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Wir mochten Ilhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitat und stellen hochste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfdltig ausgewdhlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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TORTELETTS M

T KRAUTERGUSS

AuBBen krosser Teig, innen raffinierte Fiillung! Mein Gaste lieben diese aromatischen
Happchen zu einem Glas gut gekiihltem Sekt oder Prosecco.

Fiir den Miirbeteig:

15 g geriebener Parmesan
120 g Mehl

%2 TL Salz | 1 Prise Zucker

70 g weiche Butter | 1Eigelb
Fiir den Guss:

80 g gemischte Krduterblatt-
chen (z.B. Petersilie, Oregano,
Schnittlauch)

80 g Sahne

80 ml Milch | 1Ei

Salz | Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
Fiir den Belag:

1kleine Birne

3 EL Haselnusskerne
AufBerdem:

12 Tortelettféormchen (7 cm @)
1EL weiche Butter fir

die Formchen

150 g getrocknete
Hiilsenfriichte

Mehl zum Arbeiten

Krauterwiirzig

Fiir 12 Stiick |

1Std. Zubereitung |

30 Min. Ruhen | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 240 kcal,
6gEW,16 gF, 17 gKH
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1 Furden Teig Parmesan, Mehl, Salz, Zucker, Butter in Sttick-
chen und Eigelb in eine Schiissel geben und mit den Handen zu-
gig zu einem homogenen Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Min. kiihl stellen.

2 Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Fomchen mit Butter ein-
fetten. Den Teig in 12 gleich grofie Portionen teilen und je eine
Portion mit den Fingern gleichméafiig in die Formchen driicken, je-
weils mit Backpapier belegen. Die Hulsenfriichte darauf verteilen.
Die Férmchen auf ein Backblech setzen und im Backofen (Mitte)
in ca. 15 Min. hellbraun backen.

3 Die Krauterblattchen waschen und trocken schleudern. Einige
beiseitelegen und die Gibrigen hacken. Krauter, Sahne und Milch
mit einem Plrierstab purieren. Das Ei dazugeben und kurz unter-
mixen. Den Guss mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

4 1nzwischen fiir den Belag die Birne waschen, langs vierteln
und entkernen. Jedes Viertel in 3 Stiicke schneiden. Die Hasel-
nusskerne grob hacken. Die Formchen aus dem Backofen neh-
men. Backpapier und Hilsenfriichte entfernen.

S Gussin die Formchen fallen, mit je 2 Birnenstiicken und ge-
hackten Haselniissen belegen. Im Ofen weitere 10 —15 Min. ba-
cken, bis der Guss gestockt ist. Torteletts herausnehmen, vor-
sichtig aus den Formchen l6sen, mit Krdutern garniert servieren.

TIPP

Anstatt Birne und Niisse passen auch 200 g gesalzene und
gepfefferte gebratene Pfifferlinge als Belag.






CHICKENDRUMS TERIYAK

12 Hahnchenunterkeulen (ca.1,2 kg) | 50 g fri-
scher Ingwer | 4 Knoblauchzehen | 2 Schalot-
ten | 1TL schwarze Pfefferkdrner | 2 rote Chili-
schoten | 2 Limetten | 75 ml trockener Sherry
(ersatzweise Miso-Briihe) | 120 g Honig |

80 ml helle Sojasauce | 1EL Fischsauce |

3 EL ungesalzene, gerostete Erdniisse

Gut vorzubereiten

Fiir 12 Stick | 25 Min. Zubereitung | 4 Std. oder
tiber Nacht Marinieren | 1Std. 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 195 kcal, 24 g EW, 10 g F, 10 g KH

1 Die Haut der Unterkeulen knapp oberhalb des
Knochengelenks rundum einschneiden (so liegt
am Ende der Knochen zum Greifen frei) und in eine
flache Form legen. Fiir die Marinade Ingwer, Knob-
lauch und Schalotten schalen und fein hacken. Die
Pfefferkorner in einem Morser zerstoBen. Die Chili-
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schoten langs aufschneiden, entkernen, waschen
und in feine Wiirfel schneiden. Den Saft der Limet-
ten auspressen.

2 Limettensaft, Sherry, Honig, Sojasauce und
Fischsauce verrithren. Ingwer, Knoblauch, Schalot-
ten, Pfeffer und Chiliwirfel dazugeben und unter-
rithren. Die Marinade iber den Unterkeulen vertei-
len. Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und
mindestens 4 Std. oder iber Nacht im Kiihlschrank
marinieren, dabei einmal durchmischen.

3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Unterkeulen
mit Marinade in eine ofenfeste Form geben und im
Ofen (Mitte) 60 — 8o Min. backen, dabei die Unter-
keulen mehrfach wenden und immer wieder mit
der Marinade begief3en. Die Erdniisse grob hacken.
Die Chickendrums herausnehmen, mit Erdniissen
bestreuen und servieren.



SPICY LAMMFILETSPIESSE

2 Knoblauchzehen | je 2 Zweige Rosmarin und
Thymian | 1kleine getrocknete Chilischote |

je ¥2 TL Koriander- und Kardamomsamen |

4 EL Olivendl | 10 Lammfilets (ca. 600 g) | 3 rote
Paprikaschoten | Salz | Pfeffer | 12 kleine Holz-
spieBe

Zum Gdste-Verwohnen

Fiir 12 Spiefie |
35 Min. Zubereitung | 2 Std. Marinieren
Pro Spief ca. 110 kcal, 14 g EW,5gF, 1g KH

1 Knoblauch schélen, fein hacken. Rosmarin und
Thymian waschen und trocken schitteln, Nadeln
und Blattchen abzupfen. Chilischote, Koriander-
und Kardamomsamen im Mérser zerstof3en. Mit

3 EL Ol, Knoblauch, Rosmarin und Thymian verriih-
ren. Die Lammfilets in Stlicke a ca. 2,5 cm schnei-
den und in der Marinade mind. 2 Std. marinieren.

2 Die Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen
und grob schalen. Dann die Paprikahalften in

ca.2 cm groRe Wirfel schneiden. 1 EL Olin einer
Pfanne erhitzen, die Paprikawdrfel darin ca. 2 Min.
andunsten, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
abkihlen lassen.

3 Die Fleisch- und Paprikawdrfel abwechselnd
auf kleine Holzspiefe stecken. Eine Grillpfanne
erhitzen, die Spief3e darin rundum in ca. 4 Min.
scharf anbraten. Die Lammfiletspief3e aus der
Pfanne nehmen und sofort heif’ servieren.

TIPP

Dazu serviere ich einen Dip, angeriihrt aus

250 g Créme fraiche, je %2 TL gemahlenem
Kreuzkiimmel, schwarzen Sesamsamen und
Zucker. Abgeschmeckt mit Salz, Pfeffer,

1 Prise Cayennepfeffer und dem Saft v Zitrone.
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FUR-VEGGIF=FANS

Vielfalt ist der Schliissel zum perfekten Fingerfood-Biifett, nutzen Sie deshalb die
groBe Bandbreite der Veggie-Kiiche: krauterfrisch-mediterran, orientalisch-wiirzig
- = = und mal erfrischend anders. Probieren Sie sich einfach durch meine Favoriten!
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NAT-STRUDEL

Ehrlich gesagt: Dieses Rezept ist eigentlich geklaut. Meine Schwester macht die Strudel
immer, wenn ich bei ihr zu Gast bin. Ich finde sie perfekt fiir ein Biifett!

Fiir die Fiillung:

1Pck. TK-Spinat (ca. 450 g)

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

Salz | Pfeffer

50 g Pinienkerne

1Bund Minze

200 g Schafskise (Feta)

500 g Hiittenkdse

100 g Rosinen

4 Eier (GroBe M)

150 g Sahne

AufBerdem:

ca. 8 EL Olivendl fiir die Form
und zum Bestreichen

6 Filoteigblatter (ca. 225 g,

a 40 x50cm, aus dem
Kiihlregal)

1-2 EL schwarze Sesamsamen

Klassiker aus Griechenland

Fur 1 Auflaufform von

25 x 35 cm (30 - 40 Stiicke) |
30 Min. Zubereitung |

45 Min. Backen

Bei 40 Stiicken pro Stiick
ca. 140 kcal,

5gEW,1MgF 5¢gKH
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1 Furdie Fillung den Spinat auftauen lassen. Schalotten und
Knoblauch schdlen und beides fein wiirfeln. Aufgetauten Spinat
ausdriicken und grob hacken. 3 EL Ol erhitzen, Schalotten und
Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spinat dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und weitere 3 Min. diinsten. Die Spinatmi-
schung in eine Schiissel geben und abkihlen lassen.

2 Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Die Minze waschen und trocken schleudern, die Blattchen
abzupfen und hacken. Den Schafskase sehr fein wirfeln, mit Hut-
tenkase, gerdsteten Pinienkernen, gehackter Minze, Rosinen und
2 Eiern unter den Spinat mischen (Bild 1). Die Fillung mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken.

3 Backofen auf 200° vorheizen. Eine Auflaufform (20 x 30 cm)
mit Ol einfetten. Die Filoteighldtter mit Ol bepinseln und auf die
Halfte zusammenfalten (40 x 25 cm). 3 der gefalteten Teigblatter
mit Ol bepinseln, diese jeweils mit 1 Teigblatt belegen, glatt strei-
chen und mit Ol bestreichen. Die Fiillung auf dem unteren Drittel
der Langsseiten in einem ca. 7 cm breiten Streifen verteilen, an
den Seiten einen ca. 3 cm breiten Rand freilassen (Bild 2). Die
Teigblatter aufrollen und die Enden andriicken. Die Strudel mit Ol
bestreichen und nebeneinander in die Form setzen.

4 Fur den Guss 2 Eier mit Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und
tber die Strudel gieRRen (Bild 3). Die Strudel mit den schwarzen
Sesamsamen bestreuen. Den Auflauf im Backofen (Mitte) in

ca. 45 Min. goldbraun backen. Den Auflauf aus dem Ofen neh-
men, leicht abkiihlen lassen und in 30— 40 kleine Portionen
schneiden und servieren.






HAPPCHENWEISE HOCHGENUSS

Lust auf Party und raffinierte Snacks? Dann kommt hier das
schonste Fingerfood aus aller Welt. Machen Sie mit lhren Gdsten
eine kulinarische Reise ohne Teller und Besteck — denn von
der Hand in den Mund kann so kostlich sein!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Klein und fein: Handliches Snackfood fiir jeden Anlass

Feiern ohne Stress: Mit Planungshilfen und Biifettvorschlagen

Mit kostenloser App zum
B Sammeln lhrer Lieblingsrezepte

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-3964-1 ,‘*

|‘ PEFC

8,99 [D]
: 9,30 [A]
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