MALFATTI )

Menu vom 28. Februar 2017

Partyfood - Night

Angaben Men fir jeweils 20 Stiick (Ausnahme Empanadas 10)

Kochgruppe: Christian
Walti
Beat



Gruppe Uwe, Michi, Serge, Bruno

Filotorteletts mit HOUhner Bang Bang
Rote-Bete R&sti mit Forellen-Meerrettich Mousse
Crostini mit Auberginenkaviar

Gruppe Urs, Beat, Chregu

Filotorteletts mit Rindfleischsalat
Marinierte Feta Spiesse
Chilenische Spinat-Kdse Empanadas

Gruppe Walti, Chregu, Beat

Arfischocken Gorgonzola Crostini
HUhnchen-Spiedini mit Paprika Aioli
Erbsen-Koriander-Hot-Shots mit Crevetten

Jede Gruppe macht pro Variante mind. 10 StUck d.h. jeder hat am
Schluss 2 Varianten von Partyfood zum Ausprobieren.
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Filotorteletts mit Hilhner Bang Bang
(ergibt 20 Stuck)

2 EL Sesam

4 EL glatte Erdnussbutter

1 Knoblauchzehe zerdrickt

5 cm frischer Ingwer, gehackt

2 EL Zitronensaft

1 EL dunkle Sojasauce

Y4 TL Tabasco

1 Huhnerbrust ohne Haut und Knochen

20 Filotorteletts (Rezept Seite 12)

1 Fruhlingszwiebel, schrég in feine Scheiben geschnitten

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Den Sesam in einer trockenen Pfanne bei schwacher Hitze 3 Min. rosten. Die Erdnussbutter
mit Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft, Sojasauce und Tabasco zu einer glatten Sauce rihren.

Das Huhnerfleisch in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Langsam
zum Sieden bringen. In ca. 15 Min. sieden — nicht kochen — bis das Fleisch gar ist.
Vollstandig abkuhlen lassen. Abgiessen und das Fleisch schrag in 0.25 cm dicke
Streifen schneiden. Die Streifen halbieren. 1 TL Bang Bang Sauce in jedes Tortelett
geben. Die Huhnerscheibe drauflegen, mit Sesam bestreuen und mit Fruhlingszwie-
beln garnieren.
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Rote Bete Rdsti mit Forellen Meerrettich Mousse
(Ergibt 20 Sttick)

Fir die Mousse:

150 geraucherte Forelle

125 g Frischkéase

1 EL Meerrettichsauce

1 EL Zitronensaft

Cayennepfeffer

Fur die Rosti:

250 g gekochte Rote Bete, gerieben

250 g Kartoffeln, gerieben und ausgedrickt

1 EL Mehl

1 Ei, geschlagen

Y4 TL Salz, ¥ TL schwarzer Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl

Paprika zum Garnieren

Fur die Mousse Forelle, Frischkéase, Meerrettich und Zitronensaft in den Mixer geben
und zu einer glatten Paste verarbeiten. Mit Cayennepfeffer abschmecken.

Fur die Rosti Rote Bete, Kartoffeln, Mehl, Ei, Salz und Pfeffer mischen. 1 EL Ol in der
Pfanne erhitzen. Die Halfte Kartoffelmasse 0,5 cm dick auf den Boden verteilen. Die
Hitze reduzieren und beide Seiten in 10 Min knusprig und goldbraun backen. Aus der
Pfanne nehmen und auf die Kiichenpapiere abkiihlen lassen. Das restliche Ol erhit-
zen, darin die restliche Kartoffelmasse braten.

Aus jedem R0Osti 10 runde Scheiben ausstechen. Vor dem Belegen vollstandig ab-
kiihlen lassen. Die Mousse in den Spritzbeutel fullen auf die Résti spritzen. Mit Pap-
rika bestreuen.
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Crostini mit Auberginenkaviar
(Ergibt 20 Sttick)

2 mittelgrol3e Auberginen mit der Gabel eingestochen

1 Knoblauchzehe zerdrickt

Saft von Y2 Zitrone

2 EL Olivenol

1 EL griechisches Joghurt

Salz, Cayennepfeffer

1 Baguette

20 Zweige Minze

1 TL Paprika

Olivendl fur Crostini

Den Backofen auf 180° vorheizen- Baguette in 20 Scheiben schneiden, mit Olivendl
bestreichen. In 10 Min knusprig und goldgelb backen.

Auberginen im Ofen grillen, bist die Haut schwarz ist, aufreil3t und das Fleisch sich
weich anfuhlt. Etwas abkuhlen lassen und die verkohlte Haut abziehen. Mit der Hand
so viel Feuchtigkeit wie méglich ausdrucken.

Auberginen, Knoblauch, Zitronensaft, Ol und Joghurt in den Mixer geben, zu einem
glatten Puree verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vollstandig abkihlen
lassen.

Den Belag mit dem Loffel auf die Crostini geben. Mit Minze garnieren und mit einer
Prise Paprika bestreuen.
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Filotorteletts mit Rindfleischsalat
(Ergibt 20 Stiick)

200 g Rindshuft, 2,5 cm dick

1 EL helle Sojasauce

1 EL Zitronen Saft

1 EL Fischsauce

Y4 TL Zucker

15 g Koriander, Blatter abgestreift

Y, rote Paprika, fein gewdrfelt

1 Tomate, entkernt und in Wiirfel geschnitten

1 TL Sesam

1 TL abgeriebene Zitronenschale

1 rote Chili, in Scheiben geschnitten

20 Filotorteletts (Rezept Seite 12)

Das Steak in der Pfanne 6 Min auf beiden Seiten scharf anbraten. Abkihlen lassen
und in 20 Scheiben schneiden.

Die Scheiben in einer Mischung aus den Saucen, Saft, Zucker, Krauter, Paprika,
Tomate, Sesam und Zitronenschale wenden. Die Steakscheiben auf die Torteletts
verteilen. Mit Chilischeiben garnieren.
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Marinierte Feta Spiesse
(Ergibt 20 Sttick)

2 EL Sesam

200 g Feta

1 EL Fenchelsamen

Abgeriebene Schale von 1 Zitrone

1 EL Zitronensaft

2 EL Olivenol

1 Y% TL zerstoRener schwarzer Pfeffer

15 g Minze fein gehackt

20 Minze Bléatter

Y, Salatgurke, geschalt und entkernt

10 entkernte schwarze Oliven, halbiert

20 kleine Holzspiesse

Sesam und Fenchelsamen in einer trockenen Pfanne bei schwacher Hitze in 3 Min.
goldbraun rosten. Abkuhlen lassen.

Den Feta vorsichtig im kalten Wasser abspulen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
In 2 cm grosse Wiirfel schneiden.

Fenchelsamen, Sesam, Zitronen, OL und Pfeffer mischen. Feta griindlich in der Mi-
schung wenden. Abgedeckt in den Kihlschrank stellen und ziehen lassen.

Die Gurke in 20 Wiirfel von 1 cm Kantenl&ange schneiden. Feta mit gehackter Minze
bestreuen und darin wenden.

Je Minze Blatt, 1 Olivenhalfte, 1 Gurkenwaurfel und 1 Feta Wrfel auf die Spiel3e ste-
cken. Gekuhlt servieren.
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Chilenische Spinat — Kdse Empanadas
(Ergibt 10 Stick)

2 Kuchenteig rechteckig

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 — 3 rote Chilischoten

3ELOL

600 g Blattspinat tiefgekuhlt

400 Manchego Kase

2 Eigelb

Salz, Pfeffer

% Bund Thymian

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und schalen. Beides fein hacken. Die Chi-
lis langs aufschneiden, entkernen und klein wirfeln. Zusammen mit den Knoblauch-
und Zwiebelwiirfeln im heiBen Ol glasig diinsten. Dann vom Herd ziehen

Den Spinat auftauen und gut ausdriicken. Fein gehackt in einer Schissel mit der
Zwiebelmischung vermengen. Den Manchego ca. 0,5 cm grol3 wirfeln und unter-
mengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Papier
auslegen

Den Teig portionsweise auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dinn ausrollen.
Kreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen und 1 TL Fillung in die Mitte setzen.
Zu Halbkreisen zusammenfalten und die Kanten die einer Gabel gut zusammendri-
cken. Auf das Blech legen.

Das Eigelb verrihren und die Empanadas damit einpinseln und 15-20 Minuten
knusprig backen.

A
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Artischocken Gorgonzola Crostini
(Ergibt 20 Stiick)

150 g Gorgonzola zerdrickt

Salz, schwarzer Pfeffer

20 kleine Artischockenherzen in Ol, abgetropft und halbiert

2 El fein gehackter Oregano

Den Backofen auf 180° vorheizen- Baguette in 20 Scheiben schneiden.

Mit Kéase, Salz und Pfeffer bestreuen. Mit je 2 Artischockenhélften belegen. In 10
Min. knusprig und goldbraun backen. Mit Oregano garnieren und warm servieren.
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Huhnchen Spiedini mit Paprika Aioli
(Ergibt 20 Sttick)

Fur die Aioli

1 rote Paprika, geviertelt und entkernt

1 Tube Mayonnaise (zimmerwarm)

2 Knoblauchzehen

1 EL Zitronensaft

Fur die Spiedini:

2 Pouletbrust

2 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe zerdriickt

1TL Salz

Y, TL schwarzer Pfeffer

4 EL Olivendl

5 Scheiben Prosciutto

20 Salbeiblatter

4 Scheiben altbackenes Baguette, 2,5 cm

20 kleine Holzspiesse

Fur die Aioli die Paprikaviertel grillen und h&auten. Die gehéauteten Viertel in den Mixer
geben und glatt purieren. Das Plree mit der Mayonnaise dem Knoblauch und dem
Zitronensaft mischen. Bei Zimmertemperatur ca. 15 Min. ziehen lassen.

Fir die Spiedini die Pouletbrust in 20 Wrfel von 2,5 cm Kantenlange schneiden. Zit-
ronensaft, Knoblauch, Salz, Pfeffer und 4 EL Olivendl in einer kleinen Schiissel mi-
schen und das Poulet Stiicke darin wenden

Die Prosciutto Scheiben in je 4 Streifen schneiden. Je 1 Salbeiblatt auf die Streifen
legen, darauf je 1 Poulet Wiirfel. Salbei und Prosciutto um das Fleisch wickeln. Mit
den restlichen Wurfeln ebenso verfahren.

Die Brotscheiben in 20 Wrfel schneiden von 2,5 cm Kantenlange. Je ein Brotwdirfel
und ein Poulet-Prosciutto Packchen auf einen Spiel? stecken. Das Brot mit dem rest-
lichen Olivendl bestreichen.

Die Spiedini 5 Min. in einer Grillpfanne braten und warm servieren.
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Erbsen Koriander (Thai - Basilikum) Hot Shots mit Crevetten
(Ergibt 20 Shots)

2 kleine Zwiebeln

1 Bund Koriander oder Thai Basilikum

6 EL Ol

2 dl Rahm

300 g tiefgekihlte Erbsen

2 — 4 TL Wasabipaste

Salz, Pfeffer, Zucker

20 rohe Garnelen

20 kleine Glaser oder Kaffee - Tassen

Zwiebel schalen, fein wirfeln.

Koriander / Basilikum waschen und trocken schutteln, einige Blattchen zum Garnie-
ren beiseitelegen.

EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Rest Koriander samt Stielen
zugeben und kurz mitdinsten.

800 ml Wasser, Sahne und gefrorene Erbsen zufligen und aufkochen. Wasabi ein-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Zugedeckt ca. 10 Minuten ko-
cheln.

Inzwischen Garnelen bis auf die Schwanzflosse schalen und am Ricken langs ein-
schneiden. Den dunklen Darm entfernen. Garnelen waschen und trocken tupfen.

Suppe vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer sehr fein purieren. Abschmecken
und warmhalten. 5.2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin unter Wenden
3-4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Suppe in Glasern anrichten. Mit je einer Garnele und Gbrigem Koriander garnieren.
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Filotorteletts
(Ergibt 20 Stiick)

75 g Filoteig (Strudelteig als Ersatz)

2 EL zerlassene Butter

Muffinblech / Muffinférmchen

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Ein Blatt Filoteig mit Butter bestreichen. Mit einem scharfen Messer Quadrate von 5 x
5 cm Seitenldnge zuschneiden.

Das Muffinblech fetten und mit je 3 gebutterten Filoteigquadraten auslegen.

In 6 bis 8 Min. goldbraun backen. Die Torteletts vorsichtig aus den Formen nehmen
und einem Kuchengitter vollstandig abkihlen lassen.
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