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Fingerfood | Kochbuch 7 _
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Schwierigkeitsgrad

©

Zubereitung - 75 Min.

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550
130 ml Wasser

20 g Hefe

1/2 TL Salz

1/2 TL Zucker

. 1ELOL
Hefeteig aus Weizenmehl, Wasser, Hefe, Salz, Zucker und Ol herstellen. Den Teig

ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.
Fir den Belag:

Fiir den Belag: Tomatenpiiree, Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Oregano verriihren .
4 EL Tomatenplree (n. B)

und abschmecken.
2 EL Tomatenmark

Die gerducherte Putenbrust und den Mozarella wiirfeln. Die Paprikaschote und Salz, Pfeffer & Oregano

die Zwiebel waschen, putzen und fein wiirfeln. Den Gouda raspeln. 40 g gerducherte Putenbrust

Hefeteig diinn ausrollen, Kreise von @10 cm ausstechen, und auf ein vorbereitetes 1 rote Paprikaschote
Backblech legen. AnschlieRend die Hefeteigkreise mit Tomatenplree bestreichen, 1 Zwiebel

Belag darauf geben und mit Kase bestreuen. 1 Mozzarella

30 Minuten ruhen lassen und anschlieRend 10 - 15 Minuten bei 200 °C backen. 50 g Gouda

Pizzabnetchen nmut
Schmand

L2 &

Schwierigkeitsgrad
Die Salami klein schneiden und die @
Zwiebel feinhacken. Beides in den Zubereitung - 15 Min.
Schmand einriihren und den ge-
raspelten Kase je nach Bedarf hin- 3 Brétchen
zugeben. AnschlieRend mit Salz 150 g Salami

und Pfeffer abschmecken und mit 200 g Gouda (geraspelt)

Oregano wiirzen. Die Masse auf die ge- 2 Bch. Schmand

schnittenen Brotchen streichen. 1 Zwiebel (klein)

Bei 180 °C im Backofen liberbacken. etwas Oregano



_ 16 Kochbuch | Brot& Aufstrich

Wildbnii -

Wildkrauter waschen, trockentupfen
und kleinhacken. Hefe in etwas Wasser
auflosen und mit lauwarmen Wasser,
Weizenvollkornmehl, Krautern, Salz
vermischen und kneten, bis sich ein elas-
tischer Teig bildet. AnschlieRend den
Teig 30 Minuten ruhen lassen. Den Teig
nochmal kneten, zu einem Brot formen
und auf ein gefettetes Backblech legen.
Nochmal 20 Minuten ruhen lassen.
Bei 250 °C ca. 20 Minuten backen, dazu
ein Gefall mit Wasser stellen. Danach
das Gefalt herausnehmen und bei
200 °C weitere 25 Minuten backen.

HnautenGutten

Krauter waschen und das Wasser gut

ausschlagen. Schnittlauchin sehrfeine
Réllchen schneiden. Dill und Petersi-
lie vom Sténgel zupfen und mit einem
groflen Messer sehr fein hacken. Die
Butter mit den zerkleinerten Krdutern
und Salz vermengen. Butter zu einer
Rolle formen, in Folie wickeln und kalt
stellen (Gefriertruhe). Zum Schluss die
feste Butter mit dem Buntmesser in
Scheiben schneiden und auf einem

Teller anrichten.

L & & |

Schwierigkeitsgrad

©

Zubereitung - 90 Min.

60 g Hefe

3 “Hande” gemischte Wildkrauter
700 ml lauwarmes Wasser

1 kg feines Weizenvollkornmehl

2-3TL Salz

60 g Butter

L & & ¢

Schwierigkeitsgrad

©

Zubereitung - 15 Min.

1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill

250 g Butter

1/2 TL Salz
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Wasser zum Kochen bringen und Brokkoli garen. Nudeln laut Packungs-
angabe kochen, abgieflen und abtropfen lassen. Tomaten waschen,
Stielanséatze entfernen, halbieren oder in Stlicke schneiden. Sahne, Milch
Gemiisebriihe, Starkemehl, etwas Pfeffer, Muskatnuss, Kase in einen Topf
geben, verriihren und leicht erhitzen, bis alles eine gleichmafige Masse
ergibt.

Nudeln, Brokkoli, Tomaten auf eine gefettete Fettpfanne geben. SoRe liber

die Nudeln geben und bei 180 °C ca. 20 - 25 Minuten backen.

14

L & & |

Schwierigkeitsgrad
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Zubereitung - 40 Min.

1 kg Brokkoli TK

300 g Tomaten (Kirschtomaten)
500 g Spirelli Nudeln

250 g Schlagsahne

750 ml Milch

2 EL GemUsebriihe

20 g Starkemehl

200 g Schmelzkase

200 g Gouda gerieben

Salz & Pfeffer

Muskatnusss



_ 34 Kochbuch | Salate

(Spinellti Nudeln ) ree

Schwierigkeitsgrad

©

Zubereitung - 20 Min.

1 kg Spirelli Nudeln
2 rote Paprikaschoten

1 Lauchzwiebel

Wasser in einem Topf mit etwas Salz zum Kochen bringen und die Spirelli .
1 Glas Gewdirzgurken (ca. 750 g)

Nudeln kochen (nach Packungsangabe), abgiefen und abtropfen lassen. | Dose Vais

Die Paprikaschoten, Lauchzwiebeln, Gewlirzgurken und die Petersilie 500 g Tiefkiihlerbsen

kleinschneiden und in eine Schale geben. 3/4 Glas Miracel Whip mit Olivend|

1 Paket Petersilie oder 8 Krauter

Den Mais, die Erbsen und das 3/4 Glas Miracel Whip hinzugeben und Salz, Pfeffer

vermengen. Die Nudeln un-terheben und mit Salz, Pfeffer, Senf, Paprika Senf

und Gurkenwasser abschmecken. Paprika
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L & &

Erdbeeren vorbereiten, plrieren. Schwierigkeitsgrad
(3 Erdbeeren fiir die Deko halbieren @
und zur Seite legen). Mascarpone, Zubereitung - 20 Min.

Quark, Zucker und Vanillemark ver-
rihren. Ca.2/3 des Erdbeerplirees

in Glaschen fiillen. Mascarpone-

creme darauf geben. Restliches FﬁR 6

Erdbeerpiiree in die Glaser fillen. PERSONEN
Amarettini in eine Tite geben, 600 g Erdbeeren frisch oder T
leicht mit dem Nudelholz zerbro- 250 g Mascarpone

seln (6 Amarettini ganz lassen fiir 350 g Magerquark

die Deko). Creme damit bestreu- 60 g Zucker

en. Mit Amarettini und Erdbeeren Mark 1/4 Vanilleschote
dekorieren. Amarettini

OGstspiefie

L & &

Schwierigkeitsgrad

)

Zubereitung - 15 Min.

Das Obst waschen. Die Orange, die
Banane und den Apfel schédlenund

in3x3cm grofe Stiicke schneiden.

1 Orange

1Banane
Die Obststiicke und die Weintrau- 250 g kernlose Weintrauben
ben auf HolzspieRe stecken und 1 Apfel
mit Zitrone betraufeln. 1Zitrone



Guten Appetit!
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