eload@

Rubrik Kochen
Thema Partysnacks
Umfang 16 Seiten
eBooklet 00451

Preis 2,95 Euro

Klicken, Lesen, Weitermachen. So einfach geht das.

Autor Naumann und Gobel
Verlagsgesellschaft mbH




eload@ Partysnacks: Fingerfood

eload24 GmbH I n h a lt

Blegistrasse 7
CH-6340 Baar

Gemuse im Teigmantel (Gerollter Gemisesalat)........... 3
info@eload24.com SPArgel-TEMPUIA c1 vttt e e e neeans 5
R BRI EalTT Sushi mit Forellenfilet ........vveeviviieiieeeeieeeee e 6
Frahlingsrollchen ..o e 7
Copyright@ 2008e[oad24Gmb|-| Quesadi”as mit PutenerSt Und Gemuse ..................... 9
B REE TR G, Schweinedhrchen mit Pesto, Speck und Mohn ............ 10
Trotz sorgfaltigen Lektorats konnen sich _
Fehler cinschleichen. Autoren und Vertag Lelchs Satey....... ........ B LR 12
sind deshalb dankbar fiir Anregungen =SAUre GETIUgEISPIEDE .. .iviviii it i iarsnsansansssansasnnsnns
d deshalb dankbar fi SuB-saure GeflligelspieBe 13
und Hinweise. Jegliche Haftung fiir Folgen, . . . .
die auf unvollstandige oder fehlerhafte Chinesische FischspieBe...........ccooonn 14
Angaben zuriickzufiihren sind, ist jedoch Pikante LammfiletspieBe.......ccovvviiiiiiiiiiiiiiie 15

ausgeschlossen.




eload@

Von der Hand in den Mund, lautet in diesem Gemiise im Teigmantel
Kapitel die Parole: Gemuse im Teigmantel,
Spargel-Tempura, Sushi mit Forellenfilet,
Quesadillas mit Putenbrust und sliB-saure
GeflligelspieBe sind nur einige der delikaten
SpieBchen, Happchen und Rdéllchen, die wir
aus den verschiedensten Kichen der Welt
zusammengetragen haben.

(Gerollter Gemiisesalat)

Flr 4 Portionen
1 Ei, 200 ml Milch
120 g Mehl
1 Msp. Backpulver
Butterschmalz zum Backen
1 Gemisezwiebel
Salz
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75 g Zuckerschoten
6 Radieschen

1 Mdhre

100 g Chinakohl
1 El Weinessig

2 El Zitronensaft
2 El Reiswein

3 El Sesamal

1/2 Tl Zucker
Pfeffer

3 El Sesamsamen
125 g Tofu

1 El Sojasauce

Flr den Teig Ei, Milch und 75 ml Wasser
1 verquirlen. Mehl und Backpulver darunter
rihren. Aus dem Teig nacheinander in heiBem
Butterschmalz Pfannkuchen (15 cm @) backen.

2 Flr die Fullung Zwiebel schalen, in
feine Ringe schneiden, salzen und zie-
hen lassen. Zuckerschoten putzen, waschen
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und in Salzwasser 2 Minuten bissfest garen.
Abschrecken und abtropfen lassen, anschlie-
Bend schrag halbieren.

3 Zwiebelringe abwaschen und abtrock-
nen. Radieschen putzen, waschen und
raspeln. Méhre schalen und klein wirfeln.
Chinakohl waschen und in feine Streifen
schneiden. Essig mit Zitronensaft, der Halfte
des Reisweins, 1 El Sesamadl und etwas Was-
ser verruhren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken, Gemulse damit vermischen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rds-

ten, die Halfte mit Tofu purieren und
mit Sojasauce, restlichem Wein und Ol ver-
riGhren. Pfannkuchen mit Sauce, Gemuse und
Sesam flllen und aufrollen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit)
Pro Portion ca. 268 kcal/1124 k)

14 g E,11gF 29 g KH
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Spargel-Tempura 1 Das Ol auf 190 °C erhitzen. Den Spar-
gel in Stlcke schneiden.

2 Flar den Teig das Ei mit 250 ml eiskal-

tem Wasser verquirlen. Mehl und Back-
pulver glatt darunter rihren. Die Teigschissel
in Eis stellen.

3 Spargel in den Teig tauchen, abtropfen

lassen und im heiBen Ol goldgelb ba-
cken. Herausnehmen und auf Klichenpapier
abtropfen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)
Pro Portion ca. 398 kcal/1670 k)

98E 29gF 27 gKH

Far 4 Portionen
150 ml Sesamadl
800 g geschalter weiBer und griner
Spargel
1 Ei
125 g Mehl
1 Msp. Backpulver
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Sushi mit Forellenfilet

N
D

Die Forellenfilets
1 von jeder Seite
kraftig mit Salz einreiben,
abgedeckt 60 Minuten zie-
hen lassen.

= &
|
4

Fir 4 Portionen
2 dinne Forellenfilets (a ca.125 g)
2 El Salz
250 g Rundkornreis
1 El Reiswein
2 El Reisweinessig
2 Tl Zucker
6 El Reisessig
einige Fruhlingszwiebelringe und Dill zum
Garnieren
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2 Den Reis unter flieBendem Wasser so
lange abspulen, bis das Wasser klar
bleibt. Etwas abtropfen lassen und mit etwa
600 ml Wasser, dem Reiswein und 1 El Reis-

weinessig zum Kochen bringen.
Den Reis bei mitt-

3 lerer Hitze etwa 15
Minuten garen lassen. An-
schlieBend abgieBen, ab-
schrecken, mit dem rest-
lichen Reisweinessig und

dem Zucker vermischen und abkiuhlen lassen.
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4 Die Forellenfilets Frihlingsrolichen
grundlich abwa-

schen, abtrocknen und die
Filets in eine flache Schale
legen. Den Reisessig auf
die Forellenfilets gieBen
und abgedeckt mindestens 20 Minuten mari-
nieren lassen.

Die Fischfilets anschlieBend in jeweils 4
5 Stlcke schneiden. Den Reis in 8 Porti-
onen teilen und in der GroBe der Fischstlicke
leicht flach driicken. Die Forellenfilets darauf
pressen und mit Frihlingszwiebelringen und
Dill garniert servieren.

Fur ca. 30 Stick
ca. 30 Blatter Fruhlingsrollenteig (vom
tirkischen Lebensmittelhandler)
6 El getr. Tongu-Pilze

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

Pro Portion ca. 303 kcal/1271 kJ 100 g Glasnudeln
18gE,3gF 52 gKH ca. 150 g Spinatblatter
200 g Schweinefleisch
1 Tl Starke
4 El Sherry
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1-2 Knoblauchzehen Den Knoblauch und den Ingwer schalen
1 Stidck Ingwer, ca. 4 cm und fein hacken. Die Frihlingszwiebeln
1 Bund Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und klein hacken. Chilischo-
2-3 Chilischoten ten entkernen und hacken.

2 EI O

2 El Sesamdl Ol im Wok stark erhitzen, Knoblauch
Zucker und Ingwer darin anbraten. Fleisch dar-
Salz, Pfeffer in unter Ruhren 1 Minute stark braten.

1 El Fischsauce

Ol zum Frittieren AnschlieBend Pilze, abgetropfte Glasnu-

deln, Frihlingszwiebeln, Chili und Spi-
nat dazugeben. Bei sehr starker Hitze rihren,

1 Frahlingsrollenteig-Blatter (ca. 18 cm
Gewilrze dazugeben und abklhlen lassen.

Breite) nebeneinander ausbreiten.
Tongu-Pilze und Glasnudeln jeweils 30 Minu-

ten mit kochendem Wasser Uberbrihen.
7 Jeweils 1 El Flllung auf eine Halfte vom

Frihlingsrollenteig-Blatt setzen. Teig
Uber der Flllung zusammenschlagen und nur
locker aufrollen. Réllchen schwimmend in Ol
goldbraun frittieren.

2 Bei den Pilzen nach dem Einweichen Stie-
le herausdrehen, Hute klein schneiden.
Spinat putzen, waschen und klein schneiden.

Schweinefleisch in feine Streifen Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Frittierzeit)
schneiden. Fleischstreifen mit Starke Pro Stiick ca. 104 keal/438 k|
einreiben und mit Sherry begieBen. 255865565
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Quesadillas mit Putenbrust
und Gemiise

Far 4 Portionen
300 g Mdhren
1 Schalotte
4 Tomaten
1 El Butter
200 g Krauter-Frischkase
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3 ElI Creme fraiche

2 El Schnittlauchrdllchen

300 g geraucherte Putenbrust
12 Salatblatter

12 kleine Tortillafladen

5 El Remoulade

1 Die Mdhren putzen, schalen und grob
raspeln. Die Schalotte schalen und in
feine Ringe hobeln. Die Tomaten 30 Sekun-
den mit kochendem Wasser tUberbrihen, an-
schlieBend hauten und klein wrfeln.

2 Mohrenraspel und Schalottenringe in 1
El Butter andlinsten, anschlieBend ab-
kihlen lassen.

Den Frischkdse mit Sahne, Créme
3 fraiche und Schnittlauchrélichen ver-
rihren. Die Putenbrust in dinne Streifen
schneiden. Salatblatter waschen und ab-
trocknen.
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4 Die Tortillafladen in einer Pfanne ohne Fett

von beiden Seiten erwarmen, aber nicht
hart werden lassen. Herausnehmen und noch
warm mit der Frischkasemasse bestreichen.

5 Salatblatter und Putenbrust darauf ver-
teilen, Gemuse darlber streuen. Etwas
von der Remoulade darauf verteilen.

Tortillas fest aufrollen und schrag in

mundgerechte Stiicke schneiden. Roll-
chen an der offenen Kante mit einem Zahn-
stocher fixieren und anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Erwdrmen)
Pro Portion ca. 423 kcal/1775 k)
29 g E, 20 g F, 30 g KH

Schweinedhrchen mit
Pesto, Speck und Mohn

Flr 4 Portionen
1 P. TK-Blatterteig (450 g)
1 Eigelb
100 g fein gewdurfelter durchwachsener
Speck oder Chorizo
1 sehr fein gehackte Zwiebel
3-4 El Pesto z.B. Basilikum-Tomaten-
Pesto
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3 El Mohn

3 El frisch geriebener Parmesan
Mehl zum Ausrollen

Backpapier

Die zweite Teigplatte

mit dem Pesto be-
streichen und aufrollen.
Die Rolle in 5 mm dicke
Scheiben schneiden und
ebenfalls auf ein Back-

1 Den Blatterteig
antauen lassen.

blech legen.

Die restliche Teigplatte mit dem Mohn
4 und dem geriebenen Kase 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.

ausrollen, die Teigplatte
dritteln. Das Ei mit etwas
Wasser verquirlen und die Teigrander damit
bestreichen.

2 Auf 1 Teigplatte den
gewlrfelten Speck

oder Chorizo und die , , , .
] ] ) Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Zwiebel verteilen. Teig- Pro Stiick ca. 81 kcal/342 k|

platte fest aufrollen und 29E 6gF 4 g KH

anschlieBend in etwa 8

mm dicke Scheiben schneiden. Scheiben auf

ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
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Lachs-Satey Paprika
8 Scheiben Raucherlachs oder ganz fri-

scher Lachs
8 gegarte Gambas

1 Flr die Fullung die Mayonnaise mit dem
Limettensaft, Ingwer, Frischkase und
Sahne verrihren.

Den Dill waschen, trockenschutteln und

die Halfte klein hacken. Gehackten Dill
zur Mayonnaise geben, mit den Gewdlrzen
abschmecken.

8 Stick
50 g feine Mayonnaise
1 Tl Limettensaft
1 Tl geriebener Ingwer
75 g Doppelrahm-Frischkase

3 Die Lachsscheiben nebeneinander flach
ausbreiten, die Kasemasse darauf ver-
teilen und aufrollen. Lachsrélichen in Schei-
ben schneiden und mit je 1 Gamba auf kleine
SpieBe stecken. Mit restlichem Dill garnieren.

3 El Sahne Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
4 Zweige Dill Pro Stiick ca. 143 kcal/598 k|
Salz, Pfeffer 11gE11gF 2gkKH
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SliB-saure GefliigelspieBe 3 Zwiebeln
2 El Ol

Salz, Pfeffer

1 125 ml Wasser mit Zucker und Essig-

Essenz 5 Minuten kochen lassen. Melo-
ne schalen, entkernen und in Stlcke schnei-
den. Himbeeren putzen.

2 Frichte und Mandeln mit der Zucker-
I6sung begieBen und 2 Stunden ziehen

lassen.

Filet wlrfeln, Zwiebeln schalen und in
Spalten schneiden. Beides abwechselnd

Fiir 4 Portionen auf SpieBe stecken. SpieBe im heiBen Ol etwa
225 g brauner Zucker 5 Minuten braten, salzen und pfeffern. Spiel3e
1 EL Essig-Essenz, 25% auf dem Obst anrichten.

300 g Honigmelone
250 g Himbeeren Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)

50 g Mandelstifte Pro Portion ca. 528 kcal/2216 K]
500 g Geflugelbrustfilet 348 E 13gF 66 ¢gKH
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Chinesische FischspieBBe

Far 4 Portionen
200 g ungeschalte TK Riesengarnelen
ohne Kopf
200 g Haifischfilet
1 EL Zitronensaft
1/2 frische Ananas
200 g Kirschtomaten
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4 eingelegte griine Chilischoten
1 El Chiliol

Garnelen auftauen lassen, anschlieBend

bis zum Schwanz schalen, schwarzen
Darm entfernen. Das Haifischfilet in mundge-
rechte Stiicke schneiden, mit dem Zitronen-
saft betraufeln und 10 Minuten ziehen lassen.

Ananas schalen, langs vierteln, Strunk

herausschneiden und das Fruchtfleisch
in mundgerechte Stlcke schneiden. Tomaten
waschen und abtrocknen, Chilischoten ab-
tropfen lassen.

Chilischoten im Wechsel mit Garnelen,
3 Ananasstlcken und Tomaten aufspie-
Ben Mit Chilidl bepinseln. SpieBe auf dem hei-
Ben Grill rundherum etwa 5 Minuten grillen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Pro Portion ca. 161 kcal/677 k)

20gE,6gF 7gKH
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Pikante LammfiletspieBBe

Far 4 Portionen
500 g Lammfilets
2 Knoblauchzehen
abgeriebene Schale und
Saft von 1 unbehandelten
Limette
2 El Sambal Oelek
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8 Frihlingszwiebeln
1/2 Mango
Salz, 2 El Butterschmalz

1 Die Lammfilets in 1 cm breite Schei-
ben schneiden. Die Fleischscheiben mit
dem Handballen leicht flach dricken.

2 Den Knoblauch schalen und durch die

Knoblauchpresse dricken. Mit Limet-
tenschale, Limettensaft und Sambal Oelek
vermischen. Die Fleischscheiben damit gut
vermischen. Zugedeckt im Kihlschrank min-
destens 1 Stunde marinieren.

3 Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen
und in Stlcke schneiden. Die Mango
schalen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

4 Die Lammfleischscheiben aus der Mari-
nade nehmen und mit Klichenpapier
leicht abtrocknen. Die Fleischscheiben wellen-
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formig im Wechsel mit den Frihlingszwiebeln
und den Mangosticken aufspieBen. Die
LammspieBe leicht salzen und in heiBem

Butterschmalz rundherum etwa 5 Minuten
braten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
(plus Marinierzeit)

Pro Portion ca. 244 kcal/1023 k)
58E 5gF 11gKH
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Die neuen Flatrate Modelle von eload24

Das ist ein Wort: Sie bekommen freien Zugang zu allen eBooklets und eBooks _
bei eload24. Sie kdnnen alles laden, lesen, ausdrucken, ganz wie es Ihnen “F
beliebt. Eine echte Flatrate eben, ohne Wenn und Aber. Sie werden staunen:

Unser Programm mit niitzlichen eBooklet-Ratgebern ist grofs und wird laufe
erweitert.

Der Preisvorteil ist enorm:

24 Monate Flatrate fiir nur 72,— € (3,— € monatlich)
12 Monate Flatrate fiir nur 48,— € (4,— € monatlich)
6 Monate Flatrate fiir nur 36,— € (6,— € monatlich)

Selbst wenn Sie nur zwei eBooklets der preiswertesten Kategorie im
Monat laden, sparen Sie im Vergleich zum Einzelkauf. '

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

Kaufen Sie jetzt die Flatrate Ihrer Wahl. Und schon einige
Augenblicke spater stehen Ihnen hunderte toller Ratgeber
uneingeschrdnkt zur Verfiigung: Packen Sie mal richtig zu!

www.eload24.com/flatrate
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ratschlag

Das neue Ratgeber-Portal ratschlag24 liefert Ihnen taglich die besten Ratschlage
direkt auf Thren PC.

Viele bekannte Autoren, Fachredakteure und Experten schreiben taglich zu

Themen, die Sie wirklich interessieren und fur Sie einen echten Nutzen bieten.
Zu den Themen zahlen Computer, Software, Internet, Gesundheit und
Medizin, Finanzen, Erndhrung, Lebenshilfe, Lernen und Weiterbildung,
Reisen, Verbrauchertipps und viele mehr. Alle diese Ratschldge sind fiir
Sie garantiert kostenlos. Testen Sie jetzt ratschlag24 — Auf diese
Ratschlage mochten Sie nie wieder verzichten.

ratschlag24 ist ein kostenloser Ratgeber-Dienst der eload24 AG
www.eload24.com
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