster Lammricken
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Olivenal

500 g Dolma Biber (Spitzpaprika)
350 g Zucchini

1 Bund Frithlingszwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

Fur die Sauce:

8 EL Zitronensaft

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
etwas Pul Biber (erhaltlich in tirki-
schen Laden)

gemahlener Kreuzkimmel

100 ml Olivendl

Lubereitungszeil: 50 Minulen,
ohne Ruhe- und Abkiihlzeil

Insggsami: _
E: 183 q, F: 162 g, Kh: 476 g,
Itj: 17150, keal: 4090

Raffiniernt

1. Fr den Salat Reisnudeln in kochen-
dem Salzwasser bissfest garen, abgje-
Ben, kall abschrecken und abtropfen
lassen,

2. Pimenkeme in einer Planne chne Fett
anrosten, herausnehmen und auf ei-
nem Teller erkalten lassen. Lamm-
fleisch unter flieBendem kalten Was-
ser abspalen, trockentuplen, mit Salz
und Pleffer wiirzen. Olivenol in eines
Pfanne erhitzen. Lammfleisch darin
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von allen Seiten etwa 10 Minuten
anbraten, herausnehmen, in Alufolie
wickeln und ruhen lassen.

. Reisnudeln und Pinienkeme in eine

grofle Schussel geben. Dolma Biber
entstielen, entkernen und die weillen
scheidewande entfernen. Schoten wa-
schen, trockentupfen und in schmale
Streifen oder Ringe schneiden. Zucchi-
ni waschen, abtrocknen und die Enden
abschneiden. Tucchini in kleine Wirfel
schneiden. Paprikastreifen oder -ringe
und Zucchiniwiriel zu den Reisnudeln
geben.

. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,

abtropfen lassen und in feine Ringe

Tirkisthes Reisnudetsala

5.

schneiden, Petersilie abspulen, trock-
entuplen, Blattchen von den Stangeln
zupfen, Blattchen fein hacken, Frih-
lingszwiebelringe und Petersilie eben-
falls zu den Reisnudeln geben,

Fir die Sauce Iitronensaft mit Salz,
Pletfer, Pul Biber und Kreuzkumme!
verruhren, Olivendl unterschlagen. Die
Sauce mit den Salatzutaten vermen-
gen, den Salat nochmals abschme-
tken,

. Lammileisch aus der Folie nehmen, in

Wiirfel oder Scheiben schneiden und
auf dem Salat verteilen, sofort servie-
ren.




Tipp: Reisnudeln sind kleine, reisformige

Nudeln. In Griechenland heiBen sie Kni-
tharaki und in des Turkei Arpa Sehriye.
Pul Biber ist ein Gewiirz aus gelreckne-
ten, geschioteten Plellerschoten. Datu
aulgebackenes Fide-Brol servieren.

Tuttifrutti
mit Schokosauce

4 Portionen

150 g Loffelbiskuits
1 Dose Fruchtcocktail
(Abtropigewicht 500 g)

Fur die Schokoladensauce:
200 ml Milch

50 g Zartbitterschokolade
10 g Speisestarke

20 g Tucker

Iubereitungsteil: 20 Minuten,
ohne Durchziehreit

Insgesamt:
E:30q,F: 35q, kKh: 222 g,
kj: 5687, keal: 1360

Fir Kinder

1. Loftelbiskuits nach Bedarl ein- oder
rweimal durchbrechen, damit sie in

4 Glasschalchen passen. LoHelbiskuits

abwechselnd mit den gemischten

Frichten (mit etwas von dem Saft) in

die Schalchen schichten und einige
Zeit durchziehen lassen.
2. Fur die Schokoladensavce von der

Milch 3 Essloffel abnehmen. Restliche
Milch in einem Topl erhitzen, Schoko-
lade grob zerkleinern und unter Rah-
ren in der Milch auflosen.

3. Speisestarke mit der abgenommenen

Milch anrihren, in die Schokoladen-
Milch einrishren und unter Ruhren aul-
kochen lassen, Die Schokoladensauce
mit Zucker abschmecken und erkalten
lassen. Die Sauce ru der Lofelbiskuit-
Frichte-Mischung servieren.

——
;1

Tipp: Die Lotfelbiskuits nach Belieben
mit etwas Amaretto (nicht Hir Kindes)
betrdufeln. Noch schneller geht es, wenn
man anstelle der selbwt gekochten Scho-
kosaute eine lertige Schokoladensauce
verwendel.
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Vegetarische Schnittchen

10 Stick

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Bund Schnittlauch

250 g Speisequark (Magerstufe)
200 g Doppelrahm-Frischkase

2 EL Créme fraiche

1 EL TK-Gartenkrauter oder gemischte,

gehackte Krauter
Salz, frisch gemahlener Pleffer

5 groBe Scheiben Roggenvollkornbrot

(je etwa 65 q)

Vegetarische Schaittchen

400

Lubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt:
E: 80 g, F: 82 g, Kh: 154 g,
kj: 7096, keal: 1699

Gut vortubereiten

1. Frithlingszwiebeln putzen, waschen,
abtroplen lassen. Eine Frohlingszwie-
bel in dunne Scheiben schneiden und
tum Garnieren beiseite legen. Restli-
che Frihlingsewiebeln klein schnei-
den. Schnittlawch abspulen, trocken-
tupten und in Rollchen schneiden.

|

Einen Essloffel schnittlauchrilichen
tum Garnieren beiseite legen.

. Quark mit Frischkase und Créme frai-

the zu einer geschmeidigen Masse
verrihren. Frilhlingszwiebelstickchen,
Schiittlauchrolichen und Krauter
unterrihren. Die Creme mit 5alz und
Pietfer abschmecken.

. Die Brotscheiben halbieren und mit

der Frihlingszwiebelcreme bestrei-
chen. Mit den beiseite geleglen Frih-
lingszwiebelscheiben und Schnitt-
lauchrillchen garniert servieren.




Vinaigrette, pikant

4 Portionen

2-3 EL WeiBweinessig
1 gestr. TL mittelscharfer Senf
6 EL Speisedl

1 kleine Zwiebel

1 hart gekochtes Ei

4 Cornichons

1 Bund Petersilie

einige gehackte Kapem
Salz

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 20 Minulen

Insgesamt:
E:9q,F: 660, Kh:5q,
kj: 2706, keal: 646

Raffiniert

1. Essig mit Senf verrihren, Speisedl
unterschlagen.

2. Iwiebel abziehen und in kleine Wirfel
schneiden. Ei pellen und sehr fein
hacken. Cornichons fein wirfeln. Pe-
tersilie abspalen und trockentupfen.
Die Blattchen von den Stangeln zup-
fen. Blattchen fein hacken.

3. Die vorbereiteten Zutaten mit der Sau-
ce verrihren, Kapern unterrihren. Mil
Salz und Pleffer abschmecken,

Tipp:
Vinaigrette passt gul v Gemise-, Blatt-
und Fischsalaten

Vollkornschnittchen

mit Radieschen
10 Slick

1 Bund Radieschen

5 Scheiben Vollkornbrot

50 g weiche Butter

10 kleine Ziegenfrischkase
(etwa 400 g), 7. B. Picandou
3 EL Sonnenblumenkerne

1 Bund Schnittlauch

Lubereilungszeit: 20 Minulen

Insgesamt:
E:50 g, F: 170 g, Kh: 110 g,
kj: 9000, keal: 2160

Schnell

1. Radieschen putzen, waschen, abtrop-
fen lassen und in diinne Scheiben
schneiden.

1. Brotscheiben mit Bulter bestreichen,
halbieren und mit Radieschenscheiben
belegen. Ziegenkase waagerecht hal-
bieren. Jeweils zwei Kasehallten aul
ein Radieschenbrot legen.

3. Sonnenblumenkeme in einer Planne
ohne Fett rosten und erkalten lassen,
Schaittlauch abspilen, trockentupfen
und in Rélichen schneiden,

4. Yollkornschnitichen mit Sonnenblu-
menkernen und Schnittlauchrdlichen
bestreut servieren.
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Wachtelbohnensalat

8-10 Partionen

Fir den Salal:

500 g Wachtelbohnen

300 g weille Bohnen

5-6 Knoblauchzehen

4 Thymianiweige

5 Lorbeerblatter

Salt, 2 Iwiebeln

je 2 grune, rote und gelbe
Paprikaschoten

200 g Pokelrunge (aus der
Wursttheke)

200 g Fleischwurst

200 g Gewlrzgurken (aus dem Glas)
1 Dose Champignonkdpfe
(Abtropfgewicht 230 g)

5 eingelegte Peperoni

Fur die Sauce:

6-7 EL Weiweinessig

etwa 100 ml Bohnen-Kochsud
3 abgezogene, fein gehackte
Knoblauchzehen

Salz, Irisch gemahlener Pleffer
100 ml Kurbiskernol

lum Garnieren:

einige Salatblatter, z. B. Feldsalat,
Friséesalat, Lollo Rosso

6 hart gekochte Eier

& Tomalen

1 Bund Schnittlauch

etwas Kirbiskernol

Iubereitungsteit: 100 Minuten,

ohne Einweich-, Abkuhl- und Durch-

tehzeit

Insgesami:
E: 329 g, F: 239 g, Kh: 427 g,
kJ: 22009, keal: 5253

Dauert langer

1. Fir den Salat beide Bohnensorten wa-
schen und etwa 12 Stunden in kaltem
Wasser einweichen

. Die eingeweichten Bohnen abtroplen
lassen, in einen Topl geben, mit Was-
ser bedecken, aulkochen lassen und
abschaumen,

3. Knoblauch abriehen und durch eine

L2

Knoblauchpresse dricken. Thymian ab-

spilen und Wockentuplen,
4. Knoblauch, Thymian und Lorbeerblattes

u den Bohnen geben, Tum Kochen brin-

gen und etwa 60 Minuten garen. An-
schlieBend in ein Sieb geben, den Xodh
sud dabei auffangen und 100 ml davon
abmessen. Bohnen salzen und Kruter
entlernen. Bohnen erkalten lassen.

5. In der Iwischenzeil Iwiebeln abziehen
und in Wurfel schneiden. Paprika hal-
bieren, entstielen, entkemen und die
weillen Scheidewande entfernen.
Schoten waschen, trockentupfen und
in Rauten oder Wirfel schneiden.

6. Pokelwunge, Fleischwurst und abge-
tropite Gewdrzgurken in Rauten oder
Warfel schneiden. Champignonkdple
gut abtropfen lassen. Peperoni evil.

halbieren, entkernen und klein schnel-

den. Die Salatzutaten kalt stellen.

7. Fr die Sauce Essig mit dem Kochsud,
Knoblauch, Salr und Pleffer verrihren,
Kiirbiskernol unterschlagen. ZTwei Drit-
tel der Sauce tu den Bohnen geben,
untermengen und etwa 30 Minuten

durchziehen lassen. Die kalt gestellien

Salatzutaten unter die durchgezoge-
nen Bohnen heben, Den Salat evil.
nochmals abschmecken,

&. Ium Garnieren Salatblatter putren,
waschen und trockentupfen. Die Salat-




blatter auf Tellern anrichten oder eine
groRe Schale damit auslegen. Bohnen-

salat darauf geben, nochmals mit der
restlichen Sauce betraufeln.
9. Eier pellen und langs in Viertel oder

sechstel schneiden. Tomaten waschen,

trackentupfen und die Stangelansatze

entfernen. Tomaten in Spalten schnei-

den. Schnittlauch abspulen, trocken-
tupfen und in Réllchen schneiden.
10. Den Salat mit Eier-, Tomatenspalten
und Schnittlauchrallchen garnieren.
Luletzt etwas Kirbiskernal dber den
Salat traufeln.

Tipp: Kithiskernal hat einen starken Ei-
gengeschmack, es kann mit neutralem
Speisedl gemischt werden

Waffel-Eis-Burger

4 Portionen

150 g frische Himbeeren

30 g gesiebter Puderzucker

4 Toastwaffeln (fertig gekauft,
je etwa 35 g)

4 Ananasscheiben (aus der Dose)
150 g Schokoladen-Eis

lubereilungszeit: 20 Minulten
Insgesamt;

E: 21 g, F: 59 g, Kh: 182 g,

kj: 5692, keal: 1359

Raffiniert

1. Himbeeren verlesen (nicht waschen),

durch ein Sieb streichen und mit Pu-
derzucker verriihren. Toastwaffeln im

Toaster aufbacken und quer halbieren.
2. Ananasscheiben in einem Sieb abtrop-

fen lassen. Aus dem Schokoladen-Eis
4 Kugeln formen.

3. Vier waffelhalften mit je einer Kugel
Eis und einer Ananasscheibe belegen.
Etwas Himbeerpiree darauf traufeln
und mit den restlichen Waffelhalften
belegen. Die Watfel-Eis-Burger mit

dem restlichen Himbeerplree servieren,

Tipp: Die Burger nach Belieben mit Pu-
derzucker bestauben,

Waldpilze, mariniert

4 Portionen (8 Glaser, je 300 ml Inhalt)

2 kg frische kleine Steinpilze
(oder Pilze der Saison)

6 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

4 Thymianzweige

4 Petersilienstangel

1,2 | Wasser

400 ml WeiBweinessig

600 ml WeiBwein

150 g flissiger Waldblitenhonig
4 gestr. TL Meersalz

20 weille Plefferkdrner

etwa 500 ml ('/: 1) Olivenal

tubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesami:
E:58q, F:504 ¢, Kh: 9,
kj: 19773, keal: 4725

Mit Alkohol

1. Pilze putzen, mit Kichenpapier abrei-
ben, evtl. kurz abspulen und trocken-
tupfen. Pilze je nach GraBe halbieren
oder vierteln. Knoblauch abziehen.
Rosmarin, Thymian und Petersilie ab-
spilen und trockentupfen.

2. Wasser, Essig, Wein, Honig, Salz, Knob-
lauch und Mefferkarner in einem gro-
Ben Topt zum Kachen bringen. Dann
Pilze und Krauter hinzugeben, wieder
tum Kochen bringen und etwa & Minu-
ten ohne Deckel sprudelnd kochen las-
sen.

1. Pilze mit einem Schaumloffel aus der
Kachilissigkeil heben, aul mehrfach
tusammengeleqgtem Kichenpapier ab-
tropfen und erkalten lassen.

4. Die Pilze in vorbereitete Glaser fillen
und mit dem Olivenil begieBen, so
dass die Pilze ganz bedeckt sind. Gl3-
ser mit Twist-off-Deckeln” verschlie-
Ben, kalt und dunkel gestellt aufbe-
wahren,

Tipp: Die marinierten Waldpllze hallen
sich kalt gestellt (Kihlschrank) etwa 4
Monate
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Nalnusseisparfait

| Portionen

! Eier (Grifle M)

i Eigelb (GraBle M)
130 q Tucker

70 g Walnusskerne

2 EL Wasser

2 EL Nuss-Nougat

2 TL Rum

2 TL Schokoladenlikar
350 ml Schlagsahne

Nach Belieben zum Garnieren
und Verzieren:
Erdbeerhalften

geschlagene Sahne

Eierlikar

Lubereitungszeil: 30 Minuten,
ohne Abkdhl- und Gefrierzeit

Ir_l_'_sgesarnt:

' Walnusseisparfait
|

E: 46 g, F: 199 g, Kh: 177 g, &
k: 11482, keal: 2743

Masse rihren, Sahne steif schlagen 1 EL Speisedl

Gut vorzubereiten - mit Alkohol und unterheben. 350 g Thiringer Mett (gewirztes
4. Die Creme in eine Parfaitform (Inhalt 1 Schweinegehacktes)
1. Eier, Eigelb und 100 g Zucker in einer Liter, mit Klarsichtfolie ausgelegt) fil- 1 Glas eingelegter Kiirbis
Schissel im heiBen Wasserbad auf- len. Die Form 4-5 Stunden in den Ge-  (Abtropfgewicht 200 g)
schlagen und in einer Schissel mil Eis- frierschrank stellen. 50 g Sonnenblumenkerne
wasser wieder kalt schlagen. 5. Das Parfait aus der Form auf einen Tel- gemahlener Zimt
1. Walnusskerne grob hacken. Rest- ler stirzen. Nach Belieben mit Erd- gemahlener Kreuzkimmel (Cumin)
lichen Tucker und Wasser in einem beerhalften, Sahnetupfen und Eierlikor  Salz
Topf unter Rihren erhitzen und 2u Ka-  gamieren und verzieren.
ramell einkochen lassen. Walnussker- 36 eingelegte Weinblatter
ne unterrdhren. Die Karamellmasse
aul Backpapier geben und abkihlen Fur den Dip:
lassen. @ e 3 250 g Schmand T
3. Die Walnuss-Karamell-Masse zerklei- Welnhlaﬂe[,_gefullt 2 EL Grenadinesirup (Granatapfelsirup)
nern und unter den Eierschaum heben. 3gstock 0 1 EL Limettensaft
Nougat in Sticke schneiden und nach Salz, frisch gemahlener Pleffer
Packungsanleitung auflosen. Rum Fidr die Filllung:
und Likér unterrihren. Die Nougat- 50 g Fadennudeln Tubereitungszeit: 45 Minuten,
masse unter die Walnuss-Karamell- Saliwasser ohne Abkuhlzeit
404
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Insgesamt:

£: 90 g, F: 157 g, kh: 80 g,
kj: 8751, keal: 2091

Raffiniert

1. Fur die Fullung Fadennudeln in
kochendem Salzwasser etwa 3 Minu-
ten garen. Die Nudeln in ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser ubergieBen
und abtropfen lassen.

2. Speised! in einer Planne erhitzen. Thil-
ringer Mett hinzulGgen und unter
Wenden anbraten, dabei die Fleisch-
klimpchen mil einer Gabel zer-
driicken. Mett aus der Pfanne nehmen
und erkalten lassen, Karbis in einem
Sieb abtrapfen lassen und in kleine
Wirfel schneiden. Sonnenblumenker-
ne in einer Planne ohne Fett gold-

Rezeptvorschlage fiir ein Mittelmeer-Buffet

For ein Mittelmeer-Buffet bendtigen Sie fur 10-12 Personen:

3 x Rezep! Tomaten-Aprikesen-Suppe Seite 383

1 x Rezepl Weinblatter, gefillt Seite 404

le 3 x Rezepl Tintenfischringe, mariniert und Beilage Seite 380
4 % Rezept Salat ,,Dolma”™ Seite 320

1 x Rezepl Brotsalat Seite 43

AuBerdem:
4-5 Ciabatta-Brote, evil. mit Ofiven oder getrocknelen Tomaten

Vorbereitungen am Vortag:
Im Laufe des Tages: = Tomaten- und Aurlkusenaunpﬂ herstellen, kalt stellen.
Weinblatter fillen und kalt stellen. Dip fir die Weinhlatter
herstellen und kalt stelien.
* Tintenfrischringe blanchieren, Tomaten vorbereiten, Boh-
nen abgieBen, alles kalt stellen.
Am Vorabend: * Brot und Knoblauch [Ur den ,, Brotsalat™ 10sten,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:
3 Stunden vorher: = Tintenfischringe fertig stellen, Pizzabrotchen backen.
2 Stunden vorher: = Brotsalat und Salat ,,Dolma” wbereiien.
1Stunde varher: = Weinblatter und Dip annichten.
* Suppen nochmals abschmecken und einfilllen.
« Liabatta-Biote aulschneiden.

Es eignen sich auch folgende zusatiliche Rezepte:

3 x Rezep! Tomaten-Carpacdo mit blanchierten Zucchinischeiben Seite 385
2 x Rezept Tirkischer Reisnudelsalat Seite 398

1 x Retep! liegenfrischkase mit Rauke-Pesto Sejte 412

3 x Rezept Olivenbrot Seile 264

3 x Rezept Capuccinoparfait Seile 50

braun rdsten, abkihlen lassen. Mitte hin einschlagen, dann fest auf-

. Nudeln, mett, Kirbiswirfel und Son- rollen und mit der Nahtseite nach un-

nenblumenkeme in einer Schussel ten auf eine Platte legen.

mischen. Mit Zimt, Kreuzkiimmel und 5. Fir den Dip Schmand mit Grenadine-
Salz wiirzen. Die Weinblatter evtl, kurz sirup und Limettensaft verrihren, mit
wassern, abtropfen lassen und mil Salz und Pleffer wirzen,
Kuchenpapier trockentupfen.

. Die Weinblatter auf einer Arbeitsilache Tipp:

ausbreiten. Je 1 Essloffel der Mett-Kir-  Die Rollchen kannen bereits am Vortag
bis-Masse auf ein Weinblatt geben und rubereiter werden
einrollen. Dabei die Blattseiten zur
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Weintraubengelee

4 Portionen

For das Gelee:
500 g griine oder blaue Weintrauben
1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack (fiir 500 ml
{'/: 1) Flissigkeit)

500 ml ('/: 1) Cidre, sOB (franzdsischer
Apfelwein)

1 schwach geh. EL Tucker

Fir die Paradies-Sauce:

100 ml kalte Milch

2 gestr. EL Tucker

1 Pck. Dessert-Solle Vanille-
Geschmack

'/1 Becher (75 g) Creme fraiche

Lubereitungszeil: 40 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesami:
£:24q, F: 27 g, Kh: 164 g,
kj: 5075, keal: 1214

Mit Alkohol

406

Rezeptvorschlage fiir ein Herbst-Buffet

Fiir ein Herbst-Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:

3 x Rezep! Aplel-Lebercreme-Canapés Seite 10

1 x Rezept Schnittchen mit Tunfisch-Twiebel-Aulstrich Seite 341
3 ¥ Rezept Schnittchen mit Lachs Seite 340

3 x Rezepl Lammileisch in griner Sauce, Seite 224

3 x Rezept Salat von Austernpilzen und grinen Bohnen Seite 322
3 x Rezep! Weintraubengelee Seite 406

AuBerdem:
3-4 Ciabatta-Brote oder Zwiebel-Bagueltes

Vorbereitungen am Vortag:

+ Bohnen fir den Austempilzsalat garen, Salatsauce tubereiten und beides kalt
stellen,

* Weintraubengelee zubereiten und kalt stellen,

Vorbereitungen am Tag des Buffets:
4 Stunden vorher:

« Die grine Sauce lur das Lammfleisch zubereiten. Fleisch
braten und erkalten lassen, dann das Fleisch aulschnei-
den und anrichten,

» Die Schnittchen mit Tunfisch-Iwiebel-Aulstrich ruberaiten,
rudecken und kalt stellen.

= Austernpiize Hir den Salal braten.

= Die Schmittchen mit Lachs rubereiten, Deko vorbereiten
und alles kalt stellen.

« Sauce for das Weintraubengelee tubereilen,

« Apfel-lebercreme-Canapés tubereiten.

« Austernpilzsalat mit Bohnen mischen und anrichten,

» Lachsschnittchen gamieren.

« Lammfieisch mit der Sauce betraufeln,

» Biote oder Bagueltes aulschneiden und anrichten,

3 Stunden varher:

2 Stunden vorher:

1 Stunde vorher:
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:
2 x Rezept Tomaten-Tucchini-Salat, bunt Seite 394

1 x Rezept Kiirbisspalten, gebraten Seite 215

3 x Rezept Artischockenblatter mit Shiimps Seite 15
3 % Rezept Lachs mit Tatarensauce Seite 218

3 x Rezept Paprika-Konfetti-Salal Seite 269

3 x Rezept Pfirsiche auf orientalische Art Seite 281

plus Brot.




. Fr das Gelee Weintrauben waschen,
trackentupfen, entstielen, halbieren
und entkernen. Weintraubenhalften
mischen und in 4 Dessertglaser geben.
Aus Gotterspeisepulver, Cidre und Zu-
cker nach Packungsanleitung (aber
mit den hier angegebenen Zutaten)
gine Gatterspeise rubereiten, in die
Glaser fallen und kalt stellen. Gotter-
speise fest werden lassen,

2. Fir die Sauce aus Milch, Zucker und

Saucenpulver eine Vanillesauce nach

Packungsanleitung (aber nur mit 100

ml Milch) zubereiten. Creme fraiche

unterschlagen. Die Sauce zu dem

Weintraubengelee reichen.

WeiBkohlsalat mit
Shiitake-Pilzen

8-10 Portionen

1 kleiner Kopl Weilkohl (etwa 800 g)
Salrwasser

500 g Shiitake-Pilze

6 EL Speiseol

Fir die Sauce:

6 EL Himbeeressig

3 EL flussiger Honig

Sal

frisch gemahlener Pfeffer
3 EL Sojasauce

100 ml Walnussol

1 Bund Frihlingsawiebeln

Iubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Insgesamt:

E: 19 g, F: 122 g, Kh: 138 g,
kj: 6951, keal: 1658

Fir Gaste

1. Weilkohl putzen, vierteln und den
Strunk herausschneiden. Kahlviertel in
Streifen schneiden. Weiltkohlstreifen
in kochendem Salzwasser etwa 2 Mi-
nuten garen, in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser ubergiefen und ab-
troplen lassen.

2. Pilze putzen, mit Kichenpapier abrei-
ben, evil. abspilen und halbieren,
Speisedl in einer Planne erhitzen. Pil-

ze hinzufigen und etwa 5 Minuten an-

braten. Pilze herausnehmen, abkithlen
lassen, Kohlstreifen mit den Pilzen in
einer Schissel mischen.

3. Fir die Sauce Essig mit Honig, Salz,
Pieffer und Sojasauce verrihren, Wal-
nussdl unterschlagen,

4. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen, in Ringe schneiden
und unter die Sauce rihren. Die Sauce
tu den Kohlstreifen und Pilzen geben,
qut unterrihren.

WeiBkohlsalat mit Speck

& Portionen

1 kleiner Kopf Weilkohl (etwa 750 g)
2 rote Paprikaschoten

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

100 g fetter Speck

1 gestr. TL mittelscharfer Senf

etwas Weillweinessig

"f: TL Tucker

Lubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt:
£:27g, F:32 g, Kh: 42 g,
kj: 2366, keal: 564

Raffiniert

1. Weiltkohl putzen, vierteln und den
Strunk herausschneiden. WeiBkohl
waschen, abtropfen lassen, fein
hobeln oder schneiden. WeiBkohl in
ein Sieb geben, mit kochendem Was-
ser (berbriihen und abtropten lassen.

2, Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weillen Scheidewdnde
entfernen. Die Schoten waschen, tro-
tkentupfen und in Streifen schneiden.

3. WeiBkohl in eine Schussel geben und
mit den Paprikastreifen mischen,

Mit 5alz und Pleifer wirzen. Speck in
kleine Wiirfel schneiden, in einer
pfanne goldbraun aushraten und zu
der WeiBkohl-Paprika-Mischung
geben. Senf mit Essig und Zucker
verriihren und mit den Salatzutaten
mischen. Nochmals mit Salz und Plef-
fer abschmecken,

Tipp: Statt fetten Speck kénnen Sie auch
durchwachsenen Speck verwenden. Dann
speckwurfel auf Kiichenpapier abtroplen
lassen.
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Weizenkdrnersalat
mit Schafkase

4 Portionen

Fiir den Salat;

150 g Weizenkorner (erhaltlich im
Reformhaus oder Bioladen)

750 ml (*/« 1) Wasser

Salz, 3 Mbhren

je 1 grine und gelbe Paprikaschote
1 Bund Frihlingstwiebeln

3 Tomaten

200 g Schafkase

Far die Sauce:

4 EL WeiBweinessig

3-4 EL Mineralwasser

1 TL kérniger Senf

Salz, 1 Prise Zucker

frisch gemahlener Pleffer
5 EL Olivendl

Lubereitungsteit: 45 Minuten,
ohne Einweich- und Durchziehzeit

lﬂiﬂ_f!i_l'l'll: !
E:61g, F:92g, kh: 139 g,
k: 6897, keal: 1647

vegetarisch

-

. Fur den Salat Weazen abspulen und in

eine Schale geben. Wasser hinzugie-
Ren, so dass der Weizen bedeck! is!.
Weizen (iber Nachi einweichen.

. Weizen mit der Einweichflissigkeit

und 5alz in einen Topf geben, rum

Kochen bringen und twgedeckt etwa
25 Minuten garen, Weizen in einem
Sieb abtropfen und erkalten lassen,

. Mohren putzen, schalen, waschen, ab-

tropfen lassen und in Stifte schneiden,
Paprika halbieren, entstielen, entker-
nen und die weiBen Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, rocken-
tupfen und in Sticke schneiden.

. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,

abtropfen lassen und in Ringe schnei-
den. Tomaten waschen, trockentupfen
und die Stangelansatre herausschnei-
den. Tomaten vierteln. Schatkase in
Wiirfel schneiden, Die vorbereiteten
Salatzutaten in eine Schissel geben
und mit dem Weizen mischen,

. Fur die Sauce Essig mit Mineralwasser,

Senf, Salz, Tucker und Plelter verrih-
ten, Olivendl unterschlagen. Die Sauce
mit den Salatzutaten vorsichtig
mischen. Den Salat etwas durchziehen
lassen und in einer Salatschissel
anrichien,

Westfalische Erdbeeren

8 Portionen

1

kg Erdbeeren

4 5cheiben Pumpernickel

4 Becher (je 150 g) Créme lraiche
3 EL Milch

4 EL flissiger Honig

etwas Zitronensaft

Lubereitungsreil: 25 Minuten,
ohne Kahlzeil

Westialische Brdbearen

Insgesamt:

E:

38 g, F: 188 g, Kh: 211 g,

kj: 11318, keal: 2728

Schnell

4

. Erdbeeren waschen, gut abtroplen las-

sen, entstielen und in eine Glasschale
geben. Erdbeeren kalt stellen,

. Pumpernickelscheiben fein reiben

oder zerbroseln. Pumpernickelbiosel in
einer Planne ohne Fett unter Ruhien
rosten, herausnehmen und aul einem
Teller erkalten lassen.

. reme fraiche mil Milch und Honig ver-

ruhsen und aul den Erdbeeren verteilen,

. Erdbeeren mit Pumpernickelbroseln

bestreut servieren.



Wiener Beerenkaltschale

4-6 Portionen

750 g frisches Beerenobst, z. B. Erd-
beeren, Johannisbeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren, Brombeeren

100-150 g gesiebter Puderzucker

2 EL Litronensaft

1 EL Orangenlikor

1 Msp. gemahlener Zimt

1| Dickmilch

Lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchriehzeil

Insgesamt:
E:

A1, F: 38 g, Kh: 213 g,

kj: 6068, keal: 1452

Fir Gaste - mit Alkohol

3.

. Beeren waschen (Himbeeren nur ver-

lesen), qut abtrapfen lassen und ent-
stielen.

. Puderzucker mit Zitronensaft, Oran-

genlikir und Zimt verrlihren, vorsich-
tig unter die Beeren rihren, tugedeckt
etwa 30 Minuten durchziehen lassen,
Dickmilch unterrihren. Die Creme in

4 Dessertglaser fallen,

Tipp: Mit Vanillegis anrichlen

Wildsalat

4 Portionen

300 g gebratenes Wildfleisch,

1 B. Rehriicken

2 Iwiebeln

185 g Pfifferlinge (aus dem Glas)

Fur die Salatsauce:

2-3 EL Schlagsahne

2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
3 EL Speiseal

salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Tucker

lum Garnieren:

4 Stangel Thymian
Iubereitungsteit: 25 Minuten
Insgesamt:

E: 96 g, F: 53 g, Kh: 35 g,

k]: 4257, keal: 1017

Schnell

. Fleisch in Streifen schneiden. Iwie-

beln abziehen und in sehr dinne
Scheiben schneiden. Iwiebelscheiben
in kochendem Salzwasser etwa 2 Mi-
nuten garen, in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser dbergiefen und ab-
tropfen lassen. Plifferlinge in einem
Sieb abtropfen lassen.

. Heischstreifen mit Zwiebelschaiben und

Pfitferlingen in einer Schiissel mischen,

. Fir die Sauce Essig mit Sahne und

Preiselbeeren verrihren, Speisedl
unterschlagen. Mit Salz, Peffer und
Tucker wiirzen, Die Sauce 1u den Sa-
latzutaten geben und vorsichtig unter-
mengen.

. Den Salat gut durchriehen lassen. Evtl.

nochmals mit Salz, Pletter und Zucker
abschmecken.

. Tum Garnieren Thymian abspulen und

trockentuplen. Den Salat mit Thymian
garniert servieren,

Tipp: Statt Plitterlingen Champignons

verwenden
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Wurstsalat

4 Portionen

400 g Fleischwurst

2 Iwiebeln

2 Gewirzgurken (aus dem Glas)
1 Rohrchen Kapern (35 g)

Fir die Marinade:

4 EL WeiBweinessig

Salz

frisch gemahlener Pleffer

1 Tt mittelscharfer Senf

4 EL Speiseal
lubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:
E:58, F- 136, Kh: 10 g,
kj: 6251, keal: 1495

410

schnell

. Von der Fleischwurst die Pelle abzie-

hen. Fleischwurst in etwa '/: cm
dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln
abziehen, ruerst in dinne Scheiben
schneiden, dann in Ringe teilen. Gur-
ken abtroplen lassen und in etwa '/,
tm dicke Scheiben schneiden. Kapern
abtropfen lassen.

. Fleischwurstscheiben mit Iwiebel-,

Gurkenscheiben und Kapern in einer
Schiissel mischen.

. Fur die Marinade Essig mit Salz, Plel-

fer und Senf verrihren, Speiseal
unterschlagen. Die Marinade zu den

Salatzutaten geben und untermischen.
. Den Salat etwa 20 Minuten durchzie-

hen lassen, nochmals mit Salz und
Pleffer abschmecken,

Beilage: Bavernbrol,

Wurstschnittchen

10 Stick

40 g weiche Butter

1 EL mittelscharfer Senf

10 Scheiben StangenweiBbrol

1 hart gekochtes Ei

2-3 Koplsalatblatter

10 groBe diinne Salamischeiben

5 eingelegte Maiskdlbchen

10 dilnne Scheiben Kasseleraufschnitt

Lubereitungszeit: 25 Minuten
Insgesamt:

E: 49 g, F: 63 g, Kh: 108 g,
kj: 5051, keal: 1206

Klassisch

1. Butter mit Senf verrithren. Die Brot-
scheiben damit bestreichen. i pellen,
langs halbieren und in 5 Spalten
schneiden,

2. salatblatter waschen, trockentupien
und in 10 kleinere Stiicke zupfen. Je
ein Salatstiick aul eine bestrichene
Brotscheibe legen.

3. Salamischeiben zur Halfte ein-
schneiden und zu Tatchen formen,
je 2 Totchen zur Halfte ineinander
stecken und auf eine Brotscheibe le-
gen. In die Oftnung je eine Eierspalte
legen. Salamischnittchen auf einer
Platte anrichten,

4. Maiskolbchen abtropfen lassen. Kas-
selerscheiben v Vierteln wwsammen-
legen und jeweils 2 Stick auf die rest-
lichen bestrichenen Brotscheiben
legen. Maiskolbchen langs etwas ein-
schneiden, die Kasselerschnitichen da-
mit garnieren und mit auf die Platte
legen.



Wiirzeier in Rotwein
12 Stiick

12 Eier

¢ Schalotten

3 Knoblauchzehen

| Iweig Rosmarin

/3 TL gerebelter Oregano
1 EL Plefferkdrner

1 EL Salz

| getrocknete Chilischote
'50 ml ("/+ 1) Rotwein
‘50 ml '/« 1) Rotweinessig
25 ml (/s 1) Speisedl

ubereitungszeit: 30 Minuten,
hne Durchziehzeit

Wiirzeier in Rotwein

Insgesamt:_
E: 88 g, F: 198 g, Kh: 16 g,
kj: 9825, keal: 2345

Gut vorzubereiten - mit Alkohol

1. Eier in kochendem Wasser etwa 10
Minuten hart kochen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Eier pellen und
erkalten lassen.

2. Schalotten und Knoblauch abziehen,
vierteln, Rosmarin abspilen und tro-
ckentupfen. Die Nadeln von den Stan-
geln zupfen. Schalotten- und Knob-
lauchviertel mit Rosmarinnadeln, Ore-
gano, Plefferkirnern, Salz und der
Chilischote in einen Topf geben. Rot-
wein und Essig hinzugieBen, zum Ko-
chen bringen und 10 Minuten kachen
lassen.

3. Eier in ein Glas geben, mil dem hei-

Ben Sud ObergieBen, ganz erkalten
lassen, dann Speised! hinzugieBen,
Das Glas luftdicht verschlossen rwei
Wachen an einem kthlen Ort stehen
lassen.

Tipp: Wdrzeier in Rolwein passen qut aul
ein kaltes Buffel
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Liegenfrischkaseaufstrich
Etwa 350 g

30 g Sonnenblumenkerne
1 Rosmarinstangel

1 Thymianstangel

300 g Ziegenfrischkase

2 EL flissiger Honig, 2. B.
Sommerblitenhonig

Salz

frisch gemahlener Pleffer

Lubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt:
E: 25 g, F: 90 g, Kh: 40 g,
kj: 4426, keal: 1068

Raffiniert

1. Sonnenblumenkerne in einer Planne
ohne Fett goldbraun rdsten und auf
einem Teller abkihlen lassen.

2. Krduter abspilen und trockentupfen.
Nadeln bzw. Blattchen von den
Stangeln zupfen. Nadeln baw. Blatt-
chen fein hacken.

3. Ziegenfrischkase mit Honig verrithren,
Thymian und Rosmarin unterrihren,
mit Salz und Pleffer wirzen.
Sonnenblumenkerne unter die Kase-
masse rithren.

4. Tiegenfrischkaseaufstrich in 2 grind-
lich gereinigte, gespilte und getrock-
nete Glaser fillen. Die Glaser mit
Deckeln fest verschlieBen und kalt
stellen,

Brotempfehlung: Gerostete Baguette-
oder Ciabattascheiben,

Tipp: Wenn Sie keinen Ziegenfrischkdse

magen, konnen Sie diesen durch Natur-
joghurt (10 % Fett) erselzen.

12

Liegenfrischkasekugeln
20 Stiick

300 g Ziegenfrischkase-Taler (aus der
Kisetheke)

2 EL gehackte Krauter, 1. B. Petersilie,
Majoran, Basilikum

Salz

frisch gemahlener Pleffer

/1 TL Tabasto

blaue und grine kernlose
Weintrauben

Auﬂzrd_em_:
Holzstabehen

lubereitungszeit: 25 Minuten

insgesamt: =

E:19g,F:75q,Kh:22¢g,
kj: 3506, keal: 848

Schnell

1. Tiegenlrischkase in eine Schissel
geben, Krauter unterrGhren. Mit Salz,
Plefter und Tabasco wirzen. Aus der
Kasemasse mit angefeuchteten
Handen kleine Kugeln formen und
etwas flach drocken.

2. Weintrauben grindlich waschen,
trockentupfen, kreuzweise etwa 1 cm
tiel einschneiden.

3. Weintrauben und Frischkasekugeln mit
Holzstabchen (Zahnstochern) fest-
stecken.

Tipp:

Die Tiegentrischkasekugeln aul Krackes
selzen oder mit Holestabchen auf Pum-
pernickelialer steckan. Nur FrischkaseTa-
ler verwenden, da der abgepackte Fristh:
kase rum Formen 2u weich ist

Liegenfrischkdse mit
Rauke-Pesto
12 Stiick

3 Knoblauchzehen

50 g Pinienkerne

1 Bund (etwa 100 g) Rauke (Rucola)
1 gestr. TL Salz

frisch gemahlener Pleffer

100 ml kalt gepresstes Olivendl

50 ml Traubenkernal

120 g fein geraspelter Parmesan-
oder Grana-padano-Kase

12 kleine Tiegenfrischkase (je 40 q)
10 Cocktailtomaten

tubereitungszeil: etwa 20 Minuten

Insgesamt:
E:849,F337g Kh: 23 g,
kj: 14305 , keal: 3433

Raffinien

1. Knoblauch abziehen. Pinienketne in
einer Pfanne ohne Fett unter mehima-
ligem Wenden risten, herausnehmen
und auf einem Teller erkalten lassen.

2. Rauke putzen, waschen, trocken-
schleudern und fein schneiden. In ei-



nem Blitzhacker zuerst Knoblauch,
dann Pinienkerne mit Salz und Pleffer
hacken, dann Rauke, Olivenal, Trau-
benkerntl und Parmesan- oder Grana-
padano-Kase hinzugeben und 2u einer
feinen Paste zerhacken.

3. Tiegenkase auf einer Platte anrichten.
Rauke-Pesto daraul verteilen.

4. Cocktailtomaten waschen, trockentup-
fen, halbieren und auf der Platte ver-
teilen,

Tipp:

Mit Vollkarnbrotchen oder Gabatta sel
vieren. Das klassische Pesto wird mit des
jleichen Menge Basilikum statt mit Rau

e tubereitel

Liegenkase und Krauter
in Olivendl

#-6 Portionen, (1 Glas, etwa 500 ml [/ 1])

3 frische Thymianzweige

1 Irischer Rosmariniweig

3 kleine Knoblauchzehen

6 Stick Tiegenkase, . B. Crottin de
Chavignol (je 60-75 g)

3 kleine Lorbeerblatter

6 schwarze Plefferkarner

etwa 350 ml kalt gepresstes Olivendl

Iubereitungseeit: 20 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Insgesami:
E: 690, F: 4349, Kh: 15 g,
kJ: 17524, keal: 4196

Raffiniert

1. Thymian und Rosmarin abspdlen und
trockentupfen. Knoblauch abziehen.

1. Tiegenkase, Lorbeerblatter, Krauter-
tweige, Knoblauch und Plefferkormer
in 1 vorbereitetes Glas (500 ml ['/: 1]
inhalt) geben, mit so viel Olivenol
ibergieRen, dass der Tiegenkase je-
weils gut bedeckt ist,

3. Glaser mit Twist-off-Deckeln” ver-
schlieien, kalt und dunkel gestelit
mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen.

4. Tiegenkase nach dem Offnen inner-
halb von 6-8 Wochen verbrauchen.

Tipp:

Liegenkase passt qut 1u knusprigem Brol
oder ru knackigen Blallsalaten. In Schei-
ben geschnitten ist der liegenkase ein
vorziglicher Piztabelaq. Das Olivendl, in
dem der Kase eingelegl war, kann fie
Salatsavcen oder rum Bestreichen von
gegrilliem Fleisch, Huch oder gebrate
nem Gemise verwende! werden, Kase in
Wirlel schnelden, mit gegarten, heifen
Mudeln mischen und servieren




ligeunerkase
Etwa 500 g

400 g Doppelrahm-Frischkase
6 EL Schlagsahne

2 Schalotten

Paprikapulver rosenscharf
Cayennepfeffer

Portulak

Radieschen

Paprikapulver edelsufl
lubereitungszeit: 15 Minuten
Insgesamt:

E: 49 g, F: 151 g, Kh: 21 g,

k): 6869, keal: 1641

Schnell

. Frischkase mit Sahne glatt rihren,
Schalotten abziehen, in kleine Wirfel
schneiden und unterrGhren. Mil
Paprika und Cayennepfeffer pikant
abschmecken (die Masse darf leicht
rol gefarbt sein),

2. Portulak putzen, waschen und
trockentuplen. Radieschen putzen,
waschen, trockentuplen und in
Scheiben schneiden,

3. Den Frischkase u Nocken formen, mit

Partulak anrichten und mit Radie-

schenscheiben garnieren, Nach Belie-

ben mit Paprika bestauben.

T YR

etwa 250 g Tomatenpaprikastreifen Fir die Salatsauce:

Ligeunersalat (aus dem Glas) 6 L Tomatenketchup

4 Portionen 125 g kaltes Schweinebratenfleisch 1-2 EL Paprikapulver edelsiB
4 Gewiirzgurken Salz

125 g Fleischwurst im Stick 250 g Iwiebeln frisch gemahlener PReffer

1 Apfel, 1. B. Cox Orange 250 ml ('/4 1) Wasser Cayennepfeffer

etwa 200 g Champignonscheiben 3 EL Krauteressig 1-2 EL Krauteressig

(aus der Dose) 1 gestr. TL Salz
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Tubereitungszeit: 35 Minuten, chne
Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 68 g, F: 50 g, Kh: 69 g,
kj: 4279, keal: 1020

Einfach
1. Von der Fleischwurst die Pelle ab-

ziehen, Fleischwurst in Streifen
schneiden. Apfel schilen, vierteln,

entkernen und ebenfalls in Streifen nuten bei schwacher Hitze kochen
schneiden. Champignonscheiben und lassen.

Tomatenpaprikastreifen in einem Sieb 3. Iwiebelscheiben mit einem Schaum-
abtroplen lassen. Bratentleisch in lottel herausnehmen, zu den Salat-
Streifen und Gurken in Scheiben tutaten geben und untermischen,
schneiden. Die vorbereiteten Salatzu- 4. Fir die Sauce Ketchup mit Paprika
taten in einer Schissel mischen. verrihren. Mit Salz, Pleffer, Cayenne-

. Iwiebeln abziehen und in dinne pleffer und Krauteressig abschmecken.

Scheiben schneiden. Wasser mil Essig 5. Die Sauce mit den Salatzutaten vor-
und Salz in einem Topf zum Kochen sichtig vermischen. Den Salat gut
bringen, Iwiebelscheiben hinzufigen,  durchziehen lassen.

tum Kochen bringen und etwa 5 Mi-
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Rezeptvorschldge fiir ein Dessert-Buffet

“Uir ein Dessert-Buffet bendtigen Sie fir 10-12 Personen:
1 x Rezept Kase-Gurken-Sandwiches Seite 184

! % Rezep! Eisroulade Seite 84

1 x Rezepl Titronepcreme Seile 416

3  Rezept Biren-Carpaccio mit Mousse a la Vanille Seite 32
2 % Rezept Beeren mit Mandelcreme Seite 30

Vorbereitungen am Vortag:

+ Eisrouladen zubereiten und tielgefrieren.

« Mandelcreme 2ubereiten, in 12 Férmchen illen, stocken lassen
und kalt stellen.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:
6 Stunden vorher: _ « Zitronencreme zubereiten, in Portionsschalchen filllen und
kalt stellen.

« Mousse fir Bimen-Carpaccio zubereiten und kalt stellen.

= Kase-Gurken-Sandwiches zubereiten, in Folie wickeln und
kalt stellen.

= Beeren vorbereiten, das Dessert anrichten,

« Eisrouladen in Papler wickeln und im Kiihlschrank antauen
lassen.

» Birmen fir Birnen-Carpaccio schilen, in Spalten schneiden
und zusatrlich mit § Essloffeln itronensaft mischen.

- Bimenspalten auf einer Platte anrichten, mit Portwein
oder Apfelsaft betraufeln, Mousse darauf anrichten.

= Titronencreme garnieren.

« Kase-Gurken-Sandwiches anrichten.

« Eisrguladen aufschneiden und mit Kirschen garnieren, den
Likor separat dazu servieren,

5 Stunden vorher:
4 Stunden vorher;

2-3 Stunden vorher:
1-2 Stunden varher:

1 Stunde vorher:
Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende 2usatzliche Rezepte:

1 x Rezep! Krauterplannkuchen mit Quarkcreme Seite 211
1 x Rezept Eisbombe Bismarck Seite 82

3 x Rezepl Bayerische Creme mil Himbeersauce Seite 28
3 « Rezepl Obstsalatgelee Seite 261

2 x Rezept Pumpernickelcreme mit Erdbeeren Seite 292

116

Litronencreme

4 Portionen

4 Eigelb (GraBe M), 100 g Tucker

1 Pck. D1, Oetker Finesse Geriebene
Litronenschale

6 EL Litronensaft

1 Beutel aus 1 Pck. Gatterspeise
litronen-Geschmack

125 ml (*/s 1) Wasser

4 Eiweil (GraBe M)

Nach Belieben zum Garnieren:
Titronenscheiben
etwas Johannisheergelee

Limettenspalten

Iubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Kithlzeit

Insgesamt:
E:44g,F: 269, Kh:105g,
kj: 3582, keal: 854

Raffiniert

1. Eigelb und Zucker in einer Ridhrschis-
sel mit Handrihrgerat mit Ruhrbesen
schaumig schlagen, Zitronenschale
und -saft unterrihren.

1. Gotterspeise mit Wasser nach Pa-
ckungsanleitung (aber nur mit 125 mi
['/11] und ohne Zucker) wwhbereiten,
Gétterspeise abkihlen lassen und unter
die Eigelbmasse rithren, kalt stellen.

3. Eiweill steif schlagen. Sobald die Ei-
gelb-Gotterspeise-Masse anfangt dick-
lich zu werden, Eischnee vorsichtig
unterheben. Die Zitranencreme in
Schalchen verteilen und kalt stellen.
Creme fest werden lassen,

4. Die ZTitronencreme nach Belieben vor
dem Servieren mit Zitronenscheiben,
rotem johannisbeergelee und Limet-
tenschalenspalten garnieren.






Litrusfriichte, eingelegt

(Vorratsglas ausreichend fir 12-15
Portionen)

3 Bio-Limelten (etwa 240 g, un-
behandelt, ungewachst)

3 Bio-Zitronen (etwa 300q , unbehan-
delt, ungewachst)

3 kleine Bio-Orangen (etwa 450 g,
unbehandell, ungewachst)

10 Limequats (unbehandelt, etwa 150 g)
10 Kumquats {unbehandelt, etwa 150 g)
100 g grobes Salz

1 kleines Bund Zitronenthymian
einige Iweige Rosmarin

500 ml ('/: 1) olivendl

1 EL rosa Plefferbeeren

Iubereilungszeit: 30 Minulen,
ohne Durchzieh- und Reifezeit

Insgesamt:
E: 6, F: 504 q, Kh: 81 g,
kj: 20358, keal: 4863

Raffiniert

1. Limetten, Zitronen und Orangen
grondlich waschen, abtrocknen und in
etwa '/: cm dicke Scheiben schneiden
oder nach Belieben vierteln oder ach-
teln. Limequats und Kumguats eben-
falls grindlich waschen, abtrocknen
und halbieren.

1. Fruchtstiicke in ein hohes Gelal
schichten, dabei jede Schicht mit Salz
bestreuen. Das Gefalk mit Klarsichifolie
tudecken. Die Fruchtsticke etwa
15 Stunden durchziehen lassen.

3. Fruchtsticke in ein Sieb geben und
qut abtropten lassen, auf ein Back-
blech geben, mit Kichenpapier
trackentupfen und anschlieBend in
vorbereitete Glaser schichten.
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4. Thymian und Rosmarin abspalen,
trockentupfen. Olivenal mit Pleffer-
beeren, Thymian und Rosmarin
mischen, Die eingeschichteten Zitrus-
fruchte mit dem Olivenal auffallen,
mit Frischhaltefolie rudecken, dunkel
und kalt gestellt etwa 10 Tage reifen
lassen.

Tipp:

Die eingeleglen Titrustruchte sind meh-
rere Manate lageriahig. Nach Entnahme
einzelner Fruchtsticke daraul achten
dass die restlichen Fruchtstdcke immes
mit Olivendl bedeckt sind. Reichen Sie
die eingeleglen Zitiuslrichte ww gegrill-
tem Fleisch und Fisch oder als fruchtige
Beilage 1u Salaten. Das Olivenol kann 2
B. lir Salatsaucen verwendel werden

Lopf-Brioche

1 Brioche

Fiir den Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. (42 g) frische Hefe

40 q Lucker

4-5 EL lauwarme Milch

3 Eier (GroBe M), '/: gestr. TL Salz

1 Pck. Dr. Detker Vanillin-Tucker
185 g zerlassene, abgekihlte Bulter
oder Margarine

1 Pck. (50 g) rote Belegkirschen

1 Pck. (50 g) Frucht-Mix (kandierte,
gewiirfelte Friichte)

Lubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten ,
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Insgesamt:
E: 69 g, F: 183 g, Kh: 396 g,
kj: 14796, keal: 3536

Gut vorzubereiten

1. Fiir den Teig Mehl in eine Rihrschissel
sieben. In die Mitte eine Vertiefung
driicken. Hefe hineinbrockeln, etwas
von dem Zucker und die Milch hinzu-
fiigen. Mit einer Gabel vorsichtig ver-
ruhren und etwa 10 Minuten gehen
lassen.

2. Restlichen Zucker, Eier, Salz, Vanillin-
Tucker und Butter oder Margarine hin-
wuflgen. Die Zutaten mit Handrihr-
gerit mit Knethaken zunachst kurz aul
niedrigster, dann auf hachster Stufe in
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig tugedeckt so
lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroBert
hat.

1. Den Teig leicht mit Mehl bestauben,
aus der Schissel nehmen und auf

einer bemehlten Arbeitsflache noch-
mals kurz durchkneten. Belegkirschen

klein hacken, Fruchte-Mix und gehack-

te Belegkirschen unterkneten.

4. Den Teig in eine Zopfbackform (gefet-
tel, gemehlt) geben und nochmals
tugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergriBert hat. Die Form aul dem Rost
in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 *(
(vorgeheizt, unteres Dritlel)

Heillluft: etwa 180 °C {nicht vargeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheirt,
unteres Dnittel)

Backzeil: etwa 45 Minylen.

5. Den Topf aus der Form l6sen, auf
einen Kuchenrost stirzen und erkalten
lassen.

Tipp: Evenluell das Geback wahrend des
Backens mit einem doppelt gelalteten
Bogen Backpapier abdecken, damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird.

Lucchini-Honig-Dip

2 kleine Zucchini (etwa 450 g)
450 g Créme fraiche

3 EL flissiger Akazienhonig
Salz

frisch gemahlener Pleffer

Iubereitungszeit: 25 Minuten

1_“59_!53““: _ -
E: 18 g, F: 137 g, Kh: &8 g,
kj: 6547, keal: 1581

Schnell

1. Zucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Zucchini in Wirfel
schnelden.

2. Tucchiniwirfel und Créme fraiche in
einen hohen Ruhrbecher geben und
mit einem Mixstab purieren. Honig
unterruhren. Den Dip mit Salz und
Pleffer pikant abschmecken.

Tipp: Zucchini-Honig-Dip passt 2u gegrill
tem Fleisch, Gemise und Kartolfeln
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Tuiching-Kave Mul

Lucchini-Kase-Muffins

12 Stuck

1 Zucchini
Sal
3 mittelgrofle Tomaten

Filr den Teig:

100 g alter Gouda-Kise

150 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Maismehl

Salz

'/« 1L Fenchelsamen

3 Eier (Grofle M)

5 EL Olivenol

125 ml (*/+ 1) Milch
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Ium Beslreven:
'/ Bund Schnittlauch

Lubereilungszeil: 50 Minuten, chne
Saftziehzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Insgesamt:

E: 749, F: 123 g, Kh: 198 g,
kj: 9299, keal: 2220

Vegetarisch

1. Tucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Zucchini auf ei-
nem Gemusehabel der Lange nach in
dunne Scheiben hobeln oder mit einer

Autschnittmaschine in Scheiben
schneiden. Die Scheiben nebeneinan-
der legen, mit Salz bestreuen und bis
rur weiteren Yerwendung Saft ziehen
lassen.

2. Tomaten waschen, abtrocknen und die
Stangelansatze herausschneiden. To-
maten in je 4 Scheiben schnelden.

3. Fior den Teig Kase aul der groben Seite
der Haushaltsreibe reiben. Mehl mit
Backpulver mischen und in eine Rihr-
schissel sieben, Maismehl, etwas Salz,
Fenchelsamen und geriebenen Kase
untermengen. Eier, Oliventl und Milch
hinzufagen. Die Zutaten mit Handrihi-
geral mil Ruhrbesen kurz unterrihren.

4. Tucchinischeiben trockentuplen. Je 1
Scheibe in jede Vertiefung einer Mul-
finform (fur 12 Muffins, gefettet, ge-
mehit) legen, dabei die Enden dber-
stehen lassen. Den Teig hineingeben.
Je 1 Tomatenscheibe aul den Muffin-
teig legen und die Zucchinienden da-
riber zusammenlegen. Die Form auf
dem Rost in den Backolen schieben,
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorge-
heizt)

Heiflluft: etwa 160 *C (vorgeheirt)
Gas: Stule 2-3 (vorgehent)
Batkzeil: etwa 30 Minuten

5. Die Muffins etwa 10 Minuten in der
Form stehen lassen, dann aus der
Form lasen (evtl. vorsichtig mit Hitle
eines Messers herausheben) und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen,

6. Zum Bestreuen Schnittlauch abspilen,
trockentupten und in Réllchen schnei-
den. Schnittlauchrélichen auf den Mul-
fins verteilen,

Tipp:

Die ubergeklappten ZTucchinienden nach
Belieben vor dem Batken mit Olivendl
bestreichen, dann trocknen sie nichl so
aus



Lucchini-Mortadella-

Rollchen
24 Stiick

4 mittelgrofe Zucchini (etwa 1,2 kqg)
Salz
8 EL Olivenal

chen klein hacken. Zucchinistreifen
trockentupfen. Gehackte Krauter mit
Essig verrihren, mit Salz, Pleffer und
Paprika wurzen, Olivenol unterschia-
gen. Zucchinistreifen trockentuplen, in
eine flache Schale legen, mit der Ma-
rinade dbergieBen und etwa 20 Minu-
ten durchziehen lassen. Zucchinistrei-

ausbreiten. Zucchinistreifen und restli-
che Zucchinischeiben in die Mitte der
Mortadellascheiben legen und einrol-
len. Die Rollen u-farmig zusammen-
klappen, mil den beiseite geleglen
fucchinischeiben in der Mitte umwi-
tkeln, aul einer Platte anrichten und
mit den restlichen Krautern garnieren.

frisch gemahlener Pfeffer fen herausnehmen und abtropfen

1 kleines Bund Majoran lassen. Tipp:

einige Iweige Basilikum 5. 24 Lucchinischeiben zum Umwickeln  Sie kannen die Mortadellascheiben nach
2-3 EL heller Balsamico-Essig oder beiseite legen. Mortadellascheiben Belieben durch dinne Schinken- oder Ka-
WeiBweinessig nebeneinander auf einer ArbeitsHlache  sescheiben ersetien

Paprikapulver rosenscharf
24 diinne, groBe Scheiben italienische
Mortadella (etwa 350 q)

lubereitungszeil: 60 Minuten,
ohne Saftrieh- und Marinienzeit

Insgesamt:
E: 559, F: 143 g, Kh: 18 g,
kj: 6773, keal: 1616

Dauerl ldnger

1. Zucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. 3 Zucchini auf ei-
nem Gemisehobel oder auf einer Aul-
sthnittmaschine der Lange nach in
diinne Scheiben (etwa 2 mm) schnei-
den und mit Salz bestreuen.

2. Die restliche Zucchini der Lange nach
in etwa '/s cm dicke Streifen schnei-
den und ebenfalls salzen. Tucchini-
scheiben und -streifen etwa 20 Minu-
ten zum Saft ziehen stehen lassen.

3. Sechs Esslaffel Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, Die Zucchinischeiben tro-
ckentuplen und portionsweise darin
von beiden Seiten braten, mit Pfeffer
bestreuen, herausnehmen und erkal-
ten lassen.

4, Majoran und Basilikum abspllen, tro-
tkentupfen. Die Blattchen von den
Stangeln zupfen. Die Halfte der Blatt-




Lucchinischeiben,
gebraten

4 Portionen

2 Tucchini (etwa 500 g)

8 EL (B0 ml) Olivenal

2 langliche Mozzarella
(Abtropfgewicht je 250 g)
12 Salbeiblattchen

4 EL (40 ml) Balsamico-Essig
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
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Lubereitungszeit: 40 Minuten,
ahne Durchziehzeit

Insgesamt:
E: 101 g, F: 180 g, Kh: 8 g,
kj: 8615, keal: 2059

Einfach

1. Tucchini waschen, abtrocknen und die
Enden abschneiden. Zucchini in etwa
1 tm dicke Scheiben schneiden.

1, Iwei Esslaftel Olivendl in einer Planne

erhitzen. Tucchinischeiben von beiden
Seiten darin anbraten und heraus-
nehmen.

3. Mozzarella in einem Sieb qut abtrop-
fen lassen und in Scheiben schneiden.
Salbiei abspilen und trockentupfen,
Die Blattchen von den Stangeln zupfen
und in Streifen schneiden.

4. Restliches Olivenol mit Essig verrih-
ren, Abwechselnd Zucchini- und
Mozzarellascheiben auf einer Platte
anrichten, mit Salz und Pleffer be-
streuen. Ol-Essig-Mischung daraul
traufeln, 10-15 Minuten kall stellen
und durchziehen lassen,

5. Zucchini- und Mozzarellascheiben mit
Salbeistreilen bestreut servieren.

Lucchinistifte, mariniert

4 Portionen

12 TK-Garnelen (gegart, etwa 360 g)
2 Tucchini (etwa 450 g)

Fir die Marinade:

saft von 1 Limette

frisch gemahlener Pleffer
4 EL Olivendl

12 Scheiben San Daniele oder
Parmaschinken (etwa 360 g)

Lum Garnieren:

einige dunne Limettenscheiben von
1 Bio-Limette (unbehandelt, unge-
wachst)

einige gewaschene,
trockengetuplte Petersilienblattchen

Fiir den Dip:

2 Knoblauchzehen
etwas Salz

100 q Salatmayonnaise



Iubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Auftau- und Marinierzeil

Insgesamt:
E: 130 g, F: 110 g, Kh: 24 g,
kj: 6782, keal: 1616

Etwas tewrer

1. Garnelen nach Packungsanleitung
auftaven. ITucchim waschen, ablrok-
knen und die Enden abschneiden.
Lucchini ruerst langs in dicke Schei-
ben, dann in etwa 5 cm lange Stille
schneiden. Zucchinistifte in kochen-
dem Saliwasser etwa 2 Minuten
blanchieren. AnschlieBend in eiskal-
les Wasser geben, herausnehmen
und in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Garnelen abspulen und trockentuplen,
Lucchinistifte und Gamelen in eine
llache Schale legen.

i. Fur die Marinade Limettensalt mil
Pleffer verrlhren, Olivendl unterschla-
gen. Zucchinistifte und Garnelen mil
der Marinade UberqieBen und etwa
30 Minuten durchziehen lassen,

4. ducchinistifte und Garnelen aus der
Marinade nehmen. Marinade aulbe-
wahren. Schinkenscheiben auf einer
Arbeitsflache ausbreiten. Jeweils
einige Iucchinistifte und 1 Garnele
daraul verteilen, einrollen und aul ei-
nes Platte anrichten. Mit dinnen
Limettenscheiben und Petersilienblat-
cthen gainiesen.

5. Fir den Dip Knoblauch abniehen, in
kleine Wurfel schneiden und mit
etwas Salz zu einer Paste reiben

6. Restliche Marinade mit Mayonnaise
und der Knablauchpaste verrithien,
mit Salz abschmecken, Den Dip v den
Schinkenrolichen reichen,

-
i
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Rezeptvorschlage fiir ein Sommer-Buffet

3 x Rezept Tuckerschotensuppe, geeist Seite 424

3 x Rerept Knoblauchschnittchen mit Gamelen Seite 199

2 u Rezept Spinattaler, kleine Seite 368

1 x Rezepl Artischockenherzen mit Tomaten und Oliven Seite 16
3 x Rerept Melone mit Gelligelsalat Seite 242

1 x Rezept Amaretti-Plirsiche Seite 7

AuBerdem:

1.5 kg gemischtes Brot oder Brotchen.

Vorbereitungen am Vortag:

= luckerschotensuppe wbereiten, tudecken und kalt steflen.
= Pfirsiche fir Amavettini-Pfirsiche garen und im Sud erkalten lassen, Amarettini
terbraseln, Obst vorbereiten.

Vorbereitungen am Tag des Buffets:

5 Stunden vorher: = Sauce fir die Knoblauchschaittchen wubereiten, Schnitt-
chen rosten und Salat waschen,

» Geflugelsalat ohne Melonenstiicke rubereiten und kalt
stellen, die Melonen vorbereiten,

« Spinattaler braten, Tomaten und Mozzarella schneiden.

= Artischockenherzen mb Tomaten und Oliven wwbereiten
und evtl. nochmals nachwirzen.

+ Kiofe tur die Zuckerschotensuppe vorbereiten und kalt
stellen. Die Suppe evtl. fir 1 Stunde in den Gelrierschrank
stellen.

+ Knoblauchschnitichen fertig stellen.

= Gefliigelsalat und Melonensticke mischen und anrichten,

- Spinattaler belegen und garnieren.

« Amarettini-Plirsiche antichten.

» Brot oder Bratchen schneiden und anrichten,

A Stunden vorher:

3 Stunden vorher:

2 Stunden vorher:

1 Stunde vorher:

Kurz vorher:

Es eignen sich auch folgende zusatzliche Rezepte:

Luckerschotensuppe,
geeist

4 _Pnrtiunen

400 g Zuckerschoten

200 g mehlig kochende Kartoffeln
750 ml ('/: 1) Gemusebrihe

1 Bund Kerbel

salz

frisch gemahlener Pleffer

100 g Doppelrahm-Frischkase

lubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Kihlizeit

Insgesamt:
E:33g,F:33g Kh: 679,
kj: 2950, keal: 702

Gut vorzubereiten

1. Von den Zuckerschoten die Enden
abschneiden, evtl. abladeln. Schoten
waschen und abtroplen lassen. Kartol-
feln waschen, schilen, abspilen und
in kleine Sticke schneiden,

2. Tuckerschoten mit den Kartoffel-
stiicken und der Gemisebrihe in
einem Topl zum Kochen bringen, etwa
30 Minuten kochen lassen.

1. Kerbel abspilen und trockentuplen.

2 x Rerept Minigemise mit Kasecreme Seite 250
3 x Rerept Anchoiade-Schnittchen Seite 9

2 x Rezept Ciabatta-Schnittchen Seite 62

3 x Rerept Crostini mit Olivencreme Seite 67

3 x Rerept Sommersalat, bunt Seite 358

3 x Rezept Melonen mit Eisteegelee Seite 242
plus Brot.
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Die Blattchen von den Stangeln zupfen
und beiseite legen. Kerbelstangel fein
schneiden und mit in den Topf geben.
Die Suppe fein purieren, mit Salz und
Pleffer abschmecken. Suppe erkalten
lassen.

. Frischkase in eine Schussel geben, mit

Salz und Peffer verrhren, Von der
Kasemasse mit 2 Teeloffeln 4-8 Kase-
kloBchen abstechen,

. Die erkaltete Zuckerschotensuppe in

ein gefriergeeignetes GelaB fullen und
etwa 1 Stunde vor dem Servieren in
den Gefrierschrank stellen.



6. Lum Servieren die Suppe durchrihren
und in 4 Suppentassen oder -teller
fillen. Je ein bis zwei Kaseklofchen
hineingeben und mit den beiseite
gelegten Kerbelblatichen garnieren.
Die Suppe nach Belieben mit Pleffer
bestreuen.

Tipp: Statt frischer Tuckerschoten kénnen
§ie die Suppe auch mit 400 g TK-Erbsen
tubereiten. Die Kochzeil reduziert sich
dabei um elwa 20 Minuten.

Iwiebelkuchen-
Happchen

16-18 Stick

1 Pck. (230 g; © etwa 32 cm) Pizza-

‘ertigteig (aus dem Kohlregal)
| Beutel Iwiebelsuppe

250 g Schmand (Sauerrahm)
100 g Schatkdse

Lubereitungszeit: 30 Minuten
elwa 10 Minuten je Backblech

Insgesamt:
E: 48 g, F: 98 g, Kh: 138 g,
kj: 6795, keal: 1622

Schnell

1. Den Pizzateig aus der Packung neh-
men, auf eine Arbeitstlache legen und
mit einem Glas (0 etwa 7 cm) Platten
ausstechen. Die Teigreste nochmals
ausrollen und ebenfalls ausstechen,
Die Teigplatten auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen,

2. Iwiebelsuppenpulver mit Schmand
verriihren und auf die Teigplatten
streichen.

3. Schafkase in Wirfel schneiden ader
mit einer Gabel zerdricken und auf
der Schmandmasse verteilen. Die
Backbleche nacheinander (bei Heifluft
twsammen) in den Backofen schieben,
Ober- /Unlerhitze: elwa 250 °C (vorge-
heizt)

| Twiebalkuchen-Rippchen

HeiBluft: etwa 230 *C (vorgeheint)

Gas: elwa Stule 5 (vorgeheirl)

Backzeil: etwa 10 Minuten (e Backblech
4. Die Iwiebelkuchen-Happchen mit dem

Backpapier von den Backblechen aul

Kuchenroste ziehen, Iwiebelkuchen-

Happchen erkalten lassen.

Abwandlung: Sie konnen den Belag auch
ohne Iwichelsuppe zubereiten. Dazu
200-250 q mittelgrefe Iwiebeln abiie-
hen, tuerst in Scheiben schneiden, dann
in Ringe 1eilen. Die Iwiebelringe in 2 Ess-
lfieln Speisedl etwa 5 Minuten wwge
deckt dinsten (die Iwiebelringe sollen
micht braun werden) und abkihlen lassen
Die Iwiebelringe mit 2 gehauften Esslol
leln Schmand verrihren, mit Sala, Plefler
und edelsiBem Paprikapulver wirzen
Die Masse aul den Teigplatten vertellen
und mit dem Schalkase bestreuen.

Tipp: Anstelle von Pizza-Fertigleig konnen
Sie auch 1 Beutel aus einer Packung
Grundmischung Pizzateig verwenden, Den
Telg nach Packungsanleitung wwbersiten,
diinn ausrollen und wie oben angegeben
Platten daraus ausstechen
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Tuckesschotensuppe, geeist )



Pasteten, Terrinen und Mousse

Blatterteigpastetchen mit Leberwurst . . ... 34
ERIBnpaSEte o s it e o aldee L]
311010 ] e et S a4
Fischpastete mit Mangaldidllung. . ...... 596
Fischterrine mit swelerlel Fisch und

Gameleny oL s S s D
Fleischpastete .. ............oonn . 108
Forellenpastete. ... ...oooveiiininass 12
Gemuse-Schicht-Fastele ... .......... LER
Hirschpasteler, . oo v v v i v e eiaisneasas 160
(F 135011 1] FFE|
[ T () ] N e 128
Pastete mit Schafkase. . ..., ........ 278
Schinkentemrine ... ..oovveiiein.... 336
Siilzen und Aspik
Comned-BeefSolze , ... ...ooniinnn.. .. 05
BISBORSDIRe . . .o vivs vmwiihangin pimas .81
Gemise-Eler-Stlre imGlas ... ... 128
Gemise-Schinken-Stlee .. .. ... ..., 132
GEMOSRSlIZe . o voirn g 133
Huh in Shemyaspik .. ooveoeonnoney s 162
374 L3 || P e G P 112
Lammlilel-Tomaten-Silze ,....... ..... 224
Morzarella-Silzen, Klein ... .. ......... 255
PULONSTIZR . . v icvvaiiivisannibisi e+ 298
Radieschensiilze. . .........oc0vnn.. - 304
Spaghettislze . .......cooiiniiensa, 361
Spargelsilze mil Bi-Vinaigrette .., .. .. 363
Spargelsulze mil Krawtem . . ... .. ceaa. 364
Silze von Shrimps mit Wachtelelern ., . 373
Sulre von Zuckerschoten. . ........... 314
Siiizkoteletts, (... i iiiiaiiiian 374
Tellersillze mit Forellenfilets . .. .. ... ... 374
Toastschnittchen mit Gelflogelaspik .. ... 381

Kaltes Fleisch (Rind, Schwein,
Lamm, Kalb)

Aulschnitt in Radieschen-Vinaigrette . .. ... 17
Carpaccio . . i A SRSy |
Chorizo-SpieBchen, 'I-'|I1.II'.|'II_] cee 59
Fleischballchen mil Gemilse . . | .- 106
Fleischidafchen mit Roguefortiullung . . .. 106
Fleischpackchen , .. ... ... ....o0vons 108
FleischspieBe mit Kasecreme . ... ..... 110
T | T e e e 116
Kalblleisch mit Tunfischsauce . ........ 171
Kalbsfilet mit Walnusssahne ... ... ... 172
Keduterflelsch, mariniert ... ........ ... 208
Lammileisch in graned Sauce. .. ... ... .. 224
Mandelmedaillions. .. ............. L2136
Mini-Burger Mades Style” . ....... ... 248
Minischnitzel mit verschiedenen Salaten . . 251
Putenbraten in weillem Burqundergelee . . 295
Findlleischschnittchen ... ... ..... RN
Roastbee! auf Knackebrot, . ......0oaes 32
Roastbeefhappen . I P

Schinkenplatte {Sthlnkenhuutelrhen ‘id‘l'ﬂ"ﬂl!
walder Schinken mit Plaumen-Chutney,
Schinkemiallchen mit Gemise, Westialischer
Schinken aul Guikenscheiben, Bindner

FIEBEN) s e ey £
Schnitzelrollen .. ... ...o.oono L342
Shlzkoleletis: . .. ool e e 376
Kaltes Wild und Gefliigel
Hahnchenbrustscheiben, pikant gebraten. . 147
Hahnchenkeulen, ganiert, .. ........ . 148
Hirschkeule, qespickt .. ... ..., 160

Kalte Fischgerichte

Artischockenblatter mit Shiimps .. ... ...
.. 98
Al

Fischplatte, gemischt .. ...........
Gamelen in Pernod-Rahm . ... ... ...
Hering, eingelegt .. . ... ....... Tl lek
Hummer Roval . . .ooveviviiaaees
Lachs mit Tatarensauce . e
Lachstorelle, gebetrt. .. ........ o
Lachs-Frischkase-Torte. . .. .. ..........
Matjespalette
Raucherlachs auf ZTitanenbohnen
Raucherlachs-Fruchte-SpieBchen mit
Joghurt-Dip
Schwedenhappen. . ... o.ovv e iieany
Timtenlischringe, mannlent .. ... ..,
Tunfischeocktall
Tunfisch mit gegilltem Gemuse .. ... ..

Kalte Saucen und Dips

Alall .
Ap.rar
Amerikanischet uuark I]lp

Aprikosen- adet leuthvvmalqmle. R

Avotado-Dip. ....ocou

Avocado-Tatar mit Gamnelen ... .........

Bastikum-Pesto . .. ....... R,
B-8-0-5auce. .

Enetenl:elchup mil I1ml und Minze, ... ..

Brombeersauce
Caesar-Dressing

Chill-Tomaten. .......cciiivieiaeeans
Chinasauce stf-schar. . .. ... MO ) S
Chinesisthe SAUCE . ... ..ovvvvvnnrnsys

Chinesische sule Chilisauce . ., .
Chips mil Avocado-Dip .

Chips mit Paprika-Dip. . .........
Conry-5auce

Currysauce mit Bohnen. . ............ ..
Dip Bombay. . ...oovvoreacninnnans

Eier-Senf-Dip

15

134
163

. 216

n7
118
138
06

306
345
380
396
%6

427



ERNUSSSBUCE . - v vens o 91 Buttermischungen Kase-Zucchini-Schnitichen ............192
French Oressing .. oy diiian ey dunil 115 Kaviarschnitten, | e |
GOrgonzalacreme . . ...ovveeinininn s 135 Butter mit dreierlei Plefler ... ... ..., .45 Knackebrot mil Inuthcnschlnken ....... 198
Harissa (scharfe Chilipaste). ... ..... .. 150 Champignonbutter . ........oovnvunnn. 45 Knoblauchschnitichen mil Gamelen, ... .. 199
HimbBeeressig . ..o iosirsrsmasonnin 158  Koriander-Orangen-Butter. . ............ 45 Knusperbrot mit Joghurt-Schatkdse-Crame | 200
Indische SAUCB . . .. ovvevirmnsrnans s 164 Krabbenbutter ... ........ouooo.. ... 204 Knusperscheiben, frudhtig. .. .......... 00
Ingwer-ChutneyDip . ......coovnnnnnn 164 Krdoterbutter .., ................... 208 Kochmeltwurst-Schoittchen, .., ........ 20
Ingwer-Corry-Dressing. . ... ... ..o, .o .o 165 Schnitflauchbutier. . ... ... ..o, 342 Kracker mit angemachtem Camenbert. . . . 206
Kabeljausalsa mit Rote Bete . .......... 170 Senl- und Meercettichbutter ... ........350 Lachscremeschnitichen. ......... vears 216
Kase-DipmitOliven ..........ocvvun e 182 Tomatenbutler ., .. ...ovrvrnrrmnrens 45 Lachstatar aul dunklem Brot. .. ........ 20
Krauterjoghurt-Dressing, .. ...........210 Leberwurst-Radieschen-Flit . .......... 229
RBEBID < viaisusimiuairsasaisicvis N2 Oliven-Tomaten -Ciostink, ... .......... 265
Mayonnaise mit Abwandiungen ... .. 241 Schinittchen, Sandwich, Canapés  panedillos mit mailander Salami ... 268
Mexikanisches Chutmey. .. ............246 Paprika-Quark-Brot. ... .. ... ....... 200
Mustard-Relish . , .. ....covviinniin s 257 Aplel-lebercieme-Canapés ... .......... 10 Paprika-Schinken-Coissants . .......... mn
Pestosauce, scharl und sawer . ....... .. 280 Awocadobrote. . ....o.ooiiiiiiaiii 18 Pitabrote, gefullt . . Sy e e |
Pilzsauce, plkanl. .. ..ooveannnrann.. 284 Baguette mit Tomate und Mozzarella, . ... . 22 Pitabrol mit Sthn!kase und lamalrm ..... 87
PRINONI. coaaien o il a s was Hleys 284  Baguettescheiben, belegl. ... ......... 22 pumpernickeltaler (3 Vanationen). . ... .. m
Quarkdip, fruchtig. .. ................ 300 Bavembrotschnitichen mit Harzer Kase .. .. 27 Pompernickeltaler mitKase . ....... .. il
Quark-Mayonnaise , .. ........c.o.. .. 301  Brotchips mil Ziegenfrischkase ... ..... .. 40 Pumpemickeltaler, schar ... ... 194
Remouladensaute ..........oocoanen 310 Canapés mit Camembert ..., .. ..... 48 Putenbrusi-Baguette-Schnitichen. ... ... %
ROQUEIDMSAUCE. . . ocvviivrainrsinris 34 Camapésmit KAsE ...ovvvvninrininnns 43 Rindtleischschnitichen .. ............. 3
Russischer Quark-0ip . ........c..co IS Cangpésmitlachs .. ...oiiieiiiaaiinn 49  Roastbeel aul Knackebrot ............ m
Schatkase-Dip ....coovvveivnrinie.s 327 (anapés mit Parmaschinken .. _......... 49 Roggenbrotschnitichen mit Heringssalat .. 313
senl, hausgemachl. . ... ..ovivuin s 348 Canapés mit Wildpastete .. ............ 50 Sandwichschaittchen ..., ... .......3H4
Senl-Dill-Sauce, scharf ............. .. 348  Chicken-Sehnittchen ... ... 0n 55 Sardellen-Toast-Schnittchen. . .......... 326
Senfsauce, scharl .......... i 349 Clabatta-Ecken mit Parmaschinken nder Schlemmerbaguette , . ..., ..., 134
BRI PO, ks 55 arssimnianeniorddd  MOIOONRL e sy B A e 62 Schritichen mit Forellencreme . ... ... 13
Stelnpllz-Pesto . . .ovvviiicnnnannes 372 Ciabatta-Schnittchen. . s .. 62 Schnittchen mit Grankempaste ..., 339
RS e o 372 Coostind mit Eeﬂugeﬂetmr unnd Iumatun (66 Schnittchen mit Krabbenbutter ... .. 340
SiBer Senl, hausgemacht . .. ........ .. 377 Crostini mit rohem Schinken. .. ....... .68 Schnittchen mit Lachs. . ... 0
SOBe Senfsauce .. ... ..cininiiin .y 377 Crostind mit Schinken ... ..oooovvniuinn 68  Schnittchen mit Tunfisch Ime‘net ﬂ.ufsiurh EL)|
Tolu-Dip mit Krautern und Schalotten .. .. 383 Doppeldeckerschnittchen .. ... ... cvvo 73 Sthnittchenvariationen mit Schmalz. . ... . 341
Tomatenketchup. .. ..o neinnnn .. 387 Drelecksschaltten, . ... ... ool 74 Schwanbrotaler, .. ..., 0 eiannn, iy
TOMAIBAPESED o o v avesnrranennasess 390 Fischerscholtichan .. ..oovpeninya s 96 Schwarzbrotidemchen . .. ... 345
Tomaten-PleflerSauce .. ............. 390 Fadenbrol mit Kichererbsenpuree. . ... .. 102 Schwedenhappen................... M5
Tomaten-Quark-Dip mit Gemise .. ... .. 391 Fladenbrot mit Tsatiki. .. .....ooooo0 102 Schwedisches Knackebrol ., ... ....... 38
Tamaten-Relish mit Basilikum . .. ... .. .. 391 Fadenbrot mit Tunfisch-Frischkase ..., .. 102 Smomebrod mil Bavermbrot. ... .. ..., 354
Tomaten-Refish, schard . ... ......... .. 392 Franzdsische Canapes . .......ouveress 113 Smobrrebrod mit Braten und Makrele . . . . 354
Vinaigrette, pikanl , . .oooiiiiiiiiass 400 Frangbsisches Landbrot mit Lachstatar . ... 174 Sommerliches Butterbrot.. ..., 358
Zucchint-Homig-Oip .. oo vvvinann s 419 Frihlingsschnittchen. . ............... 121 Tatar-Schnittchen . SR 1

Hackleischbalichen auf Pumpernickel . ., . 146 Toastschnittchen mit Gertuqelaspik ...... i

L [ e A | e 182 Vegetarische Schniltchen .. ... .. 400

Kaseschnitichen, gemischt ... ......... 190 Vollkemschnittchen mit Radieschen. . ... 401

Kaseschnitichen, gerollt .. .. .......... 191 Worstschnittchen ... ... R | |

428



Brotaufstriche

Apvar-Tomaten-Aufstrich .. .............. 7

Angemachter Camembertaufstrich ... ... 9
Aprikosen-Sanddam-Aufstich ... 1
Aufstrich vom Ravchedachs ..., ... . ... 17
Bananenaulstich . .. ovvvviiiniininins pi|
Basilikum-Kase-Aulstrich. . . ..........0. 25
Brataplelaufstrich. . .. .. ..oovnniniinns 8
Brotchips mit awel Belagen. . ........... 4
Champignon-Krauter-Aulstrich. ... ... 52
Crostini mit Olvencieme. ... ........... &7
Emmentales-Kase-Creme. . ... .......... 8
Entenbrostautstneh. ... ....oononnnnnn 86
Erdoussaulstrich, pikant ... ... ... ..... 50
Forellencreme | .12
Frischkase- Krauter mqoh ............ 116
Frischiase-Pesto-Xugeln .. ............ ns
Grieben- und Apfelschmalz .. ... .. . 138
Griechische Kasecreme . .. ............ 138
Harzer Kase rum Streichen . ... .oovuus 151
Hishneslebercreme, schnell .. .......... 162
Kartoffelaufstoeh . ... ninnns 1
Kiwlaufstrich, fruchtlg. . .............. 197
Ui .. siiiaisasveaes 9
Maloelenfiletaufstiich. . . ... ... ... 235
Maohrenaulstiich . . .....oniviniiinn. 254
Mushaulstrich. .. .... .., L1
l’uten{hawm-mﬂsudl E:umk‘_.. .87
Putenleberautsirich. . e . 298
Rote-Bete-Aulstrich ................. 3
Sandinenaulstrich .. . ... oo e 116
Schatkase-Badauch-Schaitichen. . . ... L i)
Schatkaselatar ... .o.oovvvnivireina., 328
Schinken-Mango-Aulstrich. .. ..... ... 334
Schokoladenverfohung .. .. ... ... . 43
Sprossenaulstiich . ... oo ianan, aTo
Totuautstrich, BN . . .ooveeiiianirass 382
Tiegentischiaseautstich . ............ 412
Tiegenfrischkasekugeln, .. .. .......... 412
Tiegentrischkase mit Rauke-Pesto .. . ..., 412
ligeunerkise .. 414

Drei-Schichten-Kitse, pilkant. ... .. .. .. _.

Frischkase-Pesto-Xugeln . .. ........... 17
Goudarolichen aul Bromales 137
KESOIRAIR . . o vsais sios wisinnnmnans 186
Liptaver Brotaulstrich . ... ............ 130
ORI, ol et |5 L bt | ol 160
Schalkase-Barlauch-Schnitichen. . . ..., . 3112
SCRAMRASEDIP o s s innnsavansns EFy)
Schafkasetatar . . .. 328
Tiegenfuschhase n‘ul Itaul:;- Fw.u ..... 412
Tiegenfischicsekugeln. . ... .......... mn
Tigeunerkase . . (A4
Brotspezialitaten

Blatterteigstangen . ... ......o.oo00i... 35

TP S RO N SRRy e e

PROBABIOL . oo o corma i s b nt it

m

Hadenbrot mit Krautem ., ... ....... 104
Franztsisches Locherbrol. ... .. ..., ... 114
Frihlingsbeotchen. . ... .............. 119
Griechisches Fladenbro! .. 139
Harrer Brote mit Gurkensalat 150
Hefe-Knackebiol, . . .. 152
Joghurthormchen mit Kise. .. .. ... 168
Kastenweillbrot S L]
Knoblauchbiot .. 198

Krauterbrdtchen . .. ..oovovovvninanns
Maisbrot mit Plefferschoten und

07

Erdnusskemen. . . ..oooevniare.. .. 232
MOHIAEROND 40 6 514055 wbas v ais 256
Dlivenbrot | PSRy aper
?amka-Sdmh-nﬂmml ............ 13
Pitatwol . .. 485
thot[[iuuml T R . | !
Schweirer Roggenbrotringe. . . . oM

Senfstangel . . .. 350
Sesambiot . _ . . .rn 551
Sesamfiladen s 352
Topl-Brinche. . . il
Pikant Eingelegtes

Champignons, matmien ... ... ........5
Dattelchutney. . . . o |
Essighimen ... ............ een 92
Essigpflaumen .
Essiggurken . . . S,
Gemuserelish. ......... cean 129
Harzer Kase, eingelegt . . . 151
Joghurtbalichen in Krduterol ... ....... 169
Kasepackchen, eingelegt . ... ......... 185
Kirhis, pikant eingelegt ... ........... 214
Manchego-Kasewdrlel, marinient. . ... . .. 13t
Melanen-Paprika-Chutney . . ... ........ 243
Mixed Pickles. . .......covnviininns 252
Papeikaschoten mit Schalkdse ., .. .. 214
Paprika-Tomaten, sull-saves ... ........ 275

Provenzalisches Gemiise, mariniest ., ..

Schafkase und Chili in Olivenol . . . . . :

Tiegenkase und Krauter in Olvendl . . . .

Tucchinistifte, mariniest

s

. 355

403
AN

413
418

429



Eallchenuﬂalledeiﬁefﬁﬂtes Beeren mit Mandelreme . ... .........30 Westfalische Eidbeeen. ... .. ... ... 108

Beeren mit Orangen-Quadk-Creme. . . . .. .. 31 Wiener Beerenkalischale. ... ... .. ... 409
Artischockenboden, gamien . .. ...... ... i6  Beeren-Orangen-Cleme . . .31 Tilronencreme .. ... eeureene., . A6
Avocados mit Keabben ... ., ... 19 Bunm{mpacmnlmah‘rmlk 32
1T T el 72 Bimen mil Kdsenocken, . ... ........... 34
Feigen mit Diegentrischiase, getall .. ... 94 Cappuccinoparfail, ... ... oovvnnnane. 50
Gurkenschetben, gefallt ... ... ... 142  Charlotte Russe .. .. ... o TR 54
Gutkensticke, gefollt .. ... .......... 145 Die langste Pralinen-tisbombe det welt ... 71 Gemise
italiemische Tomaten. . ....oooveiinn.. 166  Eisbombe Bismarck. . 82
Kasebrot, gefallt. . ... ...............181 CFEisoulade . veveen... B2 Carpaccio von Tucching mit Goigonolacieme
TR T T, TR e e 188 Ddheﬂenmummmm ceeess+< 88 und Pinlenkemen ... o 82
Kasesalat in Tomaten ., _...... ... 188 Bdbcﬂﬂilixhiﬂtmulr......... v 89 Fenchelvienel, gebraten. ... ....... %
lmutﬂpimhuhmmn r.iuarium LM Endbeer-Quark-Speise .. ... oooaniaas 90 Gemise-Sesam-Kracker | . L
Lachseolichen , . ....113 Fammeri mit Erdbeersauce. .. ......... 105 mugumﬂmtm“mumm .1
I.atlumﬂthen&mnmﬂ : 219 Horentiner Turmchen . ... ............ 110 Provenozalisches Gemise, marinsert . .. ., . m
Lachseolichen mit mutmltnm riﬂmgmnn Fruchtsitre mit rohem Obst. ... .. .. .... 118 Rot-grine Paprikatorte mil Salat ... .. 1]
tachsschnitichen, gefallt. ... ... ......221 GoterSchichi-Speive ................ 136 Staudensellerie mit Roquefot. .. ....... 370
La:lu.s:ruﬁmmw..,..,.....,,,m Gomerspersen-Mix . . ............... 136 Spinatsalat mil Buttesmilchdressing. . . . .. 368
Paprika mat Frischkasebillung ... ... ... 170 Heidelbeer-Bavaronse . ... .. ... .. .. .. 153 Tomaten-Carpaccio mit blanchienen
Paprika-Schinken-Croissants . ... . ..... 273 Himbeer-Sahne-Tormehen . . ... ... ... 159 lvcchinscheiben. . ... .....oonvnnn, 385
Parmaschinkenrtlichen mit Rucola-Pesto . . 276  Mimbeerschalchen ... .. .. ... .. 159 waldpilze, marinbent . ... ... 403
Fitabrote, gelbllt . ... covvvvniiiinns 286  Kelirckaltschale mit Frachten . ... ..., 196 Iucchimscheiben, gebraten. .. ......... 412
Quarkiaschen, pikant ... ..ooooiinn 303 Konfettlbedher . ... ..oy oiin i iiins 202
Schatkasertlichen. ... .............328 Mashmallow-Kuppel . ... ... .. ... ..238
Schichtkuchen, plkant. . ..............330 Melonen mit Eisteegelee .. ...........242
Schlemmerbaguette ... ... 336 Melonensalat mit Vanillequark ... ..., 244
Schnitaehsolien . ... 342 MiniChadotten. ... ....249 Snacks
Tomaten-Buchteln. .. .............. 384 Obstsalat fein .. ... ... N = =
Tomaten mit Auberginen-Hahnchen-Follung 383 R Appetithappen . .. ...................13
Tortedetts, gefullt .. ... ... ... .. .. 395 Oangenceme. ... ............... . 266  Camembertioast mit Preiselbeeren . ... &7
Weinblatter, gefallt. .. ... ... coe. oA  Orangen-Kokos-Twambsu . ... ... .oo.0. 267  Carpactio vom Fisth . . REPTTE
Tucchini-Mortadella-Rolichen. . ......... 4717 Plusiche aul orlentalische At ... ... ... 281 c;ahaltrmnuhenmﬂmimkn .. 6
Pudding mit Keksen und Fruchten, . ... .. 291 Cocktail-lgel. . u
Pumpermickelcreme mit Erdbeeren .. . .. pL}] tmnﬂspleﬂe e R
Quarkspeise mit Himbeeren .. .......302 Datteln mit Kise im srhmlmnmanml ...... T
SIS v o rrny s smpriano bl 330 Fleischplatzchen aul syrische AL .. 00
Desserts Schokoladenpudding. . . ceeiven. 342 Fliegenpilte .. ..o 110
Schwelter RelS .. .. ooenaivesniviinas 346 Gemdse, marinlert . ....oovionenio. 126
Amaretti-Plirsiche. ... ..ocoviiiiiin e 7 Sommer-Kaltschale mit Plannkuchen Garkenschitfchen ... ................ 14
Aptel-Trauben-Gelee. , .........oouen . 120 stelfen. . ...oviieiiiiiiiniiiinan 356 Hahnchenbrust-Happchen 144
Bananen-Quark-Creme . .. ..., .........24 Tuttifrotti mit Schokosavee ... ... ... ... 399 Happchen-Platte, bumt —
Bananensalat mit Zimtjoghurt. . . ... ... .. 24 Wallel-Eis-Burger ... ... .. vov.. 403 NartoHel-Carpacon . ... . .. s I |
Bananenschiffchen. ... .. .. ... .35 Walnussesparfait ... .. ... ....... 404  KEse-Gurken-Sandwiches ... .. .. . 1M
Bayerische Creme mit Himbeersauce. ... .. 28 Weinbaubengelee .. ................ 406 Masehugeln ... .............. . .....14



I SN S 192 Eierspeisen Buffets
Kasseler-Kirbis-Spiefchen. ... ........ 193
Krdcker mil zwelerlel Kasecremes . ... ... 206  Eier, gefollt mit Gemusemus, . ... ....... 76 60er-jahre-Bulfel ., ...ooooooil o I
Krdutatkugeln. . . . oo 210 Eierplatte (Griine Eier, Kaviareier aul AdventsBulfel. . .......ovciviiinn: 379
Kiirbisspalten, gebraten .. ... ... ..., 215 Brotscheiben, garmiene Eierhalften) .. ... 76 Bayensches Bulfet ... ... R 61
Leberkasehdppehen .. oo 227 Eiersalat mit Basilikum-Vinaigrette ..., .. .78 Brunch-Bulfet. ... ... 205
Makkaraniwlfel ... .oooaiiiiiin 234 Hersalat mit frittierten Moheen, .. ... .. 78 Bulfel Far Eilige .oy ovsvemenssnnarins E5
Matzkedicher-s o s s s e e 235 Eersalat mit tindileisch ... ........... 79 Buffel tur einen FuBballabend. ... ... .. 213
Mettbalichen mit Senfsauce ... ..., ..., 246 Elersalal mil Sprossen. .. ... ........c. 80 Buffet lir einen Hetrenabend ., .. ... .. 125
Minicrepes, gelillt . . ... oo iiiiin 250 IngwerTee-Eier ....voureisraianenas 165 BulettOeKinder, . ..ooveiiiinrion. 259
Mohnrollen mit Ingwer-Corry-Dig .. ... .. 252 Russische Her ;oasiiivaviiesineeres 318 Bullet mitSnacks. .. vovivaniianad 13
Dliven im Speck-Kase-Mantel ... ... ... 264 Schinkeneier bunt ... o000l 333 Butlet nach dem Theater. . ............ i
Paprika-Kase-SpieRechen ... ........... 268 Soleier, siB-saver.........0000000...355 Delliges Buifet. . ........0000v00, 305
Paprika mit Frischkasefillung .. ........ 270 Tramezzini mit Biercreme ... ..vee.... 395 DessertBullet ..ol AN
Paprikit und Avocado mil Frischkase ... .. 276 Euro-Asiatisches Buffet . .. ............ 248
Pitabrot mit Schalkase und Tomaten , . . ., 287 Familienleier . ... ...ooveviveinras. 161
Portwein-Pilaumen mit Bacon .., ...... 290 Fernsehabend-Snacks. . ......ooooinin 67
Pumpemnickeltaler (3 Vanationen). ... ... 93 Fingerfood-Buflet .. .........cocinin, 107
Pumpernickeltaler mit Kase ... ... .. 14 Pikantes Sallgebﬁck T T A R T LT M
pumpernickeltaler, scharl .. ... ... L : T Franeosisches Buffet, .. ... ... ... BT
Quarktaschen, pikant ... ...0oiiiin 303 Kasegebdck ..o.iiiiiiiiesieens . 182 Gala-Bulfel ol ii i T
Reismehlkeacker. ..o 307 Kasegeback aus Blatterteng, Lol 183 Herbst-Bulfel .......cocoveinieninian 406
Roastbeethappen ... ... .ooouy 0., 312 Kaseringe und -windbeutel . ... .. ..., 186 Maraoke-Abend. .. .............0..n. 247
T 0 < SR 11 (O +1-_1 -, e——— | (.1 1| R — AN
Sandwichschnitichen . ............... 324 Llavgenbrezeln . .........cocovanein, 226 Klassisches Bulfet. ............... A7
Sardellen-Toast-Schnittchen . . ... ...... 326 Mittelmeer-Bulfel. . ................. 406
Sthmandkrdeker .. .oopeviierivias 338 Mitternachis-Bulfet. ... .............. 289
Schwarzhiothaler, ..;. e viv i 344 MNordisches Bufet. . .........o..0u0 .. 356
Schwarzbottiomehen ..., ... ... 345 Oster-Bullel. ......o.cocviiiniia 209
Speckschnecken. . ... ..o 166 Pikantes Geback Pasta-Bulffel, . ... ..oiireniinns 279
Spinattaler kbain ..o annes 368 Picknick-Buffet . . .. cvvovvvreansron - 360
Tomaten-Buchbeln. ... ....ooooiiiia 384 Brandteigtorte pikant. ... ... ... 37 Preiswertes Buffel ..., S34a
Tomatenktrbchen, gefall . ... ........ 388 Buchweirenwalteln . ............... 44 Richfest-Buffer .. .........c000ve 30
Tomaten mit Auberginen-Hahnchen-Fallung . 388 Gamelenmutfing. . ... oovion s 122 Rustikales Buffel ................... 240
Weinblatter getillt. .. .......... a0 404 Hementorte, pikant. .. ..oonoiiian T L | R | |
Tucchini-Kase-Muffins .. ... ...... 420 Xartoffelwaffebn .. .. ... oLoioiiiil0 180 Silvester-Buffer. . ... o oo 157
tucchini-Mortadella-Rolichen. .. ... .. 421 Kastenkuchen mit gronem Plefler .. .. . 198 SommerBuffel. .. ...l 424
Iwiebelkuchen-Happchen. .. ... ....... A25 BHABIOL v vmnsnimivsnnsvransay. 285 Spanisches Bublet. ... c.oimvuvrinenes 59
Pizzabrot (Focacc) . .ooovvvnvoniin .. 288 Spieleabend. . ............. iR
Quarktaschen, pikant . ............... 300 TeaTime-Bulfel ....... ... 197
Schichtkuchen, pikant ... ....... .0 330 Ubersee-Buflel, . ....oovvmvnnineanns 309
Schmalemulfing ... ciawiia 337 Vegetarisches Bulfet. ... ... 00l 53
Sesamwafleln ... oo oainiil 353 wahlparty-Buffer . . ... ool 364
Speck-Quiche .. . .....oooveenion., 366 Weihnachisbuffet................... 34
SpRCkSChNECKEN «.vuviovisaiiessaid 366 Winter-Bulfel .. ......oovin i M1

a1



