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FINGERFOOD IST SO VIEL MEHR ALS NUR SCHNITTCHEN!

FINGERFOOD IST EINE MISCHUNG AUS STREETFOOD, FINE DINING
UND SNACKS =SDASSNEUE PARTYESSEN, DAS ES EINFACHER,
GUNSTIGER UND LEICHTER MACHT, LEUTE EINZULADEN. DENN
HIER MUSSEN SIE WEDER BESTECK NOCH TELLER ODER SITZ-
PLATZE ORGANISIEREN. EIN PAAR SERVIETTEN REICHEN!

Ich habe Tausende von Festen arrangiert, und die Idee zu diesem Buch wurde
geboren, als ich allméhlich immer mehr Anfragen fiir verschiedene Arten von
Fingerfood bekam. Ich ging alle meine alten Rezepte durch, um Inspiration fiir
neue Variationen zu bekommen. Hier bekommen Sie 100 der besten.

Schnittchen sind nattrlich auch dabei. Brotvarianten sind das einfachste Essens-
format der Welt — so ist es eben. Aber Fingerfood kénnen auch Muscheln auf
einem Teller oder ein wiirziges to-share in Form eines leckeren Dips oder mari-
nierten Fisches in einer groffen Schiissel sein, die man sich teilt, wie es die Italiener
tun. Dafir liebe ich Italien!

Vieles kann man im Voraus zubereiten und die Komponenten zusammensetzen,
wenn die Giste angekommen sind oder kurz davor. Servieren Sie Fingerfood zu
einem Cocktail oder ein ganzes Mittagsmenii! Fur Cocktails oder eine leichtere
Mabhlzeit sollte man drei Stiick Fingerfood pro Person rechnen. Zum Abendessen
reichen sechs Stiick plus etwas Stifies zum Abschluss. Auch wenn jedes kleine
Stiick in ein oder zwei Bissen gegessen ist, werden die Giste satt, das verspreche ich
Thnen! Servieren Sie entweder sechs verschiedene Gerichte plus das Siifie oder zwei

Gleiche.

Und noch etwas: Mischen Sie die Geschmacker, wie Sie wollen, denken Sie frei,
das habe ich selbst getan, als ich die Rezepte erfunden habe. Lassen Sie sich inspi-
rieren, Sie miissen den Rezepten nicht sklavisch folgen. Wihlen Sie die Pfeffer-
oder Essigsorte selbst (wenn es nicht anders da steht), wiirzen Sie nach Threm
eigenen Geschmack, verwenden Sie Thren Lieblingskise oder das Gemiise, das Sie
gerade zu Hause haben ...

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

Viel Gliick mit Ihrem eigenen Fingerfood!

P.S: In vielen Rezepten wird frittiert. Verwenden Sie dafiir einen Topf mit hohen
Rindern und fiillen Sie ihn zu einem Viertel mit Ol. Kontrollieren Sie die Tem-
peratur (180 °C) mit einem Thermometer und halten Sie einen Deckel bereit, falls
das Ol zu brennen beginnt.
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GEGRILLTE PAPRIKA MIT ZIEGENKASE,

MAIS, KORIANDER, CHILI UND HONIG

Dieses Gericht kann man vor dem Servieren kurz im Ofen
aufwarmen — 5 Minuten bei 200 °C — oder einfach kalt essen.

6 Stick

75 G MAIS, FRISCH VORGEKOCHT ODER AUS DER DOSE

OL (ZUM BRATEN)

1 ROTER CHILI, GEHACKT

CA. 10 G KORIANDER, GEHACKT

1 LIMETTE

3 MINI-PAPRIKASCHOTEN, GEGRILLT UND DANN HALBIERT
100 G ZIEGENKASE

FLUSSIGER HONIG

Den Mais in etwas Ol braten.
Den Mais, den Chili und den Koriander vermischen und den Limettensaft
dartiberpressen.

Jede Paprikahilfte mit ca. 1 TL Ziegenkise fullen.

Die Maismischung dartibergeben und mit etwas Honig betriufeln.
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FISCH-TACO

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

12 Stuck

1 sTliCK (250 G) FRISCHES LACHSFILET, DURCHGEFROREN
GRILLGEWURZ FUR FISCH
1 PACKUNG WEIZENTORTILLAS

SALSA;

1 HARTE MANGO, KLEIN GEWURFELT
1 TOMATE, KLEIN GEWURFELT

% GURKE, KLEIN GEWURFELT

100 G PAPAYA, KLEIN GEWURFELT

1 CHILI, FEIN GEHACKT

25 G KORIANDER, FEIN GEHACKT

2 EL OLIVENOL

1 LIMETTE, SAFT

SALZ UND PFEFFER

AVOCADOCREME:
2 AVOCADOS

50 ML OLIVENOL

2 EL LIMETTENSAFT ODER ESSIG
SALZ UND PFEFFER

Das durchgefrorene Lachsfilet mit einem guten Grillgewlirz wiirzen, das zu Fisch passt.
Den Lachs kurz rundherum anbraten und in 12 diinne Scheiben schneiden.

Die Salsa zusammenmischen und zuletzt mit Olivenol, Limettensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Avocadocreme glatt mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Um ein
Glas herum schneiden oder kleinere runde Stiicke mit ca. 10 cm Durchmesser aus den
Tortillas ausstechen. Die Stiicke 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

darauflegen.
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CRISPY CHICKEN
12 Stuck

12 DRUMSTICKS VOM HUHN, D.H. DER OBERE TEIL DES FLUGELS
50 G MAISSTARKE

200 ML SPEISEOL (ZUM BRATEN)

1 EL GOCHUJANG-PASTE (EINE GEWURZPASTE, DIE IN ASIA-LADEN ERHALTLICH IST)
3 EL HELLE SOJASAUCE

3 EL ZUCKER

2 TL SESAMOL

1 KNOBLAUCHZEHE, GESCHALT UND GERIEBEN

CA. 150 ML LIMETTENSAFT (2 LIMETTEN)

1 TL SESAM, GEROSTET

1 FRUHLINGSZWIEBEL, IN SCHEIBEN GESCHNITTEN

Verwenden Sie den oberen Teil des Hithnerfliigels.

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 Hihnchen mit der Maisstirke bestreuen und einmassieren, sodass sie gleich-
maflig verteilt ist.

Das Ol in einem tiefen Topf auf ca. 160 °C erhitzen und das Hithnchen braten, bis es
eine schone Farbe hat.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Ol bei schwacher Hitze im Topf lassen.

Gochujang, Sojasauce, Zucker, Sesamél, Knoblauch und Limettensaft zu einer Sauce
verrithren.

Das Ol wieder auf 160 °C erhitzen und das Hithnchen erneut ca. 3 Minuten braten,
damit es richtig knusprig wird.

Die Stiicke herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Hithnchen in eine Schiissel geben. Die Sauce tiber den Stiicken verteilen.

Im Ofen bei 220 °C kurz vor dem Servieren 5 Minuten backen.

Mit Sesam und Friithlingszwiebeln garnieren.
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BRUSCHETTA TONNO ROSSO
6 Stiick

1 ZWIEBEL, GESCHALT UND GEHACKT

1 KNOBLAUCHZEHE, GESCHALT UND GEHACKT
OLIVENOL (ZUM BRATEN) + 50 ML

1 DOSE (200 G) THUNFISCH IN 0L

1 EL TOMATENMARK

200 ML ROTWEIN

1 TL ZUCKER

1 LORBEERBLATT

SCHWARZER PFEFFER

6 KLEINE STUCKE BROT

ETWAS GEHACKTE KRAUSE PETERSILIE

Die Zwiebel und den Knoblauch in Olivend! sautieren (ein paar Minuten bei mittlerer Hitze braten).
Den Thunfisch abgieflen und zusammen mit dem Tomatenmark, dem Rotwein, dem Zucker und

dem Lorbeerblatt zufiigen.

Die Flisssigkeit einkochen lassen, bis eine homogene Masse entstanden ist.
50 ml Olivendl einrithren und mit Pfeffer abschmecken.

Die Brotstiicke grillen.

1 EL Thunfischmus auf jedes Brot geben und mit Petersilie bestreuen.
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MOZZARELLASTICKS MIT TOMATENMARMELADE
12 Stuck

MARMELADE:
% ZWIEBEL, GESCHALT UND GEHACKT
2 EL OLIVENOL

500 G GEHACKTE TOMATEN

90 G ZUCKER

2 TL SALZ

SCHWARZER PFEFFER

5 BLATTER FRISCHES BASILIKUM

MOZZARELLASTICKS:

2 MOZZARELLA (JE CA. 125 6/STUCK)

FRISCHES BASILIKUM, GEHACKT

MAISSTARKE ODER WEIZENMEHL ZUM PANIEREN

2 VERQUIRLTE EIER

CA. 150 G PANIERMEHL ODER PANKO (JAPANISCHES PANIERMEHL)

FRITTIEROL ZUM FRITTIEREN ODER BRATEN

Fiir die Marmelade die Zwiebel bei mittlerer Hitze in Ol sautieren, bis sie weich ist.

Die restlichen Zutaten zufiigen und bei schwacher Hitze mindestens 1 Stunde kécheln lassen.
Wenn die Marmelade eingekocht ist und die richtige Konsistenz hat, den Topf von der Platte
nehmen.

Die Marmelade vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen.

Am besten macht man sie am Vortag, dann kénnen sich die Aromen richtig verbinden.

Fur die Mozzarella-Sticks den Kise in 12 Stucke teilen.

In dieser Reihenfolge in den Zutaten wenden: Basilikum, Maisstirke/Mehl, Ei und Paniermehl/
Panko.

Bei 180 °C frittieren oder braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.
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MACARONS MIT HIMBEERSCHAUM
ca. 30 Stuck

MACARONS:

3 EIWEISS

% TL SALZ

300 G PUDERZUCKER

100 G MANDELN, UBERBRUHT, GESCHALT UND GEMAHLEN
100 G PISTAZIEN, GEMAHLEN

% TL GRUNE LEBENSMITTELFARBE

HIMBEERSCHAUM:

270 G ZUCKER

50 ML GLUKOSESIRUP

50 ML WASSER

4 EIWEISS

2 GELATINEBLATTER

100 G HIMBEERPUREE

% TL ROTE LEBENSMITTELFARBE

SCHOKOLADENGUSS: b
400 6 DUNKLE SCHOKOLADE, GESCHMOLZEN UND MIT 2 EL RAPSUL VERMISCHT

Den Ofen auf 150 °C vorheizen.

Fir die Kekse die Eiweifle und das Salz bei niedriger Geschwindigkeit 2 Minuten schlagen, den
Puderzucker hinzufiigen und alles ca. 4 Minuten zu einer geschmeidigen, festen Masse schlagen.
Die gemahlenen Mandeln, die Pistazien und die griine Lebensmittelfarbe einriihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel geben und Kreise in der Grofle einer 1-Euro-Miinze auf ein Blech mit
Backpapier spritzen. Auf dem Blech ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Auf mittlerer Schiene 12 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Fiir den Himbeerschaum den Zucker, den Glukosesirup und das Wasser mit einem Thermometer
darin aufkochen lassen. Wenn der Zuckersud 100 °C hat, das Eiweif3 in einer Schissel aufschlagen.
Wenn der Zuckersud 124 °C hat, vom Herd nehmen und unter langsamem Riihren in einem diinnen
Strahl in das geschlagene Eiweif} gieflen. Wenn aller Zuckersud darin ist, die Geschwindigkeit
erhohen und weiterschlagen, bis das Baiser abgekiihlt ist.

Die Gelatineblitter 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 verriihren, bis sie sich aufgelost hat. Alles in die Baisermasse geben und verquirlen. Das
Himbeerpiiree und die rote Lebensmittelfarbe zuftigen.

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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