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28 BAGELS

BAGEL MIT PUTENBRUSTWURFELN
1 Sesambagel

25 g Frischkase

20 g Eisbergsalat

80 g gebratene Putenbrust, in Wiirfel
geschnitten

etwas Balsamessig

2 Kirschtomaten, halbiert

30 g Feta, in Wiirfel geschnitten

Bagel aufschneiden, die untere Halfte mit
Frischkase bestreichen. Eisbergsalat aufle-
gen. Gebratene Putenbrustwiirfel mit etwas
Balsamessig marinieren, dann auf dem Bagel
verteilen. Mit den Kirschtomatenhalften und
einigen Wiirfelchen Feta abschlief3en. Obere

Halfte versetzt auflegen.

BAGEL MIT PUTENBRUSTSCHEIBEN
1 Sprossenbagel

20 g Frischkase

1 Blatt Eisbergsalat

3 Scheiben Putenbrust (a 20 g)

3 Halme Schnittlauch

1 Streifen rote Paprika

1 Streifen gelbe Paprika

Bagel aufschneiden, die untere Halfte mit
Frischkase bestreichen. Eisbergsalat auflegen.
Anschlief3end je eine Putenbrustscheibe und
einen Schnittlauchhalm einrollen. Die drei
Rollchen auf den Bagel drapieren. Mit gelbem
und rotem Paprikastreifen garnieren. Obere

Halfte versetzt auflegen.



BAGELS 29

BAGELS MIT KASE

BAGEL MIT FRISCHKASE UND PAPRIKA
1 Sprossenbagel

30 g Frischkase

20 g rote, gelbe und griine Paprika,

in Wiirfel geschnitten

Bagel aufschneiden, auf die untere Halfte
Frischkase mit einem Spritzbeutel aufdres-
sieren und Paprikawiirfel aufstreuen.

Obere Halfte versetzt auflegen.

BAGEL MIT FRISCHKASE UND SPROSSEN
1 Sprossenbagel
50 g Krauterfrischkase

etwas Sprossenmix

Bagel aufschneiden, auf die untere Halfte
Krauterfrischkdse mit einem Spritzbeutel
aufdressieren und Sprossen aufstreuen.

Obere Halfte versetzt auflegen.




72 BLATTERTEIGGEBACK

BRATECKEN

100 g Pfifferlinge, grob gehackt

100 g Champignons, grob gehackt

50 g Erbsen

50 g Karotten

50 g Mais

30g Ol

600 g Wurstbrat

25 Blatterteigquadrate (2,5 mm stark, 11 x 11 cm)
Eistreiche

250 g Emmentaler, gerieben




BLATTERTEIGGEBACK 73

SCHRITT FUR SCHRITT

e BRATECKEN
s = B . .
i B s 1. FUR DIE FULLUNG PFIFFERLINGE, CHAMPIGNONS, ERBSEN, KAROTTEN
e ] “Ew.sgﬁﬁmm‘fmm ; £ & i )
& UND DEN MAIS MIT DEM OL IN DER PFANNE ANDUNSTEN.

2. IM ABGEKUHLTEN ZUSTAND MIT DEM WURSTBRAT VERMISCHEN.

3. BLATTERTEIGQUADRATE MIT 11CM KANTENLANGE MIT EISTREICHE
BESTREICHEN.

4. IN DER MITTE 40 G BRATFULLUNG AUFTRAGEN.

5. UBER ECK EINSCHLAGEN UND DIE RANDER ANDRUCKEN.

6. WIEDER MIT EISTREICHE ABSTREICHEN, OBERSEITE IN GERIEBENEM
EMMENTALER WENDEN UND ETWAS PAPRIKA AUFSTREUEN.
NACH 20 MINUTEN RUHEZEIT BACKEN.

BACKZEIT: 22 MINUTEN
UMLUFTBACKOFEN: 175°C




78 pizzA
Pizzen werden, falls nichts anderes vermerkt ist, alle nach
folgendem Schema hergestellt: Pizzateig ausrollen und
Tomatensauce aufstreichen. Mit den Zutaten in der

angegebenen Reihenfolge belegen und backen.

BACKZEIT: 6 MINUTEN
UMLUFTBACKOFEN: 190°C

Alle Rezepte sind jeweils fiir Pizzen mit einem

Durchmesser von 28 cm berechnet.

PIZZA

PIZZA MIT SERRANOSCHINKEN UND RUCOLA
120 g Pizzateig (siehe S.166)

90 g Tomatensauce (siehe S.167)

50 g Serranoschinken, in Streifen geschnitten
4 Kirschtomaten, halbiert

30 g Rucola

Pizzateig ausrollen, mit Tomatensauce
bestreichen und fertig backen. Danach den
rohen Serranoschinken, die frischen halbier-
ten Kirschtomaten und den Rucola auflegen

und servieren.

PIZZA MIT PAPRIKA UND KIRSCHTOMATE
120 g Pizzateig (siehe S.166)

90 g Tomatensauce (siehe S.167)

2 rote Kirschtomaten, halbiert

2 gelbe Kirschtomaten, halbiert

30 g rote, gelbe und griine Paprika, in Wiirfel
geschnitten

30 g Emmentaler, gerieben



PIZZA MIT THUNFISCH

120 g Pizzateig (siehe S.166)

90 g Tomatensauce (siehe S.167)

60 g Thunfisch, zerkleinert

50 g griine und schwarze Oliven, in Scheiben
geschnitten

50 g Emmentaler, gerieben

PIZZA MIT MEERESFRUCHTEN
120 g Pizzateig (siehe S.166)
90 g Tomatensauce (siehe S.167)

100 g Meeresfriichte, gut abgetropft

50 g Emmentaler, gerieben

PIZZA

PIZZA MIT SCHINKEN UND CHAMPIGNONS
120 g Pizzateig (siehe S.166)

90 g Tomatensauce (siehe S.167)

50 g gekochter Schinken, in Streifen geschnit-
ten

40 g Champignons, in Scheiben geschnitten

50 g Emmentaler, gerieben

79



118 AUFLAUFE

it & ke
NUDEL-GEMUSE-AUFLAUF Gemiise vorgaren. Griine Bandnudeln in eine
150 g Karotte, in Scheiben geschnitten Auflaufform fiillen. Gemiise auflegen. Sahne,
150 g Blumenkohl, zerteilt Kase, Gewiirze, Schnittlauch und Petersilie
150 g Brokkoli, zerteilt vermischen. Sahneguss tiber den Auflauf
500 g griine Bandnudeln, bissfest gekocht verteilen und garen.
300 g Sahne
200 g Kase, gerieben BACKZEIT: 30 MINUTEN
Salz UMLUFTBACKOFEN: 160 °C
Pfeffer

10 g Petersilie, gehackt
10 g Schnittlauch, in Réllchen geschnitten



NUDEL-OLIVEN-AUFLAUF

380 g weifde Bandnudeln, bissfest gekocht
380 g gemischtes Hackfleisch

25gEi

Salz, Pfeffer, Majoran, Paprikapulver

150 g Tomate, in Scheiben geschnitten

je 50 g griine und schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten
15 g Frithlingszwiebel, in Ringe geschnitten
150 g Ei

200 g Sahne

150 g Emmentaler, gerieben

25 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

AUFLAUFE 119

SCHRITT FUR SCHRITT

NUDEL-OLIVEN-AUFLAUF

1. BANDNUDELN IN EINE AUFLAUFFORM FULLEN.

2. HACKFLEISCH, El, SALZ, PFEFFER, MAJORAN UND PAPRIKAPULVER
MITEINANDER VERMENGEN, DANN AUF DIE BANDNUDELN GEBEN.

3. MIT TOMATENSCHEIBEN, OLIVEN UND FRUHLINGSZWIEBEL BELEGEN.

4. El, SAHNE, KASE UND SEMMELBROSEL VERMISCHEN UND EBENFALLS
MIT SALZ, PFEFFER UND PAPRIKAPULVER ABSCHMECKEN. AUFLAUF MIT
SEMMELBROSEL-SAHNE-GUSS AUFGIESSEN UND GAREN.

BACKZEIT: 30 MINUTEN
UMLUFTBACKOFEN: 160 °C




150

FLEISCH UND FISCH

MINIFLEISCHSPIESS

1 Holzspief’

2 Minifrikadellen (siehe S.139)
2 Putennuggets

1 rote Kirschtomate

1 gelbe Kirschtomate

1 Olive

1 Maiskolbchen

Die einzelnen Zutaten aufstecken, dabei

immer Gemiise und Fleisch abwechseln.
Schmeckt kalt und warm sehr gut. Bei
warmem Verzehr Minifrikadellen und
Putennuggets erst erhitzen und dann mit

den restlichen Zutaten aufstecken.

TIPP: MIT DIPS (SIEHE S.164-165) ODER EINEM
KLEINEN SALAT SERVIEREN. AUCH MIT DEN
BACKERKARTOFFELN (SIEHE S.131) ALS HAUPT-
GERICHT GUT ZU KOMBINIEREN.



151

CHILI CON CARNE Zwiebeln in Ol anschwitzen, dann Hackfleisch
100 g Zwiebel, in Wiirfel geschnitten zugeben, anbraten und wiirzen. Piirierte To-
15g Ol maten, Karotten-, Paprika- und Tomatenwiir-
500 g gemischtes Hackfleisch fel unterriihren und auf kleiner Hitze garen.
Salz, Pfeffer Zuletzt Mais, Kidneybohnen und Friihlings-
gemahlener Kiimmel oder Kreuzkiimmel zwiebel zugeben und durchwarmen.

100 g Tomate, in Wiirfel geschnitten

30 g Karotte, in Wiirfel geschnitten DAZU PASSEN RIGATONI
50 g Mais (200G PRO PORTION).
100 g Kidneybohnen

100 g puirierte Tomaten
50 g rote und griine Paprika, in Wiirfel
geschnitten

25 g Frithlingszwiebel, in Ringe geschnitten




ISBN 978-3-87515-053-7

Sind Sie auf der Suche nach Ideen und Inspirationen, wie Sie Ihre Gaste immer
wieder Uberraschen kénnen? Mit frischen und phantasievoll zubereiteten Snacks
gelingt Ihnen das jeden Tag auf’'s Neue.

Gaste erwarten ein modernes und abwechslungsreiches Snack-Angebot in Bak-
kereien und Konditoreien, aber auch in Metzgereien und in Cafes. Sogar in den
Bereichen Gemeinschaftsverpflegung sowie Partyservice und Catering ist dieses
unverzichtbar geworden.

Dieses Buch liefert eine einmalige Vielfalt von Uber 200 Rezepten fur kleine Snacks
und schnelle Gerichte, die sich perfekt fur zwischendurch oder auch fur unterwegs
eignen. Die wichtigsten Arbeitsschritte sind durch detaillierte Aufnahmen leicht
nachvollziehbar und machen das Buch zusammen mit den zahlreichen Variations-
vorschlagen zu einer wahren Ideen-Fundgrube.
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