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Fingerfood vom Feinsten

Leckere Hdppchen begeistern Gdste immer — Caterer machen vor, wie’s geht

probiert: Das ist das Erfolgsrezept von versierten Caterern wie

event probat, wenn es darum geht, Gaste kulinarisch gliicklich
zu machen - siehe auch feiern & Tagen ab S. 32. ,Fingerfood ladt
dazu ein, sich an mehreren Delikatessen satt zu naschen — und das
geht sogar bei Stehempfangen, weil sich die Kostlichkeiten unkom-
pliziert mit der Hand essen lassen, daher der Name”, erklart Inhaber
Robert Gorski. Natirlich kredenzt sein Unternehmen auf Wunsch
auch ganze Menis, doch die modernen Happchen sind eine lassige
Alternative. Auch fir zu Hause tibrigens, daher stellt BAD AAcHEN hier
drei schnell zubereitete Rezepte fiir jeweils vier Personen vor.

I eichte Kleinigkeiten, von denen jeder gern auch mal eine mehr

WIRTHS PR EMPFIEHLT:

Marinierte SpieRRe

Zutaten: Y2 Salatgurke, 250 g Mozzarella, 2 EL Olivendl, 1 fein
gehackte Knoblauchzehe, 8 Konigs-Crevetten, 1 gelbe Paprika-
schote, 1 kl. Avocado, Y2 Zitrone (Saft), 8 Cocktailtomaten.
Marinade: 100 ml Olivendl, 1 Zitrone (Saft), 1 rote Zwiebel,
Salz, Pfeffer, 3 EL gehackte, gemischte Krauter.

Zubereitung: Gurke und Mozzarella in fingerdicke Scheiben
schneiden. Olivendl erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen,
darin die Crevetten von jeder Seite 1 Minute lang braten.
Paprika halbieren, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.
Avocado halbieren, Kern entfernen, schalen, in acht Spalten
schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln. Alle Zutaten
abwechselnd auf 8 SpieRe stecken. Zwiebel schélen und fein
wirfeln, mit Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und den Krau-
tern verriihren und Uber die Spiele traufeln. Die Spiele in der
Marinade gut durchziehen lassen, dabei mehrmals wenden.
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Hotdogs

Zutaten: 4 Hotdog-Brétchen, 100 g cre- -
miger Schmelzkase, einige Salatblatter,
4 Wirstchen (z. B. Wiener, Frankfurter), |
Tomaten-Ketchup, 1 Zwiebel, 1 Tomate, 2 EL
Mais (aus der Dose).

Zubereitung:

Brotchen langs aufschneiden, Schmelzkase auf Unterteilen ver-
teilen. Salatblatter saubern, trocknen, in Streifen schneiden und
auf den Kase legen. Die Wiirstchen in heiRem Wasser warmen.
Zwiebel schilen, in Ringe schneiden, kurz andiinsten. Tomate
wiirfeln. Brétchen mit den Wiirstchen belegen, mit Ketchup,
Zwiebelringen, Tomatenwiirfeln und Mais anrichten.

Vegetarische Burger

Zutaten: 125 g Knackebrot, 275 ml Gemiise-Fond/-Briihe,
50 g getrocknete Tomaten, je V2 kl. Zwiebel, Knoblauchzehe
und Chilischote, 2-3 Zweige Thymian, 2 TL italienische Krau-
ter, 1 Ei, etwas Sonnenblumendl zum Braten.

Zubereitung: Kndckebrot zerkleinern, mit heiller Briihe lber-
gieRen. 20 Minuten ziehen lassen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili saubern und fein wiirfeln. Getrocknete Tomaten fein
hacken. Thymian kalt abbrausen, gut abtropfen lassen und die
Blattchen abzupfen. Alle Zutaten mit der Knécke-

brotmasse mischen. Jeweils einen vollen
EL davon in heiRes Ol geben und
braun braten.




