Fischfrikadellen mit Fenchel

Raffiniert. Edel. Aromatisch. Fischfrikadellen sind ein
klassisch franzosisches Gericht. Mit Fenchel verfeinert,
erhalten sie eine besonders frische Note. Wir servieren sie
besonders gern als elegante Vorspeise oder Amuse Gueule bzw.
kleines Appetithappchen vorweg. Mit einer Sattigungsbeilage
wie Rheinischem Kartoffelsalat eignen sie sich aber auch
hervorragend als kreativer Hauptgang mit der gewissen Finesse.

Gebackene Birne

Edle Vorspeise, vollmundiger Geschmack. Mein Rezept fur
gebackene Birne ist die edle Version meines Warmer Birnen-
Salats und einer der beliebtesten Gange meines Herbstmenus.
Die Kombination aus weicher Birne, knusprigem Speck, erdigen
Pekannissen und einer Sauce aus Ahornsirup und suBen Senf, ist
ein feines Spiel der Aromen, das Lust auf mehr macht.

Ziegenkase 1im Speckmantel

Zartschmelzender Ziegenkase, ummantelt von knusprigem Speck.
Diese kleinen Leckerbissen eignen sich perfekt als Amuse-
Gueule oder Salat-Topping. So eignet sich die kostliche Kombi,
sowohl fur dein Partybuffet, als Happchen vor weg aber auch
als Star deiner Salatkreation.


https://einmalnachschlagbitte.com/2024/01/14/fischfrikadellen-mit-fenchel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/12/17/gebackene-birne/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/11/26/ziegenkaese-im-speckmantel/

Auberginen-Rollchen

Auberginen-Rollchen sind kostliche Antipasti-Happchen, die du
vor dem oder zum Essen reichen kannst. So schmecken sie nicht
nur pur, sondern harmonieren perfekt mit Pasta. In Knoblaucho6l
gebraten, entfaltet die Aubergine so ihr volles Aroma. GOnn
dir ein kleines Stick mediterranes Gluck!

Frittierte Eier

Edel. Raffiniert. Besonders. Frittierte Eier sind ein ebenso
schwieriges wie glamourodses Gericht. Durch den frittierten
Panko-Mantel erhalten sie eine knusprige Hulle wahrend das
Eigelb flussig bleibt. Mit etwas Fingerspitzengefuhl kreierst
du so ein unvergessliches Geschmacksergebnis. So kannst du die
frittierten Eier aufgeschnitten als spannendes Amuse-Gueule
servieren oder auch im Sinne einer modernen Fusion-Kiche mit
Spinat als Vorspeise oder Hauptgang reichen. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt!

Gilda

Gilda ist ein klassisches Pintxo, das aus Sardellen, Oliven
und Peperoni besteht. Auf einem Zahnstocher aufgespiellt, ist
das Gericht ein kleiner Snack der zu Getranken gereicht wird.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/07/30/auberginen-roellchen-2/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/04/23/frittierte-eier/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/08/07/gilda/

Gildas konnen dabei auch Teil eines Tapas-Dinners sein.

Barlauch-Chips

Knusprig. Wurzig. Aromatisch. Barlauch-Chips sind nicht nur
ein ganz besonderer Snack, sondern auch eine optimale essbare
Deko fiur deine Gerichte. So naschen wir sie nicht nur gern
pur, sondern servieren sie zum Beispiel gerne als Topping auf
Barlauch-Risotto, zu Kartoffelpuree und anderen cremigen
Speisen. Der Grund: Barlauch-Chips verleihen deinen Gerichten
einen besonderen Crunch und sorgen durch die feine Knoblauch-
Note fur ein noch intensiveres Geschmackserlebnis.

Kase-Trauben-SpieRe

Kase-Trauben-Spielle sind ein Buffet-Klassiker und die
perfekten Party-Happchen. Jeder liebt sie und sie sind
ruckzuck und kinderleicht gemacht. Fruchtig und wirzig zu
gleich, kitzeln sie die Geschmacksnerven. Wir lieben sie vor
allem mit Emmentaler und einer Mischung aus kernlosen roten
und grinen Trauben.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/23/baerlauch-chips/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/02/kaese-trauben-spiesse/

Cranberry-Brie-Happchen

Klein. Fruchtig. Wurzig. Cranberry-Happchen mit Brie und
Pekannlsse sind salzig-sulle Amuse-Gueules und perfekt fur
Buffets oder als erster Bissen vor einem schicken Menu. Ich
serviere sie gerne im Herbst und Winter als GrulB aus der
Kliche, wahrend ich in den ersten Gang vorbereite. Ein kleiner
Bissen Gluck.

Gefiillte Eier

Cremig. Wurzig. Schick. Ob als edles Amuse-Gueule beim Empfang
oder Fingerfood beim Party-Buffet: Gefullte Eier sind immer
ein echter Hingucker. Das Geheimnis liegt in der perfekten
Verbindung aus aromatischer Creme und raffinierter Deko. Ich
verrate dir vier meiner Lieblingsvarianten - mit
Sardinencreme, Tomatencreme, Frischkasecreme und Paprikacreme.

Tomate-Mozzarella-Spiele

Klein. Fruchtig. Und mit einem Happs vernascht. Obwohl super
einfach gemacht, sind Tomate-Mozzarella-Spielle bereits meist
als erstes vergriffen. Denn diese kleinen Appetit-Happchen mag
einfach jeder. Ob Geburtstagsbuffet, Picknick oder Grillparty:
Tomate-Mozzarella-SpielBe gehdoren als Fingerfood einfach dazu!
Wer es besonders raffiniert mag, kann dazu uUbrigens auch eine
Vinaigrette oder Basilikum-Pesto reichen.
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Arancinli di riso

Aranci di riso sind kleine Gourmet-Ballchen! Ursprunglich aus
Sizilien verwandeln sie eins der feinsten Gerichte der
italienischen Kiche in ein edles Fingerfood. Denn Aranci di
riso bestehen aus mit Mozzarella gefulltem Risotto. Einen
Hauch Orange, eine knusprige Kruste und schon entsteht ein
aromatisches Happchen, das nicht nur als Snack am Strand,
sondern auch als exquisites Amouse-Guele und raffinierte
Vorspeise zu glanzen vermag.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/09/arancini-di-riso/

