


VORWORT

Es ist schon spater Nachmittag, als sich fiir den Abend ein paar Freunde ankitindigen.
Zeit fiir ein opulentes Bufett bleibt nicht mehr, und trotzdem wollen Sie Thren Gis-
ten ein paar herzhafte Snacks und leckeres Fingerfood kredenzen. Denn die gehéren
einfach dazu, mag die Runde auch noch so klein sein. Ein Blick in Kithlschrank, Ge-
frierfach und Vorratsschrank bringt Sie auch auf keine Idee. In diesem Buch erfahren
Sie, wie aus Lebensmitteln, die es in jedem Supermarkt gibt, kulinarische Highlights
entstehen kénnen, die auch noch blitzschnell zubereitet sind. Ob Sie kalte Happchen,
warme Sattmacher oder siifie Leckereien bereitstellen mochten, hier werden Sie fin-
dig. Dazu ein paar Getrianke, und schon kann der gemiitliche Spieleabend, die nette

Nachbarschaftsrunde oder die ausgelassene Party steigen.

Im Nu angerichtet sind kleine, gefullte Taschen aus Blatterteig. Russische Eier passen
immer, genauso wie leckere Fleischspiefie oder ein Salat. Flammkuchen oder Pizza
vom Blech werden stets begeistert aufgenommen und sind schnell verputzt, und
auch Burger kommen immer bestens an. Ein Salat, den Sie portionsweise in Glasern
anrichten, macht genauso viel her wie eine Fertigsuppe, die mit einigen frischen Zu-
taten verfeinert wird. Viel braucht es nicht, um Menschen glicklich zu machen. Und
alles, was Sie daftir brauchen, steht oder liegt in den Regalen bzw. in Kiihl- oder Ge-

friertruhe Thres Supermarkts.

Blattern Sie durchs Buch und lassen Sie sich inspirieren, und sollte Thnen dann noch
etwas fehlen, ist es schnell besorgt. Wetten, in ein bis zwei Stunden haben Sie alles
fertig? Also keine Hektik! Da bleibt sogar noch Zeit, um den Putzlappen zu schwin-

gen und sich schén zu machen.




Einfach
aufgepeppt

Keine Zeit fur ausgeklu-
gelte Menuabfolgen oder
ein aufwendiges Party-

Bufett? Keine Sorge! Mit
ein paar Tipps und Knif-
fen konnen Sie lhre Gaste
trotzdem mit appetitli-
chen Happchen, dekorati-
ven Kuchen und leckeren
Getranken verwohnen.

Natdrlich schmeckt ein selbst ge-
backener Kuchen besser. Aber wenn
Zeit oder Konnen einfach nicht
reichen, kann auch der Fertigkuchen
aus dem Supermarkt ein leckerer
Hingucker werden. Dekorieren Sie
z.B. Schokoladen- oder Marmorku-
chen mit frisch aufgeschlagener
Sahne, frischen Beeren und ein
paar Minzeblattchen. Das macht
nicht nur optisch Eindruck, sondern
schmeckt auch kostlich.

Eine Antipasti-Platte bendétigt kaum
Vorbereitung, wichtig ist nur die
Prasentation: Fullen Sie dekorative
Schalchen mit Oliven, getrockne-
ten Tomaten, Balsamicozwiebeln
oder gefullten Peperoni und stellen
Sie diese um ein groBes Holzbrett.
Auf dieses arrangieren Sie dann
Schinken-, Salami- und Kasesorten
und platzieren dazwischen Cock-
tailtomaten, Gurkenscheiben und
Weintrauben als Deko. Mit Zahnsto-
chern kdnnen sich lhre Gaste dann
nach Lust und Laune die Leckereien
»herauspicken®.

Partyzeit ist Cocktailzeit! Mit nur
ein paar Zutaten konnen Sie aus
einer WeiRBweinschorle einen
dekorativen Drink zaubern. Einfach
ein paar Minzeblatter, etwas TK-
Beerenmischung und einen Schuss
Lillet blanc oder Aperol dazuge-
ben - fertig ist der Sommerdrink.
Auch Prosecco lasst sich mit einem
Schuss Holunderblitensirup oder
Granatapfellikor schnell aufpeppen.
Und Minze, Limettenspalten und
Gurkenscheiben machen den Gin
Tonic nicht nur dekorativer, sondern
auch leckerer.

Salzstangen, Grissini, Tortillachips

- all das ist schnell gekauft und

auf dem Bufett oder dem Esstisch
arrangiert. Jetzt mussen nur noch
ein paar Dips und SoBen her! Auch
Fertigdips lassen sich im Handum-
drehen aufpeppen. Krauterfrisch-
kase wird durch ein paar Radies-
chen- und Gurkenwdurfel raffinierter.
Schnode Mayonnaise verwandelt
sich mit etwas Knoblauch und
Zitronensaft in eine Aioli. Und mit
Ras el Hanout, Salz und Pfeffer wird
langweiliges Ketchup zum orientali-




Snacks & Happchen

MEDITERRANE
BLATTERTEIGTASCHEN

Zutaten fir 12 Stiick

50 g getrocknete Tomaten, 50 g Oliven, 50 g Feta, 1 Pck. Blitterteig (aus dem Kiihlregal),
2 TL fein gehackter Oregano, 2 TL fein gehacktes Basilikum, 1 Ei, 2 EL Sesam

Zubereitung ca. 20 Min.
Backzeit ca. 12 Min.

Pro Stlck ca. 132 kcal « 3gEW +9gF + 9 gKH

1. Getrocknete Tomaten und Oliven in einem Sieb abtropfen lassen und fein hacken. Feta in
kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 220 °C (Umluft: 200 °C) vorheizen.

2. Blitterteig ausrollen und dreimal l4ngs sowie finfmal quer in gleichmiflig grofRe Stiicke

teilen, sodass 24 Teigrechtecke entstehen.

3. Tomaten, Oliven, Feta und gehackte Kriuter in einer Schiissel vermischen. Jeweils 1 Tee-
loffel der Mischung auf 12 Teigrechtecke geben, jeweils ein zweites Teigstick darauflegen und

Rander gut andriicken und Teigtaschen nach Belieben zu Brotchen formen.

4, Teigtaschen mehrmals einschneiden. Ei in einer Schussel verschlagen und Teigtaschen da-
mit bestreichen. Mit Sesam bestreuen. Auf einem mit Backpapier belegten Backblech im vor-

geheizten Backofen auf der untersten Schiene ca. 12 Minuten goldbraun backen.

Tlpp Statt Weizenblitterteig konnen Sie auch Dinkelblitterteig verwenden. Die frischen
Krauter lassen sich durch getrocknete Kriuter ersetzen. In diesem Fall sollten Sie jedoch ins-

gesamt nur 1 bis 2 Teelotfel verwenden, da diese intensiver als frische Kriuter schmecken.




Fur den groBen Hunger

PARTY-PIZZA VOM BLECH
MIT SPINAT UND FETA

Zutaten fur ca. 4 Portionen
1 Pck. Pizzateig (aus dem Kiihlregal),
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
125 g frischer Babyspinat, 1 EL Butter,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
150 g passierte Tomaten, 100 g Feta

Zubereitung ca. 25 Min.
Backzeit ca. 20 Min.

Pro Portion ca. 377 kcal + 14 gEW + 13 gF - 50 gKH

1. Backofen auf 220 °C (Umluft: 200 °C) vorheizen. Pizzateig ausrollen und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.

2. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Spinat waschen und trocken tupfen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zu-

geben und kurz mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Passierte Tomaten auf dem Pizzateig verstreichen. Dabei einen ca. 1 Zentimeter breiten
Rand frei lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinatmischung auf der Pizza verteilen. Feta-
wiirfel dartibergeben. Im vorgeheizten Backofen auf unterster Schiene ca. 18-20 Minuten

knusprig backen.

Tlpp Nach Belieben die Pizza zusitzlich mit einigen halbierten Cocktailtomaten belegen.



Fur den groBen Hunger

LECKERE
MINI-BURGER

Zutaten fur 10 Stlick

2 EL Ol, 10 Mini-Frikadellen (aus dem Kuhlregal). 1 Zwiebel,
¥ Salatgurke, 2 Handvoll Babyspinat, 2 Tomaten,
10 Vollkorn-Mini-Burgerbritchen, 250 g Mayonnaise,
5 Scheiben Gouda, Ketchup nach Belieben, Senf nach Belieben

Zubereitung ca. 20 Min.

Pro Stlick ca. 317 kcal « 10gEW - 23 gF 16 gKH

1. Olin einer Pfanne erhitzen und Mini-Frikadellen darin von jeder Seite bei mittlerer

Hitze ca. 3-5 Minuten anbraten. Mit einem Pfannenheber dabei etwas flach driicken.

2. Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Gurke waschen, putzen und in Scheiben schnei-
den. Babyspinat waschen und trocken schiitteln. Tomaten waschen, putzen und in Scheiben

schneiden.

3. Brotchen aufschneiden und nach Belieben leicht toasten. Die unteren Halften mit May-
onnaise bestreichen und mit Zwiebelringen und Gurken belegen. Mini-Frikadellen daraufset-

zen und jeweils mit einer halben Goudascheibe belegen.

4, Burger mit Babyspinat und Tomaten belegen und nach Belieben Ketchup und Senf
zugeben. Zweite Brotchenhilfte darauflegen und Mini-Burger nach Belieben mit einem

Spief} fixieren.




SuRer Abschluss

FRENCH-TOAST-SPIESSE
MIT ERDBEEREN

Zutaten fir 4 Portionen
90 ml Milch, 3 Eier, 1 TL Zimt, 4 Scheiben Toast,
250 g Erdbeeren, etwas Butter zum Braten,
4 Holzspiefse, etwas Erdbeer- oder Himbeerkonfitiire,

etwas Ahornsirup zum Betriufeln

Zubereitung ca. 25 Min.

Pro Portion ca. 229 kcal - 8 gEW - 10gF - 26 g KH

1. In einer flachen Schiissel Milch, Eier und Zimt verschlagen. Toastbrot in jeweils 6 Stiicke

schneiden. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen. Toaststiicke einige Sekunden in die Eiermischung legen
und in der zerlassenen Butter bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Herausnehmen und die
Halfte der Toasts mit etwas Konfittre bestreichen. Jeweils 1 Erdbeerscheibe daraufsetzen

und mit einem weiteren Toaststiick bedecken.

3. Mini-Sandwiches abwechselnd mit restlichen Erdbeerscheiben auf Spiefde stecken und

mit etwas Ahornsirup betraufelt servieren.

Tlpp Beim Obst kénnen Sie nach Herzenslust variieren. Die Spiefie schmecken z. B. auch

mit Apfeln, Birnen, Pfirsichen oder Bananen lecker.




SuURer Abschluss

KASEKUCHEN
IM GLAS

Zutaten fur 6 Portionen

1 Ruhrteigboden (Fertigprodukt), 150 g Frischkdse, 50 g Puderzucker,
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone,
200 g Sahne, 100 g Kirschkonfitiire, 200 g Kirschen (aus dem Glas),

fein gehackte Niisse zum Garnieren

Zubereitung ca. 25 Min.

Pro Portion ca. 469 kcal + 6 gEW - 22 gF - 61 g KH

1. Rithrteigboden in einer Schussel zerbréseln. In einer weiteren Schiissel Frischkise mit

Puderzucker und Zitronenschale glatt rithren.

2. Sahne in einer Schussel steif schlagen und vorsichtig unter die Frischkisemasse heben.

Kirschkonfitiire und abgetropfte Kirschen in einer weiteren Schiissel verrihren.

3. Etwas zerbroselten Ruhrteigboden in sechs Glaser fiillen, etwas Frischkisecreme und
Kirschkompott daraufgeben. Weitere Schicht mit Teigbroseln, Frischkisecreme und Kirsch-
kompott dariibergeben. Nach Belieben mit gehackten Nissen bestreuen und bis zum

Servieren kalt stellen.

Tlpp Alternativ zum Ruhrteigboden kénnen Sie auch knusprige Kekse wie Loffelbiskuits,

Amarettini, Baisers oder Brownies verwenden.




