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Von der Hand in den Mund, lautet in diesem 

Kapitel die Parole: Gemüse im Teigmantel, 

Spargel-Tempura, Sushi mit Forellenfilet, 

Quesadillas mit Putenbrust und süß-saure 

Geflügelspieße sind nur einige der delikaten 

Spießchen, Häppchen und Röllchen, die wir 

aus den verschiedensten Küchen der Welt 

zusammengetragen haben.

Gemüse im Teigmantel

(Gerollter Gemüsesalat)

Für 4 Portionen

1 Ei, 200 ml Milch

120 g Mehl

1 Msp. Backpulver

Butterschmalz zum Backen

1 Gemüsezwiebel

Salz

■

■

■

■

■

■
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75 g Zuckerschoten

6 Radieschen

1 Möhre

100 g Chinakohl

1 El Weinessig

2 El Zitronensaft

2 El Reiswein

3 El Sesamöl

1/2 Tl Zucker

Pfeffer

3 El Sesamsamen

125 g Tofu

1 El Sojasauce

1 Für den Teig Ei, Milch und 75 ml Wasser 

verquirlen. Mehl und Backpulver darunter 

rühren. Aus dem Teig nacheinander in heißem 

Butterschmalz Pfannkuchen (15 cm Ø) backen.

2 Für die Füllung Zwiebel schälen, in 

feine Ringe schneiden, salzen und zie-

hen lassen. Zuckerschoten putzen, waschen 

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

und in Salzwasser 2 Minuten bissfest garen. 
Abschrecken und abtropfen lassen, anschlie-
ßend schräg halbieren.

3 Zwiebelringe abwaschen und abtrock-
nen. Radieschen putzen, waschen und 

raspeln. Möhre schälen und klein würfeln. 
Chinakohl waschen und in feine Streifen 
schneiden. Essig mit Zitronensaft, der Hälfte 
des Reisweins, 1 El Sesamöl und etwas Was-
ser verrühren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer 
abschmecken, Gemüse damit vermischen.

4 Sesam in einer Pfanne ohne Fett rös-
ten, die Hälfte mit Tofu pürieren und 

mit Sojasauce, restlichem Wein und Öl ver-
rühren. Pfannkuchen mit Sauce, Gemüse und 
Sesam füllen und aufrollen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 268 kcal/1124 kJ

14 g E, 11 g F, 29 g KH
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Spargel-Tempura

Für 4 Portionen

150 ml Sesamöl

800 g geschälter weißer und grüner 

Spargel

1 Ei

125 g Mehl

1 Msp. Backpulver

■

■

■

■

■

1 Das Öl auf 190 °C erhitzen. Den Spar-

gel in Stücke schneiden.

2 Für den Teig das Ei mit 250 ml eiskal-

tem Wasser verquirlen. Mehl und Back-

pulver glatt darunter rühren. Die Teigschüssel 

in Eis stellen.

3 Spargel in den Teig tauchen, abtropfen 

lassen und im heißen Öl goldgelb ba-

cken. Herausnehmen und auf Küchenpapier 

abtropfen lassen. 

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 398 kcal/1670 kJ

9 g E, 29 g F, 27 g KH
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Sushi mit Forellenfilet

Für 4 Portionen
2 dünne Forellenfilets (à ca.125 g)
2 El Salz
250 g Rundkornreis
1 El Reiswein
2 El Reisweinessig
2 Tl Zucker
6 El Reisessig
einige Frühlingszwiebelringe und Dill zum 

Garnieren

■

■

■

■

■

■

■

■

1 Die Forellenfilets 

von jeder Seite 

kräftig mit Salz einreiben, 

abgedeckt 60 Minuten zie-

hen lassen. 

2 Den Reis unter fließendem Wasser so 

lange abspülen, bis das Wasser klar 

bleibt. Etwas abtropfen lassen und mit etwa 

600 ml Wasser, dem Reiswein und 1 El Reis-

weinessig zum Kochen bringen.

3 Den Reis bei mitt-

lerer Hitze etwa 15 

Minuten garen lassen. An-

schließend abgießen, ab-

schrecken, mit dem rest-

lichen Reisweinessig und 

dem Zucker vermischen und abkühlen lassen.



24eload lösungen auf einen klick.

copyright © 2008 eload24 GmbH, Naumann und Göbel Verlagsgesellschaft mbH	 Seite �Partysnacks: Fingerfood

4 Die Forellenfilets 

gründlich abwa-

schen, abtrocknen und die 

Filets in eine flache Schale 

legen. Den Reisessig auf 

die Forellenfilets gießen 

und abgedeckt mindestens 20 Minuten mari-

nieren lassen.

5 Die Fischfilets anschließend in jeweils 4 

Stücke schneiden. Den Reis in 8 Porti-

onen teilen und in der Größe der Fischstücke 

leicht flach drücken. Die Forellenfilets darauf 

pressen und mit Frühlingszwiebelringen und 

Dill garniert servieren.

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

Pro Portion ca. 303 kcal/1271 kJ

18 g E, 3 g F, 52 g KH

Frühlingsröllchen

Für ca. 30 Stück

ca. 30 Blätter Frühlingsrollenteig (vom 

türkischen Lebensmittelhändler)

6 El getr. Tongu-Pilze

100 g Glasnudeln

ca. 150 g Spinatblätter

200 g Schweinefleisch

1 Tl Stärke

4 El Sherry

■

■

■

■

■

■

■
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1–2 Knoblauchzehen
1 Stück Ingwer, ca. 4 cm
1 Bund Frühlingszwiebeln
2–3 Chilischoten
2 El Öl
2 El Sesamöl
Zucker
Salz, Pfeffer
1 El Fischsauce
Öl zum Frittieren

1 Frühlingsrollenteig-Blätter (ca. 18 cm 
Breite) nebeneinander ausbreiten. 

Tongu-Pilze und Glasnudeln jeweils 30 Minu-
ten mit kochendem Wasser überbrühen.

2 Bei den Pilzen nach dem Einweichen Stie-
le herausdrehen, Hüte klein schneiden. 

Spinat putzen, waschen und klein schneiden.

3 Schweinefleisch in feine Streifen 
schneiden. Fleischstreifen mit Stärke 

einreiben und mit Sherry begießen.

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

4 Den Knoblauch und den Ingwer schälen 
und fein hacken. Die Frühlingszwiebeln 

putzen, waschen und klein hacken. Chilischo-
ten entkernen und hacken.

5 Öl im Wok stark erhitzen, Knoblauch 
und Ingwer darin anbraten. Fleisch dar-

in unter Rühren 1 Minute stark braten.

6 Anschließend Pilze, abgetropfte Glasnu-
deln, Frühlingszwiebeln, Chili und Spi-

nat dazugeben. Bei sehr starker Hitze rühren, 
Gewürze dazugeben und abkühlen lassen.

7 Jeweils 1 El Füllung auf eine Hälfte vom 
Frühlingsrollenteig-Blatt setzen. Teig 

über der Füllung zusammenschlagen und nur 
locker aufrollen. Röllchen schwimmend in Öl 

goldbraun frittieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Frittierzeit)

Pro Stück ca. 104 kcal/438 kJ

2 g E, 8 g F, 6 g KH
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Quesadillas mit Putenbrust 
und Gemüse

Für 4 Portionen

300 g Möhren

1 Schalotte

4 Tomaten

1 El Butter

200 g Kräuter-Frischkäse

■

■

■

■

■

3 El Crème fraîche

2 El Schnittlauchröllchen

300 g geräucherte Putenbrust

12 Salatblätter

12 kleine Tortillafladen

5 El Remoulade

1 Die Möhren putzen, schälen und grob 

raspeln. Die Schalotte schälen und in 

feine Ringe hobeln. Die Tomaten 30 Sekun-

den mit kochendem Wasser überbrühen, an-

schließend häuten und klein würfeln.

2 Möhrenraspel und Schalottenringe in 1 

El Butter andünsten, anschließend ab-

kühlen lassen.

3 Den Frischkäse mit Sahne, Crème 

fraîche und Schnittlauchröllchen ver-

rühren. Die Putenbrust in dünne Streifen 

schneiden. Salatblätter waschen und ab-

trocknen.

■

■

■

■

■

■
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4 Die Tortillafladen in einer Pfanne ohne Fett 

von beiden Seiten erwärmen, aber nicht 

hart werden lassen. Herausnehmen und noch 

warm mit der Frischkäsemasse bestreichen.

5 Salatblätter und Putenbrust darauf ver-

teilen, Gemüse darüber streuen. Etwas 

von der Remoulade darauf verteilen.

6 Tortillas fest aufrollen und schräg in 

mundgerechte Stücke schneiden. Röll-

chen an der offenen Kante mit einem Zahn-

stocher fixieren und anrichten.

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

Pro Portion ca. 423 kcal/1775 kJ

29 g E, 20 g F, 30 g KH

Schweineöhrchen mit 
Pesto, Speck und Mohn 

Für 4 Portionen

1 P. TK-Blätterteig (450 g)

1 Eigelb

100 g fein gewürfelter durchwachsener 

Speck oder Chorizo

1 sehr fein gehackte Zwiebel

3–4 El Pesto z.B. Basilikum-Tomaten-

Pesto

■

■

■

■

■



24eload lösungen auf einen klick.

copyright © 2008 eload24 GmbH, Naumann und Göbel Verlagsgesellschaft mbH	 Seite 11Partysnacks: Fingerfood

3 El Mohn

3 El frisch geriebener Parmesan

Mehl zum Ausrollen

Backpapier

1 Den Blätterteig 

antauen lassen. 

Backofen auf 200 °C vor-

heizen. Blätterteig dünn 

ausrollen, die Teigplatte 

dritteln. Das Ei mit etwas 

Wasser verquirlen und die Teigränder damit 

bestreichen.

2 Auf 1 Teigplatte den 

gewürfelten Speck 

oder Chorizo und die 

Zwiebel verteilen. Teig-

platte fest aufrollen und 

anschließend in etwa 8 

mm dicke Scheiben schneiden. Scheiben auf 

ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

■

■

■

■

3 Die zweite Teigplatte 

mit dem Pesto be-

streichen und aufrollen. 

Die Rolle in 5 mm dicke 

Scheiben schneiden und 

ebenfalls auf ein Back-

blech legen.

4 Die restliche Teigplatte mit dem Mohn 

und dem geriebenen Käse bestreuen. 

Von der Schmalseite aus zur Rolle aufrollen. 

Die Rolle in 5 mm dicke Scheiben schneiden 

und auf das mit Backpapier belegte Back-

blech legen. Im Backofen etwa 12 Minuten 

backen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 81 kcal/342 kJ

2 g E, 6 g F, 4 g KH
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Lachs-Satey

8 Stück

50 g feine Mayonnaise

1 Tl Limettensaft

1 Tl geriebener Ingwer

75 g Doppelrahm-Frischkäse

3 El Sahne

 4 Zweige Dill

Salz, Pfeffer

■

■

■

■

■

■

■

Paprika
8 Scheiben Räucherlachs oder ganz fri-
scher Lachs
8 gegarte Gambas

1 Für die Füllung die Mayonnaise mit dem 
Limettensaft, Ingwer, Frischkäse und 

Sahne verrühren.

2 Den Dill waschen, trockenschütteln und 
die Hälfte klein hacken. Gehackten Dill 

zur Mayonnaise geben, mit den Gewürzen 
abschmecken.

3 Die Lachsscheiben nebeneinander flach 
ausbreiten, die Käsemasse darauf ver-

teilen und aufrollen. Lachsröllchen in Schei-
ben schneiden und mit je 1 Gamba auf kleine 

Spieße stecken. Mit restlichem Dill garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Stück ca. 143 kcal/598 kJ

11 g E, 11 g F, 2 g KH

■

■

■
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Süß-saure Geflügelspieße

Für 4 Portionen

225 g brauner Zucker

1 EL Essig-Essenz, 25%

300 g Honigmelone

250 g Himbeeren

50 g Mandelstifte

500 g Geflügelbrustfilet

■

■

■

■

■

■

3 Zwiebeln

2 El Öl

Salz, Pfeffer

1 125 ml Wasser mit Zucker und Essig-

Essenz 5 Minuten kochen lassen. Melo-

ne schälen, entkernen und in Stücke schnei-

den. Himbeeren putzen.

2 Früchte und Mandeln mit der Zucker-

lösung begießen und 2 Stunden ziehen 

lassen.

3 Filet würfeln, Zwiebeln schälen und in 

Spalten schneiden. Beides abwechselnd 

auf Spieße stecken. Spieße im heißen Öl etwa 

5 Minuten braten, salzen und pfeffern. Spieße 

auf dem Obst anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)

Pro Portion ca. 528 kcal/2216 KJ

34 g E, 13 g F, 66 g KH

■

■

■
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Chinesische Fischspieße

Für 4 Portionen

200 g ungeschälte TK Riesengarnelen 

ohne Kopf

200 g Haifischfilet

1 EL Zitronensaft

1/2 frische Ananas

200 g Kirschtomaten

■

■

■

■

■

4 eingelegte grüne Chilischoten
1 El Chiliöl

1 Garnelen auftauen lassen, anschließend 
bis zum Schwanz schälen, schwarzen 

Darm entfernen. Das Haifischfilet in mundge-
rechte Stücke schneiden, mit dem Zitronen-
saft beträufeln und 10 Minuten ziehen lassen. 

2 Ananas schälen, längs vierteln, Strunk 
herausschneiden und das Fruchtfleisch 

in mundgerechte Stücke schneiden. Tomaten 
waschen und abtrocknen, Chilischoten ab-
tropfen lassen.

3 Chilischoten im Wechsel mit Garnelen, 
Ananasstücken und Tomaten aufspie-

ßen Mit Chiliöl bepinseln. Spieße auf dem hei-

ßen Grill rundherum etwa 5 Minuten grillen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Portion ca. 161 kcal/677 kJ

20 g E, 6 g F, 7 g KH

■

■
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Pikante Lammfiletspieße

Für 4 Portionen

500 g Lammfilets

2 Knoblauchzehen

abgeriebene Schale und

Saft von 1 unbehandelten

Limette

2 El Sambal Oelek

■

■

■

■

■

■

8 Frühlingszwiebeln

1/2 Mango

Salz, 2 El Butterschmalz

1 Die Lammfilets in 1 cm breite Schei-

ben schneiden. Die Fleischscheiben mit 

dem Handballen leicht flach drücken.

2 Den Knoblauch schälen und durch die 

Knoblauchpresse drücken. Mit Limet-

tenschale, Limettensaft und Sambal Oelek 

vermischen. Die Fleischscheiben damit gut 

vermischen. Zugedeckt im Kühlschrank min-

destens 1 Stunde marinieren.

3 Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen 

und in Stücke schneiden. Die Mango 

schälen und in mundgerechte Würfel schneiden.

4 Die Lammfleischscheiben aus der Mari-

nade nehmen und mit Küchenpapier 

leicht abtrocknen. Die Fleischscheiben wellen-

■

■

■
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förmig im Wechsel mit den Frühlingszwiebeln 

und den Mangostücken aufspießen. Die 

Lammspieße leicht salzen und in heißem 

Butterschmalz rundherum etwa 5 Minuten 

braten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

(plus Marinierzeit)

Pro Portion ca. 244 kcal/1023 kJ

5 g E, 5 g F, 11 g KH
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