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Die Partysnacks in diesem Kapitel verzaubern Marinierte Spief3e mit
Ihre Gaste mit marchenhaft orientalischem Lammfleisch

Charme. Uppige Vorspeisen verlocken Auge
und Gaumen gleichermaBen: Wlrzige Au-
berginenpaste, marinierte LammspieBchen,
libanesische Teigtaschen und geflllte Datteln
bringen exotische Aromen aus 1001 Nacht
auf Ihr Partybuffet.

Far 4 Portionen
1 kg Lammfleisch a. d. Keule
1 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
3 El Zitronensaft
75 ml Olivendl
1 El gehackter Thymian
1 El Paprikapulver
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1/2 getrocknete Chilischote

2 Tl Kreuzkimmel

1/2 Bund gehackte, glatte Petersilie
1/2 Bund gehackte Minze

je 1 rote und grine

Paprikaschote

Salz, Pfeffer

3 rote Zwiebeln

Das Fleisch von Sehnen und Fett be-
1 freien und in etwa 4 cm groBBe Wirfel
schneiden. Fur die Marinade Zwiebel und
Knoblauch schalen, klein hacken und mit
Zitronensaft und Olivendl verrihren. Thymi-
an, Paprikapulver, Chilischote, Kreuzkliimmel
und Krauter ebenfalls darunter rihren. Das
Fleisch damit vermischen und zugedeckt min-
destens 4 Stunden marinieren lassen.

2 Herausnehmen und abtropfen lassen,
Marinade beiseite stellen. Paprika-
schoten putzen, waschen und halbieren, den

Stielansatz und die Kerne entfernen und in
Stucke schneiden. Die roten Zwiebeln schalen
und in Viertel schneiden.

Die Fleischwirfel im Wechsel mit den
3 Paprikastiicken und den Zwiebelschnit-
zen auf SpieBe stecken, salzen und pfeffern.
SpieBe etwa 5-7 Minuten rundherum grillen,
dabei anfangs mehrfach mit der Marinade
bestreichen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Marinierzeit)
Pro Portion ca. 598 kcal/2510 k)

758E 29 gF 9gKH
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Marinierte Spie3e mit Fisch

Far 4 Portionen
6 El Olivenol
100 ml Zitronensaft
1 gehackte rote Zwiebel
1 Tl Paprikapulver
2 Lorbeerblatter
8-10 gehackte Salbeiblatter
1, 2 kg Schwertfisch

200 g kluchenfertige Gambas
1 Tl Salz
4 El gehackte glatte Petersilie

2 ElI Ol mit 50 ml Zitronensaft, Zwiebel

und Paprikapulver verrihren. Lorbeer-
blatter und Salbei dazufligen. Fisch in 4 cm
groBe Wirfel schneiden, mit der Marinade ver-
mischen und zugedeckt 3 Stunden marinieren.

2 Gambas mit 1 El Zitronensaft betraufeln
und 30 Minuten marinieren.

3 Fisch im Wechsel mit den Gambas auf
die SpieBe stecken, salzen und bei star-
ker Hitze rundherum etwa 5 Minuten grillen,
dabei mehrmals mit der Marinade bestreichen.
Fir die Sauce restliches Ol mit restlichem Zi-
tronensaft und Petersilie verrihren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinierzeit)
Pro Portion ca. 618 kcal/2594 k|
718 E 32gF 12 gKH
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1 Den Quark in einem
Sieb abtropfen las-
sen. Inzwischen die Salat-

gurke putzen, waschen
und schalen. AnschlieBend
halbieren, mit einem Ess-
|6ffel entkernen und klein
raspeln.

Fur 4 Portionen

500 g Quark Die Zwiebeln und
1 Salatgurke den Knoblauch
3 Zwiebeln schalen, die Zwiebeln klein

hacken und den Knob-
175 g Schafskase lauch zerdricken. Den
Salz, frisch gemahlener Pfeffer Schafskase mit einer Ga-
ca. 10 frische Minze- oder Spinatblatter bel fein zerdricken.

3 Knoblauchzehen
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3 Alles mit Quark verrihren, mit Salz Olivensalat
und frisch gemahlenem Pfeffer pikant

wirzen und zugedeckt mindestens 2 Stunden
im Kihlschrank ziehen lassen.

Die Minze- oder Spinatblatter putzen,
4 waschen und trockenschitteln, an-
schlieBend in feine Streifen schneiden. Vor
dem Servieren den Dip durchrihren und noch
einmal mit Salz und frisch gemahlenem Pfef-
fer abschmecken, anschlieBend die Minze-
oder Spinatblatter unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)
Pro Portion ca. 225 kcal/945 k)
26 gE,98F 9gKH

Flr 4 Portionen
250 g schwarze Oliven
150 g grine Oliven
1 frische rote Chilischote
8 Knoblauchzehen
1 groBe Fenchelknolle mit Grin
2 unbehandelte Orangen
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Salz, frisch gemahlener Pfeffer
4 El Olivendl

Die Oliven entsteinen und in eine Sa-
1 latschlissel geben. Die Chilischote put-
zen, waschen und halbieren, den Stielansatz
und die Kerne entfernen und fein hacken.

2 Knoblauchzehen schalen, halbieren und
fein hacken. Mit den Chiliwlrfeln unter
die Oliven mischen.

Fenchelknolle putzen und waschen,

das zarte Fenchelgrin abschneiden,
trockenschtteln und zum Garnieren beisei-
te legen. Den Fenchel in sehr kleine Wirfel
schneiden, ebenfalls mit den Oliven vermi-

schen.

4 Orangen unter heiBem Wasser abwa-
schen, anschlieBend abtrocknen und die

Schale von 1 Orange fein abreiben. Orange
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anschlieBend auspressen und den Orangensaft
mit der Orangenschale verrihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und das Olivendl darunter
schlagen.

5 Restliche Orange schalen, filetieren und
zu den Salatzutaten dazugeben.

6 Marinade mit dem Salat gut vermi-
schen. Salat etwa 30 Minuten ziehen
lassen und mit dem Fenchelgriin garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinierzeit)
Pro Portion ca. 425 kcal/1785 k)

4 8E 40gF 14 g KH
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Gefiillte Datteln mit Mandelmilch AnschlieBend der Ldnge nach aufschneiden
und den Stein entfernen.

Die Walnlsse grob hacken, in einer

Pfanne ohne Fett unter Rihren leicht
anrodsten und abkuhlen lassen. Die aufge-
schnittenen Datteln mit den gehackten Wal-
nussen fullen.

Die gemahlenen Mandeln in einem Topf

ohne Fett unter Rihren leicht anrgsten.
Die Milch hinzugieBen und aufkochen lassen,
anschlieBend den Topf vom Herd nehmen.

Fur 4 Portionen

12 frische Datteln Die Mandelmilch mit dem Orangenblii-
12 Walnusskerne tenwasser abschmecken und anschlie-
75 g gemahlene Mandeln Bend kalt stellen. Zum Servieren die gefiillten
300 ml Milch Datteln in einem Schélchen anrichten und ge-
11/2 El kithite Mandelmilch dazu servieren.

Orangenblitenwasser (a. d. Apotheke)
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kiihlzeit)

1 Die frischen Datteln putzen und vor- Pro Portion ca. 903 kcal/3791 kJ
sichtig mit einem Kiichentuch abreiben. 16 8 E 45 g F, 107 g KH
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Auberginenpaste mit Oliven

125 g schwarze Oliven
3-4 El Zitronensaft

2 El Tomatenmark

250 g stichfester Joghurt
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker
Cayennepfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Auberginen putzen,
1 waschen und ab-
tropfen lassen. Anschlie-
Bend der Lange nach hal-
bieren, mit Salz bestreuen

Far 4 Portionen
2 Auberginen
Salz
Saft von 1 Zitrone
2 Knoblauchzehen
125 ml Olivendl
1 Zwiebel
1 rote oder gelbe Paprikaschote
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. und 15 Minuten ziehen
lassen. Auberginenhalften waschen, abtrock-
nen und mit Zitronensaft betraufeln.

2 Knoblauch schalen, klein hacken und
in Ol 1 Minute andiinsten. Auberginen

dazugeben und anbraten. Zwiebel schalen

und klein hacken. Paprika putzen, waschen
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und halbieren, anschlieBend Stielansatz und
Kerne entfernen und klein wirfeln.

Oliven entkernen, mit

Zwiebel und Paprika
zu den Auberginen geben
und 4 Minuten mitdlnsten.
Zugedeckt so lange dins-
ten, bis sich die Aubergi-
nenschale Iésen lasst.

Auberginen her-
4 ausnehmen und
enthduten. AnschlieBend
klein wirfeln und zurlck
zum Gemuse geben. 3-4
El Wasser mit dem Zitro-
nensaft angieBen. Tomatenmark unterrih-

ren, alles aufkochen und anschlieBend pu-
rieren.
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Abkuhlen lassen und Joghurt unterheben.
5 Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayenne-
pfeffer kraftig wirzen. Gehackte Petersilie un-
terheben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Garzeit)
Pro Portion ca. 418 kcal/1753 k|

58E 39gF12gKH
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Teigrollchen mit Lammfiillung

Far 4 Portionen
400 g Lamm-Hackfleisch
je 1 gehackte Zwiebel, Knoblauchzehe
Olivendl
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je 1/2 El Kreuzkiimmel, Zimt, Paprika,
Ingwer

4 El gehackte Petersilie

4 El gerdstete Pinienkerne

1 Ei

6 Blatter Filoteig

80 g zerlassene Butter

1 El Sesamsamen

Backofen auf 175 °C vorheizen. Hack

mit Zwiebeln, Knoblauch, Gewlrzen
und Petersilie in Ol 8 Minuten braten. An-
schlieBend Fett abtropfen lassen. Pinienkerne
und Ei unterkneten.

Nacheinander je 1 Blatt Filoteig mit

der Schmalseite nach unten auf die
Arbeitsflache legen, restlichen Teig mit feuch-
tem Tuch bedecken. Teigblatt der Lange nach
in 4 Streifen schneiden, je 2 Streifen mit But-
ter bestreichen und aufeinander legen.
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3 1 El Fullung auf ein Streifenende set- Arabische Pizza

zen, Seiten einschlagen und zur Zigar-

re aufrollen. Mit restlicher Butter bestreichen
und mit Sesam bestreut 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Pro Portion ca. 573 kcal/2405 k)
24 g E, 46 g F 17 g KH

- SRS
G

Far 4 Portionen

500 g Weizenmehl
Salz

5 El Olivendl

30 g Hefe

1/2 Tl Zucker
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300 g Lamm-Hackfleisch Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig zu
3 klein gehackte Zwiebeln 3 4 dinnen Fladen von 24 cm @ ausrol-
4 gehackte Knoblauchzehen len, Rand etwas dicker lassen. Backblech mit
4 El Tomatenmark MaisgrieB bestreuen. Fladen darauf setzen.
1 Bund gehackte Petersilie Mit Hackmasse bestreichen, aufrollen und
2 Tl gemahlener Kreuzkimmel etwa 12 Minuten backen. Fladen anschlie-
1 Tl gemahlener Koriander Bend zusammenrollen und servieren.
Pfeffer
MaisgrieB flr das Backblech Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Gehen
und Backen)
Mehl mit 1 Tl Salz und 2 El Ol vermi- Pro Portion ca. 638 kcal/2678 k|
1 schen, Hefe mit Zucker und 300 ml 38 gE 7gF 105 gKH

lauwarmem Wasser verrihren. Alles zu einem
Hefeteig kneten und zugedeckt 60 Minuten
gehen lassen.

2 Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch

im restlichen Ol etwa 5 Minuten braten
lassen. Tomatenmark, Petersilie und Gewirze
5 Minuten mitbraten. 175 ml Wasser darunter
rihren, salzen und pfeffern.
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Teigrollchen mit Spinatfiillung

Fir 4 Portionen
750 g Blattspinat
1 gehackte Knoblauchzehe
2 gehackte Zwiebeln
2 El Olivendl
225 g gewdlrfelter Schafskase

1 P. Yufka-Teig, ca. 400 g (Blatterteig)
Ol zum Backen

Spinat putzen, waschen und abtropfen

lassen. Mit gehacktem Knoblauch und
Zwiebeln in 2 El Olivendl in einer Pfanne an-
dinsten, anschlieBend gut abtropfen lassen.
Kase klein wirfeln und darunter heben.

Vom Yufka-Teig je 2 Teigdreiecke Uber-
2 einander legen und 1 El Flllung darauf
verteilen. Teigspitzen mit etwas Wasser be-
streichen und zur Mitte zusammenklappen.

3 Teig aufrollen und die Spitze andrlcken.
Teigrollen in der Pfanne in heiBem Ol
goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)
Pro Portion ca. 648 kcal/2720 k|
18 g E, 50 g F, 32 g KH
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Libanesische Teigtaschen 1 El Butterschmalz
mit Hackfleisch 300 g Rinder-Hackfleisch
4 El Pinienkerne

1 Msp. Zimt

1 Prise gemahlener
Piment

1/2 Tl Paprika
Pfeffer

1 Eigelb

Mehl

Ol

Mehl mit 1/2 Tl Salz vermischen, Hefe

mit Zucker und 200 ml lauwarmem
Wasser verrUhren. Alles zu einem Hefeteig
kneten, zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Fiir ca. 20 Stick

350 g Mehl Inzwischen Zwiebeln im Fett glasig
Salz dunsten. Hackfleisch mitbraten, bis es
1/2 Wirfel Hefe krimelig ist. Pinienkerne und Gewdirze 4 Mi-
1/2 Tl Zucker nuten mitbraten, salzen, pfeffern und abkUh-
2 kleine gehackte Zwiebeln len lassen. Backofen auf 225 °C vorheizen.
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Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
3 che dinn ausrollen, anschlieBend 8 cm
groBe Kreise ausstechen.In die Mitte eines
jeden Kreises 1 Tl Fillung geben und mit ei-
nigen Tropfen Wasser betraufeln. Eigelb mit
1 El Wasser verquirlen, Teigrander damit be-
streichen.

Teigrand an 3 Punkten hochnehmen
4 und nicht ganz bis zur Mitte hin Gber
der Flllung zusammendriicken, so dass ein
Dreieck entsteht und in der Mitte eine kleine
Offnung bleibt. Teigtaschen auf ein gefettetes
Backblech setzen, mit restlichem Eigelb be-
streichen und 15 Minuten gehen lassen. Im
Backofen etwa 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Zeit zum Gehen
und Backen)

Pro Stiick ca. 109 kcal/2069 k]

58E 4gF13gkKH
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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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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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