INHALTSVERZEICHNIS

Rezepte

10 Crostini, Canapés und Co.

11 Tomaten-Bruschetta mit Sardinen 17 Gorgonzola-Canapés

12 Réaucherlachs-Lollis 17 Ziegenkdse-Canapés

12 Mini-Tramezzini 18 Leber-Crostini mit Pfefferkirschen
14 Garnelentirmchen 20 Schnitzel-Canapés mit Kaperndpfeln
14 Anchovistiirmchen 21 Filet-Cranberry-Canapés

16 Schinken-Canapés 21 Enten-Orangen-Canapés

16 Roastbeef-Canapés

22 Zum Lo6ffeln und Aufgabeln

23 Tomatensuppe mit Parmesan-Mandel- 30 Auberginensalat mit Sesam-Orangen-
Chips Creme

24 Rucola-Cappuccino 32 Gegrillte Paprika mit Ziegenkdsecreme

24 Selleriecreme mit Kaviar 34 Erdbeer-Ricotta-Creme

26 Kirbiscremesuppe mit Entenspiechen 34  Nektarinen-Krokant-Creme

28 Zuckerschoten-Spargel-Salat 36 Ziegenfrischkdse-Flan mit Lavendelgelee

28 Kartoffel-Apfel-Salat mit Rducherforelle 36 Lebkuchen-Tiramisu mit WeiBweindpfeln
30 Avocado-Mousse mit Biindner Fleisch

38 Fein umhiillt und gefiillt

39 Sesamfische mit Graved Lachs 50 Rosmarin-Schinken-Krapfen

40 Geflllte Mini-Torteletts 50 Birnen-Gorgonzola-Muffins

42  Geflllte Filoteig-Becher 52 Kastanien-Quiches mit Zucchini
44 Knusperauberginen mit Joghurtdip 54  Zwiebelklchlein mit Speck

44 Zucchiniréllchen mit Chilihdhnchen 55 Kirbiskichlein

46 Cocktailtomaten mit Mozzarella 55 Thunfisch-Pizzette

46 Gurkenschdalchen mit Rauchermakrele 56 Erdbeer-Kiwi-Sandwiches

47 Chicoréeblatter mit Ingwer-Kasecreme 56 Vanille-Himbeer-Tortchen

47 Traubensalat mit Raucherentenbrust 58 Preiselbeer-Windbeutelchen mit
48 Schafkdse-Johannisbeer-Taschchen Nugatsauce




Klassiker

Schinken-Canapés

6 Scheiben Sonnenblumenbrot | 40 g weiche But-
ter | schwarzer Pfeffer aus der Miihle | 12 diinne
Scheiben roher Schinken (z. B. Schwarzwélder
Schinken; ca. 120 g) | 12 Cornichons (aus dem
Glas) | runde Ausstechform (6 cm )

Fiir 12 Stiick | @) 15 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 130 kcal, 4 gEW, 7 gF, 12 gKH

1 Aus dem Brot 12 Kreise von 6 cm  ausstechen.
Die Brotkreise diinn mit Butter bestreichen und mit
etwas schwarzem Pfeffer tbermahlen.

2 Je 1 Schinkenscheibe zu einer Rosette drehen
und auf die Brote setzen. Die Cornichons langs
3- bis 4-mal einschneiden, auffachern und die
Schinken-Canapés damit garnieren.

SCHNEIDE-TIPP

Das Brot kdnnen Sie auch mit einem Messer in Quadrate
schneiden oder - ganz rustikal — die Brotscheiben samt
Rinde vierteln und so als Unterlage nehmen.
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fiir Feinschmecker

Roastbeef-Canapés

6 Scheiben helles Weizenbrot | 30 g weiche But-
ter| 1%2 EL Feigensenf (siehe Tipp) | 12 Scheiben
Roastbeef (ca. 150 g) | 3 frische Feigen |

runde Ausstechform (6 cm )

Fiir 12 Stiick | @ 15 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 80 kcal, 4 gEW, 3 gF, 10 g KH

1 Aus dem Brot 12 Kreise von 6 cm  ausstechen.
Die Butter mit dem Feigensenf verrithren und die
Brotkreise damit bestreichen.

2 Die Roastbeefscheiben in Wellen darauf anrich-
ten. Die Feigen waschen und in Langsspalten
schneiden. Die Canapés damit garnieren.

EINKAUFS-TIPP
Feigensenf bekommen Sie in Feinkostldaden und guten

Supermdrkten. Sie kdnnen ihn aber aus 1 EL Feigenmar-

melade, ¥4 EL mittelscharfem Senf, 1 TL Zitronensaft
und 1 Prise Pfeffer auch selber mischen.

macht was her

Gorgonzola-Canapés

80 g Walnusshilften | 5 Babybirnen (aus der
Dose) | 1 Walnuss-Baguette (ca. 300 g; ergibt
20 Scheiben) | 200 g Sahne-Gorgonzola

Fiir 20 Stiick | @ 30 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 100 kcal, 3 gEW, 4 gF, 13 g KH

1 Die 20 schonsten Walnusshalften aussuchen und
fir die Deko beiseitelegen, den Rest fein hacken.
Die Babybirnen abtropfen lassen, vierteln und das
Kerngehause herausschneiden. Die Viertel am di-
cken Teil langs einschneiden und auffachern.

2 Das Walnuss-Baguette in 20 Scheiben schnei-
den. Die gehackten Walnisse unter den Gorgonzola
mengen. Die Brotscheiben damit bestreichen und
je mit 1 Walnusshalfte und 1 Birnenfacher garnieren.

VARIANTE - MIT TRAUBEN
Statt mit Babybirnenfachern kénnen Sie die Canapés
auch mit blauen Trauben garnieren.

wiirziger Snack
Ziegenkdse-Canapés

5-6 grof3e Cocktailtomaten | 2 Rollen Ziegen-
weichkdse (z. B. Sainte Maure; a 150 g) |

1 Baguette (ca. 300 g; ergibt 20 Scheiben) |
50 g weiche Butter | ca. 12 EL getrockneter
Oregano

Flir 20 Stiick | @) 30 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 100 kcal, 4 gEW, 5gF, 9 gKH

1 Die Tomaten waschen und mit einem scharfen
Messer in 20 schone Scheiben schneiden (Ansatz-
stiicke und Kappen nicht verwenden) und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Ziegenrollen in
insgesamt 40 Scheiben schneiden.

2 Das Baguette (am besten mit einer Aufschnitt-
maschine) schrag in 20 Scheiben schneiden. Die
Scheiben diinn mit Butter bestreichen. Auf jedes
Canapé dachziegelartig zuerst 1 Ziegenkdse-, dann
1 Tomaten- und schliefilich wieder 1 Ziegenkéase-
scheibe legen. Mit je 1 Prise Oregano bestreuen.
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FEIN UMHULLT UND GEFULLT

fruchtig & wiirzig

Schafkdase-Johannisbeer-Taschchen

Wenn Sie den Dreh erst mal raus haben, geht das Fiillen und Falten der Tdschchen

ganz schnell und einfach, versprochen!

125 g Rote Johannisbeeren (frisch oder
tiefgekiihlt)

2 Stangel Minze

200 g milder Schafkése (z. B. Manouri)

Pfeffer | Salz

3 EL Butter

5 rechteckige Filo-Teigblatter (ca. 400 g)
Backpapier fiir das Backblech

Fiir 20 Stiick
45 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 100 kcal, 3 gEW, 5¢gF, 11 g KH

1 Fir die Flllung die Johannisbeeren waschen,
abtropfen lassen und von den Rispen zupfen oder
auftauen lassen. Die Minze waschen und trocken
schutteln, die Blatter fein schneiden. Den Schaf-
kdse in eine Schissel krimeln, kraftig pfeffern, sal-
zen und die Minze unterriithren. Die Johannisbeeren
vorsichtig untermengen.

2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech
mit Backpapier auslegen. Die Butter schmelzen las-
sen und mit 2 EL lauwarmem Wasser vermischen.

3 Die Filo-Teigblatter mit der Kiichenschere in

40 ca. 6 cm breite Streifen schneiden. Die Finger
mit Wasser-Butter-Mischung befeuchten und die
Teigstreifen damit betupfen. Je 2 Streifen aufeinan-
derlegen.

4 Jeweils auf das untere Ende 1 EL Fiillung geben.
Das Teigende diagonal so nach rechts tber die Fil-
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lung zum Dreieck falten, dass es bindig mit dem
rechten Rand des Teigstreifens abschliet (Bild 1).
Dieses Dreieck nach oben auf den Teigstreifen klap-
pen. Das neu entstandene Dreieck diagonal nach
links falten, wieder nach oben bis zum Ende des
Teigstreifens klappen. Auf diese Weise 20 Tasch-
chen vorbereiten.

5 Die Taschchen mit der Naht nach unten auf das
Blech legen (Bild 2). Mit der tibrigen Butter-Wasser-
Mischung einpinseln und im Backofen (Mitte, Um-
luft 160°) in 25 Min. goldbraun backen. Lauwarm
oder abgekiihlt servieren.

VARIANTE - SPINAT-MANDEL-TASCHCHEN

Fiir 20 Stiick: 300 g TK-Blattspinat auftauen lassen.

2 EL Rosinen in 2 EL Sherry medium (oder Orangensaft)
20 Min. einweichen. 3 EL Mandelstifte in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rdsten. 2 Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und fein schneiden. Den Spinat gut ausdri-
cken und grob hacken, kréftig salzen und pfeffern. Die
Rosinen ausdriicken. Mit den Mandelstiften und den
Friihlingszwiebeln unter den Spinat mischen. Die Tasch-
chen wie beschrieben fiillen, falten und im heif3en Back-
ofen in 25 Min. goldbraun backen.




Von der Hand in den Mund — dieses Buch
zeigt, wie gut das schmecken kann! Knusprig oder cremig, suf3
oder pikant, zum Loffeln oder Dippen. Lauter klassische und
ausgefallene Leckereien, von gefillten Zucchiniréllchen Giber
Enten-Orangen-Schnittchen bis hin zu fruchtigen Preiselbeer-

Windbeuteln. Sie alle lassen sich mit dem praktischen Bifett-
planer immer wieder unterschiedlich kombinieren, so kommt
jeder auf seine Kosten! Denn gemeinsam haben die abwechs-
lungsreichen Happchen eines: Handlich und feiertauglich
sind sie alle!
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