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  Heute Abend wird gefeiert…


  Gemeinsam feiern vergoldet die Sommerzeit: Die besten Freunde kommen und stecken mit ihrer guten Laune an. Stress hat heute Hausverbot, denn jetzt wird feste gefeiert! Wer gut geplant und richtig vorbereitet hat, darf sich entspannt auf seine fröhlicheParty mit vielen Leckereien freuen.
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  und sommerlich geschlemmt!


  Hier locken knackige Salate und knuspriges Brot, und über dem Grill flirrt schon die heiße Luft. Saftige Happen vom glühenden Rost locken mit ihrem Duft, und auch die Veggies kommen beim Grillen nicht zukurz. Herrliche Erfrischungen aus dem Glas und köstliche Naschereien zum Weglöffeln gibt es ebenfalls. Jetzt aber zugreifen!
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  K


  rabben-Reissalat mit Curry


  ⌚ 30Minuten ∗ Ziehzeit: 1Stunde ∗ 1 große Schüssel


  Salat


  ∗ 250g weißer Langkornreis


  ∗ Salz


  ∗ 300g TK-Erbsen


  ∗ 100g Cashewkerne


  ∗ 5 Lauchzwiebeln


  ∗ 1 Nektarine


  ∗ 5–6 Physalis


  ∗ 400g gekochte, geschälte Nordseekrabben


  Dressing


  ∗ 3½ Orangen


  ∗ 1½EL Curry


  ∗ 1TL gemahlener Ingwer


  ∗ frisch gemahlener weißer Pfeffer


  ∗ 8EL Öl


  


  1 Den Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen, die Erbsen dabei mitgaren. In der Zwischenzeit die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften beginnen. Die Lauchzwiebeln putzen und in sehr feine Ringe schneiden. Die Nektarine entsteinen und würfeln, die Physalis von der Hülle befreien und halbieren oder vierteln.


  2 Reis, Nektarine und Physalis zusammen in eine Schüssel geben. Den Saft aus den Orangen pressen und mit Curry, Ingwer, Salz, Pfeffer und Öl verquirlen. Zusammen mit den Lauchzwiebeln zum Reis geben und untermischen.


  3 Den Salat etwa 1Stunde durchziehen lassen. Zum Schluss Krabbenfleisch und Cashewkerne untermischen. Den Salat nochmals abschmecken.


  
    Tipp


    Salate, die erst noch etwas durchziehen müssen, sind perfekt für jede Party. Dennwennder Vorbereitungstrubel so richtig losgeht, sind sie schon längst fertig.
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    Abb. 1

  


  


  B


  lattsalate mit Melone und Schinken


  ⌚ 20Minuten ∗ 1 große Schüssel


  Salat


  ∗ 1 Lollo Rosso oder Eichblattsalat


  ∗ 250g Rucola


  ∗ 400g Honigmelone


  ∗ 150g Serrano- oder ein anderer magerer Schinken


  Dressing


  ∗ 1 rote Zwiebel


  ∗ ½ Bund Estragon


  ∗ 1EL scharfer Senf


  ∗ 3EL Weißweinessig


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ 1TL Honig


  ∗ 6EL Olivenöl


  


  1 Für die Salatmischung den Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stücke zupfen. Die Melone entkernen, schälen und in Stücke schneiden.


  2 Für das Dressing die rote Zwiebel schälen und sehr fein hacken. Blättchen des Estragons abzupfen und sehr fein schneiden.


  3 Zwiebel, Estragon und Senf mit Essig, Salz, Pfeffer und dem Honig gründlich verrühren, das Öl nach und nach unterschlagen.


  4 Erst kurz vor dem Servieren Blattsalat und Melone locker mit dem Dressing mischen. DenSchinken in Stücke zupfen und darauf verteilen.


  
    Tipp


    Blattsalate sind empfindlich. Damit sie nicht zusammenfallen, wässrig und unansehnlich werden, hebt man erst ganz zum Schluss das Dressing unter. Bis es so weit ist, kann man sie mehrereStunden abgedeckt im Kühlschrank parken.
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    »Da haben wir den Salat… erfrischend und köstlich!«

  


  


  P


  ikanter Schichtsalat mit Rinderfilet


  ⌚ 30Minuten ∗ 1 große Schüssel


  Salat


  ∗ 1 Salatgurke


  ∗ 2 Tomaten


  ∗ 500g Möhren


  ∗ 1 Kopf Eisbergsalat


  ∗ 600g Rinderfilet


  ∗ 1 große Zwiebel


  ∗ 2EL Öl


  ∗ Salz


  ∗ 1TL Sambal Oelek


  Dressing


  ∗ 600g Schmand


  ∗ 6EL Milch


  ∗ 6EL Weinessig


  ∗ 1½EL grober Senf


  ∗ 1½EL mittelscharfer Senf


  ∗ 1½EL Honig


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzerPfeffer


  


  1 Für das Dressing Schmand, Milch, Essig, Senf und Honig verrühren. Mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken und ziehen lassen.


  2 Für den Salat die Gurke in Scheiben und die Tomaten in Würfel schneiden. Die Möhren schälen und raspeln. Den Eisbergsalat in Streifen schneiden. Das Fleisch in Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden.


  3 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch unter Wenden ca. 4Minuten kräftig darinanbraten. Nach 3Minuten die Zwiebelringe zugeben. Mit Salz und Sambal Oelek abschmecken. Die Salatzutaten abwechselnd in eine hohe Salatschale einschichten, zwischen jede Schicht etwas von dem Dressing geben.


  
    Tipp


    Das Besondere an Schichtsalat ist seine Optik. Deshalb den Salat auf jeden Fall in eine Glasschüssel einschichten, damit jeder das kleine Kunstwerk in seiner ganzen Pracht bewundern kann.

  


  [image: 14_15_Pikanter_Schichtsalatmit_Rinderfilet_IMG_0159.tif]


  


  A


  pfel-Sellerie-Salat mit Papaya


  ⌚ 30Minuten ∗ 1 große Schüssel


  Salat


  ∗ 2 Papayas


  ∗ 1 kleine Honigmelone


  ∗ 7 süßsaure Äpfel


  ∗ 5–6EL Zitronensaft


  ∗ 1½ Stangen Staudensellerie


  ∗ 2 Frühlingszwiebeln, nurdasGrün


  ∗ 75g Walnüsse


  ∗ 5EL Rosinen


  ∗ Zucker


  ∗ Salz


  Dressing


  ∗ 400g Joghurt


  ∗ 3TL Olivenöl


  ∗ frisch gemahlener schwarzerPfeffer


  


  1 Für den Salat die Papayas und die Melone halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch aus derSchale schneiden und würfeln. Die Äpfel vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in kleine Würfel schneiden. Die Obststücke mischen und mit dem Zitronensaft verrühren.


  2 Die Selleriestangen putzen und in 5mm dicke Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln in 3mm breite Ringe schneiden. Die Walnüsse sehr grob hacken. Alles in eine Schüssel geben und mit den Rosinen mischen. Nach Bedarf mit Zucker und Salz abschmecken.


  3 Für das Dressing Joghurt, Olivenöl, Salz und Pfeffer mischen und kurz vor dem Servieren unter den Salat heben.


  
    Tipp


    Statt mit exotischen Früchten schmeckt der Salat auch mit einheimischem Sommerobst wie Stachelbeeren oder Erdbeeren. Einfach ausprobieren mit dem, was die Saison gerade hergibt.
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  S


  üditalienischer Nudelsalat


  ⌚ 25–30Minuten ∗ Ziehzeit: 30Minuten ∗ 1 große Schüssel


  Salat


  ∗ 400g Farfalle oder Penne


  ∗ Salz


  ∗ Olivenöl


  ∗ 1 große Tasse schwarze Oliven ohne Stein


  ∗ 600g Cherrytomaten


  ∗ 2 Bio-Salatgurken oder 6Bio-Mini-Gurken


  ∗ 2 Bund Basilikum


  ∗ 1 Bund Schnittlauch


  ∗ 300g Mozzarella


  ∗ 6 Sardellen


  Dressing


  ∗ 6EL Olivenöl


  ∗ 5EL Rotweinessig


  ∗ Salz


  ∗ 1 Prise Zucker


  ∗ 1TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer


  


  1 Für den Salat die Nudeln in kochendem Salzwasser al dente kochen. Abgießen und miteinem guten Schuss Olivenöl vermischen, damit sie nicht zusammenkleben.


  2 In der Zwischenzeit die Oliven halbieren. Die Tomaten vierteln, das weiche Innere miteinem Löffel herausheben und für das Dressing beiseite stellen. Das feste Tomatenfleisch klein schneiden. Die Salatgurken längs vierteln und mit einem Messer jeweils den hochstehenden wässrigen Innenteil abschneiden; er wird für diese Zubereitung nicht gebraucht. Die festen Gurkenanteile quer in etwa ½cm dicke Stücke schneiden. Minigurken längs halbieren und quer in etwa ½cm dicke Stücke schneiden. Basilikumblättchen abzupfen, Schnittlauch in Röllchen schneiden und den Mozzarella würfeln. Sardellen kleinschneiden.


  3 Für das Dressing Olivenöl, Rotweinessig, Salz, Zucker, Pfeffer und das Weiche der Tomaten gut miteinander vermischen. Noch einmal kräftig abschmecken.


  4 Die Nudeln mit den Salatzutaten, dem Großteil der Basilikumblättchen und demDressing gut vermischen. 30Minuten gekühlt durchziehen lassen. Zum Servieren mitden restlichen Basilikumblättchen bestreuen.


  
    Tipp


    Der Salat schmeckt am besten zu rosa gegrilltem Rind und Lamm oder zu Sardinen. Der Salat lässt sich schon am Vormittag vorbereiten, das Dressing aber erst 30Minuten vor Partybeginn unterheben.
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    »Willst du ewig leben, musst du Wein trinken und Nudeln essen.«

  


  


  K


  artoffelsalat niçoise


  ⌚ 35–40Minuten ∗ Ziehzeit 2–3Stunden ∗ 1 große Schüssel


  Salat


  ∗ 1½ kg festkochende kleineKartoffeln


  ∗ Salz


  ∗ 4 Eier


  ∗ 2 Dosen Brechbohnen (à720ml)


  ∗ 3 Dosen Thunfisch in Lake (à150g Abtropfgewicht)


  ∗ 1 Bund Radieschen


  ∗ 2 Bund Schnittlauch


  Vinaigrette


  ∗ 1 Gemüsezwiebel


  ∗ 250ml Fleisch- oder Gemüsebrühe


  ∗ 100ml Weißweinessig


  ∗ 1TL Bohnenkraut


  ∗ 2EL Senf


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ 1EL Zucker


  ∗ 100ml Olivenöl


  


  1 Für den Salat die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen, noch möglichst heiß schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Eier hart kochen. In der Zwischenzeit Bohnen und Thunfisch in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Den Thunfisch mit der Gabel stückig teilen. Radieschen putzen und vierteln, den Schnittlauch in Röllchen schneiden.


  2 Für die Vinaigrette die Zwiebel schälen und fein würfeln. Brühe zusammen mit Essig, Zwiebelwürfeln und Bohnenkraut kurz aufkochen und mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker kräftig abschmecken. Leicht abkühlen lassen.


  3 Die noch warmen Kartoffeln, die abgetropften Bohnen und den Thunfisch mit der warmen Vinaigrette übergießen und behutsam, aber gut vermischen. 2–3Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Nun noch einmal durchrühren, dabei das Olivenöl zugeben und abschmecken. Anschließend Radieschen und Schnittlauch unterheben. Zum Garnieren die gekochten Eier pellen, vierteln und auf den Salat setzen.


  
    Tipp


    Wer einen noch intensiveren mediterranen Geschmack möchte, gibt vor derZiehzeit drei, vieroder mehr klein geschnittene Sardellenfilets in den Salat.Oder– so edel wie raffiniert– man toppt ihn mit etwas Lachskaviar.
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  G


  efülltes Fladenbrot


  ⌚ 35Minuten ∗ 4–6 Portionen


  ∗ 5EL Sesamsamen (sieheTipp)


  ∗ 1EL Sesam-, Walnuss- oderein anderes Öl


  ∗ 1 Fladenbrot (500 g)


  ∗ 200g Kichererbsen ausderDose


  ∗ Saft von ½ Zitrone


  ∗ 1–2 Knoblauchzehen


  ∗ ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ∗ 1TL Paprikapulver


  ∗ Salz


  ∗ 2 feste Tomaten


  ∗ 80g Feta


  ∗ 1–2EL fein gehackte Korianderblättchen


  


  1 Den Backofen auf 160°C (140°C Umluft) vorheizen. Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis er zu duften beginnt und abkühlen lassen. Zusammen mit dem Öl im Mixer zueiner glatten Paste verarbeiten. Das Fladenbrot mit feuchten Händen leicht mit Wasser benetzen und im Ofen 8–10Minuten backen, bis es schön knusprig ist. Herausnehmen und etwas abkühlen lassen.


  2 In der Zwischenzeit das Hummus herstellen: Die Kichererbsen kurz abtropfen lassen und mit der Sesampaste und dem Zitronensaft im Mixer zu einer streichfähigen Paste pürieren. Sollte die Masse zu fest werden, mit etwas Flüssigkeit aus der Dose verdünnen. Mit durchgepresstem Knoblauch, Kreuzkümmel, Paprika und Salz würzen.


  3 Die Tomaten in Scheiben schneiden und den Feta zerkrümeln. Nun das Fladenbrot wie ein Brötchen aufschneiden und beide Seiten mit Hummus bestreichen. Die untere Hälfte mit Tomatenscheiben belegen und mit Feta bestreuen. Darauf die Korianderblättchen verteilen. Die obere Brothälfte auflegen und das Fladenbrot in handliche Portionen schneiden. Eventuell die Portionen mit einem Zahnstocher feststecken.


  
    Tipp


    In türkischen Geschäften und Bioläden gibt es fertige Sesampaste (Tahin), davon nimmt man für dieses Rezept 2 Esslöffel, dann geht es noch schneller.
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  E


  ier-Kresse-Sandwiches


  ⌚ 25Minuten ∗ 20 Stück


  ∗ 6 hart gekochte Eier


  ∗ 2 Kästchen Kresse


  ∗ 1 Bund Schnittlauch


  ∗ 100g Mayonnaise


  ∗ 75g Frischkäse


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ Tabasco


  ∗ 10 Scheiben Sandwichbrot


  ∗ 10 Scheiben Pumpernickel


  ∗ 2EL gehackte Petersilie


  


  1 Die Eier pellen und mit einer Gabel zerdrücken. Die Kresse abschneiden und hacken, denSchnittlauch in feine Röllchen schneiden.


  2 Die Eier mit den Kräutern und 50g Mayonnaise und dem Frischkäse zu einer cremigen Masse vermengen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Tabasco abschmecken.


  3 Die Masse auf jeweils 5 Sandwich- und Pumpernickelscheiben verteilen und die jeweils anderen Brotscheiben als Deckel obenauf setzen. Die Deckel mit der restlichen Mayonnaise bestreichen, die Petersilie darauf verteilen und leicht andrücken. Die Brote diagonal zu Häppchen vierteln.
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  B


  ruschetta à la française


  ⌚ 40Minuten ∗ 4 Portionen


  Brot


  ∗ 2EL Olivenöl


  ∗ 500g kleine, sehr aromatische Tomaten


  ∗ je 1 großzügige Prise Salz und Zucker


  ∗ 12 dickere Scheiben Baguette


  ∗ ca. 100g Gorgonzola oder Roquefort


  Tapenade


  ∗ 200g grüne Oliven ohne Stein


  ∗ 3EL abgetropfte Kapern


  ∗ 1 Dose Thunfisch (150gAbtropfgewicht, inSaft oder Öl)


  ∗ Saft von 1 Zitrone


  ∗ 4–5EL Olivenöl


  ∗ Pfeffer aus der Mühle


  ∗ Salz


  


  1 Für das Brot Olivenöl in einer Pfanne auf mittlerer Hitze erwärmen. Tomaten halbieren und mit der Schnittseite nach unten in das heiße Öl setzen. Mit Salz und Zucker bestreuen und 10–15Minuten sanft schmoren lassen. Die Tomaten 2–3-mal wenden, sie sollen am Ende gut durchgegart, aber nicht breiig sein. Etwas abkühlen lassen.


  2 In der Zwischenzeit die Brotscheiben im Toaster oder im Ofen bei 160°C (Umluft 140°C) 8–12Minuten knusprig rösten.


  3 Für die Tapenade Oliven, Kapern und abgetropften Thunfisch mit Zitronensaft im Mixer pürieren. Anschließend bei laufendem Gerät das Olivenöl nach und nach einlaufen lassen. Die Creme mit Pfeffer würzen und erst ganz zum Schluss eventuell noch mit Salz abschmecken (Oliven, Kapern und Thunfisch steuern schon reichlich Salz bei).


  4 Geröstete Brotscheiben mit der Tapenade bestreichen. Tomaten darauf verteilen und mitzerkrümeltem Käse bestreuen. 5–7Minuten unter den vorgeheizten Grill schieben.


  
    Tipp


    Die Tapenade sollte man schon ein paarStunden vorher zubereiten, damit sie Zeit zum Durchziehen hat. Wer schwarze Oliven nimmt, halbiert die Zitronenmenge.
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  M


  akrelen-Wraps mit Mango


  ⌚ 35Minuten ∗ 6 Portionen


  ∗ 2 geräucherte Makrelen


  ∗ 6EL Mayonnaise


  ∗ 4EL stichfester Joghurt


  ∗ 2TL Curry


  ∗ 3TL Ahornsirup


  ∗ Salz


  ∗ 1 Mango


  ∗ 2 Minigurken


  ∗ 6 große Tortillafladen


  ∗ 6 große Salatblätter, z.B.Frisée, Eichblatt oder Lollo Rosso


  


  1 Die Makrelen sorgfältig filetieren und ggf. die restlichen Gräten entfernen. Filets streifig teilen. Mayonnaise mit Joghurt, Curry, Ahornsirup und einer Prise Salz verrühren. Die Mischung soll sehr aromatisch schmecken. Die Mango aufschneiden und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Das Fruchtfleisch schälen und in dünne Streifen schneiden. Die Minigurken längs ebenfalls in dünne Streifen schneiden.


  2 Die Tortillafladen auf der Oberseite mit der Mayonnaisemischung bestreichen, dabei einen kleinen Rand lassen. In die Mitte der oberen Hälfte jeweils 2 Stücke Makrelenfleisch legen, so dass es nach oben zeigt. Darauf ebenso die Mango- und Gurkenstreifen verteilen und je 1 Salatblatt auflegen.


  3 Die perfekte Wickeltechnik sieht so aus: Die untere Hälfte der Tortillafladen nach oben klappen, aber nicht ganz über die Füllung legen. Die linke Hälfte des Fladens bis über die Füllung nach rechts herüberklappen. Jetzt das Ganze von der rechten Seite her sorgfältig aufrollen und den fertigen Wrap mit einem Zahnstocher feststecken.


  
    Tipp


    Wer nicht zum Wickelkünstler geboren ist, kann es sich auch einfacher machen: Die Zutaten für die Füllung als mittigen Streifen auf den Fladen anordnen, diese dann parallel zur Füllung aufrollen. Rolle in der Mitte durchschneiden. Damit unten nichts herausfällt, die Schnittstelle mit Frischhalte- oder Alufolie umwickeln.
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  G


  egrillte Polenta-Tomaten-Spieße


  ⌚ 35Minuten ∗ 8 Spieße


  ∗ 1 rote Zwiebel


  ∗ ½ kleine Aubergine


  ∗ 2 getrocknete Tomaten in Öl


  ∗ 1EL Olivenöl


  ∗ 1EL Rosmarin


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ 200g Maisgrieß


  ∗ 70g Ziegenkäse


  ∗ 50g Sahne


  ∗ 350g Cherrytomaten


  


  1 Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Aubergine ebenfalls fein würfeln. Die getrockneten Tomaten fein würfeln, das Öl nicht weggießen.


  2 1EL des zurückbehaltenen Tomatenöls und das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenwürfel darin braun braten. Dann Zwiebel, Tomaten und Rosmarin dazugeben und zusammen weich dünsten, salzen und pfeffern.


  3 600ml Wasser und ½EL Salz aufkochen. Den Maisgrieß unter Rühren hineingeben und bei schwacher Hitze 3Minuten kochen. Dabei kräftig rühren. Den Käse zerbröckeln und mit der Sahne unter die Polenta rühren. Das gebratene Gemüse ebenfalls unterrühren unddie Polenta etwas abkühlen lassen.


  4 Die Polenta zu 24 Kugeln formen und abwechselnd mit den Cherrytomaten auf Spieße stecken. Von jeder Seite etwa 2Minuten grillen, am besten in einer Alu-Grillschale, damit sie nicht durch den Rost fallen.


  
    Tipp


    Diese Spießchen passen toll als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder sind als fleischlose Alternative vom Grill mit einem Joghurtdip schon eine vollständige Mahlzeit.
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    »Bei dieser vegetarischen Grillspezialität werden auch Fleischesser schwach.«

  


  


  Z


  ucchini-Käse-Päckchen


  ⌚ 30Minuten ∗ 6 Päckchen


  ∗ 1 Zucchini


  ∗ 400g Schafskäse


  ∗ 6 getrocknete Tomaten


  ∗ 40g schwarze Oliven ohne Stein


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ 2EL Olivenöl und etwas zum Bestreichen


  ∗ 2EL Thymian


  ∗ 2EL Oregano


  


  1 Die Zucchini in Scheiben schneiden. Den Schafskäse in fingerdicke Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten in Streifen und die Oliven in feine Ringe schneiden.


  2 Alufolie in 6 Rechtecke mit etwa 30x20cm Kantenlänge schneiden, mit etwas Öl bestreichen und die Ränder etwas hochbiegen. Auf jede Folie Zucchinischeiben und Schafskäse abwechselnd dachziegelartig schichten, salzen und pfeffern. Mit Tomaten und Oliven bestreuen. Mit Olivenöl beträufeln und mit Thymian und Oregano bestreuen. Die Alufolie locker zu Päckchen schließen und 15–20Minuten grillen.


  
    [image: 34_35_Zucchini-Schafskaese-Paeckchen_IMG_0478.tif]

    »Überraschung! Was sich wohl in diesen Päckchen Köstliches verbirgt?«

  


  


  M


  aiskolben mit Würzbutter


  ⌚ 25Minuten ∗ Kühlzeit: 2–3Stunden ∗ 8 Maiskolben


  Mais


  ∗ 8 geschälte Maiskolben


  ∗ 1EL Butter


  ∗ 1EL Zucker


  ∗ 6EL Öl


  ∗ Salz


  ∗ frisch gemahlener schwarzerPfeffer


  Kräuterbutter


  ∗ 1 Knoblauchzehe


  ∗ 1 kleines Bund gemischte Kräuter


  ∗ 50g weiche Butter, Salz


  ∗ Cayennepfeffer


  Ingwerbutter


  ∗ 2 Frühlingszwiebeln


  ∗ 1 Stück frischer Ingwer (ca.1cm)


  ∗ 50g weiche Butter


  ∗ 1TL Sambal Oelek


  ∗ Salz


  Honig-Chili-Butter


  ∗ ½ kleine rote Chili


  ∗ 50g weiche Butter


  ∗ 1EL Honig, Salz


  Curry-Chili-Butter


  ∗ 2 kleine rote Chilischoten


  ∗ ½TL Curry


  ∗ 60g weiche Butter, Salz


  ∗ 1 Spritzer Zitronensaft


  


  1 Für den Mais in einem großen Topf reichlich Wasser aufkochen. Blätter und Fäden von den Maiskolben entfernen, die Kolben, wenn gewünscht, quer halbieren. Butter und Zucker ins Kochwasser geben und die Maiskolben darin etwa 10Minuten vorgaren.


  2 Für die Kräuterbutter den Knoblauch schälen und durch die Presse drücken. Die Kräuter sehr fein hacken. Dann mit der Butter mischen, mit Salz und Cayennepfeffer würzen, zueiner Rolle formen und 2–3Stunden kühl stellen.


  3 Für die Ingwerbutter die Frühlingszwiebeln putzen und fein hacken. Den Ingwer schälen und fein reiben. Beides mit der weichen Butter, Sambal Oelek und etwas Salz mischen, zueiner Rolle formen und 2–3Stunden kühl stellen.


  4 Für die Honig-Chili-Butter die Chilischote putzen, entkernen und fein würfeln. Chili, Butter,Honig und Salz vermischen, zu einer Rolle formen und 2–3Stunden kühl stellen. Die Curry-Chilibutter ebenso zubereiten.


  5 Mais abgießen und trocken tupfen, dann mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Maiskolben auf den Grillrost legen und mit etwa 10cm Abstand zur Glut etwa 10Minuten grillen, dabei immer wieder wenden. Mit Würzbutter servieren.


  
    [image: 36_37_Maiskolben_mit_3_Sorten_Wuerzbutter_IMG_0430.tif]

    »Auf die Plätze, fertig, losgeknabbert!«

  


  


  A


  nanas-Curry-Dip mit Kokosmilch


  ⌚ 30Minuten ∗ 8 Portionen


  ∗ 1 Zwiebel


  ∗ 500g ungesüßte Ananas aus der Dose


  ∗ 2EL Erdnussöl


  ∗ 2EL Curry


  ∗ 200ml Gemüsebrühe


  ∗ 200ml Kokosmilch


  ∗ Zitronensaft


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ grobes Meersalz


  


  1 Die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Ananas würfeln.


  2 Das Erdnussöl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Die Ananaswürfel zufügen und mit Curry bestreuen. Zum Schluss die Brühe und die Kokosmilch langsam zugeben, zum Kochen bringen und ca. 10Minuten köcheln lassen, bis die Sauce sämig wird. Den Dip mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.


  
    Tipp


    Dips sollten bei jeder Grillparty zur Verfügung stehen, dann ist mit Sicherheit für jeden Geschmack etwas dabei. Lässt sich gut vorbereiten.

  


  [image: 38_39_Ananas-Curry-Dip_mit_Kokosmilch_IMG_0087.tif]


  


  P


  aprika-Zwiebel-Relish


  ⌚ 30Minuten ∗ Kochzeit 1½Stunden ∗ 2–3 Gläser à 500g


  ∗ 800g Zwiebeln


  ∗ 4 große rote Paprikaschoten


  ∗ 1 große rote Chilischote


  ∗ 3EL Öl


  ∗ 1 Dose stückige Tomaten (400 g)


  ∗ 3EL Tomatenmark


  ∗ 75g brauner Zucker


  ∗ 3TL Salz


  ∗ 6EL Essig


  ∗ ¼l trockener Weißwein


  ∗ 1TL edelsüßes Paprikapulver


  ∗ 3EL eingelegte rote Pfefferkörner


  ∗ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ∗ Sambal Oelek


  


  1 Die Zwiebeln schälen und hacken. Die Paprika entkernen und würfeln. Die Chilischote entkernen und fein würfeln.


  2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Paprikaschoten darin anbraten, dann die Tomaten und die Chili zugeben. Das Tomatenmark einrühren und kurz mitbraten. Anschließend Zucker, Salz, Essig, Wein und Paprikapulver unterrühren.


  3 Die Masse aufkochen und ca. 1Stunde zugedeckt köcheln lassen, hin und wieder umrühren. Zum Schluss die ganzen Pfefferkörner unterrühren und das Relish mit Sambal Oelek, Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Ohne Deckel noch etwa 30Minuten weiterkochen, damit das Relish eindickt, dann in saubere Schraubdeckelgläser füllen. Die Gläser verschließen und 5Minuten auf den Kopf stellen.


  
    Tipp


    Das Relish hält im Glas viele Wochen und kann deshalb schon lange vor der Party zubereitet werden.

  


  
    [image: 40_41_Paprika-Zwiebel-RelisIMG_0393.tif]

    »Der Clou am Grillen sind die richtigen Saucen.«

  


  


  P


  ikante Chicken Wings Asia Style


  ⌚ 45Minuten ∗ Marinierzeit: 2Stunden ∗ 4 Portionen


  ∗ 2 Knoblauchzehen


  ∗ 2EL Tomatenketchup


  ∗ 4EL flüssiger Honig


  ∗ 6EL Sojasauce


  ∗ 2EL trockener Sherry


  ∗ 2EL brauner Zucker


  ∗ 1EL frisch geriebener Ingwer


  ∗ 1 Msp. Cayennepfeffer


  ∗ ½TL Zwiebelpulver


  ∗ frisch gemahlener schwarzerPfeffer


  ∗ evtl. Salz


  ∗ 1 kg Chicken Wings


  


  1 Die Knoblauchzehen schälen, in eine Schüssel pressen und mit allen anderen Würzzutaten gut verrühren, damit sich der Zucker auflöst. Je nach Salzgehalt der Sojasauce mit Salz nachwürzen. Die Chicken Wings gut abspülen und gut trocken tupfen.


  2 Das Fleisch mit der Sauce in einen großen TK-Beutel geben und die Sauce von außen etwas einmassieren, damit auch die Haut von allen Seiten gut von der Würze umhüllt ist. Beutel möglichst ohne Lufteinschlüsse verschließen und zum Marinieren für mindestens 2Stunden, am besten über Nacht, in den Kühlschrank legen.


  3 Chicken Wings herausnehmen und etwas abtupfen. Auf dem Holzkohlegrill unter mehrmaligen Wenden jeweils 35–40Minuten schön saftig durchgaren.


  
    Tipp


    Diese Hähnchenflügel sind auch lauwarm oder kalt noch eine Verlockung, daher sollte man die Portionen am besten gleich verdoppeln. Die Sauce passt übrigens auch gut zu Spareribs.

  


  [image: 42_43_Pikante_Chicken_Wings_Asia_Style_IMG_0301.tif]


  


  S


  pareribs mit Whiskey


  ⌚ 15–20Minuten ∗ Garzeit: 70–90Minuten ∗ 6 Portionen


  ∗ 500ml Tomatensaft


  ∗ 5EL Tomatenketchup


  ∗ 1EL Worcestershiresauce


  ∗ 120ml Bourbon Whiskey


  ∗ 12EL brauner Zucker


  ∗ Saft von 3 Limetten


  ∗ 120g Senf


  ∗ 160g Aprikosenmarmelade


  ∗ 2EL Tabasco


  ∗ 1TL Salz


  ∗ 2½–3kg Spareribs


  


  1 Alle Zutaten mit Ausnahme der Spareribs in einem Topf erhitzen und 10Minuten köcheln lassen. Die Spareribs abspülen und trocken tupfen. Wenn dicke Fettpolster vorhanden sind, sollte man sie abschneiden.


  2 Für die Zubereitung auf dem Holzkohlegrill die noch ungewürzten Rippchen 45–55Minuten in leicht gesalzenem köchelndem Wasser vorgaren. Anschließend die abgetropften Stücke mit der Sauce bepinseln und ca. 20Minuten auf den Grillrost legen. Gelegentlich wenden und immer wieder mit Sauce bestreichen.


  3 Alternative Zubereitung im Backofen: Ofen auf 190°C (Umluft 170°C) vorheizen. Spareribs nebeneinander in die Fettpfanne legen und im unteren Drittel des Ofens 30Minuten garen. Dann die Stücke wenden, mit Sauce bestreichen und noch einmal 1knappeStunde rösten. Gelegentlich etwas Bratflüssigkeit über die Ribs löffeln. Wenn dasFleisch zu dunkel wird, mit eingefetteter Alufolie abdecken.


  4 Jeweils gegen Ende der Garzeit eine Garprobe machen, indem man versucht, mit den Fingern ein fleischiges Knochenstück abzulösen– es sollte leicht möglich sein.


  
    Tipp


    Die Spareribs werden noch aromatischer, wenn man sie mariniert. Mehrfach mit der Messerspitze tief einstechen und anschließend gut mit der abgekühlten Sauce einpinseln. Dann mindestens 3Stunden, am besten über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. Und wer nichts gegen Schärfe hat– her mit Cayennepfeffer!

  


  [image: 44_45_Sparerips_mit_Bourbon-Whiskey_IMG_0380.tif]


  


  G


  rillfisch mit Grapefruit


  ⌚ 15–30Minuten ∗ Marinierzeit: 50Minuten ∗ 4 Portionen


  Marinade


  ∗ 100ml Grapefruitsaft


  ∗ 4EL fein gehacktes Fenchelkraut


  ∗ 2EL Sesamöl


  ∗ 2EL Pflanzenöl


  ∗ 2TL Salz


  ∗ Pfeffer aus der Mühle


  Fisch


  ∗ 1kg Fisch zum Grillen (Doraden, Makrelen, Sardinen, Lachskoteletts oder Kabeljaufilets)


  


  1 Für die Marinade 100ml Wasser mit den restlichen Zutaten gut vermischen.


  2 Ganze Fische– mit Ausnahme kleiner Exemplare (z.B. Sardinen)– auf beiden Seiten 2–3-mal einritzen, damit die Marinade eindringen kann. Fisch einlegen und gut mit der Marinade bestreichen. Für 50Minuten in den Kühlschrank stellen. Einmal wenden. Fische aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und abtupfen.


  3 Den heißen Grillrost über der glühenden Holzkohle einfetten und den Fisch unter mehrmaligem Wenden garen. Das dauert je nach Größe des Fischs und dem gewünschten Gargrad– manche mögen es innen noch andeutungsweise glasig, also besonders saftig– 8–20Minuten. Nach jedem Wenden mit etwas Marinade bepinseln.


  
    Tipp


    Ein Fischkorb oder eine gefettete Aluschale erleichtern das Grillen. Die überaus aromatische Marinade lässt sich noch auf andere Weise verwenden: Man grillt unmarinierten Fisch und legt ihn für 1 bis 2 Tage in das noch unbenutzte Würzbad.

  


  
    [image: 46_47_Grillfisch_mit_Grapefruit_IMG_0515.tif]

    »Besser ein kleiner Fisch auf dem Tisch als ein großer im Wasser.«

  


  


  P


  flaumen-Apfel-Chutney


  ⌚ 20Minuten ∗ Kochzeit: 1Stunde ∗ 4 Gläser à 250ml


  Chutney


  ∗ 400g Pflaumen


  ∗ 1–2 Äpfel


  ∗ 150g Zwiebeln


  ∗ 1 Knoblauchzehe


  ∗ 90g Rohrzucker


  ∗ 150ml Rotweinessig


  ∗ 1 kleines Stück Zimtstange


  ∗ 125g Rosinen


  Gewürzmischung


  ∗ 1TL frisch geriebener Ingwer


  ∗ 1 gute Prise frisch geriebene Muskatnuss


  ∗ 1 gute Prise Nelkenpulver


  ∗ Salz


  


  1 Für das Chutney die Pflaumen entsteinen, Apfel schälen und entkernen. Zwiebeln und Knoblauch schälen. Obst und Gemüse zusammen grob hacken. Alle Zutaten mit Ausnahme der Rosinen und der Gewürzmischung in einen Topf geben und 1Stunde köcheln lassen. Gelegentlich umrühren. Nach der Hälfte der Kochzeit die Rosinen zufügen.


  2 Die Zutaten für die Gewürzmischung 10Minuten vor Ende der Kochzeit in das Chutneyeinrühren. Die Masse etwas abkühlen lassen und noch einmal abschmecken. Ob man das Chutney lieber mehr pikant, sauer oder süß mag, hängt vom persönlichen Geschmack ab, zu Käse wird es in jedem Fall passen.


  3 Das Chutney in ein Glas füllen, verschließen, abkühlen lassen und bis zum Gebrauch kühlstellen.


  
    Tipp


    Wer das Chutney zu einer Käseplatte (z.B. mit Roquefort, Camembert, Munster, Manchego, Pecorino und Ziegenkäse) im Rahmen eines Büfetts servieren möchte: Mit weiteren Gerichten rechnet man pro Person 130–150g Käse. Wird Käse zum Sattessen angeboten, nimmt man 250–300g je Gast.

  


  
    [image: 50_51_Pfaumen-Apfel-Chutney_IMG_0545.tif]

    »Toll zu einer Käseplatte!«

  


  


  O


  rientalische Schafskäsepralinen


  ⌚ 30Minuten ∗ 15–25 Pralinen


  ∗ 2–3EL Sesamsamen


  ∗ 100g getrocknete Datteln ohne Kern


  ∗ 200g Schafskäse


  ∗ 200g Doppelrahmfrischkäse


  ∗ 1EL Olivenöl


  ∗ 1½TL süßes Paprikapulver


  ∗ 1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ∗ ½TL gemahlener Koriander


  ∗ 1 Msp. Cayennepfeffer


  ∗ Salz


  ∗ Minzeblättchen zum Verzieren


  


  1 Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten. Datteln sehr fein würfeln. Den Schafskäse mit Frischkäse und Olivenöl zu einer festen, glatten Creme verarbeiten. Paprika, Kreuzkümmel, Koriander und Cayennepfeffer einrühren und mit Salz würzen.


  2 Mit einem Teelöffel von der Käsemasse nussgroße Mengen abstechen und mit den Händen zu Kugeln formen. Die Kugeln in Sesam oder den Datteln wälzen, bis sie gleichmäßig umhüllt sind. Auf einer Platte anordnen und mit Minzeblättchen verzieren.


  
    Tipp


    Weitere Umhüllungen lassen sich leicht aus Röstzwiebeln (aus der Tüte), gerösteten Mandelblättchen, geriebenem Pumpernickel, gehackten Pistazien, gehackten grünen Oliven oder Schnittlauchröllchen herstellen.

  


  
    [image: 52_53_OrientalischeSchfskaesepralinen_IMG_0587.tif]

    »Wer keinen Käse isst, wird verrückt.«

  


  
    
[image: Salat & Brote]

    Abb. 2

  


  
    [image: Drinks & Süßes]

    Abb. 3

  


  


  L


  imonada


  ⌚ 10Minuten ∗ 1½ Liter ∗ alkoholfrei


  ∗ 90g brauner Zucker


  ∗ 4 Zitronen


  ∗ 2 Limetten


  ∗ 2 Handvoll Minzeblättchen


  ∗ 12 Eiswürfel


  ∗ 2 Minzestängel zum Garnieren


  


  1 Den Zucker durch Rühren in 1½l Wasser auflösen. Zitronen und Limetten auspressen und den Saft in den Mixer geben. Minzeblättchen und 4 Eiswürfel dazugeben und kräftig durchmixen.


  2 Das gezuckerte Wasser zugeben und die Flüssigkeit etwa 1Minute kräftig mixen, bis die Minzeblättchen sehr fein sind. Je nach Größe des Mixers passt nicht das gesamte Zuckerwasser hinein– dann einfach mit so viel Zuckerwasser wie möglich mixen und den Rest nachträglich unterrühren.


  3 Mit den übrigen Eiswürfeln und einem Minzestängel in einen großen Krug oder eine Bowlenschüssel geben und eiskalt servieren.


  
    Tipp


    Selbst gemachte Limonaden sind etwas ganz besonderes auf jeder Party, deshalb mit größeren Mengen für einen begeisterten Andrang vorsorgen.

  


  
    [image: 54_55_Limonada_IMG_0131.tif]

    »Erfrischender geht’s nicht.«

  


  


  G


  rüner Orangen-Ananas-Eistee


  ⌚ 10Minuten ∗ Kühlzeit: einigeStunden ∗ 1½ Liter


  ∗ 4–5EL grüne Teeblätter


  ∗ 2EL brauner Zucker nach Belieben


  ∗ 250ml Orangensaft


  ∗ 125ml Ananassaft


  ∗ Eiswürfel


  


  1 Den Tee in ein Stoff- oder Papier-Teesieb geben, in einen Krug oder eine Teekanne hängen und 1l kochendes Wasser darübergießen. Ca. 3Minuten darin ziehen lassen. Zucker, Orangen- und Ananassaft zugeben und den Tee im Kühlschrank kühl stellen. Mit Eiswürfeln servieren.


  


  H


  agebutten-Apfel-Eistee


  ⌚ 10Minuten ∗ Kühlzeit: einigeStunden ∗ 1½ Liter


  ∗ 2–3 Beutel Hagebuttentee


  ∗ 2EL brauner Zucker nach Belieben


  ∗ 400ml Apfelsaft


  ∗ Eiswürfel


  


  1 Die Teebeutel in einen Krug oder eine Teekanne hängen und 1l kochendes Wasser darübergießen. 8–10Minuten darin ziehen lassen. Zucker und Apfelsaft zugeben und den Tee in den Kühlschrank stellen. Mit Eiswürfeln servieren.


  
    Tipp


    Gekaufte Eistees sind meistens zuckersüß, das mag nicht jeder. Hier kann man die Zuckermengen selbst bestimmen und für alle, die nachsüßen und geschmacklich aufpeppen wollen, stellt man einige Fruchtsirupe dazu, zum Beispiel Himbeer-, Maracuja- oder Kokossirup.

  


  [image: 56_57_Gruener_Orangen-Ananas-Eistee_und_Hagebutter-Apfel-Eistee_IMG_0210.tif]


  


  F


  ruchtige Orangenbowle


  ⌚ 20Minuten ∗ Ziehzeit: 2–3Stunden ∗ 3 Liter


  ∗ 6 Orangen


  ∗ 1 Bio-Orange


  ∗ 4 Kiwis


  ∗ ½ frische Ananas


  ∗ 250ml Orangenlikör (Cointreau, Grand Marnier oder Triple Sec)


  ∗ 2 Flaschen (à 0,7l) gut gekühlter Weißwein


  ∗ 1 Flasche (0,7l) gut gekühlter, halbtrockener Sekt


  


  1 Die 6 Orangen schälen und filetieren. Die Filets von der weißen Haut befreien und in mundgerechte Stücke schneiden. Nun die unbehandelte Orange heiß abwaschen und in ½cm dicke Scheiben schneiden. Kiwis und Ananas schälen und in Würfel schneiden.


  2 Alle Früchte in ein Bowlengefäß geben und mit dem Orangenlikör vermischen. 2–3Stunden ziehen lassen, gelegentlich umrühren.


  3 Weißwein auf die Früchte gießen und alles behutsam durchrühren. Unmittelbar vor dem Servieren den Sekt zugeben. Dabei die Öffnung der Sektflasche dicht über den Flüssigkeitsspiegel halten, damit möglichst viel prickelnde Kohlensäure mit in die Bowle gerät. Beim Servieren einen Picker für die Fruchtstücke dazulegen.


  
    Tipp


    Die Zugabe von Zucker an Bowlen ist etwas aus der Mode gekommen. Wer es dennoch etwas süßer mag, kann 60 bis 100g Zucker zufügen, sollte ihn aber vorher in etwas Weißwein unter Rühren auflösen. 2 oder 3 Kumquats statt der unbehandelten Orange verleihen der Bowle eine reizvolle Bitternote.

  


  [image: 58_59_Fruchtige_Orangenbowle_IMG_0158.tif]


  


  A


  fterwork Tequila


  ⌚ 5Minuten ∗ 1 Longdrinkglas


  ∗ ½ Bio-Limette


  ∗ Eiswürfel


  ∗ 5 cl weißer Tequila (alternativ Wodka oder Doppelkorn)


  ∗ 2 cl Johannisbeerlikör (Cassis)


  ∗ Ginger Ale, gekühlt


  ∗ ½ Limettenscheibe fürdieGarnitur


  


  Die halbe Limette vierteln und in ein Longdrinkglas geben. Mit einem Holzstößel kräftig ausdrücken. Erst die Eiswürfel ins Glas geben, dann Tequila und Likör zufügen und zuletzt mit Ginger Ale auffüllen. Einmal kurz verrühren und die Limettenscheibe auf den Glasrand stecken.


  


  A


  fterwork-Bowle


  ⌚ 10Minuten ∗ 4–5 Liter


  ∗ 7 Bio-Limetten


  ∗ ca. 1½ kg Eiswürfel


  ∗ 1 Flasche (0,7 l) Tequila


  ∗ 300ml Brombeerlikör


  ∗ ca. 2,8l gut gekühltes Ginger Ale


  


  Limetten achteln. In einer Haushaltsschüssel mit einem Holzstößel kräftig auspressen unddie Schale zusammen mit dem Saft in ein Bowlengefäß geben. Erst die Eiswürfel, dann den Alkohol zufügen und zuletzt mit Ginger Ale auffüllen. Einmal kurz verrühren.


  [image: 60_61_Afterwork_Tequila_IMG_0255.tif]


  


  T


  reasure Island


  ⌚ 2–4Minuten ∗ 1 Longdrinkglas ∗ alkoholfrei


  ∗ Crushed Ice


  ∗ 6 cl Ananassaft


  ∗ 2 cl Grapefruitsaft


  ∗ 6 cl Orangensaft


  ∗ 2 cl Lime-Juice


  ∗ 2 cl Grenadinesirup


  ∗ ¼ Ananasscheibe mit Schale oder 1 Orangenscheibe mit Schale zum Garnieren


  


  Ein Longdrinkglas halb mit Crushed Ice füllen. Die Säfte und den Lime-Juice hineingeben und umrühren. Zuletzt den Grenadinesirup aufgießen, nicht mehr rühren. Ananas- oder Orangenscheibe auf den Glasrand stecken. Mit einem Trinkhalm servieren.


  


  T


  reasure Island Bowle


  ⌚ 5Minuten ∗ 2 Liter ∗ alkoholfrei


  ∗ ca. 800g Crushed Ice


  ∗ 0,6l Ananassaft


  ∗ 0,2l Grapefruitsaft


  ∗ 0,6l Orangensaft


  ∗ 0,2l Lime-Juice


  ∗ 0,2l Grenadinesirup


  


  Crushed Ice in das Bowlengefäß füllen. Mit den Säften und dem Lime-Juice übergießen und umrühren. Zuletzt den Grenadinesirup über einen Löffelrücken behutsam einfüllen. Nicht mehr rühren.


  [image: 62_63_Treasure_Island_IMG_0188.tif]


  


  H


  eidelbeertrifle


  ⌚ 20Minuten ∗ Kühlzeit: 1Stunde ∗ 10 Portionen


  ∗ 12 Löffelbiskuits


  ∗ 150ml Ananassaft


  ∗ 150ml Kokoslikör


  ∗ 800g Mascarpone oder Sahnequark


  ∗ 10EL Puderzucker


  ∗ 1TL gemahlene Vanille


  ∗ 100ml Milch


  ∗ 300g Heidelbeeren


  ∗ Minzeblättchen zumVerzieren


  


  1 Die Löffelbiskuits mit den Fingern grob zerkrümeln und in Gläser verteilen. Ananassaft undKokoslikör mischen und damit den Löffelbiskuit beträufeln.


  2 Mascarpone mit Puderzucker, Vanille und Milch zu einer gleichmäßigen Creme verrühren. Die Hälfte der Heidelbeeren behutsam unterheben. Nun die Creme in die Gläser geben. Die restlichen Beeren darauf verteilen und alles für mindestens 1Stunde in den Kühlschrank stellen.


  3 Gläser 10Minuten vor dem Servieren aus der Kühlung holen und mit den Minzeblättchendekorieren.


  
    Tipp


    Die Auswahl der Früchte für einen Trifle richtet sich idealerweise nach dem aktuellen Saison-Angebot. Denn er schmeckt ebenso gut beispielsweise mit Erdbeeren, Himbeeren oder Ananas. Den Biskuit kann man auch mit süßem Sherry oder einen Fruchtlikör tränken.

  


  
    [image: 64_65_Heidelbeertrifle_IMG_0030_teil_heller.tif]

    »Wenn der Löffel die durchweichten Biskuits erreicht hat, ist man am Ziel der süßen Freude.«

  


  


  C


  upcakes mit Limetten-Frosting


  ⌚ 35–40Minuten ∗ 12 Stück


  Teig


  ∗ 125g weiche Butter


  ∗ 100g Zucker


  ∗ 2 Eier (Größe M)


  ∗ 125g Mehl


  ∗ 1TL Backpulver


  ∗ ca. 2EL Milch


  Frosting


  ∗ 1 Bio-Limette


  ∗ 30g Pistazienkerne


  ∗ 250g Mascarpone


  ∗ 50g Puderzucker


  Außerdem


  ∗ 12 Papierförmchen für Cupcakes bzw. Muffins


  ∗ 12 kleine Figuren aus Marzipan oder Schokolade (fertig gekauft)


  


  1 Für das Gebäck die Butter zusammen mit Zucker schaumig schlagen. Anschließend dieEier nach und nach unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und unterheben. NundieMilch zufügen und verrühren, bis ein glatter Teig entstanden ist, der sich leichtvom Löffellöst.


  2 Backofen auf 190°C (Umluft 170°C) vorheizen. Den Teig in die Papierformen verteilen. Formen auf ein Blech setzen und im Backofen 15–20Minuten backen. Danach die Cupcakes im Papier auf einem Gitter abkühlen lassen.


  3 Für das Frosting in der Zwischenzeit die Schale von der Limette abreiben. Limette halbieren und eine Hälfte auspressen. Pistazien ohne Fett in einer Pfanne rösten und abkühlen lassen. Pistazien hacken und mit Mascarpone, Puderzucker sowie mit Limettenschale und -saft verrühren.


  4 Die Creme in einen Spritzbeutel füllen und turbanartig auf die Cupcakes spritzen, darauf die kleine Dekofigur setzen.


  
    Tipp


    Die Figuren auf den Muffins lassen sich gut als Symbole z.B. bei Hochzeiten oder Geburtstagsfeiern einsetzen. Wer keine Figuren zur Hand hat, röstet die doppelte Menge Pistazien und streut eine Hälfte davon als Abschluss auf das Frosting.

  


  [image: 66_67_Cupcakes_mit_Limetten-Frosling_IMG_0633.tif]


  


  L


  atte-Macchiato-Käsekuchen


  ⌚ 20Minuten ∗ Backzeit: 25Minuten ∗ 1 Blech


  ∗ 6 Eier (Größe M)


  ∗ 250g Zucker


  ∗ 500g Magerquark


  ∗ 500g Mascarpone


  ∗ 400g Crème fraîche


  ∗ 75g Mehl


  ∗ 1 Packung fertiger Mürbeteig (350 g; Kühlregal)


  ∗ 30g Espressobohnen


  ∗ 1Pk. Vanillezucker


  ∗ 1EL Kaffeelikör


  


  1 Die Eier trennen und die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen. Die Hälfte des Zuckers nachund nach unterrühren und so lange rühren, bis der Eischnee glänzt.


  2 Eigelbe, Quark, Mascarpone, Crème fraîche, den restlichen Zucker und das Mehl glatt verrühren. Den Eischnee unterheben.


  3 Den Mürbeteig mit dem anhaftenden Backpapier auf einem Backblech auslegen. DenBackofen auf 200°C (Umluft: 180°C) vorheizen.


  4 Die Espressobohnen mit einem scharfen Messer oder dem Blitzhacker fein hacken. Die Hälfte der Quarkcreme in eine zweite Schüssel füllen und mit Vanillezucker, Kaffeelikör und 1EL gehackten Espressobohnen verrühren.


  5 Helle und dunkle Quarkmasse in Klecksen auf dem Mürbeteig verteilen, mit einer Gabel ein Marmormuster in die Quarkmasse ziehen. Im Backofen ca. 25Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen, in Stücke schneiden und mit den restlichen Espressobohnen bestreuen.


  
    Tipp


    Süßer Mürbeteig ist schnell selbst gemacht, muss aber vor der Verarbeitung mindestens 30Minuten im Kühlschrank ruhen: 100g Zucker mit 200g Butter und etwas Salz schnell mit kühlen Händen vermischen, dann 1 Eigelb und 300g Mehl rasch unterkneten.
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  N


  ektarinen-Blätterteig-Tartelettes


  ⌚ 20Minuten ∗ Backzeit: 15–20Minuten ∗ 12 Stück


  ∗ 2 Packungen TK-Blätterteig (à 450 g)


  ∗ 4EL Zitronensaft


  ∗ 4EL Honig


  ∗ 6 reife Nektarinen


  ∗ 400g Sahne


  ∗ 1 kräftige Prise Zimt


  ∗ 2EL Puderzucker


  


  1 Den Blätterteig 5–10Minuten leicht auftauen lassen und 12 Kreise mit 10cm Durchmesser ausstechen.


  2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Kreise darauf verteilen. Den Zitronensaft mit dem Honig verrühren und die Teigkreise damit bestreichen. Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen.


  3 Die Nektarinen halbieren, die Steine entfernen und die Früchte in feine halbe Scheiben schneiden. Die Blätterteigkreise damit dachziegelartig kreisförmig belegen, dabei einen ca. 1cm breiten Rand frei lassen.


  4 Die Nektarinen mit der restlichen Honigmasse bestreichen und die Tartelettes im Ofen 15–20Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.


  5 Inzwischen die Sahne steif schlagen, dabei Zimt und Puderzucker nach und nach einrieseln lassen. Die Tartes lauwarm oder abgekühlt mit der Zimtsahne servieren.


  
    Tipp


    Diese leckeren Törtchen schmecken, je nach Saison, auch mit anderem Steinobst wie Pfirsichen oder Pflaumen.
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  T


  offee-Eis


  ⌚ 25Minuten ∗ Gefrierzeit: 3Stunden ∗ 1 Kastenform


  ∗ 1 Ei (Größe L)


  ∗ 4 Eigelb (Größe L)


  ∗ 90g feiner brauner Zucker


  ∗ 375g Crème double oder Sahne


  ∗ 120g Krokant


  


  1 Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen. Die Folie muss etwas über den Rand hängen, und auch die Ecken müssen gut ausgekleidet sein.


  2 Das ganze Ei mit den Eigelben in eine hitzefeste Schüssel geben und über dem heißen Wasserbad schaumig schlagen. Nach und nach den Zucker unterschlagen, bis eine hellcremige Masse entstanden ist. Abkühlen lassen.


  3 Crème double oder Sahne nicht ganz steif schlagen. Dann die Eier-Zucker-Masse vorsichtig unterheben.


  4 Drei Viertel des Krokants unterheben und die Masse in die Kastenform füllen. 3Stunden ins Gefrierfach stellen, dann herausnehmen und aus der Form auf eine Servierplatte stürzen. Mit dem restlichen Krokant bestreuen.


  
    Tipp


    Krokant kann man einfach selber machen: 120ml Zucker mit 80ml Wasser sanft erwärmen und den Zucker unter Rühren darin auflösen. 10 bis 15Minuten bei etwas höherer Temperatur unter gelegentlichem Schwenken leicht bräunen, vom Herd nehmen, 100g Mandelblättchen einrühren und auf einem geölten Backblech fest werden lassen, in Stücke brechen.
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