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Zutaten fiir 4 Personen o Pfifferlinge mit Parmesan gratiniert
40 Partyhappchen 200g Pfifferling
100g Creme Fraiche
e 1509 Dr. Karg Feinschmecker-Knackebrot 50g Parmesan gerieben
,Hanf & Hafer” (fur den Boden der Happchen) 1 TL Speisestérke in wenig Wasser auflésen
e Firden Geschmack: Salz, Pfeffer, Muskat 1EL Schnittlauchrdlichen
¢ Mandarinen mit Blauschimmelkédse tiberbacken
Olivenpate als Grundlage 1 kl. Dose Mandarinen
e 100g schwarze Oliven (kernlos) 100g Blauschimmelkase
e 100g Speisequark e Fischpralinen mit Curcuma-Fischfarce
e 709 Frischkase 150g Seelachsfilet
e 20g Butter (weich) 2 EL gehackter Basilikum
e 1 EL gehackter Basilikum 200ml| Sahne
Y2 TL Curcuma
1 EL Cognac
o Schweinefilet mit Camembert Giberbacken
150g Schweinefilet
100g Camembert
1 EL Olivendl

Zubereitung

Olivenpate als Grundlage fiir alle Geschmacksrichtungen

Oliven im Mixer zerkleinern.

Quark, Frischkase und Butter dazu geben und gut mixen, bis eine gleichmaflige und streichfahige
Masse entsteht.

Gehackten Basilikum unterheben, mit Salz und Pfeffer wirzen, zur Weiterverarbeitung

kihl stellen.

Die Olivenpate ist als Geschmackskomponente auf allen Happchen als Grundlage bestrichen.

Die Zubereitung der einzelnen Happchen finden Sie auf der Riickseite.

Viel Erfolg beim Ausprobieren!
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Zubereitung

Curcuma Fischfarce

Seelachs waschen, saubern, trocken tupfen und

in kleine Stlicke schneiden.

Salzen und anschlieRend im TiefkUhlschrank ca. 10 Min. kihl stellen.

Fisch im Mixer fein zerkleinern, Sahne dazu geben und kurz mixen,

damit sich alles verbindet. (Achtung Fischmasse darf nicht zu warm werden).
Die Fischmasse mit Curcuma, Cognac, Salz und Pfeffer wirzen,

zur Weiterverarbeitung kuhl stellen.

Schweinefilet mit Camembert liberbacken

Schweinefilet der Lange nach vierteln und in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.
In einer heilen Pfanne mit Olivendl die Schweinefiletstiicke ca. 3 Minuten

von jeder Seite anbraten. Zum Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Camembert in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und zur Weiterverarbeitung kihl stellen.

Pfifferlinge mit Parmesan gratiniert

Pfifferlinge putzen und grob zerkleinern, die Pfifferlinge in einer heilen Pfanne mit Butter

ca. 2 Minuten scharf anbraten. Die Creme Fraiche dazugeben und mit der in Wasser geldsten
Speisestarke binden. Kurz aufwallen (aufkochen) lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen
und die Schnittlauchrélichen dazugeben, zur W eiterverarbeitung bereit stellen.

Mandarinen mit Blauschimmelkése liberbacken
Mandarinen abtropfen lassen. Den Blauschimmelkase in Stlicke schneiden gleiche GrolRe
wie die DR. Karg Knacke-Snacks und zur Weiterverarbeitung bereit stellen.

Die Knackebrot-Snacks dienen als Boden der Happchen.
Auf alle Knacke-Boden die Olivenpate streichen und anschlielend die jeweiligen Belage darauf geben.

Die Fischfarce mit einer Spritztiille auf den bestrichenen Boden spritzen, die Schweinefilets mit dem
Camembert belegen.

Die Rahmpfifferlinge mit dem geriebenen Parmesan bestreuen und die Mandarinen mit dem
Blauschimmelkdse belegen.

Alle Happchen auf ein Backblech legen.

Die belegten Partyhappchen im vorgeheizten Backofen bei 160° ca. 8 Minuten Giberbacken.
Serviertipp

Die Partyhappchen auf einer grofen Platte mit etwas Salat anrichten.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

Wir wiinschen jaﬁs é'e//'ryen
wndl einen jafen 7971/)eﬁf./
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