
Ob Gartenparty, gemütlicher Brunch oder sprudeliger Apéro: Wir lieben kleine  
Köstlichkeiten, die wir unseren Gästen auftischen und die ohne Besteck vernascht werden 

können. Im Sommer machen wir es uns dabei gerne besonders leicht und greifen zu flotten 
Fertigteigen, die unkomplizierten und abwechslungsreichen Genuss garantieren.

Rezepte: Charlotte Cernyֱ�*/*.❀�Barbara Eidler-Ster

ўѡѦџᄗѪўѧѧќ

GESELLIGE

KLEINIGKEITEN
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Tacos mit BBQ-Chicken und Rotkrautsalat

1 Rohr auf 200 ∞C Ober-/Unterhitze vorheizen. Gitterrost vorbereiten.  
Aus jedem Flammkuchenboden 6 Scheiben (ÿ ca. 9 cm) aus-
stechen. Scheiben auf dem Rost ̧ ber jeweils 2 Gitterst‰be h‰ngen, 
dabei ein wenig Abstand halten. Gitterrost mit den Teigscheiben 
ins Rohr (mittlere Scheine) schieben und ca. 9 Minuten backen. 
Herausnehmen, Rost umdrehen, Tacos behutsam lˆsen und 
ausk¸hlen lassen.

2 Temperatur auf 180 ∞C Ober-/Unterhitze reduzieren. H¸hnerbr¸ste 
($/��)*�'�0�#+0'1 -✿���+-$&�+0'1 -✿���'5�0)���! ✄ -� $)- $� )✾�

Im ÷l rundum scharf anbraten und auf ein Blech legen. Im Rohr 
(mittlere Schiene) ca. 25 Minuten garen. Herausnehmen und 
abk¸hlen lassen. Mit 2 Gabeln in St¸cke zupfen und mit der BBQ-
Sauce vermischen.

3 F¸r das Quick-Pickle Zwiebeln sch‰len und fein schneiden. Mit 
� )�⊆�-$" )��0/�/ )�1 -($.�# )✿�($/���'5�0)���! ✄ -�2⊆-5 )✾

4 F¸r den Salat Kraut fein schneiden. Karotten reiben. Zwiebel sch‰len 
und fein schneiden. Alle Zutaten verr¸hren und abschmecken.

5 Tacos mit Rotkrautsalat, Huhn und Zwiebeln f¸llen und mit  
Koriander bestreuen. 

24 Stück ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 1 ½ Stunden

1 Pkg. Flammkuchenböden 
(4 Stück, 340 g)

2 Hühnerbrüste  
(je 250 g; ohne Haut und Knochen)

1 TL Knoblauchpulver
1 TL geräuchertes 

Paprikapulver
2 EL Öl
4 EL BBQ-Sauce
20 g Koriander (gehackt)

ѲѯѡᄗњᄗѤ፧ѩѭѡћѣ፧ѨѡћѣѤᄗ

2 rote Zwiebeln
2 EL Olivenöl
Saft von 1 Zitrone
2 EL weißer Balsamico

ѪѧѬѣѪљѭѬѫљѤљѬ

400 g Rotkraut 
300 g Karotten
1 Zwiebel
Saft von 1 Orange
Saft von 1 Zitrone
2 TL Honig
1 Chili (gehackt)

4 EL Koriander (gehackt)

Salz, Pfeffer

✘✝GUSTO  |
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Alle weiteren  

Infos finden Sie auf  

www.tantefanny.at

Tacos mit BBQ-Tofub‰llchen

24 Stück ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 1 ½ Stunden

1 Pkg. Flammkuchenböden  

(4 Stück, 340 g)

ѬѧўѭњѷѤѤћѠᄗѦ

250 g Tofu

1 kleine Zwiebel

1 kleines Stück Ingwer

3 EL Paradeismark

60 g glattes Mehl

3 EL BBQ-Sauce

5 EL Petersilie (gehackt)

ѣѪѷѭѬᄗѪѫљѤљѬ

80 g Kräuter  

(Petersilie, Minze, Koriander)

4 EL Olivenöl

4 EL Zitronensaft

100 g Granatapfelkerne

Salz, Pfeffer, Olivenöl

1 Rohr auf 200 ∞C Ober-/Unterhitze vorheizen. Gitter ñ 
rost vorbereiten. Aus jedem Flammkuchenboden 
6 Scheiben (ÿ ca. 9 cm) ausstechen. Scheiben  
auf dem Rost ¸ber jeweils 2 Gitterst‰be h‰ngen, 
dabei ein wenig Abstand halten. Gitterrost mit den  
Teigscheiben ins Rohr (mittlere Scheine) schieben 
und ca. 9 Minuten backen. Aus dem Rohr nehmen, 
Rost umdrehen, Tacos behutsam lˆsen und aus-
k¸hlen lassen.

2 F¸r die B‰llchen Tofu trockentupfen und grob raspeln. 
Zwiebel und Ingwer sch‰len und fein w¸rfeln. Tofu, 
Zwiebel, Ingwer, Paradeismark und Mehl vermischen 
0)��1 -&) / )✾��$/���'5�0)���! ✄ -�2⊆-5 )✾�

3 Masse zu B‰llchen (18 g) formen und in 4 EL  
Olivenˆl rundum braten. BBQ-Sauce und Petersilie 
zugeben.

4 �-Î0/ -�5 -50+! )✿�($/��'$1 )ν'✿��$/-*) ).�✃�0)��

�-�)�/�+! '& -) )�1 -( )" )✾��$/���'5�0)���! ✄ -�

w¸rzen. 
5 Tacos mit Kr‰utersalat und Tofub‰llchen f¸llen.

WERBUNGWERBUNG

TANTE FANNY FLAMMKUCHENBÖDEN

Die frischen Flammkuchenbˆden von Tante Fanny, Klassik oder 100% Dinkel, sorgen 
f¸r knusprige Abwechslung am Speiseplan. Die Teigbˆden kommen mit nur wenigen 
�0/�/ )��0.�0)��.$)�� 3/-���⊆))✾����#�	 -5 ).'0./�0)��&- �/$1�� ' "/✿� "�'�*��# -5#�✃�*� -�.⊆℘�.$)���$ �

�'�((&0�# )�ν� )�*! )!-$.�#�$(��0�! -/$"�0)��� - $/�50(�� )$ ℘ )✾�Fannytastisch einfach! Fannytastisch gut!

www.tantefanny.at

�0/�/ )��0.�0)��.$)�� 3/-���⊆))✾����#�	 -5 ).'0./�0)��&- �/$1�� ' "/✿� "�'�*��# -5#�✃�*� -�.⊆℘�.$)���$ �

�'�((&0�# )�ν� )�*! )!-$.�#�$(��0�! -/$"�0)��� - $/�50(�� )$ ℘ )✾�Fannytastisch einfach! Fannytastisch gut!
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1 Rohr auf 180 ∞C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Backblech mit Backpapier  
belegen. Teig in 12 Rechtecke (10 x 8 cm) 
schneiden, auf das Blech legen, mit einer 
Gabel in kurzen Abst‰nden einstechen 
und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 
Minuten goldbraun backen. Heraus-
nehmen und abk¸hlen lassen.

2 �⊆-���.���/�-�
��#.' /�&' $)�.�#) $� )✾�
JalapeÒo und Gurke klein schneiden. 
Alle Zutaten vermischen, mit Salz und 
�! ✄ -�2⊆-5 )✾

3 F¸r die Creme Avocados halbieren, Kern 
 )/! -) )✾��-0�#/✂ $.�#��0.�� -���#�' �
lˆsen, klein schneiden, mit der Butter-
($'�#�+⊆-$ - )✿�($/���'5�0)���! ✄ -�
2⊆-5 )✾��- ( � $)� $) )��- ..$ -.��&�
mit Locht¸lle f¸llen. Kresse abschneiden.

4 Avocadocreme auf die Tostadas dressieren.  
Lachstatar und Kresse darauf verteilen 
und mit Paradeiser-Kaviar (siehe Rezept 
rechts) garnieren.

Tostadas mit Avocadocreme & Lachs-Limetten-Tatar

12 Stück 

ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀�ca. 1 Stunde

1 Pkg. Flammkuchenteig (260 g)

2 Pkg. Gartenkresse

ѬљѬљѪ

350 g Lachsfilet (ohne Haut und Gräten)

1 Jalapeño

1 Midi-Gurke

2 EL Schnittlauchröllchen

Schale und Saft von  

1 Bio-Limette

1 EL Sriracha (optional)

2 EL Olivenöl

1 EL grober Senf

љѮѧћљќѧћѪᄗѥᄗ

2 reife Avocados (je 90 g)

100 ml Buttermilch

Salz, Pfeffer

PARADEISER-KAVIAR

 
ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 20 Minuten  
Ѳѭѥ�ѬѡᄗўѣቷѠѤᄗѦ❀ ca. 45 Minuten

Ca. 400 ml neutrales Pflanzenöl

200 ml Paradeisersaft 

1 TL Tabasco

3 g Agar Agar

Salz

1 ÷l in ein hohes Gef‰fl (Glas, Messbecher) 
f¸llen und ca. 45 Minuten tiefk¸hlen. 

2 ��-�� $. -.�✃✿�����.�*✿�✌��-$. ���'5�0)��
Agar Agar aufkochen und 2 Minuten 
kˆcheln. Vom Herd nehmen, in eine 
�+-$/5✂�.�# �($/�&' $) -�ñ✄)0)"�!⊆'' )�
und langsam ins ÷l gleiten lassen. 

3 Kaviar in einem Sieb abtropfen lassen, 
ñ'���� $��0✄�)" )� ❝ .�&�))�2 $/ -◆
1 -2 )� /�2 -� )❞✾
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Tostadas mit gebratenen Zucchini & Burrata

12 Stück ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 1 Stunde

1 Pkg. Flammkuchenteig  

(260 g)

2 mittlere Zucchini  

(gelb, grün; gesamt 400 g)

200 g Burrata 

ѲѡѬѪѧѦᄗѦќѪᄗѫѫѡѦџ

2 EL Olivenöl

4 EL Zitronensaft

1 TL Honig

1 TL Dijon-Senf

1 kleiner Chili (gehackt)

1 EL Basilikum (gehackt)

Salz, Pfeffer, Olivenöl

GURKEN-BASILIKUM-KAVIAR

 
ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 20 Minuten

Ѳѭѥ�ѬѡᄗўѣቷѠѤᄗѦ❀ ca. 45 Minuten

Ca. 400 ml neutrales Pflanzenöl 

400 g Gurken 

20 g Basilikum

3 g Agar Agar

Salz, Pfeffer 

1 Rohr auf 180 ∞C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Back-
papier belegen. Teig in 12 Rechtecke (10 x 8 cm) schneiden, auf das 
Backblech legen, mit einer Gabel in kurzen Abst‰nden einstechen 
und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten goldbraun backen. 
Herausnehmen und abk¸hlen lassen.

2 Zucchini in Scheiben schneiden und in Olivenˆl beidseitig gold-
braun braten. Burrata abtropfen lassen und in 12 St¸cke zupfen. 

3 �⊆-���.��- ..$)"��$ ��0/�/ )�1 --⊆#- )✿�($/���'5�0)���! ✄ -�2⊆-5 )✾
4 Tostadas mit Burrata und Zucchinischeiben belegen, mit dem 

Dressing betr‰ufeln und mit dem Gurken-Basilikum-Kaviar (siehe 
Rezept rechts) garnieren.

1 ÷l in ein hohes Gef‰fl (Glas, Messbecher) f¸llen 
und ca. 45 Minuten tiefk¸hlen.

2 �0-& )� )/.�✃ )�❝ -"$�/���✾�✍☞☞�('��0-& ).�✃❞✿�
mit Agar Agar aufkochen und 2 Minuten kˆcheln. 
�0-& ).�✃�0)����.$'$&0(�"-*��+⊆-$ - )✿��0-�#� $)�
! $) .��$ ��+�..$ - )✿�.�'5 )✿�+! ✄ -)�0)��$)� $) �
�+-$/5✂�.�# �($/�&' $) -�ñ✄)0)"�!⊆'' )✾

3 Mischung langsam ins ÷l gleiten lassen. Kaviar in 
 $) (��$ ����/-*+! )�'�.. )✿�ñ'���� $��0✄�)" )�
❝ .�&�))�2 $/ -1 -2 )� /�2 -� )❞✾



Upside down K‰se-Harissa-Tarts mit Paradeisern 
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12 Stück ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 40 Minuten

1 Rolle frischer  

Blätterteig (270 g)

2 Rollen Kräuter- 

Ziegenkäse  

(je 100 g; siehe Tipp)

50 ml Olivenöl

50 g Honig

50 g Harissa

ѬѡѨѨ

Nicht jeder Ziegenk‰se ist geeignet, darauf achten, dass er back- und bratf‰hig ist. 

џљѪѦѡѬѭѪ

2 mittlere Paradeiser  

(Ochsenherzen)

2 mittlere gelbe  

Paradeiser

2 EL Thymian- 

blättchen

Salz, Pfeffer

1 Rohr auf 200 ∞C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier 

belegen.

2 Jede Frischk‰serolle in 6 Scheiben schneiden. Olivenˆl und Honig in Form 

von 12 Scheiben auf dem Backpapier verteilen, K‰sescheiben darauf legen, 

($/� $) (��0+! )�	�-$..��� ./- $�# )✿�.�'5 )�0)��+! ✄ -)✾��'Î// -/ $"�

in 12 Rechtecke schneiden, den Rand eindrehen und auf den K‰se legen. 

Tarts im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten goldbraun backen.

3 F¸r die Garnitur Paradeiser in je 6 Scheiben schneiden, in einer be-

schichteten Pfanne beidseitig kurz braten.

4 Tarts aus dem Rohr nehmen, ̧ berk¸hlen lassen, vom Backpapier lˆsen, 

wenden und mit Paradeiserscheiben und Thymian garnieren.

Bl‰tterteig-Tˆrtchen 
mit Himbeer-Sekt-

Creme 

16 Stück ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀ ca. 1 ½ Stunden

2 Rollen Butter-Blätterteig (je 270 g)

ћѪᄗѥᄗ

250 ml Schlagobers

200 g Himbeeren

175 g Doppelrahmfrischkäse

50 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 TL Zitronenschale

50 ml Sekt

ќᄗѣѧ

350 g frische Früchte und Beeren

Öl, Hülsenfrüchte zum Blindbacken

1 Rohr auf 180 ∞C Ober-/Unterhitze vorheizen.  

�0☎)!*-(�($/�ñ'��0../- $�# )✾
2 �'Î// -/ $"� �0!-*'' )� 0)�� ✌✑� ��# $� )� 
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FRÜHLINGSPRICKELN IN ROSÉ
��' -$.�# �	$�$.&0.�'⊆/ )✿��)(0/$" ���#( // -'$)" �0)��" (⊆/'$�# �	0(( ')❀��$ . �5�-/ )��*/ )�� .�
�-⊆#'$)".�.�#(⊆�& )��$ ��$ .%Î#-$" ��+-$)"���$/$*)�1*)���#'0(� -" -�0)��� "' $/ )���($/���.�.�)✃ �
�-2��# )�� -���/0-✾���.��*/$1�� -��&/0 '' )���$/$*)�$./��$- &/��0!��$ ��'�.�# �" �-0�&/�0)��(��#/�.$ �.*�50�
 $) (�0)1 -"' $�#'$�# )���((' -./⊆�&✾��$)��0./◆	�1 �!⊆-��'' ��*.ğ◆
$ �#�� -$)) )❃��-#Î'/'$�#�$./��$ �) 0 �

$($/ ����$/$*)�!⊆-�&0-5 �� $/�$(�"0/�.*-/$ -/ )�
 � ).($// '#�)� '✿�.*2$ �$(���#'0(� -" -��)'$) ◆�#*+✾�
Weitere Informationen unter: www.schlumberger.at/sparklingspring

WERBUNG
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Feta-
Thymian-
Mascherl

10 Stück 

ѲѭњᄗѪᄗѡѬѭѦџ❀�ca. 1 Stunde

150 g Butter (zerlassen)

1 mittleres Ei 

150 g Feta

1 Pkg. Filo- und Yufkateig (250 g)

4 EL Thymianblättchen

Ѳѭѥ�ўᄗѪѬѡџѫѬᄗѤѤᄗѦ

1 Dotter

2 EL Sesam (hell)

1 EL Sesam (dunkel)

2 TL Honig

1 Rohr auf 180 ∞C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Backblech mit Backpapier 

belegen. 2 K¸chent¸cher mit Wasser 

befeuchten. Butter und Ei mit dem 

Stabmixer cremig aufmixen. Feta  

horizontal halbieren und in 20  

ca. 2 x 3 cm grofle St¸cke schneiden.

2 Filoteig aufklappen und von jedem 

Teigblatt einen 2 cm breiten Streifen 

abschneiden. Restliche Teigbl‰tter 

halbieren, sodass jeweils 2 Rechtecke 

entstehen. Streifen und Rechtecke 

mit einem feuchten Tuch abdecken. 

3 Das zweite feuchte K¸chentuch auf 

�$ ��-� $/.✂Î�# � ' " )✿� $)�� $"-

�'�//���-�0✂ " )✿�($/�� -��0// -◆�$◆ 

Mischung bestreichen, zweites Teig-

�'�//���-�0✂ " )�0)��� ./- $�# )✾�

Mittig zusammenschieben, damit 

eine Maschenform entsteht. Links 

und rechts mit etwas Thymian und 

je einem St¸ck Feta belegen. Teig 

¸ber den Feta rundum einschlagen. 

4 Einen Teigstreifen mit der Butter- 

Ei-Mischung bestreichen und mittig 

um die Mascherl wickeln. Auf das 

Blech legen. Vorgang mit den ̧ brigen 

Zutaten wiederholen.

5 Dotter verquirlen, Mascherl damit 

bestreichen. Mit Sesam bestreuen  

und im Rohr (mittlere Schiene)  

ca. 15 Minuten goldbraun backen.  

Mit Honig betr‰ufelt servieren.
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Sehen Sie hier, 

wie die Mascherl 

geformt werden.

GUSTO.at/fetamascherl

TANTE FANNY FILO- & YUFKATEIG

WERBUNG

Die hauchd¸nnen Teigbl‰tter des Tante Fanny Filo- und Yufkateigs sind eine zart-feine 

� $"� '$&�/ .. �0)��ν✄) )��⊆-�0)���*-�!⊆-��'' -' $�&- �/$1 �� 5 +/$�  )�❖�1*)�*-$ )/�'$.�# )�

�ν./'$�#& $/ )��$.�50�&- �/$1 )��$" )&- �/$*) )✾�Einfach nach Lust und Laune f¸llen, ab in den 

Ofen und die unvergleichlichen zart-knusprigen Teigschichten genieflen.

Alle weiteren  
Infos finden Sie auf  
www.tantefanny.at

WERBUNG

Die hauchd¸nnen Teigbl‰tter des Tante Fanny Filo- und Yufkateigs sind eine zart-feine 

� $"� '$&�/ .. �0)��ν✄) )��⊆-�0)���*-�!⊆-��'' -' $�&- �/$1 �� 5 +/$�  )�❖�1*)�*-$ )/�'$.�# )�

�ν./'$�#& $/ )��$.�50�&- �/$1 )��$" )&- �/$*) )✾�Einfach nach Lust und Laune f¸llen, ab in den 

www.tantefanny.at




