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VORWORT

Konnte man fiir all unsere schonen und besonderen Erinnerungen eine Zutatenliste schreiben,
bin ich mir sicher, dass zwei Dinge fast immer ganz oben auf der Liste zu finden wiren:
die Lieblingsmenschen und gutes Essen. Weil ich der festen Uberzeugung bin, dass Essen nicht
nur satt, sondern immer auch ein bisschen gliicklich und zufrieden macht, mochte ich Dich mit
diesem Buch herzlich dazu einladen, einen neuen und ganz wunderbaren Foodtrend mit mir
auszuprobieren: Crowdpleaser-Boards und Platten zum Teilen.

Opulente Késebretter, farbenfrohe Antipasti-, Tapas- und Mezzeboards, Brunch-Tabletts,
zuckersiifie Dessertplatten und viele andere Kostlichkeiten vom Brett erobern gerade die
foodbegeisterte Welt. Die modern interpretierten Brotzeitplatten sehen nicht nur iiberaus
appetitlich und einladend aus, sondern laden durch ihren Fokus aufs Wesentliche zum
Nachmachen ein. Ohne viel Aufwand und mit einfachen und frischen Zutaten wehen sie wie
ein frischer Wind durch unsere Kiichen und schaffen so ein angenehmes Gefiihl von Unbe-
schwertheit, Wiarme, entspannter Behaglichkeit und Genuss.

Ein Board anzurichten macht mindestens so viel Spaf3, wie es hinterher aufzuessen, und gleicht
ein bisschen einer weiflen Leinwand, auf der man sich ganz nach Thema oder Geschmacks-
vorlieben kreativ austoben darf. Vielseitigkeit, kompromisslos leckerer Geschmack und eine
einfache Zubereitung sind dabei die obersten Regeln, und so besteht eine Mahlzeit, die auf
einem Brett serviert wird, aus vielen kleinen Kostlichkeiten, aus denen ganz nach Lust und
Laune ausgew#hlt werden darf. Eine Orientalische Mezzeplatte fiir viele, das Game-Day-Board
zum Fufiballmatch oder die romantische Wine & Dine Platter fiir zwei: Crowdpleaser-Boards
und Platten sind perfekt unkompliziert oder auch mal ganz fancy, kénnen im Nu fiir zwei oder
zwanzig angerichtet werden und lassen sich als Vorspeise, Hauptgang, Dessert oder Snack
servieren. Mit einem Crowdpleaser-Board bleibt garantiert viel Zeit fiir die wirklich wichtigen
Dinge im Leben: Genuss und geteilte Lebensfreude.

Ich hoffe dieses Buch weckt Deine Lust auf das grofie Gliick des einfachen Geniefiens
vom Brett und inspiriert Dich zu vielen kulinarischen Gliicksmomenten mit Deinen
Lieblingsmenschen.

Viel Freude beim Lesen, Ausprobieren, Kreativsein und Geniefen!

Deine Birgit






Linflig bayerisches
BROTZEIT-BRETT

Liebhaber der bayerischen Kiiche kommen bei diesem Brotzeitbrett
mit einer kleinen Auswahl an weif3-blauen Schmankerln voll auf ihre
Kosten. Klassiker wie Obatzter und Kartoffelkis treffen auf Leberkis-
Semmel mit Wachtelei und allerhand andere ziinftige Kleinigkeiten.
Angestofien wird dazu mit einer kithlen Mass Bier. An Guadn!

> for ZUBEREITUNGSZEI’{
:. 4 PERSONEN : 45 MINUTEN (+ 1 STUNDE KUHLZEIT)
Kartoffelkds

400 g mehlig kochende Kartoffeln Kartoffeln kochen, pellen und in eine Schiissel geben. Mit
200 g saure Sahne einer Gabel zerdriicken.
evlt. ein Schuss Milch Saure Sahne untermischen, sodass sich ein streichfdhiger
2 EL Schnittlauchrollchen Aufstrich ergibt. Falls der Kartoffelkds noch nicht die
1EL gehackte Petersilie gewtiinschte Konsistenz hat, einfach einen Schuss Milch
Salz, Pfeffer hinzufiigen und die Masse cremig rithren. Zum Schluss die

gehackten Krduter hinzugeben, umriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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D essert-
TABLETT

Dieses kostliche Dessert-Tablett ist der Hohepunkt jedes Meniis und
verdient dank seiner fruchtigen Vielfalt und appetitlichen Prisen-
tation einen Platz im Mittelpunkt einer jeden Festtagstafel. Himbeer-
Crémant-Sorbet und Mini-Cheesecakes sind kinderleicht und in
wenigen Minuten gezaubert und schmecken nach exquisiter Sterne-
kiiche. Kleiner Tipp: Lieber etwas mehr der siifien Kostlichkeiten
zubereiten, denn die meisten Stifdschnibel freuen sich tiber

Nachschlag!
ene ZUBEREITUNGSZEIT
\f; . ’ 45 MINUTEN (+ INSGESAMT ETWA 4 STUNDEN GEFRIER- BZW. ABKUHLZEIT)
F .
. 4 PERSONEN:
..... Himbeer-Crémant-Sorbet
250 g Himbeeren Himbeeren, Crémant, Puderzucker und Zitronensaft in ein
125 ml Crémant (alternativ: Wasser) Gefif geben und ptirieren. Himbeermasse durch ein Sieb
75 g Puderzucker streichen, um die kleinen Himbeerkerne von der Sorbet-
Saft einer halben Zitrone masse zu trennen. Himbeer-Crémant-Sorbet in ein

gefriertaugliches Gefdfl geben und in die Tiefkiihltruhe
stellen. Das Sorbet in den néchsten 4 Stunden jede halbe
Stunde mit einem Schneebesen durchrithren, um fiir feine
Eiskristalle zu sorgen. Das Sorbet vor dem Servieren kurz
antauen lassen, mit frischen Himbeeren und Bliiten
bestreuen und sofort servieren.
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