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DER HINKELSTEIN

Zutaten:
fir ca.10 Sandwichs

1 langliches, in Scheiben
geschnittenes Landbrot von
etwa 600 g

1 Dose mil 400 g Erbsen
(extrafein)

4 ERlaffel Créme fraiche

1 Messerspitze Salz

etwas Pteffer

100 g Kaviarersatz

6 kleine weilBec Zwicbeln in
Scheiben

der Saft einer viertel Zitrone




Die Erbsen abtropfen lassen und
in den Mixer schatten,

Creme fraiche, Zitronensail,
Salz und Pleffer dazugeben und
im Mixer plricren.

Die Brotscheiben in der
Heihenlclge nehmen, wie sie
geschnillen wurden, damil dig
Form des Brotes erhalten bleibt,

Jade Grotscheibe mit Erhsen-
plree bestraichen, auler ainen
der heirden Anschnitta, der nicht
gebraucht wird.

Auf das erste Brot Kaviar
etreichen und mit Zwicbel

scheibhen halegen,
Ein zweites Brot drauiklappen.

Die ubrigen Brote auf die
gleiche Weise zubereiten und
jeweils auf das vorige stapeln.
Ale Giplel den Anschnitt
draufsetzen.

WEM 'S5 GESLHMECKT
HAT , ©0LL SEINE
HAN? HEBEN 1




DER OBELISK

£

Z
W
g
o
W
=

3
s
%



Zutaten:

flir 12 Sandwichs ALB0 TER HIER
EEMKS %N%Mmmum
5 : . AAR
24 dinne Scheiben KastenweilRbrot VERTRA GEN !

150 g weiche Butter

12 saubere, trockene Salathlatter
300 g gekochtes Hiuhnehenfleisch
in kleinen Streifen

3 Tomaten in Scheiben

1 Tube Mayonnaise

8 Scheiben Edamer Kase
Krautersenf

24 Radieschenscheiben

3 hartgekochte Eier in Scheiben
6 Kieine weil3e Zwiebeln

in dinnen Scheiben

Die getoastaten Erote mit Buttor ...und 2 SEcheiban Tomate. Auf das nachete Brot ein Salat-
bestreichen. Auf das erste Brot Etwas Mayonnaise dazugeben. hlatt l=gen, eine Scheibe Kiase,
ein Salatblatt legen, Hithnchen- Ein zweites Toastbrot mit der elwas Senf und 2 Radieschen-
streifen... Butterseite draufklappen. scheiben.

Das Sandwich zusammenklappen .4 Scheiben Ei, 2 Tomaten- Sandwich zusammenklappen.
und aut das erste lagen. Das scheiben und 3 Zwiebelscheiben Die Zusammensiellung der
nachsle Brot mil ginem Salalblall... belegen und etwas Mayonnaise Brote stets andem und alle

draufgeben. Drote aufeinanderstapeln.




PIRATENSANDWICH

Zutaten:

1 kleines Baguettebrot

30 g weiche Butter

1 Teeltffel Senf

2 Scheiben Salami

1 diinne Scheibe roher Schinken

1 dinne Scheibe kalter Braten

{vom Kalb oder Roastbeef)

1/2 geschélter Granny Smith-Apfel in
Scheiben

der Sall einer halben Zilrune

2 Essig-Maiskdlbchen aus dem Glas
6 dinne rote Zwiebelscheiben

In einer Schale Buttar und Senf

mit der Gabel zu einer Creme
vermischen.

Baguette aufschneiden und
beide Halften mit der Senfbutter
bestreichen.

Die Salamischaiben halkieren
und das Brot der Lange nach
damit belegen.
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Schinken und kalten Braten
in Stiicke schneiden und Gber
die Salami vertellen.

Die Scheiben des geschilten
Apfels mit Zitronensaft betréufein
und auf die Wurst legen.,

Zum SchluR die halhierten
MWaiskolbchen und Zwiebeln
hinzufligen und den Deckel
draufklappen.




DAS RIESEN-FRUHJAHRSSANDWICH

Zutaten:

1 hartgekochtes Ei in Scheiben
12 Radieschenscheiben

6 dlinne Gurkenscheiben

6 diinne Tomatenscheiben

30 g Schalskase in Scheiben

1 kleines Baguette

2 ERloffel Mayonnaise
1 EBlGffel Frischkase
1 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch
1/4 Zitrone
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Mayonnaise, Frischkase und die

Kerbel und Schnittlauch mit dem
Messer fein schneiden.

gehackten Krauler in einer
Schissel vermengen.

Ein paar Tropfen Zitronensaft
dartbertraufeln und verrihren,




Das Baguette der Lange nach
aufschneiden und die Krauler-
creme auf beiden Halften
varstreichen,

Mit Eiern, den Radieschen,
Gurken und Tomaten belegen.

Den Schafskéase dariberlegen
und das Baguette zusammen-
klappen.
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AGYPTISCHE HAPPCHEN
TSNS, daara o

Zutaten:
fur 6 Sandwichs

6 dicke Scheiben KastenweiBhrot
200 g gekochte Hihnerbrust
3 EBloffel Créme fraiche
1 Bund Estragon
1 kleine Prise Cayennepfeffar
2 Vierlel geschalle Orangen

t
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WERLE ICH ELCH
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Das Hihnochenfleisch, Crémoe
fraiche und Estragon in den Mixer
geben.

Dic geschilten Crangen
enthauten, etwas Cayennepleffer
hinzufugen und alles verrihren.

Jede Brotscheibe mit der

Hihnchencreme besireichen.

Jeweils zweal Brole zusammen-
klappen und diagonal aus-
cinanderschneiden, so dal
6 Dreiecke entstehen.




DAS WINDRAD

AH, Macame !
WEMM IHR ELIER (:":ATTE

FAH ! ALF
DIE WOLLEN EIN ﬁdAI?a‘,’.HE.Cr? WART, WUARY ' iCH...
Ml::H NICHT [ DAS GANZE DORF\ FRIMPF FANGEN >

NEHMEH .{ A FTISCH VER—
N GIFTET /

Zutaten:
1 Mischbrot von 500 g 4 dinne Tomatenscheiben
6 Stangen Spargel aus dem Glas 12 Krabben
2 ERloffel Mayonnaise 1 Kiwischeibe
2 Teeloffel Ketchup Sall giner halben Zitrone
etwas Salz und schwarzer Pfeffer etwas kleingehackte Petersilie

18



Das Brot waagerecht aufschneiden.
Lie obere Halite beiseite legen,
da sie nicht bendtigt wird,

Den Spargel kurz abspdlen und
aul Kichenpapier trocknen.

Mayannaize und Ketehup in
einer Schale vernihren, mit Salz
und Ptetier wirzen und das Brot
damit beschmieren.

Dia Tomaten rings auf dem Brot
verteilen, danach die Spargel-
stangen sternformig anordnen,

Nie Krahhen darwischen legen
und ein wenig Zitronensaft

darubertraufeln,

In die Mitte dia Kiwi setzen
und die Petersilie am Rand
entlang versireuen.
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DER RUNDLING

DIE. SPINNEN,
DiE ROMER /

Das Brotchen aufschneiden.
50 dafl die untere Halfte dicker
isl als die obere.

Ein wenig Teig herauszupfen,
damit die Fullung Plaiz hat.

Mit der Gabel in einer Schilssal
die Mayonnaise, Joghurt und
Zitronensaft verrihren.




1 Hamburger-Brétchen

2 Enloffel Mayonnaise

1/2 EBl6ffel Joghurt

1 hartgekochtes Ei in Scheiben

Zutaten:

2 Surimi-Krebsstabchen

1 Viertel Grapeliuil in Stickchen
ein paar Zweige Dill

etwas Salz und schwarzer Pleffer

_HomiscH ! IcH
FUAHLE MICH PL.OTZLIcH
OGANZ SCHLANK ...

Beide Halften des Britchens dick
mil dieser Creme bestreichen.

Auf die untere Halfte die
Krebsstabchen und die klein
geschnittene Grapefrult vertellen.

Die Eierscheiben und Dill
dardberlegen, mit Salz und Pleffer
wirzen und die andere
Brotchenhalfte draufklappen.

21



VERLEIHNIX SPEZIAL
e R e e

Zutaten:
2 Scheiben Toastbrot 1 kleing Scheibe Haucherlachs
1/2 ERBlottel Créme fraiche 1 schwarze Olive
einige Tropfen Zitronensaft 1 Prise Salz

ein paar Dillzweige




Auf ein Papier ainen Fisch
zeichnen, der nicht gréfer ist als
die Brotscheiben.

Den Lachs auf ein Brot geben und
das zweite Brot drauflegen.

Papierlisch ausschneiden.
Auf das Brot halten und mit
einer Schare die Konturen
nachschneiden,

Den Lachs herausnehmen. Beide
Brotscheiban mit der Créme
fraiche besireichen, mit etwas
Zitronensaft betraufein und mit
Salz bestreuen.

AT
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Den Lachs wieder auf das
grot legen und mit Gurke und
Dill bezlegen,

Das zweite Brot draufklappen,
an die Stelle des Auges ein
Loch bohren und die Olive
hineinsieckean.

FoicH [iE FiSCHE

Zid Fegh |

| FisScH wiLL, xnm

WER FRISCHEN
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FALBALAS SANDWICH

Den QETIEDEI'IGI'I Kase, sahne
wnd Muskalou® in einer Schissel
verrihren.

Beide Brotscheiben mit Butter
bestreichen. Den Schinken aul
ein Brot legen und den Gber-

stehenden Nand abschneiden,

Mit der Halfte der Kasecreme
bestrelchen und mit der Zweaiten
Scheibe Drot bedecken.




Zutaten:

2 Scheiben WeiBbrot
I 50 g geriebener Emmentaler
2 ERIbffel Sahne
1 Messerspitze MuskatnuBpulver
30 g Butter
l 1 Scheibe gekochter Schinken
1Ei
Salz und Pfeffer

Ofen vorheizen auf Stufe 6 (1807)

PEVAUKE ,
OPELIX ... IPAGEGEN
WEISS iCH AUCH HEIN
ReEZEFT /

Mie restliche Crame darauf
verleilen. Im Ofen aul Stufe &
(1807) 10 Minuten backen.

In ainar Pfanna Butter schmelzen
lassen, das Ei hineinschlagen
und 3 bis 4 Minuten braten.

Das Sandwich aus dem QOfen
rnehmen. Spiegelai draufgleiten
lassen, salzen, pleffern und
anschlicFend heilf servicren.

25




GALLISCHES HAPPCHEN
= S R S R

Zutaten:

2 Scheiben Mischbrot
1 Scheibe gekochter Schinken
30 g geriebener Kase
2 Scheiben Raclettekase
2 Tomatenscheiben
25 g Butter
1 Pnise getrockneter Thymian oder Oregano

Ofen vorheizen auf Stufe G (180°)

UND icH SAGE
IR, MIT TOMATE




Den Rand der Brote
ahechnaiden. Jede Schaihe

mit Butter bestreichen.

Den Schinken auf einc Brot
echaibe legen und Gberctehandan
Rand abschneiden,

Dian geriehenen Kisa
gleichmaBig darauf verteilen.

Die zweile Brotscheibe draul-
legen und mit Butter bestreichen.

Mit Baclettekase und Tomaten
belegen und Oreganao oder
Thymian darlberstreuen.

Fiir 12 bis 15 Min. auf
Stufe 6 (180°) in den Oten
geben. Heild servieran,

¥ E o
FALLS TyFPisrH
OGALLISCH ,




SANDWICH AMORE

Zutaten:
fir 4 Sandwichs

4 runde Brotchen 4 diinne Scheiben roher Schinken
50 g weiche Butter 4 groBBe Tomatenscheiben
1 EBlSffel Sent 2 EBl6ffel frisch gehacktes Basilikum
8 Scheiben Mozzarella
Pfeffer

Ofen vorheizen auf Stufe 6 (1807)




Die Bréchen aufschneiden,
elwas aushohlen und die oberen
Hiilllen beiseile leyen,

Mil einer Gabel Butter und Senf
in giner Schissel verrdhren,

Die unteren Haltten der
Broiwchen mit der Senfbutler
bestreichen, Eine Scheibe
Schinken draullegen..,

dann eine Scheibe Tomate,
Basilikum und 2 Scheiben
Mozecarella, Leicht plellern.

Die beleglen Brole aul ein
Backblech setzen und 2 bis 3
Minuten in den bheifen Ofen

schiaben.,

Wenn der Kise geschmoleen isl,
die Brotchendeckel draufselzen
und weilere 2 Minuten in den
Olen geben. Heild servieran.,
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: w"‘?ﬁg VEM LINWETTER MPERFASCH T WHRE.,
7, X i

SCWHIRE Mire ZUFLLICHT LNTER,

A\ TER GOTTER GELEST HAT -

I o Tard | BIS Sicd R ZOe RE GOTTER
\ Te ! B FEZT HARE..

M. BS SCHEINT SO, ALS UB Nt -
MUTARTOMNA | TiE
SETTIN pEA SEMES | TiE

ANFEREN GE-

TS S e
EiME AUE Erlem
SEITEN LialiE

SEM .., PAs P
FEN Wik |
NAcH [




HAMBURGER MAJESTIX
e S SRR

Zutaten:

1 Hamburger-Brotchen

100 g Rinderhack

1 Eigelb

1 kleine, gehackie weiBe Zwiebel
1 Messerspitze Salz und

etwas Pleffer

1 EBloffel gehackte Petersilie
1 EBlsffel OI

1 kleine siB-saure Gurke

2 Scheiben Raclettekase

Ofen vorheizen auf Stufe 6 (180°)




In einer Schissel Hackfleisch,
I:IQE'“L}. Zwiebel, Petersilie, Salz
und Plefler yul renibeinnar ider
vermischen.

Das Britchen waagerecht teilen.
Mit den Handen eine Flaischkugel
und daraus eing llache Bulelle so
grof? wic das Bratchen formen.

-
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Ul in eine Pfanne gielden und die
Bulelle ber milllerer Hiles
5 Minuten aul jeder Saite braten.

Fine Kaseccheibe und die
Bulette auf die untere Hilfte
des Bratchens legen.

Nie Gurken darauf vereilan ond
die "ZWE"II'E' Kiseschelbe
dariberlegen.

Far 2 bis 3 Min. aul Stule 8
{180°) in den Ofen geben,

dann den Deckel aufsetzen und
weitere 1 bis 2 Min. backen.
Sofort servieren,

i

FEHLT BLOSS
NOCH EIN WiLT -

SCHWEIN ALS

KLEINE BEILAGE !




DER HOT DOG
2RSS, GEaRes

Zutaten:
1 Hot dog-Brétchen
ﬁf 1 Frankfurter Wiirstchen

1 Teeloftel Senf
2 EBloffel geriebener Kase

Ofen vorheizen auf Stufe 6 (1807)




Das Wiirstchan in Wacseor
geben und erhitzen. Bei

schwacher Hitze sieden lassen.

Unterdessen das Britchen
aufschneiden und mit Senf
bestreichen,

Wenn das Worstchen erhitzt ist,
aus dem Wasser nehmen und
auf ein Schneidebrett legen.

Mit einem Messer der Lange
nach aufschneiden, den Kicse
hineinflllen und zusammen-
[ klappen.

Die Kasewurst in das Brotchen

legen.

Fir 3 bis 4 Minuten im vor-

geheizten Backofen erwirmen.

M_T“HW’%
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DIE KRABBENFANGER
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Zutaten:

far 10 Krabbenfanger

10 kleine Scheiben
franzosisches WeiBhrot
1 EBI6ffel kleingeschnittenar

Salz und schwarzer Pfeffer
ein paar Tropfen Zitronensaft
10 Gurkenscheiben

10 Krabben

Schnittlauch (frisch oder tiefgefroren) 10 Kirschtomaten

50 g weiche Butter

10 Zahnstocher

In einer Schussel Schnittiauch,
Butter, cine Prse Salz, otwas
Pieffer und ein wenig Zitronen-

saft mit der Gabel gut verrihren.

Jedes Brot mit dieser Butter
bestreichen.

Eine Gurkenscheibe in die Mitle
jeder Brotscheibe legen und
darauf ing Krabbe setzen.

Auf jeden Zahnstocher elne
Kirschtemate stecken und durch
die Krabbe das Brotstick
aufspiefen. Aul einer Platle
SEIVIEren,




MAESTRIAS KANAPEES

EIN AUSSERST
AFAKTES HORS - D'OEUVRE ,
DIESE .., WIE SAGTEN SIE DogH

GLEICH... KANAFEES 7 EN-
FACH REVOLUTIONAR !

MEINE TEURE , SIE HA-
2N WIRKLICH EN UM-
WERFENIES TALEN

BEi 0BeLX
REICHT DIE GANZE
PLATTE NICHT MAL
FUR EINEN HOHLEN

TETIAS KUTIVIER-
TEN KREISEN WARE EiN

i _'.’{:m«

Zutaten:
flr 12 Kanapees

6 Scheiben Toastbrot ein paar Tropfen Zitronensaft
3 EBloffel weiche Krauterbuller eine Prise gehackter Dill
3 EBlotfel Créme fraiche 6 Radieschenscheiben
e & Kapern

L 2 j.;'j_f—--——-ﬁﬁ_ﬁ Petersilie
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Den Rand der Brote
abaschneiden,

Die Krauterbutter, Créme fraiche,
Zitronensaft, Pelersilie und Dill in
einer Schissel verrdhren.

Die Brote mit dieser Greme
bestreichen und in jeweils 4 Teile
sehneiden.

Die eine Halfte der Brotstick-
chen mit Radieschenscheiben
belegen, die andere mit Kapern.
Die 12 verbleibenden Kanapees
drauflegen und auf einer Platte
anrichten.




DIE DRAKKAR
P A S

fir 20 kleine Brole

1 langer Holzspiel3
) 20 Radieschenscheiben

] 1 langliches Roggenbrot von 1 kg
___il_.—_-'—j (bei diesem Bezept brauchen
“:E;?E: = S wir nur die Brotrinde)
X ’ J 40 Kleine Scheiben franzésisches
\-‘? ( WeiRbrot
E \ 1 Dose Olsardinen
] 20 g weiche Butter
\'I = / 100 g Tarama oder Sardellenpaste
paa————— 1 EBloffel Creme fraiche
ﬁ___:-;___ ﬂ:— ! der Saft einer halben Zitrone
ﬂ: ( 2 EBIéffel gehackte Petersilie
- | 2 Streifen Cheddar-Kéase

!

(

20 kleinc HolzspieBe

Wik STURMEN />
IcH HABE HUNGER.,
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Firden Schiffskémer die Unter-
seite des Brotes der Lange nach
abschneiden. Aus der gewolbian
Halfte den Teig mit einem Loffel
oder den Fingem aushohlen, so dal
nur noch die Rinde slehen bleibl.

Von den Sardinen Graten und
Haut entfernen. In einer Schilssel
mit der Butter und der Halfte des
Zitronensalls vermischen, 10 kleine
WeilBbrole damit bestreichen.

In einer anderan Schissel die
Sardellenpasie, Créeme fraiche
und die andere Halfte Zitranen-
saft verrihren und 10 kleine
Weillbrote bestreichen,

Die 20 Weikbrote mit der
gchackten Petersilie bestreuen
und die nicht beschmierten
Brote draufklappen.

In die Drakkar stellen,

Die beiden Kasestreifen auf den
langen Heolzspiel siecken und als
Mast in der Mitte des Rootes
plazieren.

Aul jeden kleinen HolespieB gine
Radieschenscheibe stecken und
als Ruder ringsum in den
Schiffsbauch piken.

HOFFENTLICH
GIBT ES
WiLpscHWEIN /

'
m:.e:s’? DRAKKAR
ST NICHT FAR




DER IGEL
e A S SO

Zutaten:
fir 9 Spiele

3 dicke Scheiben Kastenbrot

3 EBloffel Mayonnaise

150 g Edamer oder Gouda

2 dicke Scheiben gekochter Schinken
6 dicke Ringe Salami
2 Scheiben Ananas

9 Honigmelonenwiirfel
9 Silberzwicbeln in
Essig eingelegt

9 Krabben

18 Kirschtomaten

9 lange HolzspieBe
1/2 Grapefruit

§ griine Oliven ohne Kemn

P 1o WILL MNizH TS WO PEINEN RINDER - %
FodssCn | Tk Mﬂﬁﬁn%‘f‘m&:ﬂ EaTe o
| HAMPT NICHT MiT TEINEN SCHREINEREIE,

g 13|

/r hATLARLICH | 2 : HIER . Tn ASELME, |
T SOLLST MAL EThAS K VERS4OH DIE FwlER -

. | ANCERGD HASEN AL FLASSE A LA CREVMIE | NG
. d E‘JE.PDRIP:'}‘-MHN'B-' ! Q WisT A .,

HICHT i
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Den Rand der Brote abschneiden, Den Kase, Schinken, Wurst und Spieli Nr. 1: abwechselnd

Mit Mayonnaise bestreichen Ananas aul die gleiche Grofe 3 Brotwirlel, 3 Schinkensticke,

und jede Scheibe in & Warfcl zuschneiden. Melenenwirfel 3 Melonenwiirfel und

srhneiden Ausschneidan 3 Kirechtomaten aufepioReon.
T
oo

—'{@WP . : e

Spield Nr. 2: abwechselnd

3 Brotwarfel, 3 Silberzwiebeln, SpieB Nr. 3: abwechselnd Von jeder Sorte 3 Spiele

3 Wurstringe und 3 Késestlcke 3 Brotwirfel, 3 Oliven und anfeni?un. Ringsum in die

autspiei3en. 3 Kirschtomaten aufspieBen. Grapefruit pieken.

_WIiR_HABEN WOHL-

KEINE RINDERFLISSE, ABER
WIE WAR 5 MIT

lGEL- -7

7 RuHM ST MEHR WERT AL=

ALLE FPEisG 1 TERERESSE .,
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Al TIESE SrHwWE INE -
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SCHNITTLAUCHSCHNITTEN

Zutaten:
flir 12 Schnitten

12 kleine Scheiben Roggenbrot etwas Pfeffer

1 Dose Thunlisch im eigenen Saft eine Prise Paprikapulver
100 g Frischkése, z.B. Philadelphia 12 Kapern

der Saft einer viertel Zitrone 1 groBer Bund gewaschener
eine Prise Salz Schnittlauch

42




Den Thunnsch amropfen lassen 12 Schnittlauchhalme Zum

und mit einem Messer zerkleinem. Gamieren zurdcklegen und den
In einer Schissel zusammen mit restlichen Schnittlauch mit einer
dem Frischkise per Gabel Zitronensaft, Salz, Pleffer und Schere in die Schiissel

Zu einer Creme verarbeiten. Paprikapulver hinzuflgen. schnippeln. Gut verrihren,

Jedes Brol mit 2 (ber Kreuz In die Mitte jeweils eine Kaper
Die Brotscheiben dick mit dieser gelegten Schnittlauchhalmen setzen und auf siner Platle
— Creme bestreichen. gamieren, sefvieren,

o~
2l

~ BEi UNS
iM DORF GIBT ES
EINEN BARCEN , TER
SINGT AHNLICH ,
NICHT WAHR ,

MIKACLLIX 7
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LEGIONARSSTULLE
m

Zutaten:

1 Milchbrdlchen 1 Teeloffel Senf

1 Teeldffel gericbener Meerrettich 1 Prise Kimmelpulver

aus der Tube
1 ERlbffel Créme fraiche

2 kleine Scheiben Corned beef

ALS MENL

EMPFEHLE jCHEUCH

EIN SANPWICH MIT COR-
NED? BEEF, MEERRET-

TicH , SENF LIND

EME FRAICHE.




In einer Schissel den Meer-
rettich, Creme fraiche, Senf
und Kiammel gut verrahren.

Das Corned beef in kleine
Sticke schneiden und unter die
Meerrettichcreme mischen.

Das Braichen aufschneiden und
mit der Crame bastreichen.

Zusammenklappen und fUr
unterwegs einwickeln.




DIE WUNDERTUTE

Zutaten:

1 rundes Pita-Fladenbrol
1 Streifen Paprika aus dem Glas
1 Kleine sul3-saure Gurke
1 EBloffel Mayonnaise
2 dinne Scheiben Biindner Fleisch
2 Scheiben Edamer

T ALSO., ALSO EHRTLICH .. SO
FEINE TOLE JAPERRASCHANG, Ths
WAR < TOCH NICHT NOTlS GF -
WESEN .. IEH ...
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Dien Paprika in Kleine Stucke
schneiden, die Gurke in
Scheibchen,

In giner Schissel mit dem Laffel
Paprika und Gurken mit
der Mayonnaise verrihren.

Das Fladenbrot auf einer Seite
aufechneiden und die Brottasche

offnen.

Die Mayonnaisemischung
hineinfillen und vereilen,

Das Bundner Fleisch und die
Edamerscheiben zusammenrollen
und in die Brottasche stecken.

=

Das Brot vorsichtig
zusammendriicken, damit sich
die Fillung gleichmiRig verteilt.
Fir unterwegs einpacken.
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WEGZEHR DES WANDERERS
e e

Zutaten:
1 kleines rundes Brot 1 weiBe Zwiebel in dinnen Scheiben
1 EBlottel Olivenol Salz und Pfeffer
1 TeelGffel Essig ginige Tropfen Zitronensaft
1 hartgekochtes Ei in Scheiben & schwarze Oliven ohne Kern
3 diinne Tomatenscheiben 2 lange Sardellenfilets,
3 diinne Gurkenscheiben in Stiickchen geschnitten
3 dunne Paprikaringe 6 Blatter Basilikum, fein geschnitten

Pas 5T EiN BLODER
AUSFL UG, ASTERIY, | TAS WAREN
JETZT 100 KM FUSSMARSCH UN? AZ
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HUNGER
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Das Brol so aufschheidan,

daf? die obere Halfte kleiner ist als
die untere. Zum Flllen die Halfte
des Teiges herauszupfen.

Mit einem Pinsel die Innenseite
der Brothéliten erst mit Ol, dann
mit Essig betupten.

Mit den Eierscheiben, Tomaten,
Gurken, Paprikaringen unc
Zwiebeln auslegen.

Etmwas Salz und Pleller darGber-
geben und mit Zitronensaft
betraufaln.

Die Qliven und die Sardellen-
stickchen darauf verteilen und
mit dem geschnittenen Basilikum
bectrauan.

Mt der oberen Brolhallle
zudecken und fir unterwags

ainpacken

WIRKKLICH

DIE ZWE] SIND
UNVERPESSERLICH !
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SANDWICH . DIE GROSSE UBERFAHRT“

e Zutaten:

2 Scheiben WeiBbrot

50 g Roquefortkdse

25 g weiche Butter

1 Teeldffel gehackte HaselnuBkerne

2 schone weiche Backpflaumen ohne Kern
2 diinne Scheiben Speck

- ¥ T




( L
N 27 2
"""‘-\-.h_‘ -rfj.'
In einer Schale Roguetort und Beide Brotscheiben mit der Paste
Butter mit der Gabel zu einer hestreichen und die Haselniicsa
Paste verarbeiten, darlberstreuen.

Den Speck drauflegen und
mit der 2weilen Schaibe Brot
Die Pflaumen halbieren und bedecken. Als Wegzehrung
auf einer Brotscheibe verteilen, ginwickelr.
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FETTEN
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DER TEA-TIME-KUCHEN
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Zutaten:

1 rundes Hefe-Kuchenbrot (Brioche)
1/2 Banane
ein paar Tropfen Zitronensaft
1 ECloffel Créme fraiche
1 EBlGitel Akazienhonig

Das Kuchenbrot auseinander- In einer Schilssel die Banane mit
schneiden und von beiden Halften der Gabel zerdriicken und etwas
ein wenig Teig aushaohlen, Zitronensaft daribertraufeln.

Die Innenseiten des Kuchen-
brots mit der Bananencreme
Creme fraiche und Honig bestreichen und zusammen-
hinzuligen und gut untermischen. Klappen,

LEH , ioH WoLLE LUR STRAFE GRAVIERST P MiR
BLOSS MAL AB - HUNFERTAMAL.: itH S0LL NIgHT VER -
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DER SUSSE NUSSTRAUM
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Zutaten:

1 Muffin oder Rosinenbrotchen
1 ERlsffel Crame fraiche
1 Teeldffel gehackte HaselnuBkerne
2 Teceldffel Erdbecermarmelade
2 Teeloffel Aprikosenmarmelade

Ofen vorheizen auf Stufe 5 (1507)

. VER HORR ASTERIX WEISS
WIEPER MAL ALLES BESSEK ./ TER
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Den Muffin auseinander-

schneiden, auf den Ofenrost
legen und 4 bis 3 Minuten Die beiden warmen Halften mit
enwarmen. der Créme fraiche bestreichen.

Auf eine Muffinhalfte einen Die Haselniisse (ibaer die

Kreis aus Aprikosenmarmelade Marmelade streuen, die andere
geben und in dic Mitte Erdbeer- Halfte draufklappen und socfort
marmelade setzen. verzehren.

KINTERCHEN |
STREITET DocH NicHT |
WEGEN SOLCHEN KLEINIG-
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DER HIMMLISCHE HONIGKUCHEN

3 a N
Zutaten: )
2 Scheiben Honig- 1/2 geschalter Apfel o
oder Lebkuchen ein paar Rosinen
10 g weiche Butler Saft einer halben Orange f:__.__
2 Messerspitzen Zimt }ra
¥
Jo o Q
i T B i

__HMMAA |
IST ZWAR NICHT
GALLIGCH,
GANZ NETT /




In einer Schale den Zimt mit der
Gabel unter die Butter mischen.

Den halben Apfel mit der
Gemisereibe in einen Teller
raspeln und den Orangensaft
hinzuflgen.

Die Zimthutter auf eine Scheibe
Honigkuchen sligichen.

Apfelmus draufgeben und mit
Rosinen bestreuen, Die zweile
Scheibe Honigkuchen drauflegen.

SEHR
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SPEZIALITAT DES NICHTSALSVERDRUS
e A S =

Zutaten:

2 Pfannkuchen (oder 2 Scheiben Hefezopf ungefullt)
10 g weiche Butter
2 Teeldlfel Maronencreme
1/2 Teeloffel Kakaopulver
1 Terldftal gahackte HaselnuBkerne
1 Teeloffel Vanillezucker

Ofen vorheizen auf Stufe 6 (180°)

7 WURSTE Aus TRLOSS, SO
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In einer Schussal Butter, Den Plannkuchen auf ein
marcnencreme und Vanillezucker Backblech legen und im Ofen
mit der Gabel vermischeon. 2 Min. erwdrmen
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Die warmen Pfannkuchen mil
der Maronenbutter bestreichen,.
Den ainen Pfannkuchen mit

Kakaopulver und Haselniiszen Den anderen Pfannkuchen
bestreuen. drauflegen und sofart verzehren.
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MEIN LIEBLINGS-SANDWIX

ES KOMMT

EBEN AUF DAS

RICHTIBE MASS
AN !
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Zutaten:
Dein Lieblingsbrot
Alle nur denkbaren kostlichen Sachen
Jede Menge Phantasie eines Leckermaulche




Weit gefehlt, wer bislang glaubte, die beriihmte gallische Kiiche
bestiinde nur aus opulenten Wildschweingerichten fiir den taglichen
Speiseplan des guten Obelix!

Leckere Happchen prasentiert in der Reihe Kochspaf3 mit Asterix
erstmals die hochst zeitgem@Ben Formen der kleinen schnellen
Gaumengeniisse fiir zwischendurch. Der Band ist gleichzeitig amiisan-
ter Ratgeber fiir Parties nach Gallier-Art: Sandwichs, Cracker, Schnitt-
chen, siiBe Sachen - mit den originellen Anregungen von Asterix und
seinen Freunden gerdt jedes Stehbankett zu einem vollen Erfolg!

Alle Rezepte dieses Buches wurden im Ehapa-Kochstudio sorgfdltig
geprift und ausprobiert.

In der Reihe bereits erschienen:

Kochspald mit @ Backspald mit KochspalBl mit
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