Unsere sechs Fingerfood-Rezepte
Quiche Lorraine

300 g TK-Blitterteig

Fiir den Belag:

200 g durchwachsender Speck, in diinne Scheiben geschnitten
30 g Butter

1 Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten
100 g Sahne

100 g Créme fraiche

2 Eigelb

1 Ei

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Die aufgetauten Blitterteigplatten mit etwas Wasser bepinseln, iibereinander legen und diinn
ausrollen. Kreise im Durchmesser der Tarteformchen ausstechen. Die Férmchen leicht
ausfetten und mit den Teigpldtzchen auskleiden. Kalt stellen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in der zerlassenen Butter kurz anbraten. Dann mit
einem Schaumléffel herausnehmen und die Zwiebeln in dem Bratfett glasig braten. Den
Speck wieder hinzufiigen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Sahne, Créme fraiche, Eigelbe und Ei miteinander verquirlen und die Speck-
Zwiebelmischung unterziehen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat herzhaft wiirzen. In die
ausgekleideten Formchen fiillen und im heilen Backofen in etwa 15 Minuten goldbraun
backen.

Empanadas mit Fleischfiillung

Fiir den Teig:

200 g Mehl, Salz

50 g zimmerwarmes Schweine- oder Butterschmalz
3-5 EL Wasser

Fiir die Fiillung:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol

200 g Hackfleisch, am besten vom Lamm oder Rind
2 Eier

1 EL Rosinen, in Sherry eingeweicht

2 EL grob gehackte, gerdstete Pinienkerne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

etwas gemahlener Zimt und Ingwer

1 Msp Piment

Auflerdem:

1 Eiweil3, 1 Eigelb, 1 EL Sahne

2-3 EL Sesam



Alle Zutaten fiir den Teig mit den Knethaken eines Handriihrgerdtes verkneten, zu einer
Kugel formen und kalt stellen.

Zwiebel und Knoblauch schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl andiinsten.
Unter das Hackfleisch mischen. Die {ibrigen Zutaten hinzufiigen, zu einem Fleischteig
verarbeiten und herzhaft wiirzen. Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte diinn ausrollen und Kreise im Durchmesser von
etwa 10 cm ausstechen. Mit etwas Eiweil3 bestreichen. 1 kleinen Teel6ffel von der Fiillung in
die Mitte geben und die Kreise halbmondformig zusammenklappen. Eigelb und Sahne
verquirlen, die Empanadas damit bestreichen und mit Sesamsamen bestreuen. Nebeneinander
auf ein gefettetes Backblech legen und im heilen Ofen in etwa 15 Minuten goldbraun und
knusprig backen.

Scampi in Filoteig mit Chili-Chicken-Sauce

2-3 Filoteigblatter (TK), je nach Grofe
1 Eiweil3

12 Scampi, geschilt mit Schwanz

Ol zum Ausbacken
Chili-Chicken-Sauce zum Eintauchen

Die Filoteigblatter so zurechtschneiden, dass man die Scampi damit umbhiillen kann. Die
Teigblatter mit Eiweil3 bestreichen, Scampi drauflegen und fest mit dem Teig umbhiillen. Die
Kanten festdriicken. Im heiien Ol knusprig frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
In die Chili-Chicken-Sauce tauchen und genief3en.

Crostini mit Tomaten

1 Ciabattabrot oder Baguette
Olivendl zum Rosten.

3 aromatische Fleischtomaten
100 g Biiffel-Mozzarella
einige Basilikumzweige

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2-3 EL bestes Olivendl

Das Brot in Scheiben schneiden, gro3ere Brotscheiben noch einmal halbieren. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin knusprig rosten.

Tomaten waschen, halbieren und entkernen. Die Hélften in kleine Wiirfel schneiden, ebenso
wie den Mozzarella. Alles miteinander vermischen. Basilikumblétter in feine Streifen
schneiden und hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Olivendl unterriihren. Kurz
vor dem Servieren die Tomatenmischung auf die Brote hidufen und eventuell mit einem
Basilikumblatt garnieren.



Lachsbrotchen

1 kleines Baguette

100 g Frischkise

1 EL geriebener Meerrettich

200 g Réucherlachs

frische Dillzweige

evtl. frisch gehobelter Meerrettich zum Dariiberstreuen

Das WeiBbrot in Scheiben schneiden.

Frischkése mit Meerrettich und falls ntig mit etwas Sahne verriihren. Die Brote mit der
Creme bestreichen und mit den Lachsscheiben hiibsch belegen. Mit Dillspitzen und evtl. mit
Meerrettich garnieren.

Grissini mit Parmaschinken
Jeweils ein dickeres Grissini mit einer 1dngs durchgeschnittenen Parmaschinkenscheibe
umwickeln.
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