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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
20 30 min easy

Rezept

BLECHTOAST CANAPES

Flying Canapés - Blechtoast Canapés — das perfekte Partyfood
Blechtoast habe ich das erste Mal in der LowCarb-Ernahrung kennen
gelernt. Eigentlich eine geniale Idee: Wenige Zutaten, schnell
gemacht und vielseitig einsetzbar. Echt klasse!

Unterschiedliche Versionen durch andere LC-Mehle cder Gewdrze, ja
sogar als suBe Version wird das Blechtoast eingesetzt. In diesem
Rezept habe ich das Blechtoast als Partyfood oder Fingerfood
genutzt, es kann sehr einfach fur ein Flying Buffet auf kleinen
Tellerchen durch die Partygaste fliegen.

Die unterschiedlichsten Belage und Aufstriche sind denkbar.

Als Canapés sind es unaufdringliche kleine Leckerbissen, die Lust auf
mehr machen.

Nimm* meine Version als Inspiration und lass’ der Fantasie ihren Lauf!

ZUTATEN

Als Grundlage: Schnell gemachtes und
_ ) variables Fingerfood fur die
+ Blechtoast (Rezept findest Du hier) néchste Party oder als

Hauptgericht mit einem

Als Topping: frischen Salat, lassen sich die
= Frischkase oder auch Pesto (rot oder grun) Blechtoast Canapés gut

* Tomate vorbereiten und schnell

* Gurke anrichten.

+ Kase (Gouda, Cheddar Mozzarella 0.a.)
= Salami

+ Schinken roh und/oder gekocht
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT

Schneide den Blechtoast in handliche Rechtecke oder Quadrate. Dabei beachte, dass es sich um Canapés
oder auch Schnittchen handeln sollte, d.h. eher nur so grol3 sein, dass man sie mit 1-2 Bissen aufessen kann.
Eine GroBe von ca. 6 x 6 cm oder 8 x 5 cm scheinen mir dafur praktikabel.

SCHRITT 2
Ofen auf 160 Grad Umiluft vorheizen.

SCHRITT 3

Bestreiche alle Minitoats mit Frischkase Deiner Wahl (natur oder mit Krautern) und belege sie dann mit

den weiteren Zutaten, je nach Wunsch mal mit mal ohne Tomate oder Gurke, mal mit oder ohne Salami

und / oder Schinken. Hier kannst Du Deiner Fantasie freien Lauf lassen. Allerdings wirde ich als oberste
Lage Kase bevorzugen, dann ist das Fingerfood auch schon mit Kase uberbacken und eingepackt.

SCHRITT 4

Minitoasts auf einer Dauerbackfolie oder Backpapier in den vorgeheizten Ofen geben und so lange backen,
bis der Kase verlaufen und leicht gebraunt ist.

TIP

Am besten verwendest Du eingefrorenes Blechtoast, denn dann wird es beim Erneuten Backen nicht so
schnell dunkel.

TIP

Super passt dazu ein kleiner frischer Salat.
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