Das Koch- und |
Backbuch

- 50 Rezepte fiir die grusellgste
‘ Nacht des Jahres
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WILLKOMMEN, FREUNDE DER
KULINARISCHEN KOTZLICHKEITEN!

Immer rein in die gute Stube! Beachtet die Ratten gar nicht. Oder die Fledermause. Aber passt auf, wo ihr hintretet, denn
dieses klebrige rote Zeug da driben auf dem Boden geht héllisch schwer wieder aus den Klamotten raus! Und keine
Angst vor Pech und Schwefel, meinen Hausdé@monen - die beiden sehen zwar aus, als wiirden sie kleine Kinder fressen,
sind aber eigentlich vollkommen harmlos. Jedenfalls so lange sie die nervigen Balger, die sie zuletzt verspachtelt haben,
noch verdauen! Hehehe.

Also tretet naher, ihr Freaks. Nur keine Schiichternheit vortduschen! Ja, so ist's recht! SchlieBlich wollt ihr doch keine
Sekunde dieses spukigsten aller spukigen Spuktakel verpassen, oder? Denn endlich ist sie wieder angebrochen, die
Nacht der Nachte, auf die wir alle die vergangenen zwdlf Monate so (iberaus sehnsiichtig gewartet haben: Halloween!
Der einzige Abend im Jahr, an dem die Holle Ausgang hat und Geister und Damonen aller Art frei und ungestort durch
die Welt der Lebenden streifen, um ihren Schabernack mit den nichtsahnenden Menschlein zu treiben, die glauben, all
diese Kreaturen der Finsternis hatten sich bloB als Werwdlfe, Vampire, Zombies, Hexen, Kobolde und Ghule verkleidet.
Wie naiv sie doch sind, und wie leicht zu tduschen!

Friiher, in der guten alten Zeit, als man fir eine ertragreiche Emte noch Blutopfer darbrachte, entzindeten die Kelten
jeweils am 31. Oktober - ihrem damaligen Kalender zufolge der letzte Tag des Jahres - auf den Hiigeln groBe Feuer
aus den Knochen von Schlachtvieh, um den Verstorbenen zu gedenken und den Seelen ihrer Liebsten in der Dunkelheit
den Weg nach Hause zu weisen. An sich gar keine so blade Idee, doch dummerweise kam die eine oder andere Seele
trotz allem vom Pfad ab und verlief sich, um hernach durch die Nacht zu spuken, friedliche Leute zu Tode zu erschrecken
und mal so richtig den Poltergeist rauszulassen, bevor die Uhr die zwdlfte Stunde schlug. Denn dann ist alles vorbei -
wenigstens bis zum nachsten Jahr, wenn der frohliche Mummenschanz von Neuem beginnt.

Doch noch ist es nicht so weit, liebe Freunde. Noch bleibt uns jede Menge Zeit, um uns zu amsieren! Die Nacht ist
noch jung, und ohne mich selbst zu sehr zu loben, machte ich behaupten, mich selbst bertroffen zu haben, denn euch
erwartet ein Biiffet auserlesener Kotzbarkeiten, das seinesgleichen sucht!

Kotzprobe gefallig? Wie war's als Horrord'ceuvre mit Krakencocktail, Grabwurmsalat und Monsterspinneneiern? Auch
das Augen-Schaschlik, die Blutbriihe, die gefillten Schrumptfkopfe und den Wirger-Burger kann ich nur warmstens
empfehlen. Und damit sich der nachste Besuch beim Zahnarzt auch lohnt, gibt's hinterher solch grandiose Geschmack-
losigkeiten wie Augendonuts, Friedhofsschmankerl und abgehackte Hexenfinger. Hmm! Kgstlich, nicht wahr? Natirlich
alles liebevoll angerichtet, das Auge isst (man) schlieBlich mit!

Und apropos Liebe, hier abschlieBend noch ein kleiner Tipp fir alle Turteltdubchen unter euch: Man
sagt zwar, Liebe geht durch den Magen, doch das ist vollkommener Mumpitz. Denn wie jeder

qute Schlachter .. ah, Schlachter weiB, fihrt der kiirzeste Weg zum Herzen eines Mannes — ge-
radewegs durch seinen Brustkorb! ‘

In diesem Sinne: Es ist angerichtet!

MANNI DER METZGER
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FINGER-"

L FOOD

Nachfolgend erwarten euch ein paar raffinierte kleine
Appetithappchen, die man, ohne sich zu Tode zu blamieren,
auch mit den Fingern essen kann — womit diese perfiden
Leckereien auch fiir Zombies, Untote, Mumien und sonstige
motorisch Eingeschrankte geeignet sind, die sich mit Mes-
ser und Gabel nur selbst verstimmeln wiirden. Nicht, dass
ich fragwiirdigen Gestalten wie euch iiberhaupt Besteck
in die Hand geben wiirde! Die Gefahr, dass ihr den Begriff
»Fingerfood« falsch versteht, ist einfach zu grof ...
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Zugegeben: Diese Mummelmumien sehen vielleicht so aus, als wiirden sie schon seit Jahrtausenden in ihren
(Teig-)Bandagen stecken, doch ich versichere euch: Dank der ausgekliigelten »Konservierungsfliissigkeit«
aus Gewiirzketchup, Senf und Mayonnaise, mit der die Burschen vor ihrer Mumifizierung groRziigig gesalbt
waurden, sind sie noch genauso frisch und knackig wie am Tag ihres Dahinscheidens!

Ergibt: 10 Wurstmumien - Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

2 EL Olivenol

1 Tiite Trockenhefe

500 g Mehl (plus etwas
mehr zum Bearbeiten)

17TLSalz

10 Wiener Wiirstchen

3 EL Senf (mittelscharf)

3 EL Gewiirzketchup

1 EL Mayonnaise

1 Scheibe Kase (z. B. Gouda)

schwarze Sesamsaat

Das Ol die Hefe, 300 ml lauwarmes Wasser, das Mehl und das Salz zu einem
glatten Tag kneten. Mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca.
30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen; ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Inzwischen die Wirstchen auf einer Seite ldngs einschneiden, damit sie
spater beim Backen nicht platzen. Senf, Ketchup und Mayonnaise verriihren.
Die Wurstchen damit rundum bestreichen; auf einer Platte beiseitestellen.

Den Teig nochmals kurz durchkneten und auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache dinn ausrollen. Mit einem Pizzaroller oder einem scharfen Messer in
schmale Streifen von ca. 1-2 cm Dicke schneiden. Die vorbereiteten Wirst-
chen vorsichtig mit den Teigstreifen umwickeln. Ist ein Teigstreifen zu Ende,
einfach einen anderen »drankleben«und weitermachen. Dabei im Bereich des
»Kopfes« (ca. 1 cm vom Ende des Wiirstchens entfernt) jeweils einen Spalt fiir
das »Gesicht« freilassen.

Die Wurstmumien mit etwas Abstand zueinander auf das vorbereitete Back-
blech legen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten goldbraun backen.

Nutzt die Backzeit, um aus dem Kase (mdglichst ohne Locher) kleine Kreise
auszuschneiden oder mit einer Keksform auszustechen. Driickt jeweils ein
schwarzes Sesamkorn auf jedes Kasestiick, damit das Ganze nach Augen
aussieht.

Driickt die Augen auf das freie »Gesichtsfeld« der Wurstmumien, sobald
sie aus dem Ofen kommen, damit der Kase ein bisschen schmilzt und die
Glubschaugen an der Wurst kleben bleiben. Sofort servieren.

FINGERFOOD 1
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Fangfrage: Was ist mit Abstand das Beste an einem Brathdhnchen? Ganz klar, die Haut - jedenfalls, wenn
sie schon kross und gut gewiirzt ist. Dummerweise hangt an Hithnern aber noch alles Mdgliche andere
Gelumpe dran, z. B. der gesamte Rest des Korpers. Daher seid gewarnt: Um eine anstindige Menge dieser
Leckerei auf den (Sezier-)Tisch zu bringen, muss einiges an Federvieh dran glauben! Dafiir lassen sich die
»Uberreste« der gehduteten Hithnchen aber hervorragend zu anderen kotzlichen Gerichten verwursten.
Also ran ans Werk, die Messer gewetzt, und los geht das fréhliche Hilhnerhauten!

Fiir 4-6 Portionen - Zubereitungszeit: 70-8o Minuten (davon 30-40 Minuten Garzeit)
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Am cleversten ist es, fiir dieses Gericht die »Abfélle« des Explodierten Huhns
(S.47) zu verwenden. Sobald das Huhn fiir besagtes Rezept gar gekocht ist,

750 g Hithnerhaut
g niunner a.l.J beim Abzupfen des Fleisches die Haut behutsam in maglichst groBen Stiicken
(von ca. 3-4 Hiihnchen) _ . o
evtl. Gemiisebriihe vomn Fleisch abziehen und beiseitestellen.
3 ELSenf Alternativ konnt ihr auch ungegarte Hihnchen enthauten, um das Fleisch
3 ELfliissiger Honig anschlieBend fiir andere Speisen zu verwenden. Oder ihr bestellt die Haut
Salz und Pfeffer einfach kiichenfertig beim Schldchter ... ah, Schlachter eures Vertrauens. In
3 EL gerauchertes Paprikapulver den letzten beiden Fllen solltet ihr die Haut jedoch vor dem Verwenden
fein geriebene Limonenschale 30 Minuten lang bei mittlerer Hitze in einem Topf mit Gemiisebriihe garen,

damit die Hihnerhaut schon weich und geschmeidig wird. Doch wie auch
immer ihr es macht: Hauptsache, inr habt am Ende eine hiibsche Portion
Huhnerhaut ohne berschiissiges Fett!

Den Backofen auf 180 °Cvorheizen; ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Senf und den Honig in einer kleinen Schiissel verriihren und die Haut-
stiicke von beiden Seiten leicht mit der Mixtur bestreichen.

Die Stiicke auf das vorbereitete Backblech legen und von beiden Seiten leicht
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Eine weitere Schicht Backpapier
oben drauflegen und hierauf wiederum ein zweites Backblech, um das Ganze
runterzudriicken.

Alles 30-40 Minuten auf mittlerer Stufe backen, bis die Hiihnchenchips schon
kross und goldbraun sind. Achtung: Die Backbleche zur Hlfte der Garzeit um-
drehen, sodass das obere Blech nun unten ist. Auf diese Weise gewdhrleistet
ihr, dass die Chips wirklich rundum kross werden!

Die Hiihnchenchips anschlieBend zum Abtropfen auf einen mit Kiichenpapier
ausgelegten Teller geben. Leicht abkiihlen lassen. Unmittelbar vor dem
Servieren sparsam Limonenschale dariiberstreuen.

FINGERFOOD 13






Geister und Gespenster gehoren nicht blo zu den Archetypen der unheimlichen Fantastik, sondern auch
zu meinem engsten Freundeskreis. Und sie sind echte Partykracher! Insbesondere auf Beerdigungen und
Trauerfeiern sowie natiirlich in der Nacht der Nachte zu Halloween sorgen sie fiir hollische Stimmung.

! Ergibt: ca. 20 Stiick * Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (inkl. Trockenzeit)

Fin Wasserbad vorbereiten, indem ihr Wasser in einen Topf gebt und eine

150 g weiBe Kuvertiire kleinere Schale hineinstellt. Die Kuvertiire grob in Sticke hacken und %3 da-

125 g dicke Salzstangen von in der Schale in dem heifen Wasserbad schmelzen. Dabei darauf achten,
(z. B. Maxi Saltletts) dass das Wasser nicht kocht!

1 schwarzer Lebensmittelstift AnschlieBend auch die ibrige Kuvertiire hinzufiigen. Alles etwas abkiihlen las-

Dekor-Zuckeraugen (optional) sen, ehe ihr die Schokomasse behutsam wieder auf ca. 32 °C erwarmt. Dieses

sogenannte Temperieren sorgt dafir, dass die Kakaobutter bestmaglich
bindet und schon glanzt. Die flissige Kuvertiire aus dem Wasserbad nehmen

Die Salzstangen mssen nun moglichst ziigig in die flissige Schokomasse
getaucht werden, da die Kuvertiire beim Abkiihlen schnell wieder hart wird.
Die Salzstangen dabei zu ca. %3 in die weiBe Schokolade tauchen und an-
schlieBend mit der Schokoseite nach oben zum Trocknen aufrecht in ein Glas
stellen, mdglichst mit einem Fingerbreit Abstand zueinander, damit sie nicht
zusammenkleben
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Die Kuvertiire ca. 15 Minuten trocknen und ganz fest werden lassen. Sobald
die Schokolade getrocknet ist, mit dem schwarzen Lebensmittelstift gruseli-
ge Geisterfratzen auf die Kuvertiire malen. Alternativ konnt ihr hierfir auch
Dekor-Zuckeraugen verwenden. Fertig ist die perfekte Halloween-Knabberei!

FINGERFOOD 15
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Ich weil ja nicht, wie’s euch so geht, aberich liebe Fledermause - besonders kross gebraten und mit
scharfer Sofe! Umso betriiblicherist es da, dass die leckeren Biester unter Artenschutz stehen. Deshalb
habe ich mir etwas einfallen lassen, um diesen armseligen Biirokraten-Spafbremsen ein Schnippchen zu
schlagen: Fledermaushappchen ohne echte Fledermaus. Das Konzept dafiir habe ich mir bei einem grofsen
Fastfood-Konzern abgeguckt, wo's Chicken Nuggets ohne Hithnchen gibt. Ach ja, abschlieRend noch ein
Wort an all die Oko-Terroristen und Weltverbesserer da draufen, die mich am liebsten zum Teufel jagen
wilrden: Spart euch die Mithe. Ich habe ldngst ein VIP-Béndchen fiir die Holle!

Ergibt: 16 Fledermaushéppchen - Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (zzgl. 45s Minuten Kiihlzeit)

Die Pistazien hacken und in eine kleine Schiissel geben

100 g Pistazienkerne Aus dem Frischkdse 16 gleich groBe Ballchen von der GroBe einer Kastanie
600 g Frischkése formen; dabei ca. 50 g Kase zur spateren Verwendung tbrigbehalten.

16 schwar;e 0Ii\{en, entsteint Die Ballchen in den gehackten Pistazien wenden, sodass sie ringsum davon
ca. 40Tortilla-Chips (eine bedeckt sind. Zum Festwerden fir ca. 45 Minuten in den Kihlschrank stellen

moglichst »dunkle« Sorte . -
glichst» «Sorte) Die Oliven halbieren und umgedreht (mit der Schnittdffnung nach vor) als

Augen auf den Frischkasebéllchen platzieren. Mit einem kleinen Spritzbeutel
oder einem Gefrierbeutel mit abgeschnittener Ecke jeweils einen Klecks vom
(brigen Frischkase als»lris«in die Oliven fiillen

Die Tortilla-Chips als »Fliigel« seitlich in die Frischkdseballchen stecken. Von
den tbrigen Chips behutsam die Ecken abknicken und als »Ohren« oben auf
den Ballchen platzieren.

Die Fledermaushappchen auf eine Platte geben, mit Frischhaltefolie abde-
cken und bis zum Servieren im Kuhlschrank aufbewahren.
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Kennt ihr den schon: Was machen Kannibalen aus Arzten? Hot Docs! Ich liebe Kannibalenwitze. Die sind
so herrlich ... geschmacklos. Ganz anders als dieser kostliche Leckerschmecker, mit dem ihr auf jeder Fru-
tarier-Party fiir Furore sorgt ... Todsicher! Denn wenn ihr damit auf einer Soirée dieser Gesundheitsfreaks
auftaucht, die blof Obst essen, das freiwillig vom Baum gesprungen ist, ist euch der Tod sicher! Aber wir
leben ja in einer freien Welt, in der jeder essen kann, was erwill. Passt nur auf, dass ihr eure Fingerchen
immer schon bei euch behaltet. Nicht, dass sie euch versehentlich abhanden kommen!

Ergibt: 4 Portionen « Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

ZUTATEN

2 Schalotten

1 ELMehl

1ELOI

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

Kiimmel

2TL Zucker

2 Gewiirzgurken

40 g Cheddarkése

1 kleine Cornichon

4 Wiirstchen (a ca. 60 g)
4 Hotdog-Brdtchen

4 TL mittelscharfer Senf
4 TLTomatenketchup

4 ELRemoulade

1. Die Schalotten schalen, in feine Ringe schneiden und dinn mit Mehl be-

\o

stauben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ringe darin scharf anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer Prise Kimmel wiirzen. Den Zucker
dariiberstreuen, karamellisieren lassen und beiseitestellen.

2. Die Gewtirzgurken in dinne Scheiben schneiden. Den Cheddarkdse mit einer

Kiichenreibe grob reiben. Cornichon diinn in Fingeragelformen schneiden.

3. Reichlich Wasser in einem groBen Topf erwarmen. Mit einem Messer an
einem Ende jedes Wirstchens etwas Pelle und Brat wegschneiden (fur die

Fingerndgel). Die Wiirstchen dann ins Wasser legen und ca. 5 Minuten ziehen

lassen. Achtung: Das Wasser darf nicht kochen, sonst platzen die Wirstchen!

4. In der Zwischenzeit gemdaB den Packungsangaben die Hotdog-Brétchen im

Backofen zubereiten. Die warmen Brétchen dann behutsam langs aufschnei-

den (aber nicht ganz durch!), mit dem Senf bestreichen und mit den ange-
bratenen Schalotten und den Gewurzgurkenscheiben belegen.

5. Je ein Wiirstchen auf ein Brotchen legen und als Fingernagel eine zurecht-
geschnittene Cornichonscheibe auf die entsprechende Stelle driicken. Das
Ganze anschlieBend mit Ketchup und Remoulade wiirzen und den gerie-
benen Cheddarkése daraufstreuen, sodass er schmilzt. Sofort servieren.

Mit einigen wenigen Handgriffen lasst sich aus der oben beschriebenen Kindergeburtstags-
variante dieses gar kotzlichen Hotdogs ein echter Gaumengraus zaubern: Anstatt fiir die Finger-
négel Giirkchen zuzuschneiden, kramt doch einfach mal in den Untiefen von Mamas Schminktasche.

Da drin findet ihrvielleicht ein paarvon diesen kiinstlichen Plastiknégeln, die ihr dann einfach fest auf
die entsprechende Einkerbung des Wiirstchens presst, um den Eindruck eines abgetrennten Fingers zu
perfektionieren. Und wenn ihr ganz perfide drauf seid, Freaks, konnt ihr die Nagel ja noch eigens lackie-
ren! Aber nicht mitessen, okay? Fingerndgel knirschen immer so fiirchterlich beim Kauen!

FINGERFOOD
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Thr kennt doch sicher alle das Sprichwort: In der allergroften Not ... isst der Teufel auch mal Brot! Oder so
ahnlich. Ich selbst ziehe Getreide zwar in verfliissigter Form vor. Doch da Seine Hollische Exzellenz seinen
turnusmaRigen Inspektionsbesuch angekiindigt hat, um zu iiberpriifen, ob all seine irdischen Vertreter
und ddmonischen Handlanger ihre Seelenbeschaffungsquoten einhalten, dachte ich mir, ich schleime
mich ein bisschen beim guten, alten Luzifer ein und setze ihm gleich zwei Dinge vor, die er mag: Brot -
und schuppige Kaltbliiter. Ich hoffe, damit kann ich bei ihm einen Stich machen, schlieflich kann ein

ordentliches MaR Vitamin B nie schaden!

Exgibt: ca. 20 Schnittchen ¢ Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (davon ca. 30 Minuten Backzeit)

150 ml Rapsol

50 m| WeiBweinessig

Salz

Pfeffer

1 EL Senf

1 ELHonig

1 Spritzer Zitronensaft

1,2 kg Baguette- oder
Brotchen-Fertigteig

etwas Mehl

300 g Salami, in diinnen
Scheiben

300 g Edamer, in diinnen
Scheiben

300 g Kochschinken,
in Scheiben

80 g frische Peperoni,
fein geschnitten

120 g gemischte Oliven,
in Scheiben geschnitten

150 g frische rote Paprika,
in Streifen

1 Blattsalat, in Streifen
geschnitten

2 griine Oliven mit Paprika-

fiillung
Zahnstocher

Den Backofen auf 170 °Cvorheizen; 2 Backbleche mit Backpapier auslegen.
Das Ol mit Essig, Salz, Pfeffer, Senf, Honig und Zitronensaft in ein Schraubglas
geben und mit geschlossenem Deckel ca. 10 Sekunden lang kraftig schitteln,
bis die Vinaigrette gut vermengt ist.

Den Fertigteig auf einer leicht mit Mehl bestreuten Oberflache in zwei gleich
groBe Halften teilen. Jede Teighdlfte mit den Hénden zu einem langen
Baguette formen und leicht plattdriicken. Die Baguettes in S-Form bringen,
sodass sie sich schldngelnden Schlangen dhneln. Die Oberfldchen des Teigs
mit einem Messer in regelméBigen Abstanden leicht diagonal einritzen.
Jeweils behutsam auf eins der vorbereiteten Backbleche geben und nach
Packungsanleitung backen (ca. 20-30 Minuten). AnschlieBend 20 Minuten
abkiihlen lassen.

Die Brotschlangen jeweils langs halbieren, Oberseiten abnehmen und
beiseitelegen. Vinaigrette nochmal durchschitteln und jeweils etwas davon
auf die Unterseiten traufeln. GleichmaBig mit Salami, Schinken und Kése
belegen. An der»Nase« der Schlangen jeweils ein Stiick gefaltete Wurst als
zischelnde »Zunge« (iberstehen lassen.

Peperoni, Oliven und Paprikastreifen auf dem Belag verteilen. Salzen, pfeffern
und mit den Salatstreifen toppen. Zum Schluss die Schnittfldchen der oberen
Brothalften mit Vinaigrette besprenkeln. Auf die belegten Halften setzen und
leicht andriicken.

Die Schlangen vorsichtig auf einem groBen Servierteller oder einem Schnei-
debrett arrangieren. Die Oliven halbieren und mit Zahnstochern als Augen
jeweils oben an der»Nase« der Schlangen befestigen. Zum Servieren die
Sandwich-Schlangen quer in ca. 5 cm breite Schnittchen schneiden.

FINGERFOOD 2



