Mediterranes Buffet fur
acht Personen

Partyrezepte mit Pfiff

von Ulrike Sieger-Koser

Viele Jahre haben wir am Pfingstsonntag zu gro3en Gartenfesten eingeladen. Bei
vielen Personen bietet es sich an, das Essen am Buffet anzurichten. Bei diesen
Anlassen haben wir immer ein bestimmtes Motto zugrunde gelegt und die Speisen
und auch die Dekoration darauf abgestimmt.

Wir wiinschen viel Vergnigen bei den Vorbereitungen und gutes Gelingen!




Fleischrollchen mit Schinken-Salbei-Fiillung

Zubereitungszeit: 75 Min
Personen: 8

Fiir das Fleisch:
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3 EL Speisedl

24 diinne
Schweineschnitzel
(ie80g)

24 diinne Scheiben
Schinkenspeck

24 Scheiben Gouda,
etwa 2 mm dick

1 Bund Salbei

1 Bund Thymian

Fiir die Sofie:
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2 Dosen (je 800 g)
passierte Tomaten
2 Becher (je 150g)
Creme fraiche

250 ml Rotwein

3 EL Tomatenmark
2 EL Weizenmehl
je 1 TL Salbei und
Thymian

Salz

frisch gemahlener
Pfeffer

1 Einen Universalbrater mit

Ol ausstreichen und auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

ca. 220 °C (vorgeheizt)
Heifluft:

ca. 200 °C (nicht vorgeheizt)
Erhitzzeit: ca. 15 Min.

2 Fleischscheiben unter

flieBendem  kalten  Wasser
abspilen, trockentupfen, flach
driicken und mit je einer
Scheibe Schinkenspeck und
Kase belegen.

3 Salbei und Thymian
absptlen, trockentupfen, die
Blattchen von den Stengeln
zupfen, beides mischen
zupfen, beides mischen und
auf den Kasescheiben
verteilen. Das Fleisch zu
Rouladen aufrollen, mit einem
HolzspieBchen oder Rouladen-
nadeln feststecken. Die
Fleischrollchen in den Brater
legen und auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

ca. 220 °C (vorgeheizt)
Heifluft:

ca. 200 °C (nicht vorgeheizt)
Garzeit: ca. 25 Min.

Die Fleischroéllchen zwischen-
durch wenden.

4 Fur die SoRe passierte
Tomaten, Créme  fraiche,
Rotwein, Tomatenmark, Mehl
und Gewdlirze verriihren, Uber
die Fleischrollchen geben und
den Brater wieder in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

ca. 220 °C (vorgeheizt)
Heifluft:

ca. 200 °C (nicht vorgeheizt)
Erhitzzeit: ca. 20 Min.

5 Die SoRe vor dem Servieren
nochmals abschmecken.

Tipp:

Anstelle von Schweine-
schnitzel kénnen auch Kalb-
oder Hahnchenschnitzel
verwendet werden.

Beilage:

Griine oder weille Bandnudeln,
Baguette, Brokkoli, Blumen-
kohl, Zucchini oder ein frischer
griner Blattsalat



Bunter Salat mit Schafskase-Dip

Zubereitungszeit: 75 Min
Personen: 8
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2 Glaser (je 156 ml)
schwarze Oliven

2 Dosen (je 425 ml)
Gemiisemais

8 Tomaten

% Kastchen Kresse

1 Kopf Eisbergsalat

Fiir den Schafskdise-Dip:
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4 Koblauchzehen
200 g Schafskase
300 g saure Sahne
150 g Mayonnaise
Salz

Frisch gemahlener
Pfeffer
Zitronenpfeffer

1 Oliven und Mais auf einem
Sieb abtropfen lassen.
Tomaten waschen, ab-
trocknen, halbieren, die
Stangelansatze heraus-
schneiden, Tomaten in
Scheiben schneiden.

2 Die Kresse vom Beet
schneiden,  abspilen und
trockentupfen. Den  Salat
putzen, waschen, abtropfen
lassen und in mundgerechte
Sticken zupfen. Champions
putzen, mit Kichenpapier
abreiben, evtl. Abspilen, in
Scheiben schneiden.

3 Fiur den Schafskase-Dip
Knoblauch abziehen und
kacken. Kase, saure Sahne und
den Knoblauch mit einem
Piurierstab pirieren und die
Mayonnaise unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Oliven, Mais, Tomaten,
Champions, Kresse und Salat
mischen oder dekorativ auf
einer Platte anrichten. Den
Kase-Dip dariber geben und
mit Zitronenpfeffer bestreut
servieren.

Tipp:

Den Schafskdse-Dip separat
reichen, dann kann man den
restlichen Salat noch am
nachsten Tag verwerten.



Marinierter Broccoli

Zubereitungszeit: 60 Min
Personen: 4

30 g Parmesan

% Bund Basilikum
8 Scheiben
Parmaschinken

4 700 g Broccoli

+ Salz

4+ 1 Knoblauchzehe

+ 1Tomate

4 3-4 EL Balsamico-Essig
4 6-7 EL Olivendl
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1 Broccoli putzen, waschen,
in Roschen und Stiele teilen.
Die Stiele diinn schélen und in
Stifte schneiden. Stiele 2
Minuten, die Rdschen 3
Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. In ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser
abschrecken.

2 Knoblauch abziehen,
durchpressen, Tomate (iber-
brihen, enthduten und
entkernen-, Fruchtfleisch fein
wirfeln.

3 Fir die Marinade Essig,
Salz, Pfeffer, Knoblauch ver-
rihren und das Ol kraftig
unterschlagen. Stiele und Ros-
chen 1 Stunde in der Marinade
ziehen lassen.

4 parmesan grob reiben. Das

Basilikum waschen, Blattchen
abzupfen.

5 Broccoli mit dem Parma-
schinken auf einer Platte
anrichten. Mit Kase, Tomaten
und Basilikum-Blattchen be-
streuen.



Mascarpone Traum

Zubereitungszeit: 30 Min
Personen: 8

250 g Mascarpone

250 g Speisequark

Magerstufe

2 EL Zitronensaft

3 EL Zucker

3 Blatter Gelatine

(weiB)

<+ 1 Becher (200 ml)
siiBe Sahne

<+ 1Dose (425 ml)
Aprikosen, halbe
Frucht

4+ 2 EL Zitronensaft

4 1 EL gehackte
Pistazienkerne

4+ 8 Minzeblittchen
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1 In einer Schissel
Mascarpone mit Speisequark
verrihren und mit
Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Gelatine nach
Anweisung auf der Packung
zubereiten und unterrihren.

2 Sahne steifschlagen,
unterziehen. Die Masse in 8
Dessertschalen fillen und ca. 2
Std. kalt stellen. Aprikosen
abtropfen lassen, Saft
auffangen. Frichte mit 8 EL
Saft und Zitronensaft pirieren.

3 Creme mit Aprikosen-Piree
libergielRen, mit Pistazienkerne
bestreuen und mit Minze-
blattchen garniert servieren.

Tipp:

Statt Aprikosen kann man auch
Himbeeren, Erdbeeren oder
Kirschen verwenden.



Siif3e Lasagne

Zubereitungszeit: 30 Min
Personen: 8

FEEFEEEEE

200 g Loffelbiskuits
800 ml stiRe Sahne
500 g Mascarpone
600 g Natur-Joghurt
4 EL Zucker

2 Pck. Vanillezucker
1 kg Rote Griitze

1 Tafel Schokolade,
weiRe (100 g)

1 Eine Auflaufform mit den
Loffelbiskuits auslegen.

2 Die Sahne steif schlagen.
Mascarpone, Joghurt, Zucker
und Vanillezucker miteinander
verriihren und die geschlagene
Sahne unterheben.

3 Die Masse auf den Biskuits
verteilen und leicht glatt
streichen. Die Gritze darauf
streichen und zum Schluss die
Schokolade reiben und
dariber streuen.

4 Einige Stunden, bzw. lber

Nacht, kalt stellen, die Masse
muss fest werden.




Mediterraner Muffin

Zubereitungszeit: 55 Min
Personen: 12
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100 g getrocknete
Tomaten (in Ol)
2 Zweige Rosmarin

150 g Schafskase
250 g Mehl

2 TL Backpulver
0,5 TL Salz

125 ml Ol

250 ml Buttermilch

4 1

% 1ELTomatenmark
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1 Die getrockneten Tomaten
(in  Ol) auf Kichenpapier
abtropfen lassen und grob
wirfeln. Die Nadeln von den
Rosmarin-Zweigen abstreifen
und  fein hacken. Den
Schafskase grob zerbroseln.

2 Mehl, Backpulver und Salz

mischen. Ol, Ei und Tomaten-
mark verriihren. Die Mehl-
mischung nach und nach mit
den Quirlen des Handrihrers
unterriihren. Tomaten, Kase
und  Rosmarinnadeln  kurz
untermischen.

3 Ein Muffinblech fetten oder

mit Papierformchen auslegen.
Den Teig auf die Mulden
verteilen

Ober-/Unterhitze:

175 °C (vorgeheizt)
Heifluft:

160 °C (nicht vorgeheizt)
auf der mittleren Schiene
Backzeit: ca. 25 Min.

4 10 Min. im Blech, dann auf

einem Kuchengitter abkihlen
lassen. Am besten lauwarm
servieren.




