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Einfiihrung

Von der Hand in den Mund

Brot und Geback wird wie-
der knusprig, wenn es mit
etwas Wasser bespriiht
wird und bei180-200 °C
Ober-/Unterhitze 10 Minu-
ten aufgebacken wird.
Kase, pikante Dips und
Cremes schmecken besser,
wenn sie eine halbe
Stunde bei Raumtempera-
tur verbringen, bevor sie
serviert werden.

Fingerfood zeichnet sich durch seine zierlichen Portionsgréfien
aus. Einzelne Happchen, gerade nur so grof3, dass man sie mit
ein, zwei Bissen verspeisen kann. Um satt zu werden, benétigt
man mehr als eines. Wie viele, hangt vom Anlass ab: Ist das
Fingerfood als Begleitung fiir einen Aperitif oder einen klei-
nen Umtrunk geplant, gentigen zwei bis drei Stiicke pro Per-
son. Gibt es Fingerfood anstelle eines Abendessens, benétigt
man sechs bis neun Happchen pro Person. Ist schon wahrend
der Planung klar, dass die Party langer dauert, empfiehlt es
sich, zehn bis zwdIf Stiick pro Person zu veranschlagen.

DiE AUSWAHL

Nachdem die Menge geklart ist, miissen die Rezepte festgelegt
werden. Obwohl die Rezepte in diesem Buch sehr gut vorzu-
bereiten sind, die Zubereitung fast immer unter einer Stunde
liegt und fiir jeden Geschmack etwas dabei ist, wird die Zeit
vielleicht nicht immer ausreichen, um alles selbst zuzuberei-
ten. Es hat sich bewahrt, etwa die Halfte selbst zu machen
und den Rest mit Vorrdten und frisch gekauften Leckereien
aufzufiillen. Fir die selbst gemachten Highlights wahit man
entweder Rezepte aus, die besonders hiibsch aussehen oder
schon erprobte Partylieblinge sind. Ist bereits klar, wann der
Lowenanteil der Vorbereitung erfolgen muss, kann bei der
Rezeptauswahl auch das in Betracht gezogen werden: Wind-
beutelchen kdnnen schon gebacken werden und im Tiefkithler
auf den groflen Tag warten, Cremes oder Saucen ein bis zwei
Tage im Voraus zubereitet und Créme brilée am Vortag geba-
cken und kiihl gestellt werden. Bei vielen Rezepten kann bis
auf das Zusammensetzen fast alles am Vortag gemacht wer-
den. Am Tag X muss nur noch zusammengesetzt und garniert
werden, und der Gastgeber bleibt entspannt.



