Rezept-
Mappe

zum Kochseminar
.Fingerfood - kleine Kdstlichkeiten”

Das kochen wir:

e Polentawdlrfel mit Prosciutto und Salbei

e Tortilla-Wraps mit Raucherlachs

e Kalbsschnitzel-Bonbon

e Glucksrollen

e Orientalische Rindfleischballchen

e Zitronengraslutscher

e Geflllte Datteln mit Schafskase und Prosciutto
® Ruccola im Bresaola-Mantel

e Avocadosalat mit Mandeln und Koriander

e Tortillawtrfel

Passail, 25. Mai 2008




Polentawdnfel in Salbei

Altbekanntes neu serviert ...

' 2utaten

fire 10 Pertsonen

1/2 | Wasser
1/2 | Milch
1 EL Ol
250 g Polenta
e 720 Blatter Salbei
* 10 Scheiben Prosciutto
¢ Olivenol
e Salz

So wird’s gemacht:

Wasser und Milch mit Salz aufkochen lassen. Polenta langsam einrtihren und
20 min. unter standigem Rihren ganz leicht kocheln lassen.

Eine flache, eckige Form mit Klarsichtfolie auslegen und die Polenta darauf
verteilen. Anschlielend noch mit Klarsichtfolie zudecken und bis zur
Schnittfestigkeit auskiihlen lassen.

Danach die Form stiirzen und in gleichmaBige Wirfel schneiden. Die Wiirfel
zuerst mit einem Salbeiblatt belegen und mit Prosciutto umwickeln.

In einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol von allen Seiten braten und mit
Zahnstochern servieren.




Jontilla-Wraps
mit Réiucherlachs

Mexikanische Fladen einmal anders ...

Zutaten

fire 10 Pertsonen

* 5 Softtortillas

\_ e 200 g Raucherlachs

e 2 Becher (2 x 125 g)
Creme Fraiche natur

e 1 Pkg. (2 x 250 g) Topfen,
streichfahig

* 1 gr. Bund Dille

e Saft von 2 Zitronen

e Salz, Pfeffer

e 2 EL geriebener Kren

So wird’s gemacht:

Die Dille hacken und zusammen mit Zitronensaft, Kren, Topfen, Creme Fraiche,
Salz und Pfeffer vermischen und anschlieBend abschmecken.

Die Tortillas mit dieser Creme bestreichen und darauf den Raucherlachs legen.

Die Tortilla eng zusammen rollen und keilformig aufschneiden und servieren.




Kalbsschnitzel-8onbon

Nicht stif3, sondern herzhaft fleischig ...

Zutaten

fire 10 Pertsonen

e 5 dinn geschnittene

% ' e Kalbsschnitzel von der
Schale (4 ca. 150 g)

e 20 Stk. Zitronenspalten
(filetiert)

e 4 Stk. grof3e, gekochte
Kartoffel
ca. 200 g Vogerlsalat
Mehl

e 3 Eier

e Brosel

So wird’s gemacht:

e Salz
Zuerst die Schnitzel diinn klopfen. * Ol zum Backen

e Pralinen-Formen aus
Der Lange nach 1 Zitronen-, 1 Erdapfel- und Papier
1 Vogerlsalatstreifen legen und salzen. e Salz, Pfeffer

e 2 EL geriebener Kren

Eine enge Rolle formen, mit Zahnstochern
fixieren und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Danach das Bonbon panieren und in mafiger Hitze rausbraten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, den Zahnstocher entfernen
und in eine Bonbon-Kapsel legen.




Gliickonrollen

Die gesunde Variante der Fruhlingsrolle ...

Zutaten

fire 10 Pertsonen

e 500 g Huhnerbrustfilet
\_ e 72 Tassen frische Zucker-
schoten
e 2 Tassen frische Soja-
sprossen
e 2 Bund Koriandergrin
e Saft von 4 Limetten
e 0,1 Ll Sweet Chili Sauce
* 5 cl Sesamol
* 5 cl Sojasauce
e 3 cl Fischsauce
e 0,1l Erdnuf3ol
Die Hiihnerbrustfilets im Ganzen ca. 15 min. im * 5 Chilischoten
Salzwasser pochieren, danach auskihlen lassen. RS T FAN[=T o]l
e 1 Bund Basilikum
e 1 Bund Petersilie

So wird’s gemacht:

Wahrenddessen die Zuckerschoten und den
Jungzwiebel in feine Streifen schneiden und
die Krauterblatter vom Stangel zupfen. Die
Tomaten halbieren.

e 20 Stk. Cherrytomaten
e 20 Stk. Reisblatter

Nachdem das Hiuhnerfleisch ausgekuhlt ist, einfach mit der Hand in

dinne Streifen zupfen und alle Zutaten in einer Schissel vermengen und
abschmecken. Zuletzt das Reisblatt kurz in Wasser tauchen, mit der Mischung
belegen und Glucksrollen formen.




Orientalioche
Rinclfleischbéillchen

Faschiertes wie in 1001 Nacht ...

Zutaten

fire 10 Pertsonen

e 1 gr. Stk. Ingwerwurzel
% ' - e 4 Stk. Jungzwiebel
e 2 gr. Knoblauchzehen
e 2 Chilischoten
e 2 Bund Koriander
e 2 handvoll Petersilie-
blatter
e 300 g Rindsfaschiertes
e 0,2 [ Sojasauce
e 2 Eier
e Semmelbrosel nach
Bedarf

So wird’s gemacht:

Ingwer, Knoblauch, Jungzwiebel, Chilischoten * 0,1 L Sweet Chili-Sauce
und die Krauter fein schneiden. e je 1 Tasse weif3e und

schwarze Sesamkorner
Die Halfte der Krauter mit der Halfte der Sweet e Salz

Chili-Sauce abrihren.

e Ol zum Backen

Die anderen Halfte der Krauter, sowie die

restlichen Zutaten - auller dem Sesam und

der Chili-Sauce - gut vermischen und mit feuchter Hand Fleischballchen
formen. Sofort im weiBen oder schwarzen Sesam walzen. In Ol heraus backen,
abtropfen lassen und mit Chili-Sauce servieren.




Zitrronengnaslutochen

Fingerfood fur Grof3 und Klein ...

So wird’s gemacht:

Die Hihnerfilets in sehr kleine Wiirfel

Zutaten

fire 10 Pertsonen

e 12 Stk. Zitronengras

* 1/2 kg Hihnerbrustfilet
e 2 cl Fischsauce

* 2 cl Sojasauce

e 3 Eiweil3

e 2 Chilischoten

e 2 Bund Koriander

e Saft von 2 Zitronen

e Salz

e 2 Jungzwiebel

® Erdnussol zum Braten

schneiden. Die Chilischoten von den Samenkorner befreien und mit dem
Koriander, 2 Stk. Zitronengras und den Jungzwiebeln fein schneiden. Alle

Zutaten vermischen und ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Wahrenddessen das Zitronengras zuputzen und reinigen. Danach das Fleisch
auf dem dicken Zitronengras-Ende mit feuchter Hand befestigen und sofort
in eine erhitzte Pfanne in Erdnussol braten. Kurz nachziehen lassen und

servieren.




Gefliillte Datteln

mit Schafokéioe und
Senrano-8chinken
SuB und pikant in der Hand ...

So wird’s gemacht:

Zutaten

fire 10 Pertsonen

. 20 Stk. frische Datteln
J/ e 10 diinne Scheiben

- ,/: .
- Serrano-Schinken

e 200 g Schafskase
e Olivenol

Die Datteln langs einschneiden und entsteinen. Den Schafskase in Wiirfel
schneiden und in die Datteln stecken. Danach den Serrano-Schinken auflegen

und in der Mitte langs durchschneiden.

Auf jeden Streifen eine Dattel legen und einwickeln. In einer Pfanne wenig
Olivendl erhitzen und die Datteln darin rundherum anbraten.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Zahnstocher servieren.




Ruccola im 8resaola-Mantel

Ein kleiner Gruf} aus Italien ...

So wird’s gemacht:

Zutaten

fire 10 Pertsonen

¢ 1 Pkg. Ruccola

® 200 g Bresaola

e 100 g Parmesan im
ganzen

Den Ruccola waschen und trocknen. Die Bresaola-Scheiben mit gehobeltem
Parmesan bestreuen, eine Handvoll Ruccola nehmen und mit dem Bresaola

einwickeln.




Qvocaclosalat
mit Mancleln uncl Kortiancler

Die perfekte Grundlage fir jedes Fest ...

Zutaten

fire 10 Pertsonen

* 5 reife Avocados (sollen
auf Druck nachgeben)

e 200g blanchierte, ganze
Mandeln

e 2 Bund Koriander

e 2 Bund Frihlingszwiebeln

So wird’s gemacht:

Reife Avocados halbieren und Kern entfernen,

Fruchtfleisch ausschélen und mit einer Gabel * 3 rote Chilliss:hoten, vom
zerdriicken. Klein geschnittene Friihlings- Samen befreit
zwiebeln dazugeben. Mandeln in einer Pfanne * 6 EBloffel Dijonsenf

mit wenig Olivenol erhitzen und vorsichtig e 100mLl Olivenol
anbraunen. Danach mit Chili, Salz und wenig « 3 ERl&ffel grober Senf
Pfeffer wiirzen. Unter die Avocadomasse heben.

e 6 ERloffel WeiBweinessig

Ein paar Mandeln fir die Deko aufheben. Zuletzt
einen kleinen Bund Koriandergrin grob hacken und dazugeben.

Senfdressing

Einen Essloffel grobkornigen Senf mit doppelt so viel Dijonsenf vermischen.
Gleiche Menge Weillweinessig wie Dijonsenf dazugeben und dreifache
Menge Olivenol untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann zum
Avocadosalat geben.

Den Avocadosalat mit einigen gerosteten Mandeln bestreuen und mit
Korianderblattern dekorieren. Die Teriyakisticks danebenlegen. Als Beilage
kann man gerostetes Ciabatta reichen. Eventuell mit Frisee-Salat garnieren.




Jortillawiirfel

Spanien in Wirfelform ...

Zutaten

fire 10 Pertsonen

e QOlivenal
e 1 grofle Knoblauchzehe,
zerdrickt
e 4 Fruhlingszwiebeln, fein
So wird’s gemacht: gehackt
e 1 rote und 1 grine Papri-
ka, gewdrfelt
e Ca. 150g Kartoffeln ge-
kocht und gewdrfelt

Den Backofen auf ca. 180 Grad vorheizen.

Ein grof3es Backblech mit Alufolie auslegen
und mit Ol bestreichen. Die Erdapfel nicht zu
weich kochen, schalen. Etwas abkihlen lassen

und dann in Wiirfel schneiden. Knoblauch, * 5 Eier

Frihlingszwiebeln und Paprika in einer Pfanne e 125g Sauerrahm

mit wenig Olivenol fur ca. 10 min. rosten. e 100g geriebener Gouda
Danach die Erdapfelwirfel unterheben. und 100g geriebener Par-

mesan

Eier, Sauerrahm, Kase und Schnittlauch in einer "
. . . . e 3 EBloffel gehackter

grof3en Schissel verquirreln. Die abgekdhlte !

Gemiise-Erdapfelmischung unterheben. Mit Schnittlauch

Salz und Pfeffer wiirzen. Diese Mischung in eine  [SELAREIEIEY

Form geben und glatt streichen. Ca. 40 Minuten

goldbraun backen und danach abkuhlen lassen. Das Backblech stirzen und

die Alufolie abziehen. Sollte die Tortilla noch ein wenig weich aussehen, fur ein

paar Minuten im Backrohr nachstocken lassen.

Danach in Wiirfel schneiden und mit einem Zahnstocher auf einem
Serviertablett anrichten.




