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Gemüsetarteletts mit Zucchini und Möhren
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Für 18 Stück:

200 g Mehl

Salz

75 g Butter

2 kleine Zucchini

2 Möhren

2 Knoblauchzehen

100 ml Olivenöl

Pfeffer

Mehl für die Arbeitsplatte

Fett für das Blech

2 Eigelb

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Backzeit: ca. 15 Minuten

Ruhezeit: ca. 30 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 2 Stunden

Pro Stück ca. 92 kcal/385 kJ, 1 g E, 5 g F, 8 g KH

Tipp:
Noch leckerer schmecken die Tarteletts, wenn Sie jedes mit 1/2 Scheibe Scheiblettenkäse überbacken. Mit Paprikapulver bestreut servieren.

1 Das Mehl mit 1/2 Tl Salz mischen, die Butter flöckchenweise unterarbeiten und einen Mürbeteig herstellen. Ist er zu fest, Wasser zugeben, bis er geschmeidig ist (etwa 5 El). Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2 Die Zucchini putzen und in dünne Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Mit dem Öl mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Knoblauchöl über das Gemüse geben und 2 Stunden durchziehen lassen.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Mürbeteig auf einer bemehlten Arbeitsplatte etwa 3 mm dick ausrollen und 18 Kreise von 7 cm Durchmesser ausstechen. Auf ein gefettetes Backblech legen und mit verquirltem Eigelb bestreichen. Die Gemüsescheiben dachziegelartig auf den Tarteletts verteilen und im Ofen etwa 15 Minuten backen. Warm oder kalt servieren.


Polentaplätzchen mit Aubergine und Pinienkernen
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Für 20 Stück:

175 g Polenta

Salz

Pfeffer

4 El frisch geriebener Gruyère

1 Aubergine

1 Knoblauchzehe

3 El Olivenöl

2 El fein gehackter Thymian

125 ml Tomatenpüree

4 EL frisch geriebener Parmesan

3 El Pinienkerne

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Backzeit: ca. 10 Minuten

Pro Stück ca. 134 kcal/561 kJ, 5 g E, 6 g F, 12 g KH

Tipp:
Statt der Aubergine können Sie auch Zucchini verwenden und dann geriebenen Pecorino und Sonnenblumenkerne über die Plätzchen streuen.

1 850 ml Wasser zum Kochen bringen. Die Polenta mit 1/2 Tl Salz hineinrühren und etwa 10 Minuten unter Rühren kochen. 1/2 Tl Pfeffer und Käse zugeben, die Polenta in eine ausgespülte Kastenform füllen und dort auskühlen lassen. Die Form stürzen und die Polenta in Scheiben schneiden. Aus den Scheiben runde Plätzchen ausstechen.

2 Die Aubergine halbieren und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Das Öl erhitzen und die Auberginenscheiben mit dem Knoblauch darin anbraten. Thymian zugeben und alles 5 Minuten schmoren.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Polentaplätzchen mit Tomatenpüree bestreichen und mit Auberginenscheiben belegen. Mit Salz, Pfeffer, Parmesan und Pinienkernen bestreuen. Im Ofen etwa 10 Minuten knusprig backen.


Blätterteigschnecken mit Pesto
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Für 20 Stück:

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

2 El Olivenöl

3 El geriebener Parmesan

50 g Pinienkerne

250 g Blätterteig (Kühlregal)

1 Eigelb

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Kühlzeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 78 kcal/327 kJ, 1 g E, 6 g F, 3 g KH

Tipp:
Statt mit Basilikum können Sie das Pesto auch mit getrockneten Tomaten zubereiten. Sie brauchen dazu etwa 6 Stück. Sie können das Basilikum auch durch Petersilie oder Bärlauch ersetzen oder statt der Pinienkerne Walnuss- oder Cashewkerne verwenden.

1 Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und hacken. Knoblauch, Basilikum, Öl, 2 El Parmesan und Pinienkerne im Mixer pürieren.

2 Den Blätterteig zu einem Rechteck (15 x 35 cm) ausrollen, die Ränder glatt schneiden. Das Pesto gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Die langen Teigseiten von beiden Seiten aufrollen, sodass sie sich in der Mitte treffen. Die Rolle 20 Minuten kühl stellen.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Eigelb mit 1 El Wasser verquirlen und die Teigrolle damit bestreichen, dann in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein gefettetes Backblech legen und im Ofen knusprig backen. Aus dem Ofen nehmen und mit dem restlichen Käse bestreuen. Warm servieren.


Gebackene Käsewürfel auf Gurkensalat
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Für 4-6 Portionen:

Für die gebackenen Käsewürfel:

450 g milder Schafskäse

2 Eier

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

150 g gehackte Mandeln

Für den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 unbehandelte Zitrone

4 El Weißweinessig

3 El Olivenöl

Salz

2 El frisch gehackter Dill

Außerdem:

500 g Frittierfett

Paprikapulver

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion ca. 463 kcal/1938 kJ, 20 g E, 40 g F, 3 g KH

1 Den Käse in mundgerechte Würfel schneiden. Die Eier auf einem Teller verquirlen und mit Pfeffer würzen. Die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Mit dem Ei verrühren. Die Mandeln auf einen Teller geben.

2 Das Frittierfett in einem hohen Topf erhitzen. Die Schafskäsewürfel nacheinander in Ei und Mandeln wenden und im heißen Fett etwa 5 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

3 Für den Gurkensalat die Gurke schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zitronenschale zur Hälfte abreiben, zur Hälfte abschälen und in dünne Streifen schneiden. Den Saft auspressen.

4 Den Essig mit Zitronensaft, abgeriebener Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Dill und Öl mischen. Über die Gurkenscheiben geben und mit Zitronenschalenstreifen garnieren.

5 Die gebackenen Käsewürfel auf dem Gurkensalat anrichten und mit Paprikapulver bestreut servieren.


Gemüseecken mit Paprika und Mais
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Für 18 Stück:

250 g Mehl

1/2 Würfel Hefe

1/2 Tl Zucker

Salz

Pfeffer

3 El Sonnenblumenöl

Fett für das Blech

2 Knoblauchzehen

3 Eier

100 g frisch geriebener Bergkäse

200 g Crème fraîche

2 El frisch gehackte gemischte

Kräuter

1 rote Paprikaschote

1 Zucchini

150 g Mais (Dose)

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Backzeit: ca. 55 Minuten

Zeit zum Gehen: ca. 55 Minuten

Pro Stück ca. 135 kcal/565 kJ, 4 g E, 7 g F, 11 g KH

1 Das Mehl mit der Hefe, dem Zucker und 3 El lauwarmem Wasser mischen und abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. 1 Tl Salz, 1 Prise Pfeffer, Öl und 70 ml lauwarmes Wasser zugeben und einen glatten Teig herstellen. 20 Minuten gehen lassen. Den Teig ausrollen, halbieren und auf gefetteten Blechen weitere 20 Minuten gehen lassen.

2 Die Knoblauchzehen schälen und durchdrücken. Die Eier mit Knoblauch, Käse, Crème fraîche und Kräutern verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Paprikaschote putzen, entkernen und in dünne Streifen schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und fein würfeln. Den Mais abtropfen lassen. Das Gemüse mischen und auf den beiden Teighälften verteilen. Den Käseguss darübergeben.

4 Den Gemüsekuchen im Ofen etwa 55 Minuten backen. Den Kuchen in 9 Quadrate schneiden und diese diagonal halbieren. Die Gemüseecken warm oder kalt servieren.


Pakoras mit gemischtem Gemüse
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Für 25 Stück:

1 Kartoffel

1/4 Kopf Romanesco

1 Zucchini

1 Möhre

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

250 g Kichererbsenmehl

2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl ganzer Kreuzkümmel

2 Tl gemahlener Koriander

1 Tl geriebener Ingwer

Salz

Pfeffer

2 Tl Zitronensaft

500 ml Frittieröl

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Stück ca. 58 kcal/243 kJ, 2 g E, 2 g F, 6 g KH

Tipp:
Für Minzjoghurt mischen Sie 1 Bund fein gehackte frische Minze mit 300 g Joghurt, 1/4 fein gehackten roten Chilischote, 1/2 Tl gemahlenem Kreuzkümmel und schmecken mit Salz ab.

1 Die Kartoffel schälen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Romanesco in Röschen teilen. Die Zucchini putzen, die Möhre schälen und beides in Scheiben schneiden.

2 Das Gemüse bis auf die Zucchini in kochendes Wasser geben und 6 Minuten köcheln. Nach 5 Minuten die Zucchinischeiben zugeben. Das Gemüse in einem Sieb abtropfen lassen.

3 Die Zwiebel schälen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Mit dem Kichererbsenmehl und den Gewürzen sowie dem Zitronensaft und 325 ml Wasser zu einem glatten Teig verrühren.

4 Das Öl in einem hohen Topf erhitzen. Die Gemüsestücke nacheinander im Teig wenden, abtropfen lassen und im Öl goldbraun frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und servieren. Dazu schmeckt zum Beispiel ein Minzjoghurt.


Bruschetta mit Tomaten
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Für 20 Stück:

1 Ciabatta zum Fertigbacken

8 El Olivenöl

6–7 reife Tomaten

2–3 Knoblauchzehen

4–5 El Tomatenmark

1/2 Tl getrockneter Oregano

1/2 Tl getrockneter Thymian

1 Prise Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer

2 El trockener Weißwein

1/2 Bund Basilikum

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 77 kcal/322 kJ, 2 g E, 3 g F, 9 g KH

1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Das Ciabatta nach Packungsanleitung backen und abkühlen lassen. Dann in 20 Scheiben schneiden und mit ca. 2 El Olivenöl beträufeln. Den Ofen nicht ausschalten.

2 Die Tomaten kreuzweise einritzen, heiß überbrühen, von Häuten, Stielansätzen und Kernen befreien und das Fruchtfleisch würfeln. Den Knoblauch schälen und fein hacken.

3 6 El Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin unter Rühren andünsten. Die Tomatenwürfel und das Tomatenmark zugeben, die Kräuter, Zucker, Salz und Pfeffer unterrühren. Den Weißwein zugeben und die Mischung bei mittlerer Temperatur etwas einkochen. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blätter fein hacken. Zu den Tomaten geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Die Brotscheiben im Ofen hellbraun rösten, den noch lauwarmen Tomatenaufstrich auf die Brotscheiben geben und sofort servieren.


Tortilla auf dem Spieß
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Für 20 Stück:

300 g Kartoffeln

1 gelbe Paprikaschote

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Tomate

1/2 Bund Petersilie

2 El Olivenöl

1 Tl Thymianblättchen

8 Eier

100 ml Milch

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

1/4 Tl edelsüßes Paprikapulver

1/4 Tl Currypulver

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Stück ca. 61 kcal/255 kJ, 3 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Die Kartoffeln gut waschen. In der Schale in kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Paprikaschote putzen, entkernen und würfeln. Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Die Tomate waschen, den Stielansatz entfernen und würfeln. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und hacken.

2 Die Kartoffeln nach dem Garen abgießen, abtropfen lassen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin glasig schmoren. Die Paprika zugeben und 3 Minuten mitschmoren. Kartoffelscheiben, Petersilie und Thymian hinzufügen, salzen und alles weitere 3 Minuten schmoren.

3 Die Eier mit der Milch verquirlen und mit den Gewürzen abschmecken. Die Eiermischung über die Gemüsemischung in der Pfanne geben. Die Masse abgedeckt stocken lassen.

4 Tortilla aus der Pfanne nehmen und etwas abkühlen lassen. Dann in Stücke schneiden, diese auf Spieße stecken und servieren.


Tomaten-Spieße mit mariniertem Mozzarella
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Für 20 Stück:

10 schwarze Oliven ohne Stein

1 Knoblauchzehe

1 Tl schwarze Pfefferkörner

1 El Zitronensaft

2 El Olivenöl

Salz

20 Mini-Mozzarellakugeln

1 Bund Basilikum

40 Cocktailtomaten

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 30 Minuten

Pro Stück ca. 144 kcal/603 kJ, 9 g E, 11 g F, 1 g KH

Tipp:
Diese Spieße lassen sich gut vorbereiten und abgedeckt im Kühlschrank aufbewahren. Bis zu 4 Stunden vor dem Servieren können Sie sie zubereiten. Wenn Sie keine kleinen Mozzarellakugeln bekommen, schneiden Sie große Mozzarella in 20 kleine Würfel.

1 Die Oliven fein hacken, die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Die Pfefferkörner im Mörser zerstoßen. Oliven mit Knoblauch, Zitronensaft, Olivenöl, 1 Prise Salz und den zerstoßenen Pfefferkörnern mischen. Die Mozzarellakugeln in der Mischung wenden und abgedeckt etwa 30 Minuten ziehen lassen.

2 Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Hälfte davon fein hacken. 20 große Basilikumblätter beiseitelegen.

3 Die Mozzarellakugeln mit dem gehackten Basilikum bestreuen. Abwechselnd mit jeweils 2 Cocktailtomaten auf Spieße stecken. Auf den oberen Teil der Spieße je 1 Basilikumblatt spießen.


Chicken wings in Ingwermarinade
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Für 20 Stück:

10 cm frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

6 El Sojasauce

1 El Chilisauce

1 El Austernsauce

1 El brauner Zucker

20 ausgelöste Hähnchenflügel (Chicken wings)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Garzeit: ca. 35 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 1 Stunde

Pro Stück ca. 111 kcal/465 kJ, 8 g E, 8 g F, 1 g KH

Tipp:
Noch intensiver schmecken die Hähnchenflügel, wenn Sie sie bereits 1 Tag vorher marinieren und im Kühlschrank durchziehen lassen. Probieren Sie auch einmal eine Marinade aus Honig, Senf, Sojasauce, Zitronensaft und Olivenöl.

1 Den Ingwer schälen und fein reiben. Die Knoblauchzehen schälen und zerdrücken. Ingwer, Knoblauch, die Saucen und den Zucker mit 1 El Wasser verrühren.

2 Die Hähnchenflügel waschen und gut trocken tupfen. In der Marinade wenden und etwa 1 Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen.

3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Chicken wings auf einen Grillrost über die Fettpfanne legen und 35 Minuten im Ofen backen, bis sie gar und schön knusprig sind. Dazu schmeckt ein pikanter Dip.


Hackbällchen mit Backpflaumenfüllung
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Für 20 Stück:

10 Backpflaumen

2 Schalotten

500 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei

1 El Kräuter der Provence

1 Tl Paprikapulver

1 Tl Currypulver

60 g Paniermehl

20 g gehackte Kapern

2 El Butterschmalz

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Einweichzeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 113 kcal/473 kJ, 29 g E, 5 g F, 9 g KH

Tipp:
Sie können die Fleischbällchen noch zusätzlich mit 1/2 Scheibe Schinkenspeck umwickeln, mit Holzstäbchen feststecken und in der Pfanne knusprig braten.

1 Die Backpflaumen 20 Minuten in warmem Wasser einweichen. Die Schalotten schälen und fein hacken. Das Hackfleisch mit den Schalotten, dem Ei, den Kräutern und Gewürzen zu einem Teig verarbeiten. Die Kapern und das Paniermehl unterheben.

2 Die Backpflaumen aus dem Wasser nehmen und gut trocken tupfen. Pflaumen halbieren und je 1/2 Backpflaume mit Hackfleischteig umhüllen und zu einem Bällchen formen.

3 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbällchen darin von allen Seiten gut braten. Warm oder kalt servieren. Dazu schmeckt ein pikanter Dip.


Saté-Spieße mit Erdnusssauce
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Für 20 Stück:

Für die Saté-Spieße:

350 g Schweinefilet

350 g Hähnchenbrust

350 g Rinderfilet

15 g frischer Ingwer

3 Knoblauchzehen

5 El Sojasauce

5 El Limettensaft

5 El Sesamöl

2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1/4 Tl Cayennepfeffer

2 Tl gemahlener Koriander

Salz

Pfeffer

Für die Erdnusssauce:

6 El Kokosflocken

300 g ungesalzene Erdnüsse

3 El Sesamöl

1/2 Limette (Saft)

Salz

Pfeffer

Chilipulver

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 30 Minuten

Pro Stück ca. 188 kcal/787 kJ, 16 g E, 21 g F, 2 g KH

1 Die Fleischsorten waschen, trocken tupfen und in 2 cm große Würfel schneiden. Abwechselnd oder nach Sorten getrennt auf Holzspieße stecken und auf eine Platte legen.

2 Die Ingwerwurzel und den Knoblauch schälen und beides fein hacken. Mit den übrigen Zutaten zu einer Marinade verrühren. Die Marinade über die Spieße gießen und diese abgedeckt etwa 30 Minuten ziehen lassen.

3 Für die Sauce die Kokosflocken mit 250 ml kochendem Wasser übergießen und 10 Minuten quellen lassen. Dann mit den restlichen Zutaten im Mixer pürieren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Chilipulver würzen.

4 Die Saté-Spieße auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten etwa 10 Minuten braten. Öfter wenden. Mit der Erdnusssauce anrichten.


Rosmarin-Muffin mit Chorizo und Pfirsich
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Für 20 Stück:

175 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Tl Natron

Salz

2 Tl fein gehackter Rosmarin

3 El Butter

1 Ei

125 ml Milch

Fett für die Form

4 El Frischkäse

150 g Chorizo

1 Pfirsich

1 Tl Weinessig

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Kühlzeit: ca. 30 Minuten

Pro Stück ca. 78 kcal/327 kJ, 3 g E, 3 g F, 7 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Natron, Salz und Rosmarin mischen. Die Butter zerlassen und mit dem Ei und der Milch verrühren. Die nassen Zutaten unter die trockenen heben und einen glatten Teig herstellen.

2 Den Teig in 20 gefettete Muffinförmchen füllen und im Ofen etwa 12 Minuten backen. Aus den Förmchen lösen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

3 Die Muffins halbieren und die untere Hälfte mit Frischkäse bestreichen. Die Chorizo in Scheiben schneiden und darauflegen.

4 Den Pfirsich häuten, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch würfeln und mit Essig mischen. Das Pfirsichrelish auf die Chorizoscheiben geben und die oberen Muffinhälften daraufsetzen.


Scones mit Lachstatar
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Für 10 Stück:

Für die Scones:

175 g Mehl

1 1/2 Tl Backpulver

Salz

45 g Butter

1 Tl getrockneter Thymian

1 Ei

60 ml Sahne

Fett für das Blech

 

Für den Lachstatar:

250 g frisches Lachsfilet

1 Limette (Saft und abgeriebene Schale)

2 El abgetropfte Kapern

1 El Mayonnaise

1 Tl Senf

1 El frisch gehackter Dill

Salz

1/2 Tl Tabasco

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Backzeit: ca. 10 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 3 Stunden

Pro Stück ca. 164 kcal/687 kJ, 7 g E, 8 g F, 13 g KH

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen. Die Butter stückchenweise mit den Händen unterarbeiten. Thymian untermischen. Das Ei und die Sahne unter den Teig heben und zu einem glatten Teig verrühren.

2 Den Teig auf einer Arbeitsfläche nochmals durchkneten und etwa 2,5 cm dick ausrollen. 10 Scheiben ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen und im Ofen etwa 10 Minuten backen. Abkühlen lassen.

3 Für das Lachstatar den Lachs waschen, trocken tupfen und fein würfeln. Mit dem Limettensaft beträufeln. Etwa 3 Stunden durchziehen lassen. Dann den Saft abgießen. Die Kapern fein hacken. Die Lachswürfel mit den übrigen Zutaten mischen.

4 Das Lachstatar auf den Scones verteilen und mit etwas abgeriebener Limettenschale dekorieren.


Seeteufel-Spieße mit Oliven
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Für 12 Stück:

3 rote Spitzpaprika

600 g Seeteufelfilet

12 schwarze Oliven ohne Stein

12 grüne Oliven ohne Stein

8 El Reiswein

4 El Sesamöl

2 El Limettensaft

4 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

2 Tl gehackter Estragon

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

4 El Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 1 Stunde

Pro Stück ca. 127 kcal/532 kJ, 8 g E, 9 g F, 2 g KH

1 Die Spitzpaprika waschen und trocken tupfen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 °C (Umluft 230 °C) braun werden lassen. Wenn die Haut Blasen wirft, die Schoten aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen, dann die Haut abziehen, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden.

2 Das Fischfleisch waschen, trocken tupfen und in Würfel schneiden (ca. 2 x 2 cm). Die Paprikastreifen zusammenrollen und abwechselnd mit Fischwürfeln und Oliven auf 12 Holzspieße stecken.

3 Reiswein mit Sesamöl und Limettensaft verrühren. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Estragon unterrühren und die Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischspieße in der Marinade etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

4 Die restlichen Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Spieße aus der Marinade nehmen, abtupfen und im heißen Olivenöl etwa 7 Minuten braten. Die Marinade mit den restlichen Kräutern verrühren und die Fischspieße damit beträufeln. Heiß servieren.


Garnelen-Spieße mit Ananas und Litschis
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Für 12 Stück:

36 rohe Garnelen ohne Schale

7 El Traubenkernöl

3 El Limettensaft

2 Knoblauchzehen

1 frische rote Chilischote

8 Schalotten

200 g Ananas

24 Litschis (Dose)

4 Limetten

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Marinierzeit: ca. 1 Stunde

Pro Stück ca. 194 kcal/812 kJ, 17 g E, 5 g F, 16 g KH

1 Die Garnelen waschen und trocken tupfen, mit einem scharfen Messer den Darm entfernen. Das Öl mit dem Limettensaft verrühren.

2 Die Knoblauchzehen schälen und hacken. Die Chilischote putzen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Diese Zutaten mit Öl und Limettensaft mischen und die Garnelen darin etwa 1 Stunde einlegen.

3 Die Schalotten schälen und halbieren. Die Ananas schälen, harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Würfel schneiden. Die Litschis abtropfen lassen. Die Limetten heiß waschen und in dünne Scheiben schneiden.

4 Die Garnelen aus der Marinade nehmen, abwechselnd mit den Schalotten und Fruchtstücken sowie Limettenscheiben auf 12 Holzspieße stecken. Unter dem heißen Grill von jeder Seite etwa 4 Minuten grillen.


Mini-Tacos mit Hackfleisch-Bohnen-Füllung
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Für 12 Stück:

12 Mini-Taco-Shells (Fertigprodukt)

2 Knoblauchzehen

2 El Öl

500 g gemischtes Hackfleisch

Salz

Pfeffer

1 Tl Paprikapulver

2 El Tomatenmark

2 Frühlingszwiebeln

150 g Maiskörner (Dose)

150 g Kidneybohnen (Dose)

2 El frisch gehackte Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Stück ca. 204 kcal/854 kJ, 11 g E, 9 g F, 20 g KH

Tipp:
Die Taco-Shells können Sie auch mit Guacamole oder einem Salat aus fein gewürfeltem Gemüse füllen.

1 Die Taco-Shells aus der Packung nehmen und auf einer Arbeitsplatte auslegen.

2 Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin krümelig braten. Den Knoblauch unterheben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Das Tomatenmark einrühren.

3 Die Frühlingszwiebeln putzen und in dünne Ringe schneiden. Mais und Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zutaten unter das Hackfleisch heben.

4 Die Hackfleischmischung auf die Taco-Schalen verteilen, mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.


Mini-Calzone mit Gorgonzola
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Für 20 Stück:

250 g Mehl

Salz

1 Tl Olivenöl

1 Tl Trockenhefe

125 g Gorgonzola

15 g Rucola

4 getrocknete Tomaten in Öl

Pfeffer

1 Tl Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Backzeit: ca. 15 Minuten

Pro Stück ca. 69 kcal/289 kJ, 2 g E, 2 g F, 8 g KH

Tipp:
Die Mini-Calzone können Sie auch mit Mozzarella- und Tomatenscheiben füllen, mit kleinen Emmentalerkreisen und gekochtem Schinken oder mit Pilzen.

1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und Salz, Öl, Hefe und 165 ml lauwarmes Wasser hineingeben. 5 Minuten stehen lassen. Dann das Mehl in die Hefemischung rühren und alles zu einem Teig vermischen. Den Teig mit den Händen etwa 10 Minuten gut durchkneten, bis er glatt und glänzend ist. Abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Den Teig anschließend sehr dünn ausrollen und 40 runde Plätzchen ausstechen. 20 Plätzchen auf ein gefettetes Backblech legen.

3 Den Käse mit einer Gabel zerdrücken. Den Rucola waschen und trocken schütteln. Die Tomaten abtropfen lassen und in kleine Würfel schneiden. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

4 Auf jedes Teigplätzchen 1 Tl Käse, 2 Rucolablätter und einige Tomatenwürfel geben. Leicht pfeffern. Mit den restlichen Teigplätzchen bedecken, die Ränder zusammendrücken. Die Plätzchen im Ofen etwa 15 Minuten knusprig backen. Mit Olivenöl bestreichen und servieren.


Marinierter Thunfisch im Teigbecher
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Für 20 Stück:

175 g frischer Thunfisch

2 Limetten (Saft)

150 g Dinkelmehl

Salz

1 frische rote Chilischote

1/2 Schalotte

1 Mango

2 El frisch gehackter Kerbel

Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 20 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 3 Stunden

Zeit zum Gehen: ca. 30 Minuten

Pro Stück ca. 49 kcal/205 kJ, 2 g E, 1 g F, 6 g KH

1 Den Thunfisch fein hacken und mit Limettensaft beträufeln. Etwa 3 Stunden durchziehen lassen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Mehl mit 125 ml kochendem Wasser und 1 Tl Salz vermischen, abdecken und abkühlen lassen. Dann zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel rollen und abgedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen.

3 Anschließend den Teig zwischen Folie dünn ausrollen und 20 Kreise (10 cm Durchmesser) ausstechen. Die Kreise in kleine Backformen oder Muffinförmchen legen und im Ofen etwa 20 Minuten backen. Abkühlen lassen.

4 Die Chilischote putzen, entkernen und fein hacken. Die Schalotte schälen und hacken. Die Mango schälen, das Fleisch vom Stein schneiden und würfeln.

5 Den Thunfisch mit Chili, Schalotte, Mango und Kerbel mischen und auf die Dinkel-Teigbecher verteilen. Mit Cayennepfeffer bestreut servieren.


Crêperöllchen mit Ziegenfrischkäse und Paprika
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Für 20 Stück:

60 g Mehl

Salz

1 Ei

150 ml Milch

1 rote Paprikaschote

2 getrocknete Tomaten in Öl

100 g Ziegenfrischkäse

Pfeffer

2 El Radieschensprossen

30 g Butter

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Ruhezeit: ca. 30 Minuten

Kühlzeit: ca. 1 Stunde

Pro Stück ca. 55 kcal/230 kJ, 1 g E, 3 g F, 3 g KH

1 Das Mehl mit 1/4 Tl Salz mischen, das Ei zugeben und untermengen. Die Milch unter Rühren angießen und einen glatten Teig herstellen. Abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2 Für die Füllung die Paprikaschote putzen, waschen, entkernen und fein würfeln. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Mit der Paprikaschote zum Ziegenkäse geben und glatt rühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zuletzt die Sprossen unterheben.

3 1 Tl Butter in einer Pfanne erhitzen und 1 Kelle Teig darin zu einem goldbraunen Crêpe backen, von jeder Seite etwa 1 Minute. Herausnehmen, die restlichen 4 Crêpes ebenso backen.

4 Die Crêpes auf der Arbeitsfläche auf je 1 Stück Frischhaltefolie auslegen. Die Ziegenfrischkäse-Mischung darauf verteilen und die Crêpes mithilfe der Folie zusammenrollen, die Enden verdrehen. Für 1 Stunde kühl stellen. Anschließend die Folie entfernen und die Crêpes jeweils in 4 Stücke schneiden.
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Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!

Klassisches für jeden Tag

• Braten

• Schnitzel

• Lasagne

• Nudeln

• Aufläufe

• Eintöpfe

• Suppen

• Snacks

• Frische Salate

• Kartoffelsalate

• Nudelsalate

• Beef

• Hausmannskost

• Hackfleisch

• Vegetarisch

• Vegan

• Gulasch

• Spaghetti

• Kartoffeln

• Gemüse

• Geflügel

• Hähnchen

• Sandwiches


Wenn es etwas Besonderes sein soll


• Grillen

• Vegetarisch grillen

• Grillsaucen

• Fingerfood

• Dips

• Brunch

• Picknick

• Chutneys

• Marmelade

• Gelees

• Feine Desserts

• Eis

• Sorbets

• Smoothies

• Cocktails

• Alkoholfreie Cocktails

• Warme Vorspeisen

• Kochen mit Kindern

• Kinderparty

• Partysalate

• Spargel

• Fettarme Küche

• Leichte Desserts

• Sushi

• Burger

• Pizza

• Lachs

• Forelle

• Currys

• Wok

• Tapas

• Antipasti

• Leckeres mit Tofu


Deftig? Oder lieber exotisch?


• Österreichische Küche

• Bayerische Küche

• Thailändische Küche

• Indonesische Küche

• China‐Küche

• Indische Küche

• Türkische Küche

• Italienische Küche

• Orient‐Küche

• Südafrikanische Küche


Beliebte Backrezepte


• Kuchenklassiker

• Käsekuchen

• Schokokuchen

• Apfelkuchen

• Napfkuchen

• Obstkuchen

• Blechkuchen

• Muffins

• Leichte Kuchen

• Klassische Torten

• Brot backen

• Süße Crêpes

• Pikante Crêpes

• Quiches


Praktische Tipps für jede Situation!


• 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)

• 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)

• 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)

• 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)



Erhältlich in allen eBook-Shops!

Wir sind auf Facebook!

Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere
aktuellen Aktionen informiert:

www.facebook.com/apollomedien
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