

            [image: ]
        

    
Die besten
Partyrezepte





























Hier findet Ihr Rezepte über
Gerichte die ich schon selber bei Festlichkeiten gekocht habe.

Und welche ich bei anderen Festen
kennen lernte und die es  mir sehr angetan haben.




Einfach Erklärt auch Unerfahrene
im Kochen können die Rezepte einfach nachkochen. 







































































ITALIENISCHE
TRAMEZZINI

Für 4 Personen:

 

Für die Gemüsetramezzini:

 

100g fettarmer Joghurt

4 TL Mayonnaise (20% Fett)

½ TL Paprikapulver (edelsüß), Salz, Pfeffer

½ Kohlrabi

1 Karotte

½ Zucchini

2 Scheiben Toast

 

Für die Rucola-Salami-Tramezzini:

 

2 TL Tomatenmark

1 TL Sojasauce

1 TL Balsamicoessig

einige Tropfen Agaven Dicksaft Mittel

Salz, Pfeffer, Chilipulver

40g Salami

2 Scheiben Toastbrot

100g Rucola

  

1. Für die Gemüse-Tramezzini Joghurt mit Mayonnaise und
Paprikapulver verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Gemüse in Stifte schneiden. Toastbrot mit einem Teil
Paprika-Joghurt bestreichen, mit einem Teil der Gemüsestifte
belegen, mit zweitem Toast abdecken und vierteln. Verbliebenen
Paprika-Joghurt als Dip zu restlichen Gemüsestiften servieren.

 

2. Für die Rucola-Salami-Tramezzini Tomatenmark mit Sojasauce
und Essig verrühren und mit Agaven, Salz, Pfeffer und Chilipulver
abschmecken. Salami in Streifen schneiden. Beide Toastscheiben mit
Tomatencreme bestreichen, mit Rucola und Salamistreifen belegen,
vierteln und servieren.

 

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten





SCHAFKÄSE-PUTENROLLEN



Für 4 Personen:




120g Schafkäse 

½ rote Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

5 grüne Oliven mit
Paprikafüllung

4 EL fettarme Milch

1 EL geriebener Parmesan (32%
Fett)

2 TL Schnittlauchringe

Salz

Bunter Pfeffer

Paprikapulver

2 dünne Putenschnitzel (à
120g)

2 TL Pflanzenöl

einige Salatblätter

8 Baguettescheiben








1. Schafkäse zerdrücken, Paprikaschote in
sehr feine Würfel schneiden, Knoblauchzehe zerdrücken und Oliven in
Scheiben schneiden. Alles mit Milch, Parmesan und
Schnittlauchringen verrühren und mit Salz, buntem Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.



2. Putenschnitzel flachklopfen, mit der
Creme bestreichen, aufrollen und feststecken. Öl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Putenrollen rundherum ca. 20 Minuten
braten und schräg in jeweils 4 Scheiben schneiden. Die Scheiben
dekorativ mit Salatblättern auf Baguettescheiben anrichten und mit
Holzspießen feststecken.






Zubereitungszeit: ca. 10
Minuten

Garzeit: ca. 20 Minuten


















GEFÜLLTES
GEMÜSE

Für 4 Personen:

Für die gefüllten Tomaten




4 Tomate

2 rote Zwiebeln

10 grüne Oliven, o.
Kern

6 EL Frischkäse
(30%)

2 EL geh.
Petersilie

Salz, Pfeffer einige
Blätter Petersilie  




Für die Mini-Paprika




4 bunte Mini-Paprika

1 EL
Pinienkerne

90g Ziegenkäse

100g fetta.
Joghurt

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

bunter Pfeffer




Für die gefüllten Gurken




1 Salatgurke 

210g Thunfisch, ohne Öl 

6 EL Frischkäse (30% Fett) 

2 Gewürzgurken 

2 EL Kapern 

Salz, Pfeffer 

einige Dillzweige




1. Für die gefüllten Tomaten von den
Tomaten den oberen Deckel abschneiden und das Kerngehäuse
entfernen. Zwiebeln und Oliven fein würfeln, mit Frischkäse,
Joghurt und Petersilie verrühren und mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Die Frischkäsecreme in die ausgehöhlten Tomaten füllen
und mit Petersilie garniert servieren.
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