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Mit Hilfe von Fachbiichern kann man
eine Menge lernen. Das ist gut. Wenn
man geniigend Zeit hat. Fiir die ande-
ren Momente gibt es eload24: Digitale
Biicher ohne jeden Ballast zu exakt
definierten Themen, geschrieben von
etablierten Fachautoren, unschlagbar

preiswert und zum direkten Download.

So bekommen Sie immer exakt die In-

formationen, die Sie wirklich brauchen.

24 Stunden am Tag.

Klicken, Lesen, Weitermachen.

So einfach geht das.
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Cocktails liegen im Trend, und wie kénnte
man sie schoner genieBen als in lockerer At-
mosphare mit unwiderstehlichen Happchen,
die wir aus den verschiedensten Landerki-
chen zusammengetragen haben? Unsere Vor-
schlage reichen von Canapé bis Crostini, und
natdrlich kommen auch sltiBe Kostlichkeiten
nicht zu kurz.
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Gefiillte Mini-Windbeutel

Fur ca. 20 Stick
100 ml Milch
75 g Butter
125 g Menl
4-5 Eier
150 g frisch geriebener pikanter Kase
1/2 Mango
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2 Birnen

2 El Zitronensaft

50 g Cranberries oder Preiselbeeren (TK)
1 1/2 El Zucker

3 El Essig, 2 El Ol

Salz, Cayennepfeffer

1 gewdrfelte rote Peperoni

Milch mit 75 ml Wasser und Butter
1 aufkochen. Mehl auf einmal hineinge-
ben und so lange rlhren, bis sich ein TeigkloB
gebildet hat. Topf vom Herd nehmen, 1 Ei
unterrihren und abklhlen lassen. Anschlie-
Bend nach und nach restliche Eier mit Kase
darunter ruhren, bis der Teig stark glanzt.

2 Backofen auf 225 °C vorheizen. Mit einem
Spritzbeutel kleine Tupfen auf ein be-
mehltes Backblech spritzen und mit restlichem
Kase bestreuen. Im Backofen etwa 10 Minuten
backen, anschlieBend die Hitze auf 175 °C
reduzieren und 20 Minuten weiter backen.

Herausnehmen, halbieren und aus-

dampfen lassen. Obst schalen, klein
wirfeln und sofort mit Zitronensaft betrau-
feln. Cranberries oder Preiselbeeren mit 1
El Zucker und 50 ml Wasser aufkochen, an-
schlieBend abgieBen und abtropfen. Essig mit
Ol, Salz, restlichem Zucker und Cayennepfef-
fer verrihren. Marinade mit dem Obst vermi-
schen, Peperoni unterheben und kalt stellen.
Windbeutel damit flllen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Backzeit)
Pro Stiick ca. 100 kcal/422 k)
4gE 6gF8gKH
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Mini-Kasewindbeutel und rthren, bis sich ein TeigkloB gebildet hat.
Backofen auf 225 °C vorheizen.

2 Topf vom Herd nehmen, 1 Ei unterrih-

ren und abklhlen lassen. AnschlieBend
nach und nach restliche Eier mit 100 g Kase
unterrthren, bis der Teig stark glanzt. Mit
einem Spritzbeutel kleine Tupfen auf ein be-
mehltes Backblech spritzen.

3 Teighaufchen mit restlichem Kase be-
streuen. Im Backofen 10 Minuten ba-
cken, dann die Hitze auf 175 °C reduzieren

Fur ca. 20 Stick und 20 Minuten weiter backen. Backofen
100 ml Milch zwischendurch nicht 6ffnen.
75 g Butter
125 g Mehl Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)
4-5 Eier Pro Stiick ca. 8o kcal/334 k
125 g frisch geriebener pikanter Kéase 48E 58F58KH

Milch mit 75 ml Wasser und Butter auf-
kochen. Mehl auf einmal hineingeben
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Canapés mit gerducherter Auster Aus den Roggen-

brotscheiben 20
kleine ovale oder runde
Scheiben ausstechen.

Die saure Sahne in
3 einer Schussel glatt
verrihren und die Rog-
genbrotscheiben gleich-
maBig damit bestreichen.

Fur ca. 20 Stick
20 geraucherte Austern a. d. Glas
7 dinne Scheiben Roggenbrot
150 g saure Sahne
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
20 Estragonspitzen

4 Die Estragonspitzen
waschen, trocken-

schitteln und die Canapés
damit garnieren.

1 Die Austern in einem Sieb abtropfen
lassen, anschlieBend mit Kliichenpapier
rundherum abtrocknen.
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Die Austern auf die bestrichenen Rog- Crostini mit marinierter
5 genbrotscheiben legen und mit Salz Lachsforelle

und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.
Die Canapés entweder gut gekihlt oder bei
Zimmertemperatur servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Pro Stiick ca. 53 kcal/223 k]
3gE 1gFK8gkKH

Fur ca. 16 Stick
2 Lachsforellenfilets
1 Schalotte
5 Stiele Dill
Saft und abgeriebene Schale 1/2 unbe-
handelten Zitrone
2 El fein gehackter Porree
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je 1 El fein gehackte M6hren, Fenchel,
Sellerie

8 Pfefferkdrner

1 Tl Senfkérner

5 Pimentkorner

1 El Salz

2 El Zucker

4 Scheiben WeiBbrot

1-2 El Butter

150 g Creme fraiche

2 Tl geriebener Meerrettich

1 Die Fischfilets auf eine Porzellanplatte
legen. Die Schalotte schalen und klein
wirfeln. Den Dill waschen und trocken chutteln,
anschlieBend klein hacken. Dill mit Schalotten-
wlrfel, Zitronensaft und -schale vermischen.

Das klein gewlrfelte Gemilse dazugeben.

2 Die Gewlrzkorner mit Salz und Zucker
in einem Morser zerstoBen und dazuge-
ben. Alles miteinander vermischen.
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Die Mischung gleichmaBig auf die
3 Fischfilets verteilen. Fisch mit einer
Folie abdecken, mit einem Holzbrettchen be-
schweren und im Kuhlschrank 2 Tage durch-
ziehen lassen.

VVor dem Servieren das WeiBBbrot in klei-
ne Stucke schneiden und in einer Pfanne
in der Butter rundherum braun braten.

5 Die Fischfilets schrag in kleine Stiicke
schneiden.

Die Creme fraiche mit dem Meerrettich
6 verrUihren. Die Crostinis mit der Meer-
rettichcreme bestreichen. Mit den Forellen-
stlickchen belegen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Beizen)
Pro Stiick ca. 53 kcal/223 k]

48E 4gF1gKH
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Knusperbrot mit Jakobsmuscheln 250 g Jakobsmuscheln a. d. Schale
und Tomaten 2 Tl Mehl
3 El gehackte Petersilie

3 El WeiBwein
1 kleine eingelegte rote Peperoni

Das Baguette schrag in dliinne Schei-

ben schneiden und in einer Pfanne in
2-3 El Olivendl von beiden Seiten goldbraun
braten. Herausnehmen und auf Klichenpapier
abtropfen lassen.

2 Die Champignons sauber abreiben

und in dinne Scheiben schneiden. Die
Schalotten schalen und klein hacken. Die To-
maten in kleine Wirfel schneiden.

Flur 4 Portionen

1 kleines Baguette Die Muscheln trockentupfen, die Nuss

4-5 El Olivendl 3 je nach GréBe waagerecht durch-

2 Champignons schneiden und den Corail sorgfaltig l6sen.

2 Schalotten Die Nuss leicht mit Mehl Uberstauben und im
5-7 getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten restlichen Ol unter Wenden kurz braten. Den
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Corail dazugeben und kurz mitbraten. An-
schlieBend herausnehmen.

Champignons und Schalotten im ver-

bliebenen Bratfett andlnsten. Muscheln
mit Tomaten und Petersilie dazugeben und
30 Sekunden braten. Den Wein hinzugeben
und einkochen lassen. Die Peperoni in feine
Streifen schneiden, hinzufiigen und heiB3 wer-
den lassen. Die Mischung auf den gerdsteten
Brotstlicken anrichten und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Pro Portion ca. 275 kcal/1155 k]
9gkE 17gF 16 gKH
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SatespieBBchen mit
Huhn und Saucen

Far 4 Portionen
400 g Huhnerbrustfilet
4 El Sojasauce
2 El Sherry
2 El Sesamdl
1 Tl Zucker
1 Tl Szechuanpfeffer
120 g frische Erdnlsse
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3 El Pflanzendl

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 getrocknete Chili

Salz

1 El Krabbenpaste

1 El Zitronensaft

1 Tl braunen Zucker

12 BambusspieBchen

2 El Tahir (Sesampaste)
1 Tl Ajvar (Paprikapaste)
1 Prise Zucker

Fleisch in Wrfel
1 schneiden. 2 El So-
jasauce mit Sherry, Se-
samol, Zucker und zersto-
Benem Szechuanpfeffer
zur Marinade verrihren.
Fleisch untermischen und

abgedeckt 1-2 Tage marinieren.
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Erdnisse in 1 El Ol

goldbraun rdsten,
anschlieBend feinpulverig
zerstoBen. Schalotten und
Knoblauch schalen und
klein wurfeln.

3 Restliches Ol erhitzen, Schalotten mit
Knoblauch, Chilischote und Salz darin
andlnsten.

Etwa 200 ml Wasser dazugeben. So-
bald das Wasser kocht, zerstoBene
Erdnlisse mit Krabbenpaste, Zitronensaft und
Zucker dazugeben und abschmecken. Etwa 3
Minuten sprudelnd weiterkochen lassen, bis

die Sauce eingedickt ist.



5 Fleisch aus der Ma- Kirsch-Melonenspiefle
rinade nehmen und

auf gewasserte Bambus-
SpieBchen stecken. Spiel3-
chen grillen oder in einer
Pfanne in etwas heiBem Ol
braten.

6 Restliche Sojasauce mit Sesam- und
Paprikapaste und Zucker verrthren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinierzeit)
Pro Portion ca. 378 kcal/1586 k)

338E 23gFK9gKH

Flur ca. 16 Stick
500 g Schokoladeneis
125 g Kirschen
1 Pfirsich
1/2 kleine Netzmelone
1 Kiwi
125 ml Sahne
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2-4 El Rum Exotische Obstspief3e
ca. 100 g Walnusskerne

Eis antauen lassen. Kirschen waschen,
1 entstielen und entsteinen. Pfirsich wa-
schen, vierteln, Stein entfernen und klein
schneiden. Melone schalen, entkernen und in
Stlcke schneiden. Kiwi schalen und ebenfalls
in Stlcke schneiden. Die Friichte abwech-
selnd auf SpieBe stecken.

Sahne halbsteif schlagen und Rum
darunter rihren. Rumsahne unter das
Schokoladeneis heben. Walnulsse klein hacken.

Die SpieBe auf Tellern anrichten und

die Sauce darlber verteilen. Alles mit Fiir ca. 16 Stiick
gehackten Walnlssen bestreuen und sofort 50 g groBe Rosinen
servieren. 1 El Orangensaft
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten 1 Stlckchen frische Ingwerwurzel, ca.
Pro Stiick ca. 139 kcal/583 k| 0,5cm
38E 9gF10gKkKH 1 stBer Apfel
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1 Birne

1 Banane

150 g Weintrauben

200 ml Sahne

1 Msp. Kardamom

1 Prise Anispulver
etwas kandierter Ingwer

Die Rosinen waschen und mit dem
1 Orangensaft vermischen. Den Ingwer
schalen und fein reiben. Das Obst schalen,
den Apfel und die Birne entkernen und klein
wdlrfeln. Die Banane in etwa 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Weintrauben halbie-
ren und entkernen.

2 Die Sahne steif schlagen, mit Ingwer,
Kardamom und Anis abschmecken.

3 Das Obst im Wechsel mit den mari-
nierten Rosinen auf SpieBe stecken und
anrichten. Die Ingwersahne dazugeben. Den

kandierten Ingwer sehr klein hacken, alles
damit bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Pro Stiick ca. 62 kcal/261 k|
18E 48F 6gKH
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ObstspieBBe mit Zabaione 4 El Campari
etwas Ol

Backtrennpapier

Braunen Zucker in einer Pfanne kara-

mellisieren lassen, die Butter unter-
rihren. Den Apfel schalen, entkernen und in
nicht zu diinne Spalten schneiden. Anschlie-
Bend in den Karamell geben, darin wenden,
herausnehmen und auf gedltem Backtrenn-
papier abklhlen lassen.

Die Ananas schalen, in Stlcke schnei-
den und im Wechsel mit den Apfelspal-
ten aufspieBen.

Fur ca. 16 Stick Aus Eigelb, Zucker und Campari Uber
2 El brauner Zucker 3 einem Wasserbad eine Zabaione auf-
1 Tl Butter schlagen. Die SpieBe mit Zabaione servieren.
1 Apfel
ca. 1/4 frische Ananas Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
4 Eigelb Pro Stiick ca. 40 kcal/168 k|
4 El Zucker 48k 28F 48 KH
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FruchtspieBBe mit Erdbeeren
und Schokomousse

g

Flur ca. 16 Stick
2 Blatt weiBBe Gelatine
100 g weiBe Schokolade
200 ml Sahne
2 El Kirschwasser
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2 EiweiB

250 g Erdbeeren

100 g Blaubeeren

1 Kiwi

etwas Zitronenmelisse

Gelatine nach Packungsaufschrift in

kaltem Wasser einweichen. Die Scho-
kolade in Stlcke brechen und mit 2 El Sahne
in einer Schale im Wasserbad bei geringer
Hitze unter Rihren auflésen.

Gelatine ausdrlcken, zur Schokolade

geben, unter Rihren darin auflésen
und abkidhlen lassen. Sobald die Schoko-
masse zu gelieren beginnt, die restliche
Sahne steif schlagen und mit Kirschwasser
verrihren. Kirschwassersahne zur Scho-
koladenmasse geben und darunter heben.
EiweiB steif schlagen und ebenfalls unterhe-
ben. Mousse in kleinen Schalchen anrichten
und kalt stellen.



eload@

Flr die FrichtespieBe das Obst wa-
3 schen und abtropfen lassen, die Erd-
beeren entkelchen und je nach GréBe halbie-
ren. Die Kiwi schalen und in dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben halbieren.

4 Das Obst im Wechsel auf kleine Spiel3-
chen stecken, mit einem Blattchen

gewaschener Zitronenmelisse abschlieBen.

FrichtespieBchen mit der Mousse servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Kihlzeit)
Pro Stiick ca. 83 kcal/347 k)
2gE 6gF5gKH
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Viel guter Rat fir 3 Euro monatlich
Die neue Flatrate von eload24
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Das ist ein Wort: Sie bekommen ein ganzes Jahr freien Zugang zu allen
eBooklets bei eload24, Sie konnen laden, lesen, ausdrucken, ganz wie es
Ihnen beliebt. Da werden Sie ganz schon zu tragen haben, denn unser
eBooklet-Programm ist grof3 und wird laufend erweitert. r

Unsere neue Flatrate24 kostet einmalig 36,— €, schon sind Sie fiir @«
ein ganzes Jahr dabei. Das sind gerade mal 3,- € im Monat — und '
lohnt sich: Selbst, wenn Sie nur ein einziges eBooklet der preis-
wertesten Kategorie im Monat laden, sparen Sie unterm Strich.__
schon mindestens 10,— € im Vergleich zum Einzelkauf. Garantiert.

Tausende Kunden haben dieses Angebot schon wahrgenommen,
profitieren auch Sie dauerhaft. Wenn Sie nach Ablauf des
Flatrate-Jahres weitermachen wollen, dann brauchen Sie nichts
zu tun: das Flatrate-Abonnement verlangert sich automatisch.
Bis Sie es beenden.

Kaufen Sie unsere Flatrate24 jetzt. Und schon einige
Augenblicke spater steht lhnen unser gesamtes
Sortiment uneingeschrankt zur Verfligung:

Packen Sie mal richtig zu!

www.eload24.com/now/abo
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