Gurkensushi

Zutaten

2 Gurken

100g Rauchlachs

etwas Ingwer

wenig Teriyakisauce

Sprossen (z.B. Rettich, Radieschen)
Abrieb einer Zitrone

Zubereitung

Salatgurken streifenweise schélen und in 4cm lange Stiicke schneiden. 3cm davon sorgfaltig
aushohlen. Lachs fein wiirfeln, mit etwas geriebenem Ingwer und Teriyakisauce mischen. In die
ausgehohlten Gurkenstiicke geben. Mit Sprossen und Zitronenabrieb garnieren.

Bis zum Servieren kiihl stellen.

Fiillung reicht fiir ca. 6-7 Gurkenstiicke. Entweder weniger aushohlen oder mehr Lachs nehmen!



Pate a choux au fromage de chévre

Ergibt 20 Stiick

Zutaten

Fiir den Teig

1.2 dl Wasser

40g Butter

1/2 TL Salz

etwas Muskatnuss
100g Mehl

2 Eier

Fiir die Fiillung

100gr Frischkise

100gr Ziegenfrischkése

1 kleine Friihlingszwiebel
etwas Thymian

etwas Pfeffer

Zubereitung

Wasser, Butter, Salz und Muskatnuss in einer Pfanne erhitzen. Herd abstellen, das ganze Mehl auf
einmal dazugeben und mit einem Holzl6ffel umriihren, bis eine homogene Masse entsteht und sich
der Teig vom Pfannenboden 16st. Eier hinzufiigen und riihren, bis ein weicher Teig entsteht.

Ofen auf 180° vorheizen. Teig in einen Spritzsack geben und auf einem Backpapier 20 kleine
Kugeln formen. 15 Minuten backen, ohne die Backofentiir zu 6ffnen. Ofen abschalten, Tiire einen
Spalt 6ffnen und einige Minuten warten. Rausnehmen und abkiihlen lassen.

Friihlingszwiebel fein hacken. Alle Zutaten fiir die Fiillung verriihren und in einen Spritzsack mit
Lochtiille geben. Pate a choux mit einem spitzen Messer im oberen Drittel ganz aufschneiden,
Fiillung hineinspritzen und Deckel wieder schliessen.

Bis zum Servieren kiihl stellen.



Laugenbrotchen
ca 12 Stiick

Zutaten

650g Weizenmehl

30g frische Hefe

400ml Wasser

2 TL Salz

1/2 TL Zucker

grobes Salz zum Bestreuen
3 EL Natron

Zubereitung

Die Hefe in etwas Wasser auflésen, mit dem Mehl, dem Salz, Zucker und dem restlichen Wasser
mischen. Die 400 ml Wasser nicht auf einmal zugeben, je nach Qualitdt des Mehls braucht man
etwas mehr oder weniger Wasser. Zu einem glatten Teig kneten und 30 - 60 Minuten gehen lassen.

Brotchen formen (ca. 80g schwer), siehe unten ,,schleifen. Die geformten Brotchen nochmals 30
Minuten gehen lassen, evtl. danach nachformen.
In der Zwischenzeit ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Backofen vorheizen.

Brotchen belaugen: Das Natron in 1 Liter Wasser auflosen und zum Kochen bringen. Vorsicht,
schdumt dann sehr stark. Jeweils 3 - 4 Brotchen mit dem Schauml6ffel in die kochende Lauge legen
und 1 Minute kochen, dabei umdrehen. Dann aufs Backblech legen. Anschlieend die
Brotchenoberfldche mit einem scharfen Messer {iber Kreuz einschneiden und mit grobem Salz
bestreuen. Bei 190° 17-20min backen.

Teiglinge schleifen:

Teigbatzen flach auf die Arbeitsplatte legen. Darauf legen wir die flache Hand und machen eine
kleine Drehbewegung, sodass der Teigling sich leicht unter der Hand mitbewegt (wie ein
Kugellager). Wenn wir nun langsam aber stetig die Hand zu einer "Hohlhand" formen (und dabei
weiterdrehen!!), passiert folgendes: die dusseren Teigschichten werden langsam aber sicher unter
den Teigbatzen gedriickt. Wenn man lange genug macht (d.h. 4-5 "Umdrehungen") hat der Teig
genug Spannung erhalten, um der Schwerkraft zu trotzen. Hat funktioniert!



Pomodori datterini ripieni / Geflllte Datteltomaten

Zutaten

16 Datteltomaten

100g Fior di Latte (frischer Mozzarella)
60g weisser Thunfisch aus der Dose

1 Prise Salz

16 griine Stdangel (z.B. Petersilie)

Zubereitung

Kaése, Thunfisch und Salz gut mischen. Tomaten waschen, auf der Unterseite ein Kreuz einritzen,
sorgfaltig 6ffnen und Fruchtfleisch entfernen. Fiillung hineingeben (Spritzsack oder von Hand?)
und wieder schliessen. Auf der entgegen gesetzten Seite ein kleines Loch in die Tomate stechen und
einen Stdngel reinstecken.

Bis zum Servieren kiihl stellen.



Gefullte Jalapenos

Zutaten

16 frische Jalapefios
200g Frischkése

1 Friihlingszwiebel
Oregano-Blitter

1/2 TL Salz

Zubereitung

Jalapefios waschen und T-formig einritzen (unterhalb Stiel kurzer Schnitt, in der Lange langer
Schnitt). Kernen sorgfiltig entfernen (Doktorhandschuh anziehen!). Zwiebel und Oregano-Blétter
hacken, mit Salz und Frischkése mischen.

Ofen auf 250° vorheizen (Grillfunktion). Jalepefios ohne Fiillung auf ein Backpapier geben und auf
oberster Ebene 5-10min backen. Etwas abkiihlen lassen. Mit dem Spritzsack oder einem Loffelchen
die Fiillung in die Jalapefios spritzen. Danach nochmals 5-10min backen.



Chicken Wings

Zutaten

1,2kg Pouletfliigeli

5 EL Erdnussol

2 1/2 EL Tabasco

1 EL edelsiisser Paprika

1 EL Kurkuma

1 EL Zwiebelpulver

1 EL Knoblauchpulver

2 EL Hot BBQ Sauce

1 TL grobes Salz (aus der Salzmiihle)

Zubereitung
Pouletfliigeli waschen und mit Haushaltspapier trocken tupfen. Mit Erdnussol, Tabasco, Paprika,
Kurkuma, Zwiebel- und Knoblauchpulver sowie BBQ-Sauce mischen. Ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 200° Umluft vorheizen. Pouletfliigeli auf der Unterseite auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der Ofenmitte ca. 20 Minuten braten. Fliigeli wenden und 10 Minuten bei
200° und 10min bei 250° fertig braten. Pouletfliigeli mit Salz bestreuen und servieren.



Mini-Cupcakes mit Himbeercreme

Ergibt 24 Stiick

Zutaten

Fiir den Teig

65g Mehl

30g Kakaopulver
0.5 TL Natron
1/4 Prise Salz
45¢g weiche Butter
80g Zucker

1 Ei

1/4 Vanilleschote
75g Buttermilch
50g Himbeeren

Fiir die Creme

200g (moglichst fester) Frischkése
50g Puderzucker

50g Himbeersaft

24 frische Himbeeren fiir die Deko

Backkapseln

Zubereitung

Teig

Das Mehl mit Kakao, Natron und 1/4 Prise Salz in eine Schiissel sieben. Die weiche Butter und den
Zucker in der zweiten Schiissel schaumig rithren. Die Eier einzeln unter die Butter-Zucker-
Mischung riithren. Die Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark mit einem scharfen Messer
herauskratzen und unter den Teig riihren.

Die Mehlmischung mit der Buttermilch und den Himbeeren verriihren, bis der Teig glatt geriihrt ist.

Backkapseln in Backform geben. Den Teig mit dem Spritzbeutel mit Lochtiille bis ca. 5 mm unter
den Rand in die Kapseln fiillen. 18-20 Min. bei 180° backen, dann abkiihlen lassen.

Fiir die Creme

Fiir die Creme den Frischkése in ein Mull- oder Kiichentuch geben, die Fliissigkeit herausdriicken
und gut abtropfen lassen. Den Frischkése und den Puderzucker mit den Schneebesen des
Handriihrgeréts schaumig rithren. Langsam den Himbeersaft dazugiessen und alles in 5 Min. cremig
aufschlagen. Bis zur Verwendung kiihl stellen.

Die Creme in den Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und spiralférmig auf die Béden spritzen. Bis
zum Verzehr kiihl stellen, dann mit den Himbeeren dekorieren.



Beeren-Mousse

8 Glaser von je ca 1 dl Inhalt

Zutaten

200g Brombeeren

200g Himbeeren

75g Zucker

1 Vanillestingel, langs aufgeschnitten, ausgeschabtes Mark
1 TL Zitronensaft

3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

100g Créme fraiche

2d]l Rahm, steif geschlagen

Zubereitung
Einige schone Beeren zur Dekoration beiseite legen. Die restlichen mit Zucker, Vanillemark und
Zitronensaft fein piirieren und durch ein Sieb streichen.

Gut ausgepresste Gelatine im warmen Wasserbad auflosen, 2 EL Beerenpiiree dazuriihren. Dann
unter stindigem Riihren zur Beerenmasse geben. Créme fraiche darunterriihren. Im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Beerenmasse durchriihren. Rahm sorgfiltig darunterziehen. Mousse in die Gléser fiillen und
zugedeckt 2-3 Stunden kiihl stellen und fest werden lassen.

Beeren-Mousse kurz vor dem Servieren mit den restlichen Friichten garnieren.
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