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7

Sebastian Schauermann 
ist als Koch, Schriftsteller, Wirt, Food-Stylist, 
Weinimporteur und Berater in Stockholm tätig. 
Er begann vor ungefähr 30 Jahren als Koch, war 
Küchenmeister im damaligen Restaurant „Rolfs 
Kök“ und betrieb viele Jahre lang das Restaurant 

„FOOD“ zusammen mit seinem Partner Guy Taylor. 
Inzwischen betreibt er ein Foodstudio und eine 
Event-Location.
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Fingerfood ist so viel mehr als nur Schnittchen!
Fingerfood ist eine Mischung aus Streetfood, Fine Dining 
und Snacks – das neue Partyessen, das es einfacher, 
günstiger und leichter macht, Leute einzuladen. Denn 
hier müssen Sie weder Besteck noch Teller oder Sitz-
plätze organisieren. Ein paar Servietten reichen!
Ich habe Tausende von Festen arrangiert, und die Idee zu diesem Buch wurde 
geboren, als ich allmählich immer mehr Anfragen für verschiedene Arten von 
Fingerfood bekam. Ich ging alle meine alten Rezepte durch, um Inspiration für 
neue Variationen zu bekommen. Hier bekommen Sie 100 der besten.

Schnittchen sind natürlich auch dabei. Brotvarianten sind das einfachste Essens-
format der Welt – so ist es eben. Aber Fingerfood können auch Muscheln auf 
einem Teller oder ein würziges to-share in Form eines leckeren Dips oder mari-
nierten Fisches in einer großen Schüssel sein, die man sich teilt, wie es die Italiener 
tun. Dafür liebe ich Italien!

Vieles kann man im Voraus zubereiten und die Komponenten zusammensetzen, 
wenn die Gäste angekommen sind oder kurz davor. Servieren Sie Fingerfood zu 
einem Cocktail oder ein ganzes Mittagsmenü! Für Cocktails oder eine leichtere 
Mahlzeit sollte man drei Stück Fingerfood pro Person rechnen. Zum Abendessen 
reichen sechs Stück plus etwas Süßes zum Abschluss. Auch wenn jedes kleine 
Stück in ein oder zwei Bissen gegessen ist, werden die Gäste satt, das verspreche ich 
Ihnen! Servieren Sie entweder sechs verschiedene Gerichte plus das Süße oder zwei 
Gleiche.

Und noch etwas: Mischen Sie die Geschmäcker, wie Sie wollen, denken Sie frei, 
das habe ich selbst getan, als ich die Rezepte erfunden habe. Lassen Sie sich inspi-
rieren, Sie müssen den Rezepten nicht sklavisch folgen. Wählen Sie die Pfeff er- 
oder Essigsorte selbst (wenn es nicht anders da steht), würzen Sie nach Ihrem 
eigenen Geschmack, verwenden Sie Ihren Lieblingskäse oder das Gemüse, das Sie 
gerade zu Hause haben …

Denken Sie daran, dass es beim Kochen nicht um exakte Maßangaben geht, 
sondern um Gefühl und Geschmack. Ja, Essen soll geschaff en und nicht kopiert 
werden, wie der bekannte Restaurantier Tore Wretman einmal gesagt haben soll.

Viel Glück mit Ihrem eigenen Fingerfood!

P.S: In vielen Rezepten wird frittiert. Verwenden Sie dafür einen Topf mit hohen 
Rändern und füllen Sie ihn zu einem Viertel mit Öl. Kontrollieren Sie die Tem-
peratur (180 °C) mit einem Th ermometer und halten Sie einen Deckel bereit, falls 
das Öl zu brennen beginnt.
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2.
Gegrillte Paprika mit Ziegenkäse, 
Mais, Koriander, Chili und Honig
Dieses Gericht kann man vor dem Servieren kurz im Ofen 
aufwärmen – 5 Minuten bei 200 °C – oder einfach kalt essen.

6 Stück

75 g Mais, frisch vorgekocht oder aus der Dose
Öl (zum Braten)
1 roter Chili, gehackt
ca. 10 g Koriander, gehackt
1 Limette
3 Mini-Paprikaschoten, gegrillt und dann halbiert
100 g Ziegenkäse
flüssiger Honig

Den Mais in etwas Öl braten.
Den Mais, den Chili und den Koriander vermischen und den Limettensaft 
darüberpressen.
Jede Paprikahälfte mit ca. 1 TL Ziegenkäse füllen.
Die Maismischung darübergeben und mit etwas Honig beträufeln.

15
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Fisch-Taaco
Hier brauchen Sie nicht unbedingt rohen/gefrorenen Fisch zu ver-
wenden, wenn Sie nicht wollen, mit gebratenem oder frittiertem wird
es genauso gut!

12 Stück

1 Stück (250 g) frisches Lachsfilet, durchgefroren
Grillgewürz für Fisch
1 Packung Weizentortillas

Salsa:
1 harte Mango, klein gewürfelt
1 Tomate, klein gewürfelt
½ Gurke, klein gewürfelt
100 g Papaya, klein gewürfelt
1 Chili, fein gehackt
25 g Koriander, fein gehackt
2 EL Olivenöl
1 Limette, Saft
Salz und Pfeffer

Avocadocreme:
2 Avocados
50 ml Olivenöl
2 EL Limettensaft oder Essig
Salz und Pfeffer

Das durchgefrorene Lachsfi let mit einem guten Grillgewürz würzen, das zu Fisch passt.
Den Lachs kurz rundherum anbraten und in 12 dünne Scheiben schneiden.
Die Salsa zusammenmischen und zuletzt mit Olivenöl, Limettensaft, Salz und Pfeff er 
würzen. Die Avocadocreme glatt mixen und mit Salz und Pfeff er abschmecken. Um ein 
Glas herum schneiden oder kleinere runde Stücke mit ca. 10 cm Durchmesser aus den 
Tortillas ausstechen. Die Stücke auf beiden Seiten in einer trockenen Pfanne oder direkt 
auf der Platte braten (nicht auf Induktionsplatten).
Je 1 TL Avocadocreme und 1 TL Salsa auf jede Tortilla geben und eine Lachsscheibe 

gdaraufl egen.

41
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27.
Crispy Chicken
12 Stück

12 Drumsticks vom Huhn, d. h. der obere Teil des Flügels
50 g Maisstärke
200 ml Speiseöl (zum Braten)
1 EL Gochujang-Paste (eine Gewürzpaste, die in Asia-Läden erhältlich ist)
3 EL helle Sojasauce
3 EL Zucker
2 TL Sesamöl
1 Knoblauchzehe, geschält und gerieben
ca. 150 ml Limettensaft (2 Limetten)
1 TL Sesam, geröstet
1 Frühlingszwiebel, in Scheiben geschnitten

Verwenden Sie den oberen Teil des Hühnerfl ügels.
Das Fleisch oben um den Knochen herum einschneiden, sodass das Fleisch beim 
Braten heruntergleiten kann. Der Knochen fungiert dann wie ein kleiner Griff  zum 
Halten.
Das Hühnchen mit der Maisstärke bestreuen und einmassieren, sodass sie gleich-
mäßig verteilt ist.
Das Öl in einem tiefen Topf auf ca. 160 °C erhitzen und das Hühnchen braten, bis es 
eine schöne Farbe hat. 
Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.
Das Öl bei schwacher Hitze im Topf lassen.
Gochujang, Sojasauce, Zucker, Sesamöl, Knoblauch und Limettensaft zu einer Sauce 
verrühren.
Das Öl wieder auf 160 °C erhitzen und das Hühnchen erneut ca. 3 Minuten braten, 
damit es richtig knusprig wird.
Die Stücke herausnehmen und abtropfen lassen.
Das Hühnchen in eine Schüssel geben. Die Sauce über den Stücken verteilen. 
Im Ofen bei 220 °C kurz vor dem Servieren 5 Minuten backen.
Mit Sesam und Frühlingszwiebeln garnieren.

69
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 65.
Bruschetta Tonno Rosso
6 Stück

1 Zwiebel, geschält und gehackt
1 Knoblauchzehe, geschält und gehackt
Olivenöl (zum Braten) + 50 ml
1 Dose (200 g) Thunfisch in Öl
1 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein
1 TL Zucker
1 Lorbeerblatt
schwarzer Pfeffer
6 kleine Stücke Brot
etwas gehackte krause Petersilie

Die Zwiebel und den Knoblauch in Olivenöl sautieren (ein paar Minuten bei mittlerer Hitze braten). 
Den Th unfi sch abgießen und zusammen mit dem Tomatenmark, dem Rotwein, dem Zucker und 
dem Lorbeerblatt zufügen.
Die Flüssigkeit einkochen lassen, bis eine homogene Masse entstanden ist. 
50 ml Olivenöl einrühren und mit Pfeff er abschmecken.
Die Brotstücke grillen.
1 EL Th unfi schmus auf jedes Brot geben und mit Petersilie bestreuen.
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81.
Mozzarellasticks mit Tomatenmarmelade
12 Stück

Marmelade:
½ Zwiebel, geschält und gehackt
2 EL Olivenöl
500 g gehackte Tomaten
90 g Zucker
2 TL Salz
schwarzer Pfeffer
5 Blätter frisches Basilikum

MozzarellaSticks:
2 Mozzarella (je ca. 125 g/Stück)
frisches Basilikum, gehackt
Maisstärke oder Weizenmehl zum Panieren
2 verquirlte Eier
ca. 150 g Paniermehl oder Panko (japanisches paniermehl)
Frittieröl zum Frittieren oder Braten 

Für die Marmelade die Zwiebel bei mittlerer Hitze in Öl sautieren, bis sie weich ist.
Die restlichen Zutaten zufügen und bei schwacher Hitze mindestens 1 Stunde köcheln lassen.
Wenn die Marmelade eingekocht ist und die richtige Konsistenz hat, den Topf von der Platte 
nehmen.
Die Marmelade vor dem Servieren etwas abkühlen lassen.
Am besten macht man sie am Vortag, dann können sich die Aromen richtig verbinden.
Für die Mozzarella-Sticks den Käse in 12 Stücke teilen.
In dieser Reihenfolge in den Zutaten wenden: Basilikum, Maisstärke/Mehl, Ei und Paniermehl/
Panko.
Bei 180 °C frittieren oder braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.
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 89.
Macarons mit Himbeerschaum
ca. 30 Stück

Macarons:
3 EiweiSS
¼ TL Salz
300 g Puderzucker
100 g Mandeln, überbrüht, geschält und gemahlen
100 g Pistazien, gemahlen
½ TL grüne Lebensmittelfarbe

Himbeerschaum:
270 g Zucker
50 ml Glukosesirup
50 ml Wasser
4 EiweiSS
2 Gelatineblätter
100 g Himbeerpüree
½ TL rote Lebensmittelfarbe

Schokoladenguss:
400 g dunkle Schokolade, geschmolzen und mit 2 EL Rapsöl vermischt

Den Ofen auf 150 °C vorheizen.
Für die Kekse die Eiweiße und das Salz bei niedriger Geschwindigkeit 2 Minuten schlagen, den 
Puderzucker hinzufügen und alles ca. 4 Minuten zu einer geschmeidigen, festen Masse schlagen. 
Die gemahlenen Mandeln, die Pistazien und die grüne Lebensmittelfarbe einrühren.
Den Teig in einen Spritzbeutel geben und Kreise in der Größe einer 1-Euro-Münze auf ein Blech mit 
Backpapier spritzen. Auf dem Blech ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Auf mittlerer Schiene 12 Minuten backen. Abkühlen lassen.
Für den Himbeerschaum den Zucker, den Glukosesirup und das Wasser mit einem Th ermometer 
darin aufkochen lassen. Wenn der Zuckersud 100 °C hat, das Eiweiß in einer Schüssel aufschlagen.
Wenn der Zuckersud 124 °C hat, vom Herd nehmen und unter langsamem Rühren in einem dünnen 
Strahl in das geschlagene Eiweiß gießen. Wenn aller Zuckersud darin ist, die Geschwindigkeit 
erhöhen und weiterschlagen, bis das Baiser abgekühlt ist.
Die Gelatineblätter 4 Minuten in kaltem Wasser einweichen, herausnehmen und bei mittlerer Hitze 
in einem Topf schmelzen. Ca. 200 ml von der Baisermasse abnehmen und mit der geschmolzenen 
Gelatine verrühren, bis sie sich aufgelöst hat. Alles in die Baisermasse geben und verquirlen. Das 
Himbeerpüree und die rote Lebensmittelfarbe zufügen.
Die Masse in einen Spritzbeutel geben und einen Klecks auf jeden Keks spritzen. Die Kekse 
2 Stunden in den Gefrierschrank stellen, bevor sie in geschmolzene Schokolade getaucht werden.
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