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Fiir 16 Stiick « 40 Min. Zubereitung « 20 Min. Kiihlen « 8 Min. Backen « Pro Stiick ca. 95keal, 5g E, 6 g E. 5 KH

HACKBALLCHEN MIT KASE

2 Stiele Basilikum

30g Mozzarella

250g Rinderhackfleisch

1Ei

65g Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe

1TL Chiliflocken

Salz

40 Panko (jap. Semmelbrosel,
Asialaden)

3 EL Butterschmalz

GU
CcLou

Bei Hackballchen denkt man
nicht gleich an Knuspriges.

Der Trick: Eine Semmelbrésel-

kruste, die beim ReinbeiBen
so richtig schén knuspert, bil-
det den perfekten Kontrast
2um saftigen, weichen Inne-
ren. Auf diese Weise lassen
sich z.B. auch Gemiisebrat-
linge knusprig umhiillen.

08 SNACKS FUR JEDEN TAG

HACKMASSE: Das Basilikum waschen und trocken schiit-
teln. Die Blatter abzupfen und fein hacken. Den Mozzarella
trocken tupfen und in 16 kleine Stiicke schneiden. Hackfleisch,
Basilikum, Ei und Semmelbrésel in eine Schiissel geben. Die
Knoblauchzehe schilen und dazupressen. Mit Chiliflocken
und Salz wiirzen und alles gut vermischen.

FORMEN: Aus der Hackfleischmasse nach und nach 16 ge-
fillte Ballchen formen. Dafiir je eine etwa golfballgroBe Por-
tion der Masse abnehmen, diese leicht flach driicken und

1 Stiick Mozzarella in die Mitte legen. Dann die Hackmasse
um den Mozzarella schlieBen und zu einem Ballchen formen
Die Ballchen abgedeckt 20 Min. in den Kiihlschrank stellen.

UMHULLEN: Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Back-
blech mit Back auslegen. Die ¢ in den
Pankobréseln rollen, bis sie rundum damit umhiillt sind.

BRATEN: Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Ballchen darin bei mittlerer bis hoher Hitze rundherum
goldbraun anbraten. Herausnehmen, auf das Blech legen

und im Ofen (Mitte) in 8 Min. fertig garen. Warm genieBen.




Fiir 16 Stiick « 30 Min. Zubereitung « Pro Stiick ca. 150 keal, 9g E, 9g F, 8 g KH

FISCH-NUGGETS MIT CORNFLAKES

FUR GASTE

100g Cornflakes (ungesiifit) PANADE: Die Cornflakes grob zerbroseln. Die Pfefferbee-
3-4TL rote Pfefferbeeren ren in einem Mérser anstoBen. Beides mit den gehackten
50 gehackte Mandeln Mandeln in einer Schissel mischen. Das Mehl in einer weite-
60g Mehl ren Schiissel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier in einer drit-
Salz, Pfeffer ten Schissel verquirlen.
3 Eier
550 g Seelachsfilet FISCH: Das Seelachsfilet kalt abbrausen und trocken tupfen,

(oder Kabeljaufilet) eventuell vorhandene Gréten entfernen. Dann das Fischfilet in
ca. 6 EL Butterschmalz zum ca. 16 gleich groBe Stiicke schneiden.

Braten

PANIEREN: Die Fischstiicke nacheinander jeweils zuerst im
Mehl wenden, dann in den Eiern und zum Schluss in der Corn-
flakes-Mandel-Mischung.

BRATEN: 3EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Halfte der Nuggets darin bei mittlerer Hitze in ca. 3 Min. pro
Seite goldgelb braten. Dann das iibrige Butterschmalz (3 EL)
in die Pfanne geben und die restlichen Nuggets ebenso bra-
ten. Fertige Nuggets aus der Pfanne nehmen und auf einem
mit Kiichenpapier belegten Kuchengitter abtropfen lassen.

12 SNACKS FUR JEDEN TAG




1 Schalotte

50g Parmesan

500 ml Gemiisebriihe
1EL Olivensl

125 ¢ Risotto-R

70 TK-Erbsen
Salz

40g Kochschinken
50g Mehl

z.B. Arborio)

¢ Semmelbro
1Ei

AUSSERDEM
1,51 Frittiersl

ARANCINI

LIEN

1 Schalotte fein wiirfeln. Parmesan fein reiben. Briihe erhitzen.
Olivensl in einem Topf erhitzen, Schalotte darin glasig diinsten.
Reis unter Rithren 1 Min. mitdiinsten. So viel Briihe angieBen,
bis der Reis bedeckt ist. Unter haufigem Riihren in ca. 20 Min.
bissfest kdcheln, dabei immer wieder Briihe angieBen. Erbsen
und Parmesan unterriihren, salzen und abkiihlen lassen.

2 Schinken fein wiirfeln. Mehl und Semmelbrésel je in eine
Schiissel geben. Ei in einer dritten Schiissel verquirlen. Schin-
ken unter den Reis mengen. Mit angefeuchteten Handen je
2EL Reis zur Kugel formen, diese dann zum Kegel. Kegel erst
in Mehl wenden, dann in Ei und zuletzt in Semmelbroseln.

3 Das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf 170°
erhitzen. Im Topf ist es heiB3 genug, wenn an einem hinein-
gehaltenen Holzkochlffelstiel sofort Blaschen aufsteigen.
Héchstens drei Arancini auf einmal im Ol in 3-4 Min. goldbraun
frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem
mit Kiichenpapier belegten Kuchengitter abtropfen lassen.

SNACKS AROUND THE WORLD
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PARTYSNACKS

NUDELCHIPS MIT AVOCADODIP
BUNTE GEMUSECHIPS
ROSMARIN-MOHN-CRACKER
BOLLYWOOD-POPCORN

SPICY CASHEWS

GEBRANNTE MISOMANDELN
MINI-CAMEMBERTS
KARTOFFEL-KASE-BALLCHEN
SCHNITZELCHEN MIT MAYO



Fiir 8 Stiicke « 40 Min. Zubereitung « Pro Stiick ca. 215keal, 3g E, 12g E 22g KH

SCHOKO-SALZBREZEL-CRUNCH ¢

60g kleine Salzbrezeln

40g Pistazien (gerdstet und
geschalt)

40g getrockneter Beerenmix
(ersatzweise getrocknete
Cranberrys)

200g Zartbitterschokolade

54 SUSS & CRUNCHY

1 Die Salzbrezeln grob zerbrechen. Die Pistazien und je nach GroBe
auch die Beeren grob hacken. Die Zartbitterschokolade ebenfalls
hacken. Drei Viertel der Schokolade in einer Metallschiissel tber
einem warmen Wasserbad schmelzen. Die Schiissel vom Wasserbad
nehmen und die tibrige Schokolade einriihren.

2 Die Schokolade 5mm dick auf Backpapier verstreichen, am bes-
ten mit einem Silikonspatel. Mit Salzbrezeln, Pistazien und Beeren

k . Die S bei Zimmertemperatur fest werden las-
sen, dann in acht Stiicke brechen. In einer luftdicht verschlossenen
Dose halt sich der Crunch ca. 2 Wochen.

Fiir 30 Stiick + 35 Min. Zubereitung « Pro Stiick ca. 100 keal, 2g E, 6 E 9g KH

ERDNUSSCROSSIES ¢

150g Cornflakes (ungesiift)

100 g Erdnusskerne (gerdstet
und gesalzen; ersatzweise
andere Nusskerne)

300 Zartbitterschokolade

2EL cremiges Erdnussmus
(z. B. aus dem Bioladen;
nach Belieben)

1 Die Cornflakes grob zerbréseln. Die Erdniisse grob hacken.
Beides in einer Schiissel mischen. Die Schokolade ebenfalls grob
hacken. Drei Viertel der Schokolade in einer Metallschiissel tiber
einem warmen Wasserbad schmelzen. Die Schiissel vom Wasserbad
nehmen und die tibrige Schokolade einriihren.

2 Nach Belieben das E unter die
riihren (ohne Erdnussmuss werden die Crossies fester). Die Schoko-
ladenmischung (iber die Cornflakes-Nuss-Mischung gieBen und
alles gut vermengen.

3 Die Crossiemasse mit zwei Teeléffeln als 30 Haufchen auf Back-

papier setzen. Bei Zimmertemperatur fest werden lassen. In einer
luftdicht verschlossenen Dose halten sich die Crossies ca. 1 Woche.

SUSS & CRUNCHY



LASS ES KRACHEN!

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Crispy Snacks — einfach wie nie: Buchklappen aufblattern und das Wichtigste
beim Kochen immer im Blick

Herzhafter und siiBer Knabber-SpaB: von Klassikern iiber Trend-Snacks
bis zu internationalen Lieblingsrezepten
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