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Reinhold Metz, gelernter
Konditor, Koch, Kellner
sowie Kuchenmeister und
Fachlehrer. 1976 bis 1980
Mitglied der deutschen
Kéchenationalmannschaft
und Gewinner der
»Goldenen Kochmutze«.

Vorwort

Hans Szameitat, Kiichen-
meister, Serviermeister

uMnitdg Fachlerer. 1997 »DIE KALTE KUCHE« - das erfolgreiche Kochbuch von
Kochenationalmannschaft. Carl Friebel und Heinz Klinger - prasentiert sich neu,
Daneben fUhrte er als bunt und zeltgemaB
Trainer zahlreiche Jung- °

koche zu groBen Erfolgen.

Wer sich fiir die kalte Kiiche und »DIE KALTE KUCHE- interessiert,
weifd, wie viel Liebe zum Detail notig ist, um aus den unterschied-
lichsten Produkten und Rezepturen kalte Gerichte, kalte Platten
und Schaustiicke hochster Kochkunst zu kreieren. Und er weif3, wie
abwechslungsreich, tiberraschend und spannend diese Kreationen
immer wieder sein kdnnen. Wenn jeder Teller aus einer anderen
Welt stammt, wenn jede Garnitur ihre eigene Besonderheit hat und
wenn mit jeder Gabel eine eigene kleine Explosion im Mund ent-
steht. Die kalte Kiiche ist und bleibt eine Herausforderung, weil
sie so vielseitig wie kaum ein anderer Bereich in der Kiiche ist,
und weil sie jeden bereichernd motiviert, der sich fiir eine kreative,
moderne Kiiche interessiert.

Genau diese Begeisterung fiir das »Erlebnis kalte Kiiche« kennzeich-
net die Entstehung dieses Buches. Kompetente Fachautoren und
hochprofessionelle Fotograten haben gemeinsam ein Thema auf
Zelluloid und Papier gebannt, das fir Profis aus der gehobenen
Kiiche ebenso lehrreich ist wie fir weit gereiste Hobbykoche,



Freunde der Kochkunst oder experimentierfreudige Feinkosthindler
bis hin zu den Konditoren und Fleischern. Die kalte Kiiche ist ein
»Spielplatz« fiir jeden Kreativen — sehen Sie selbst!

Ob Basiswissen und grundlegende Arbeitstechniken oder inter-
nationale Spezialititen, ob Antipasti, Tapas und Sushi oder Salate
und Brotaufstriche: Wir haben versucht, die auergewohnliche
Bandbreite der kalten Kiiche einzufangen, sie in Text und Bild fest-
zuhalten und Thnen, lieber Leser, die Faszination zu tbermitteln,
die sie in aller Welt genief3t. Lassen Sie sich mitnehmen von den
wunderschonen Bildern der Teubner-Foodfoto-Crew, die immer
den richtigen Blickwinkel auf den Teller gefunden hat.

Auch fir die neueste, zehnte Auflage des Klassikers »DIE KALTE
KUCHE« haben wir auf die Zielsetzungen seines ersten Verfassers,
Carl Friebel, vertraut, der dieses Buch von Beginn an »als Leitfaden
fir Lernende, aber auch als Vermittler wertvoller Anregungen fiir
dltere, erfahrene Fachleute« verstanden wissen wollte. Dieses Buch
soll Thnen ein Nachschlagewerk sein und in Zukunft kulinarische
Steilvorlagen geben — ein Trendbuch und Ratgeber mit Antworten
auf alle Fragen rund um dieses faszinierende Food-Thema.
Hilfreiche Checklisten zum Thema Biifett sowie simtliche Rezepte
zum Ausdrucken finden Sie auf der beiliegenden CD.

Es ist uns eine Ehre, in der Tradition ausgewiesener Fachautoren
wie Carl Friebel und Heinz Klinger dieses Buch weiterentwickeln
zu konnen — ohne dabei das breite, grundlegende Fachwissen aus
den Augen zu verlieren und ohne die neuesten Trends und
Kiichentechniken zu vernachlissigen. Unseren Lesern wiinschen wir
eine nutzbringende und aufschlussreiche Verwendung dieses
Buches und sagen Thnen stets

»Happy cooking!«

Die Autoren



Vom einfachen Sandwich tiber Vorspeisencocktails,

Sushi und Tapas bis zum Gala-Bufett.

Die KALTE KUCHE von Carl Friebel ist seit ihrem
Erscheinen 1927 das Standardwerk auf diesem
uberaus interessanten und wichtigen Gebiet der
Vor- und Zubereitung kalter Gerichte bis hin zum
eleganten kalten Biifett. Heute, fast 80 Jahre nach
der Ersterscheinung, verpflichtet dieser Ruf umso
mehr.

Wir alle wissen, dass die Praxis keinen Stillstand
kennt, sich immer weiterentwickelt und dabei
auch immer neue Kreationen hervorbringt. Dies
ist einer der Griinde dafiir, warum ein Standard-
werk nie endgiiltig abgeschlossen sein kann.

Es bleibt zwar in seinen Grundziigen erhalten,
muss aber auch flexibel auf Verinderungen der
neueren Zeit reagieren.

Diese Erkenntnisse haben wir, Autoren und
Verlag, bei der Neufassung des Standardwerkes
»DIE KALTE KUCHE« umzusetzen versucht und
wollen mit der vorliegenden Ausgabe neue
Akzente setzen. Prunkplatten, die mit aufwin-
digen, teilweise ungeniefSbaren Dekorationen
gefertigt wurden, sind aus wirtschaftlichen und
ethischen Uberlegungen iiberholt.

Wir haben uns bei der Neugestaltung des Fach-
buches um eine sachliche, moderne, material-
und servicegerechte und doch dekorative
Anrichteweise bemiuht. Dies ist uns in Verbin-
dung mit den fantastischen Aufnahmen des
Teubner Foodfoto Studios bestens gelungen.
Neben der praxisorientierten Aufbereitung aller
Rezepturen geben die prichtigen Farbfotos den
Anwendern und Freunden der Kochkunst
Hilfeleistung beim Anrichten der Speisen.

Der Aufgabenbereich des Gardemangers

Ebenso wie sich Fachbiicher wandeln und mit
der Zeit gehen miussen, haben sich auch die
urspriinglichen Arbeiten des Gardemangers (Koch
der kalten Kiiche) geidndert. Sehr deutlich wird
dieser Wandel am Beispiel entsprechender

Zuschnitte oder Vorportionierungen bei Fleisch-
und Fischprodukten durch die Zulieferer. Weitere
Moglichkeiten der AuBerhaus-Fertigung durch
hoch qualifizierte Firmen findet man im Bereich
Pasteten, Terrinen, Galantinen etc.

In Kichenbrigaden groRer Hotels wird vielfach
jedoch noch nach den herkdmmlichen, klassi-
schen Prinzipien gearbeitet. So bildet die kalte
Kiche innerhalb des Kiichenbetriebes die
Zentrale, von der fast alle Abteilungen mit
Rohmaterial versorgt werden. Alle so genannten
Partieposten wie Saucier, Rotisseur, Poissonnier,
Entremetier, Potager und zum Teil auch der
Patissier stehen mit der kalten Kiiche, dem
Gardemanger, in Verbindung. In groleren
Betrieben wire es hochst unwirtschaftlich, wenn
in der warmen Kiiche jeder Koch das, was er flr
die Erfullung seiner tiglichen Aufgaben an rohem
Material und sonstigen Zutaten braucht, eigen-
stindig herrichten misste.

Die Koche der warmen Kiiche sind mit den
ihnen zufallenden Arbeiten nach einem besonde-
ren Arbeitssystem stets voll beschiftigt. Die kalte
Kiiche oder der Gardemanger ist somit als
Vorbereiter der Ausgangspunkt eines grofden Teils
der tiglichen Kiichenarbeit, die sich nach den
Tagesanforderungen wie Ments, Speisekarten
und Bankettvereinbarungen richtet. Dabei spielen
Schlachtfleisch und Fisch allein schon aus
Kostengriinden eine wichtige Rolle: Egal, ob die
Fleischstiicke ganz oder portioniert geliefert wer-
den, der Gardemanger muss mit seiner
Fachkenntnis die Gute und Wirtschaftlichkeit der
gelieferten Rohware beurteilen kdnnen. Sind die
Stiicke frisch und sauber zupariert? Ist das Fleisch
von der gewtinschten Topqualitit? Sind die
Portionsstiicke den Vorgaben entsprechend in
Schnitt und Gewicht gleichmifig? Ist das Gefligel
sauber gerupft und gesengt, mit oder ohne
Innereien? Das Gleiche gilt fiir die Fische, Schal-
und Krustentiere. Ob sie zum Kochen, Schmoren,
Braten, Backen, Diinsten, Pochieren — gefillt
oder ungefiillt — benotigt werden, in vielen Fillen



erfahren Schlachtfleisch und ganze Fische sowie
Krustentiere in der kalten Kiiche ihre Grundbe-
arbeitung, um dann in der warmen Kiiche den
Garmachungs- und Vollendungsprozess zu durch-
laufen. Ebenso verhilt es sich mit Wild, Gefltigel
und Wildgefliigel. Fix und fertig ausgenommen,
eventuell bridiert oder bardiert oder in manchen
Fillen auch gespickt.

Die folgende Skizze verdeutlicht nochmals die
komplexen Aufgaben des Gardemangers:

Aufgabenverteilung in der Kiiche

Die erste Arbeit morgens ist, den Abteilungskdchen
die Kiichenrohstoffe koch- und bratfertig auszuhin-
digen, damit sie mit den dringendsten Arbeiten
sofort beginnen konnen, wie zum Beispiel das
Ansetzen von Brithen und Fonds, das Kochen und
Braten von grof3eren Fleischstiicken und Gefliigel,
der Zubereitung von Schmor-, Ragout- und
Gulaschgerichten. Der Gardemanger erhilt im
Gegenzug von den einzelnen Abteilungen entspre-

Kalte Vorspeisen Garniturbestandteile Koch- und bratfertige Kuchenfleischerei: SachgemaBe Vorbereitung warmer
Kalte Bufetts far: Vorbereitung Aufbewahrung fertiger Vorspeisen
Pasteten groBer Stlicke von: Wirtschaftliche und halbfertiger Fullmassen fur
Galantinen Fischgerichte Zerkleinerung von: Speisen Teigwaren
Terrinen Schlachtfleisch Fisch Schlachtfleisch Farce-Herstellung Fingerfood
Sandwiches Wildgerichte Schlachtfleisch Fisch Pokeln SpieBchen
Aufschnittplatten Geflugelgerichte Wild Wild Beizen Panieren von
Sulzen Eierspeisen Wildgeflugel Geflugel Marinieren von Fleischportionen,
Mayonnaise Risotto Geflugel Wildgeflugel Fleisch und Fisch Fischen etc.
Kalte Saucen Pilawgerichte Portionierung
Dressings
Salat Waurstherstellung
Materialausgabe an die Kuichenabteilungen
Saucier Rotissier Poissonnier Entremetier Potager Patissier

Gehackte Knochen
fur die verschiedenen
Fonds, Saucen
und Bruhe

Spezialsteaks
Portionssticke
Fleischteile zum
Braten und Girillen

Fischgraten fur
Fischfonds
Vorbereitete Fische fur
jede Zubereitungsart

Fleisch-SpieBe FischkléBchen
Fleischstlcke fur Bratenstlcke Garniturbestandteile
Dunst- und panierte Fisch- und fur Fische,
Schmorgerichte, Fleischstucke Hummer- und
fur Ragouts, Krebsschwéanze
Fricassées und Ausgebrochene
Gulasch Austern

Dieses System verdndert sich natiirlich etwas
innerhalb einer kleineren Brigade oder bei nur
2 bis 3 Kochen. Die Titigkeiten des Gardeman-
gers mussen dann auf die wenigen Mitarbeiter
sinnvoll verteilt werden.

Warenkunde-Kenntnisse sind wichtig

Der Chef Gardemanger ist der Sachverwalter und
Betreuer des grofdten Teiles aller schnell verderb-
lichen Rohwaren. Er muss also tiber gute
Warenkenntnisse verfligen und genau wissen,
wie die verschiedenen Produkte sachkundig gela-
gert, aufbewahrt und behandelt werden. Auch
aus diesem Grunde wurde der Warenkunde im
Buch in Text und Bild eine besondere Beachtung
geschenkt.

Garnituren far Schlachtfleisch, Fallungen fur

Eierspeisen wie Wild- und Teigwaren
Julienne, Brunoise Geflugelknochen, Zum Backen
oder Ochsenschwanze

vorbereitete Pasteten

Klarfleisch
und Klarfleisch zum Falllumeem el

Ansetzen von Suppen

Emincé von Schinken,
Speck, Wurst,

Pilzen, Triffeln, Material wie feine _'F\‘?Qﬁylt‘S,
Krebsschwanzen, Farcen fir die Ink eightllen
Krabben Suppeneinlagen gebacken werden

chend der Verwendung gegarte Fleischstiicke
sowie Fonds und Brithen fiir Gelees. AuSerdem
gebratene Gemuse flir Antipasti, kalte Suppen,
gegarte Schal- und Krustentiere sowie Fischroll-
chen, pochierte ganze Fische oder Fischfilets oder
auch vorbereitete Teige fir Pasteten, gebackene
Pasteten oder pochierte Galantinen und Terrinen.

Die fir den Gardemanger zubereiteten Produkte
verwendet dieser fiir die kalten Vorspeisen, fiir
kombinierte Salate, kalte Platten, vollendet Pas-
teten und Terrinen, glasiert Fleischtranchen mit
Gelee, stellt Stilzen her, bereitet kalte Saucen

fur seinen Bereich und kreiert als Highlight kalte
Bifetts. Fur bestellte warm/kalte Biifetts spricht er
sich mit den fiir die warmen Speisen zustindigen
Kiichenabteilungen ab beztiglich Portionsgrofien,
Saucen und Beilagen.



WARENKUNDE

Sagegarnele. An den Kusten des Mit-
telmeeres und des sudlichen Atlantiks
eine geschatzte Delikatesse. Am bes-
ten ist sie kurz in Salzwasser gekocht.

Rote Riesengarnele — zu erkennen an
den scharfen Kanten auf den Rucken-
panzerflanken. GroBe Exemplare wer-
den selten, aber teuer gehandelt.

Radgarnele. Sie hat eine hervorra-
gende geschmackliche Qualitat und
ist vor allem in Japan und Ostasien
von groBer wirtschaftlicher Bedeutung.

Die Furchengarnele — eine hochwerti-
ge Art — wurde friher in Europa am
haufigsten angeboten. Durch Import
von Tiefkthlware veranderte sich dies.

Krustentiere

Die weltweit in groRer Menge angelandeten Garnelen sind
die wirtschaftlich wichtigsten Krustentiere. Gehandelt werden sie
meist nicht nach Arten, sondern nach Gréfien getrennt.

Garnelen unterscheiden sich von
anderen Krustentierarten durch
ihren langen ausgestreckten oder
eingekrimmten Hinterleib. Ein
weiteres typisches Merkmal ist das
nicht immer vorhandene, seitlich
abgeplattete Stirnhorn. Verbreitet
sind Garnelen in allen Meeren der
Erde, StiSwassergarnelen hingegen
kommen nur in den Tropen und
Subtropen vor. Garnelen unter-
scheidet man noch einmal in
GeiRelgarnelen und Eigentliche
Garnelen. Bei den GeiBelgarnelen
uberlappen sich die Seitenplatten
der Segmente 1 bis 3 dachziegel-
artig. Zu ihnen zihlen beispiels-
weise die auf beiden Seiten des
Atlantiks weit verbreiteten Roten
Riesengarnelen, deren Weibchen
bis zu 33,5 cm lang werden kon-
nen. Im Mittelmeer kommt diese
Art nicht vor, wird jedoch von
spanischen Fischern vor der Kiiste

Chilenische Kantengarnele. Die kuli-
narisch hochwertige Art kommt bei
uns nicht im Ganzen auf den Markt,
sondern nur ihr tiefgefrorenes Fleisch.

Nordseekrabben sind keine Krabben,
es handelt es sich vielmehr um Sand-
garnelen oder Granate. Sie zéhlen zu
den besten Garnelenarten.

Westafrikas gefangen. Hierzulande
wichtiger ist die im Ostatlantik
sowie im Mittelmeer verbreitete
Furchengarnele, die an ihren un-
terbrochenen dunklen Querbin-
dern zu erkennen ist. Die mittlere
GroRe dieser Art liegt bei 12 bis
17 cm, die Weibchen konnen ma-
ximal 22,5 cm lang werden. Eine
dhnliche, jedoch durchgehende
Querbinderung weist die Rad-
garnele auf, die vor allem im Indi-
schen und Pazifischen Ozean vom

Roten Meer bis zur Stidsee vor-
kommt und mittlerweile auch im
ostlichen Mittelmeer verbreitet ist.
Beide Arten haben eine hervorra-
gende geschmackliche Qualitit,
werden vom Handel jedoch nicht
unterschieden. Als Tiger Prawn
bekannt geworden ist die Schiffs-
kielgarnele, leicht zu erkennen
an ihrer dunklen durch gelbe
Querstreifen unterbrochenen
Fiarbung. Mit einer Grofle von bis
zu 34 cm ist sie eine der groften

Freshwater-Prawns

Generell werden in der Gastrono-
mie Kaltwasser- von Warmwas-
ser-Garnelen unterschieden, wo-
bei Erstere geschmacklich eindeu-
tig besser sind. Fur die Unter-
scheidung Shrimps und Prawns
gibt es keine einheitliche
Regelung. In vie-
len Landern
werden
groBe Gar-
nelen als
Prawns, King
Prawns oder King
Size gehandelt, klei-
nere Garnelen dage-
gen als Shrimps.

Die groBeren — hier Schwéanze der
Rosenberggarnele — kommen
meist tiefgekdhlt oder bereits auf-
getaut in den Handel und durfen
daher nicht wieder eingefroren
werden. L




Geielgarnelen. Die Schiffskiel-
garnele zihlt zu den wirtschaftlich
wichtigsten Garnelen Asiens

und wird vor allem in Indonesien
und China auch erfolgreich
geziichtet. Geschmacklich ist sie
der Furchen- oder Radgarnele
jedoch unterlegen.

Bei den Eigentlichen oder Echten
Garnelen iiberlappen die grolen
Seitenplatten des zweiten Hinter-
leibssegments breit die des ersten
und dritten Segments. Aus wirt-
schaftlicher Sicht spielen die
Eigentlichen Garnelen eine unter-
geordnete Rolle, obwohl es we-
sentlich mehr Arten gibt als bei
den Geiflelgarnelen. Der Grund
liegt in ihrer geringeren Grofie.
Kulinarisch sind viele Vertreter
dieser Gruppe sehr geschitzt, wie
etwa die nur von chilenischen
Fischern gefangene lebend tiefrote
Chilenische Kantengarnele, die als
besonders hochwertig gilt. Eben-
falls sehr geschitzt ist die lebend
rot gefirbte Tiefseegarnele, auch
Gronland-Shrimp genannt, mit
ihrem typischen langen Stirnhorn.
Sie ist im Kaltwasser des Nord-

atlantik und Nordpazifik verbreitet

Rohe Garnelen ausbrechen und

schélen: Garnelen am Kopf- und
Schwanzteil fassen und das
Schwanzteil vom Kopf abdrehen.

Darm vom Riicken her entfernen:

Den geschalten rohen Garnelen-
schwanz mit einem scharfen Messer
auf der Ruckseite leicht einschneiden.

und wird meist nicht grofer als

12 cm. Die Finge werden auf
dem Schiff sofort in Seewasser ge-
gart und kommen tiefgektihlt auf
den Markt. Ein Teil wird geschilt
als Nordmeer-Garnelenfleisch an-
geboten. Im Mittelmeer sowie im
sudlichen Atlantik verbreitet ist die

mit maximal 11 cm relativ kleine,

jedoch sehr wohlschmeckende

Den Garnelenschwanz festhalten

und mit einer kleinen Schere die
Schale auf der Unterseite in Richtung
Schwanzfacher einschneiden.

-

Den Darm mit der Messerspitze
am Ende leicht anheben und
dann vorsichtig herausziehen; er darf

dabei nicht reiBen.

Sagegarnele. Beliebt sind auch die
als Nordseekrabben gehandelten
nur knapp 9 cm groen Sandgar-
nelen oder Granate. Mit bis zu

32 cm wesentlich groer wird da-
gegen die zwischen Indien und
Australien in Binnengewidssern
verbreitete Rosenberggarnele, de-
ren Schwinze tiefgektihlt auch als
Hummerkrabben im Angebot sind.

Die Schalen ringsum bis auf

das letzte Segment (Schwanz-
segment) mit den Fingern lockern
und ablésen.

Die sauber ausgelésten Garnelen-
schwanze vor der Weiterverarbeitung
unter flieBendem kaltem Wasser wa-
schen und sorgféltig trockentupfen.

Tiger Prawns, ohne Schale.
Unter diesem Namen gelangen
die Schiffskielgarnelen auf den
Markt — meist ohne Kopf, aber mit
Schale. Wegen ihrer Gro3e erzie-
len sie hohe Preise. Geschmack-
lich sind sie jedoch anderen gro-
Ben Garnelenarten unterlegen.

Darm herausziehen: Das herausra-

gende Ende des Darms in die Finger
nehmen und den Darm vorsichtig he-
rausziehen; er darf dabei nicht reiBen.
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Garnelen aufschneiden: Garnelen-
schwanze auf der Rickenseite bis
zum Schwanzfacher aufschneiden,
aufklappen und ausbreiten.



Fingerfood mit Kése und
Friichten: Daftr schneidet
man den Ké&se — schnitt-
fest sollte er unbedingt
sein —in Wurfel. Oder
aber man schneidet vom
Kaselaib eine Scheibe in
der gewuinschten Starke
ab und sticht dann mit
Hilfe von Ausstechern die
gewlnschte Form aus.
Zur Befestigung dienen
Zahnstocher aus Holz.

@ Gorgonzola & Frichte

Gorgonzola in 2 cm lange und 1 cm breite Qua-
der schneiden. Mangofruchtfleisch in dhnlich
grofRe Stiicke schneiden. Die Birne vom Kernge-
hiuse befreien und in Spalten schneiden. Mit
einem Zahnstocher Gorgonzola und Mango auf
den Birnenspalten feststecken.

® Blauschimmelkdse & Weintrauben

Eine milde Sorte Blauschimmelkise (etwa Berg-
ader) in etwa 1 1/2 cm grole Wiirfel schneiden.
Mit einem Zahnstocher jeweils eine blaue oder
eine weifde Weintraube aufspiefien.

® Cheddar & Oliven

Guter englischer Cheddar schmeckt pur (zum
Martini) am besten. Will man ihn jedoch garnie-
ren, schneidet man den Kise in etwa 1 cm dicke
Scheiben und sticht Ovale von 3 ¢cm Linge aus.
Jeweils mit einem Zahnstocher eine griine oder
schwarze Olive aufspieen.

® Saint-Paulin & Ananas

Saint-Paulin erst in 1 1/2 cm dicke Scheiben,
dann in Rauten von 2 cm Kantenlinge schneiden.
Jeweils ein Stick frische Ananas sowie eine
Himbeere auflegen, mit Zahnstocher feststecken.

® Emmentaler & Walnuss

Emmentaler mit seinem nussigen Aroma harmo-
niert mit Walniissen besonders gut. Den Kise et-
wa 1 1/2 cm grofd wiirfeln und jeweils mit einem
Zahnstocher eine Nusshilfte aufstecken.



Fingerfood mit Kase - in Wrfel oder Scheiben geschnitten und mit Obst oder
Gemdise aufgespiefit - wird einzeln oder auch als Kase-Igel angeboten.

® Macht Party-Laune: der Kase-Igel

250 g Innperle, in 2 cm dicken Scheiben

250 g Diplomat, in 2 cm dicken Scheiben

250 g Deutscher Gouda, in 2 cm dicken Scheiben
250 g Biarom, in 2 cm dicken Scheiben

250 g Coburger Comtesse, in 2 cm dicken Scheiben
Auerdem:

Zahbnstocher

Heidelbeeren, Himbeeren, Melonenkugeln,
Weintrauben, Cocktailtomaten, Cornichons,
kleine bunte Paprikarauten, 1 Honigmelone

Aus den Kisescheiben beliebige Formen ausste-
chen. Kise auf Zahnstocher stecken und nach
Belieben garnieren. Honigmelone auf eine Platte
setzen, eventuell einen Boden abschneiden, da-
mit sie besser steht. Kisespiefie ringsum stecken.



Die Pumpernickel-Matjes-
Taler (im Vordergrund)
sind bestrichen mit einer
Creme aus Frischkase,
Matjes, GewUrzgurke,
Zwiebel und Kapern.

Die Mini-Toasts mit Eier-
creme (im Hintergrund)
erhalten ihre schéne gelbe
Farbe durch hart gekoch-
tes Eigelb, das durch

ein Sieb Uber die Creme
aus Frischkase und Ei ge-
drtckt wird.

Kleine Krautermuffins.
Luftig der Teig, leicht die
Fullung. Sie besteht nur
aus Frischkése und

ein wenig Sahne, kann
jedoch nach Belieben mit
weiteren wlrzenden
Zutaten variiert werden.

. Mt Frischkdse & Ricotta

Aus einfachen Zutaten hergestellt: raffinierte, angenehm leichte
Happchen, in Gruppen auf einer Platte ansprechend prasentiert.

@ Pumpernickel-Matjes-Taler (fur 20 Stiick)

200 g Doppelrabmfrischkdse, 2 EL gehackter Dill
4 Matjesfilets in Ol, Mineralwasser

20 g Gewrirzgurke, fein gewtirfelt

30 g Zwiebel, geschdll und fein gewtirfelt

1 TL Kapern, fein gewtirfelt, 1 cl Cognac

2 ml Zitronensaft, 1 Messerspitze Ingwerpulver
Pfeffer, 1/2 TL edelstifses Paprikapulver

1/2 TL Senf, 20 Pumpernickeltaler

3 Zitronenscheiben, geviertelt, 20 Dillzweige

Frischkise und Dill glatt rithren. 4 Matjesfilets
abtropfen lassen, mit Mineralwasser bedecken,

2 Stunden kiihlen, abgieRen, abtropfen lassen
und klein wiirfeln. Mit Gurken, Zwiebel, Kapern,
Cognac und Zitronensaft vermischen und alles
unter den Frischkise rithren, wiirzen. Die Matjes-
Kise-Creme auf den Pumpernickeltalern vertei-
len. Die restlichen Matjesfilets in 1 1/2 c¢cm breite
Rauten schneiden und die Pumpernickeltaler mit
Matjesrauten, Zitronenvierteln und Dill garnieren.

@ Mini-Toasts mit Eiercreme (ftir 12 Sttick)

4 bart gekochte Eier, gepellt

1 TL scharfer Senf, 1 TL Kapern, gehackt

1 EL gebackte Krduter (Petersilie, Schnittlauch)
40 g weifse Zwiebel, fein gewrirfell

1 TL eingelegter griiner Pfeffer, fein gebackt

1 TL Nizza-Oliven, fein gewiirfelt

200 g Doppelrabmfrischkdise, glatt gertibrt
Salz, Pfeffer, 3 Scheiben Toastbrot, obne Rinde
30 g Butter, 1 EL Ol, 12 Nizza-Oliven

Eier halbieren, die Eigelbe herausnehmen. Eiweifd
fein hacken, mit Senf, Kapern, Kriutern, Zwiebel,
grinem Pfeffer und gewtirfelten Oliven vermen-
gen. Frischkise unterrithren, wirzen. Toastschei-
ben vierteln, in Butter und Ol rosten, abkiihlen
lassen. Eiercreme darauf verteilen, mit durch ein
Sieb gedriicktem Eigelb und Oliven garnieren.

® Kleine Krautermuffins (fur 24 Sttck)

160 g Mebl, gesiebt, 1 gestrichener TL Backpulver
1 gestrichener TL Natron, Salz, Pfeffer

1 Prise edelstifSes Paprikapulver

1 Ei, 60 g Doppelrabmfrischkdise

60 ml Milch, 45 ml zerlassene Butter

20 g Frithlingszwiebel, fein gebackt

30 g rote Paprikawtirfel

1 EL gebackte Krduter (Zitronenthymian,
Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch)

Fur die Fullung:

300 g Doppelrahmfrischkdise

etwa 60 ml Sabne, Salz, Pfeffer
AuBerdem:

2 Mini-Muffin-Bleche mit 12 Vertiefungen
zerlassene Butter fiir die Form

2 EL gehackte Krduter, Rosmarinbliiten

Mehl mit Backpulver, Natron, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver vermengen. In die Mitte eine Ver-
tiefung drticken, Ei, Frischkise, Milch und Butter
zufiigen; alles zu einem glatten Teig verriihren.
Frihlingszwiebel, Paprika und Kriuter unterheben.
Bleche mit Butter fetten, Teig einfillen und bei
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