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

Gäste erwarten ein modernes und abwechslungsreiches Snack-Angebot in Bäk-
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 über 200 Rezepten für kleine Snacks 
und schnelle Gerichte, die sich perfekt für zwischendurch oder auch für unterwegs 
eignen. Die wichtigsten Arbeitsschritte sind durch detaillierte Aufnahmen leicht 
nachvollziehbar und machen das Buch zusammen mit den zahlreichen Variations-
vorschlägen zu einer wahren Ideen-Fundgrube. 



Dieses Buch hätte ohne viele fleißige Hände, kreative Köpfe  

und eine ganze Reihe kluger Berater so nicht entstehen können. 

Wir danken allen, die uns mit Rat und Tat zur Seite standen. 

In alphabetischer Reihenfolge sind dies:

Julia Bauer, Herbert Behringer, Melanie Blessing,  

Regina Brandel, Michaela Gigla, Volker Groos, Nicole Hesse,  

Reinhard Hesse, Elke Hinnenkamp, Dieter Kauffmann,  

Jo Kirchherr, Dr. Clemens Knoll, Bernd Kütscher, Traude Kurz,  

Walter Leibfarth, Anne Lidle, Elisabeth Mack, Günter Mack,  

Gabriele Meinl, Anette Mützel, Jochen Pinsker, Jeanne van  

Stuyvenberg, Dieter Tacke, Bruni Thiemeyer sowie Gretel Weiß.

Danke für Ihre / eure Unterstützung!

Last but not least unseren Lieben daheim, die uns immer unter-

stützt haben und so manches Wochenende auf uns verzichten 

mussten.

Zu diesem Buch

4 Zu diesem Buch | Dank

Dieses Buch richtet sich an alle, die mit Foodservice-Angeboten die steigende Nach-

frage nach Snacks und kleinen Mahlzeiten professionell bedienen wollen oder Anre-

gungen für Snacks und kleine Gerichte für die eigene Küche suchen. 

Immer weniger Menschen haben die Möglichkeit, die drei klassischen Tagesmahlzeiten zu 

Hause zu genießen, immer häufiger werden eine oder mehrere Mahlzeiten als Snack oder 

kleine Mahlzeit außer Haus verzehrt – manchmal selbst Mitgebrachtes, noch öfter aber 

wird auf das Angebot von Metzgern, Kiosken, Bäckern, Tankstellen oder dem Einzelhandel 

zurückgegriffen. Dieser langfristige Trend erweist sich als außerordentlich stabil.

Dieses Rezeptbuch bietet eine Fülle von Anregungen und Rezeptideen, um die steigende 

Nachfrage erfolgreich zu bedienen: Angefangen mit kalten Snacks auf Basis von Backwa-

ren, über Produkte zum Erwärmen in Backofen und Mikrowelle, bis hin zu Salaten. Ein 

breites Spektrum. 

Bei der Auswahl und Gestaltung der Rezepte stehen sowohl die wichtigen Trends als auch 

eine rationelle und schnelle Fertigung im Vordergrund. Wichtige Arbeitsschritte lassen 

sich Schritt für Schritt anhand von Bildern nachvollziehen – selbst das ansprechende Bele-

gen eines Brötchens .

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Lesen, neue Erkenntnisse und viele Anregungen für 

leckere Snacks!

Werner Kräling und Jürgen Rieber

Dank



Inhalt
Einleitung / Dank	 4

Schnelle Snacks

Belegte Brötchen	 6

Belegte Brote	 22

Bagels	 26

Frühstücksgedecke	 32

Sandwiches	 42

Wraps	 44

Waffeln	 48

Pikante Muffins	 52

Fladenbrote	 56

Seelen	 60

Gebackene Snacks

Überbackene Brezeln	 62

Brotteigschnecken und –schlaufen	 66

Blätterteiggebäck	 70

Minitarteletts	 74

Panini	 76

Pizza	 78

Flammkuchen	 82

Strudel	 86

Pikante Kuchen	 88

Kleine Gerichte

Salate 	 98

Pasta	 108

Maultaschen	 112

Aufläufe	 116

Ofenkartoffeln	 128

Beilagen	 130

Brot und Fleisch	 134

Fleisch und Fisch	 138

SüSSe Snacks	 156

Grundrezepte

Cremes und Dips	 164

Teige	 166

Saucen	 167

Die Autoren / Impressum	 168

Anm.: Zur Vereinfachung und Lesefreundlichkeit wird 

im Text nur eine Geschlechtsform (der Bäcker, die 

Verkäuferin) gewählt. Das jeweils andere Geschlecht 

ist selbstverständlich stets mit eingeschlossen.



Bagel mit Putenbrustwürfeln

1 Sesambagel
25 g Frischkäse
20 g Eisbergsalat
80 g gebratene Putenbrust, in Würfel  
geschnitten
etwas Balsamessig
2 Kirschtomaten, halbiert
30 g Feta, in Würfel geschnitten

Bagel aufschneiden, die untere Hälfte mit 
Frischkäse bestreichen. Eisbergsalat aufle-
gen. Gebratene Putenbrustwürfel mit etwas 
Balsamessig marinieren, dann auf dem Bagel 
verteilen. Mit den Kirschtomatenhälften und 
einigen Würfelchen Feta abschließen. Obere 
Hälfte versetzt auflegen.

Bagel mit Putenbrustscheiben

1 Sprossenbagel
20 g Frischkäse
1 Blatt	 Eisbergsalat
3 Scheiben Putenbrust (à 20 g)
3 Halme Schnittlauch
1 Streifen rote Paprika
1 Streifen gelbe Paprika

Bagel aufschneiden, die untere Hälfte mit 
Frischkäse bestreichen. Eisbergsalat auflegen. 
Anschließend je eine Putenbrustscheibe und 
einen Schnittlauchhalm einrollen. Die drei 
Röllchen auf den Bagel drapieren. Mit gelbem 
und rotem Paprikastreifen garnieren. Obere 
Hälfte versetzt auflegen. 

Bagel mit Frischkäse und Paprika

1 Sprossenbagel
30 g Frischkäse
20 g rote, gelbe und grüne Paprika,  
in Würfel geschnitten

Bagel aufschneiden, auf die untere Hälfte 
Frischkäse mit einem Spritzbeutel aufdres-
sieren und Paprikawürfel aufstreuen. 
Obere Hälfte versetzt auflegen.

Bagel mit Frischkäse und Sprossen

1 Sprossenbagel
50 g Kräuterfrischkäse
etwas Sprossenmix

Bagel aufschneiden, auf die untere Hälfte 
Kräuterfrischkäse mit einem Spritzbeutel 
aufdressieren und Sprossen aufstreuen.  
Obere Hälfte versetzt auflegen.

Bagels mit Käse

Bagels28 Bagels 29
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BlätterteiggebäckBlätterteiggebäck 73

Schritt für Schritt 
Brätecken

1. �Für die Füllung Pfifferlinge, Champignons, Erbsen, Karotten 

und den Mais mit dem Öl in der Pfanne andünsten.

2. �Im abgekühlten Zustand mit dem Wurstbrät vermischen.

3. �Blätterteigquadrate mit 11 cm Kantenlänge mit Eistreiche 

bestreichen.

4. In der Mitte 40 g Bratfüllung auftragen.

5. Über eck einschlagen und die Ränder andrücken.

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  

Brätecken

100 g Pfifferlinge, grob gehackt
100 g Champignons, grob gehackt
50 g Erbsen
50 g Karotten
50 g Mais
30 g Öl
600 g Wurstbrät
25 Blätterteigquadrate (2,5 mm stark, 11 × 11 cm)
Eistreiche
250 g Emmentaler, gerieben

72
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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 grüne Paprika, in Würfel 
geschnitten
30 g Emmentaler, gerieben

Pizza

Pizza78 Pizza 79

Pizza mit Thunfisch

120 g Pizzateig (siehe S. 166)
90 g Tomatensauce (siehe S. 167)
60 g Thunfisch, zerkleinert
50 g grüne und schwarze Oliven, in Scheiben 
geschnitten
50 g Emmentaler, gerieben

Pizza mit Meeresfrüchten

120 g Pizzateig (siehe S. 166)
90 g Tomatensauce (siehe S.167)
100 g Meeresfrüchte, gut abgetropft
50 g Emmentaler, gerieben

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

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 für Pizzen mit einem  
Durchmesser von 28 cm berechnet.
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Nudel-Gemüse-Auflauf

150 g Karotte, in Scheiben geschnitten
150 g Blumenkohl, zerteilt
150 g Brokkoli, zerteilt
500 g grüne Bandnudeln, bissfest gekocht
300 g Sahne
200 g Käse, gerieben
Salz
Pfeffer
10 g Petersilie, gehackt
10 g Schnittlauch, in Röllchen geschnitten

Gemüse vorgaren. Grüne Bandnudeln in eine 
Auflaufform füllen. Gemüse auflegen. Sahne, 
Käse, Gewürze, Schnittlauch und Petersilie 
vermischen. Sahneguss über den Auflauf  
verteilen und garen.

Backzeit: 30 Minuten

Umluftbackofen: 160 °C 

Aufläufe118

1. Bandnudeln in eine Auflaufform füllen.

2. �Hackfleisch, Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und Paprikapulver  

miteinander vermengen, dann auf die Bandnudeln geben.

3. Mit Tomatenscheiben, Oliven und Frühlingszwiebel belegen.

4. �Ei, Sahne, Käse und Semmelbrösel vermischen und ebenfalls 

mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Auflauf mit 

Semmelbrösel-Sahne-Guss aufgieSSen und garen.

Backzeit: 30 Minuten

Umluftbackofen: 160 °C 

Schritt für Schritt 
Nudel-Oliven-Auflauf

Nudel-Oliven-Auflauf

380 g weiße Bandnudeln, bissfest gekocht
380 g gemischtes Hackfleisch
25 g Ei
Salz, Pfeffer, Majoran, Paprikapulver
150 g Tomate, in Scheiben geschnitten
je 50 g grüne und schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten
15 g Frühlingszwiebel, in Ringe geschnitten
150 g Ei
200 g Sahne
150 g Emmentaler, gerieben
25 g Semmelbrösel
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Aufläufe 119



Nudel-Gemüse-Auflauf

150 g Karotte, in Scheiben geschnitten
150 g Blumenkohl, zerteilt
150 g Brokkoli, zerteilt
500 g grüne Bandnudeln, bissfest gekocht
300 g Sahne
200 g Käse, gerieben
Salz
Pfeffer
10 g Petersilie, gehackt
10 g Schnittlauch, in Röllchen geschnitten

Gemüse vorgaren. Grüne Bandnudeln in eine 
Auflaufform füllen. Gemüse auflegen. Sahne, 
Käse, Gewürze, Schnittlauch und Petersilie 
vermischen. Sahneguss über den Auflauf  
verteilen und garen.

Backzeit: 30 Minuten

Umluftbackofen: 160 °C 

Aufläufe118

1. Bandnudeln in eine Auflaufform füllen.

2. �Hackfleisch, Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und Paprikapulver  

miteinander vermengen, dann auf die Bandnudeln geben.

3. Mit Tomatenscheiben, Oliven und Frühlingszwiebel belegen.

4. �Ei, Sahne, Käse und Semmelbrösel vermischen und ebenfalls 

mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Auflauf mit 

Semmelbrösel-Sahne-Guss aufgieSSen und garen.

Backzeit: 30 Minuten

Umluftbackofen: 160 °C 

Schritt für Schritt 
Nudel-Oliven-Auflauf

Nudel-Oliven-Auflauf

380 g weiße Bandnudeln, bissfest gekocht
380 g gemischtes Hackfleisch
25 g Ei
Salz, Pfeffer, Majoran, Paprikapulver
150 g Tomate, in Scheiben geschnitten
je 50 g grüne und schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten
15 g Frühlingszwiebel, in Ringe geschnitten
150 g Ei
200 g Sahne
150 g Emmentaler, gerieben
25 g Semmelbrösel
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Aufläufe 119



150

MinifleischspieSS

1 Holzspieß
2 Minifrikadellen (siehe S. 139)
2 Putennuggets
1 rote Kirschtomate
1 gelbe Kirschtomate
1 Olive
1 Maiskölbchen

Die einzelnen Zutaten aufstecken, dabei 
immer Gemüse 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  

Bäckerkartoffeln (siehe S. 131) als Haupt- 

gericht gut zu kombinieren.

Chili con Carne

100 g Zwiebel, in Würfel geschnitten
15 g Öl
500 g gemischtes Hackfleisch
Salz, Pfeffer
gemahlener Kümmel oder Kreuzkümmel
100 g Tomate, in Würfel geschnitten
30 g Karotte, in Würfel geschnitten
50 g Mais
100 g Kidneybohnen
100 g pürierte Tomaten
50 g rote und grüne Paprika, in Würfel  
geschnitten 
25 g Frühlingszwiebel, in Ringe geschnitten

Zwiebeln in Öl anschwitzen, dann Hackfleisch 
zugeben, anbraten und würzen. Pürierte To-
maten, Karotten-, Paprika- und Tomatenwür-
fel unterrühren und auf kleiner Hitze garen. 
Zuletzt Mais, Kidneybohnen und Frühlings-
zwiebel zugeben und durchwärmen.

Tipp: Dazu passen Rigatoni  

(200 g pro Portion).

150 151Fleisch und FischFleisch und Fisch
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