
                                                                                                                          

chickensticks  &  eggpies  –  Fingerfood  de luxe
Einka u f s l i s t e:  chick e n s t i c k s Koch g e s c h i r r :   

1  ganz e s  Häh n c h e n b r u s t f i l e t Sch a s c h l i k s t ä b c h e n
4-5 Möh r e n  (etwas  größe r e  Exem p l a r e) Spa r s c h ä l e r
Neu t r a l e s  Pflan z e n ö l 1  Pfan n e
But t e r  Pfan n e n w e n d e r
Salz Mes s e r  für  Fleis c h
Pfef f e r  (frisch  gem a h l e n)

Zube r e i t u n g  ca.  30   Min:   

Die  Sch a s c h l i k s t ä b c h e n  wäs s e r n .  Die  Hah n c h e n b r u s t  absp ü l e n ,  vers ä u b e r n  und  in  Que r s t r e i f e n  schn e i d e n  (diago n a l  zur  
Fase r)  ca.  8 -10  cm  lang.
Dies e  mit  Salz  und  dem  frisc h  gem a h l e n e m  Pfef f e r  wür z e n .  Die  Möh r e n  säu b e r n  und  schä l e n .  Dann  mit  dem  
Spa r s c h ä l e r  dünn e  Stre i f e n  abho b e l n .  Mit  den  Möh r e n s t r e i f e n  die  gew ü r z t e n  Häh n c h e n s t r e i f e n  umw i c k e l n  und  diese  
mit ei n a n d e r  auf  die  Sch a s c h l i c k s t ä b c h e n  auf f ä d e l n.  Es   sollte  eine  locke r e  Fäl t e l u n g  im  obe r e n  Drit te l  des  Stäbc h e n s  
ents t e h e n ,  wie  bei  einem  Saté- Spie ß.
Die  Öl-But t e r- Misc h u n g  in  der  Pfan n e  auf  mit t l e r e  Tem p e r a t u r  erhi t z e n  und  dari n  die  Stic k s  gleic h m ä ß i g  anb r a t e n  bis  sie  
gar  sind,  dabe i  öfter  wen d e n .  Die  Gar z e i t  ist  abhä n g i g  von  der  Fäl t el u n g,  wen n  sie   locke r e r  ist,  dann  verk ü r z t  sich  die  
Brat d a u e r .  Daz u  paß t  die  Elli-Soße  ganz  ausg e z e i c h n e t .

Eink a u f s l i s t e:  Elli-Soße Koch g e s c h i r r :   

50  g  Tom a t e n m a r k 1  klei n e  Sch ü s s e l
4  EL  Neu t r a l e s  Pfla n z e n ö l 1  Rüh r b e s e n
25  g  wei c h e  But t e r ode r  1  Fine  Cut  mit  Mix- Eins a t z
Salz,  Zuc k e r ,  Pfe f f e r  (frisch  gem a h l e n)

Zube r e i t u n g :  ca.  2 Min.   

Alle  Zut a t e n  mit ei n a n d e r  verr ü h r e n,  die  wei c h e  But t e r  gew ä h r t  die  Bind u n g .  Nac h  eige n e m  Ges c h m a c k   würz e n .
Dies e  Soße  kan n  man  auch  in  Sque e z e- Bot t l e s  füllen  um  dam i t  zu  deko r i e n .

Einka u f s l i s t e:  eggp i e s   (6 Stüc k) Koch g e s c h i r r :   

6 hart g e k o c h t e  Eier  (Ostere i e r r e s t e?) Mes s e r  
2  Früh l i n g s z w i e b e l n Muf f i n f o r m  und  die  pas s e n d e n  Pap i e r f ö r m c h e n
2 EL   May o n n a i s e 1  Fine  Cut
1  EL  Sen f 1  Serv i e r r i n g/Au s s t e c h f o r m
6 Sche i b e n  Toa s t b r o t
Neu t r a l e s  Pflan z e n ö l
Salz,  Cay e n n e ,  Pfef f e r  (frisch  gem a h l e n)

Zube r e i t u n g :  15  Min.  + 15  Min.  Back z e i t   

Den  Back o f e n  auf  180  ° vorhe i z e n.  Die  Pap i e r f ö r m c h e n ,  mög l i c h s t  zwe i  übe r e i n a n d e r  in  die  Form  lege n.
Die  geko c h t e n  Eier  pelle n,  kurz  absp ü l e n  und  trock e n t u p f e n .  Dann  die  Eige l b e  vom  Eiwe i ß  lösen.  Die  Eige l b e  wer d e n  je  
eine s  in  die  Pap i e r f ö r m c h e n  geg e b e n .  Das   Eiwe i ß  wird  fein  geha c k t  (Fine  Cut  ode r  mit  dem  Mes s e r).
Die  Früh l i n g s z w i e b e l n  putz e n,  in  feine  Ring e  schn e i d e n  gleic h m ä ß i g  und  in  die  6 Förm c h e n  um  das   Eige l b  vert e i l e n.
Nun  diese   mit  Salz  und  Cay e n n e  würz e n .  Das   geha c k t e  Eiwe i ß  mit  der  May o n n a i s e  und  dem  Sen f  vors i c h t i g  verr ü h r e n ,  
diese  Misc h u n g  auch  mit  Salz  und  Cay e n n e  abs c h m e c k e n .  Die  Mas s e   gleic h m ä ß i g  in  die  Förm c h e n  vert e i l e n.
Aus  dem  Toas t b r o t  mit  Hil fe  des  Serv i e r r i n g e s  die  „Dec k e l“  aus s t e c h e n ,  dies e  mit  dem  Öl  betr ä u f e l n  und  mit  Salz  und  
Pfef f e r  würz e n .  Auf  die  Papi e r f ö r m c h e n  aufle g e n  und  in  dem  vorge h e i z t e n  Ofe n  ca.  15-20  Minu t e n  bac k e n .

Sie  kön n e n  diese  Pies  sofor t  heiß  serv i e r e n ,  dazu  wird  der  Dec k e l  abg e n o m m e n  und  dann  die  Eima s s e   gelö f f e l t.
Ode r  Sie  lasse n  sie  erka l t e n,  dan n  sind  sie  stur z f ä h i g  und  könn e n  wie  klein e  Tört c h e n  verz e h r t  wer d e n .
Daz u  paß t  die  Elli-Soße   ganz  ausg e z e i c h n e t .


