Partyfood 

in hippen Gläschen
von Florent Margaillan              
Anfangs waren Verrines, also kleine Köstlichkeiten in einem Glas zusammengestellt, noch eine exklusive Spezialität großer Restaurants. Inzwischen haben sie sich emanzipiert und werden nicht selten auch bei einem Essen unter Freunden serviert. Die Vorteile dieser Köstlichkeiten Kleinigkeiten im Glas liegen auf der Hand: Sie lassen sich nach einfachen Rezepten gut im Voraus zubereiten und sind hübsch anzusehen. Und so findet man sie immer öfter auf unseren Tischen.

Florent Margaillan, Chef-Konditor und französischer Landesmeister in der Kategorie „Dessert“, kreierte 50 unwiderstehliche Rezepte nach dem Verrine-Prinzip: Das vertikale Spiel mit Aromen und Farben bietet eine große Vielfalt auf kleinstem Raum und birgt einige Gaumenüberraschungen. Von Bloody Mary mit Miesmuscheln über Auberginen-Crumble mit Ziegenkäse bis hin zu Birnen-Verrine mit Salzbutter-Karamell – da bleiben keine geschmacklichen Wünsche offen!
Die Rezepte in diesem Buch sind leicht umsetzbar; die durchschnittliche Zubereitungszeit beträgt nicht mehr als 20 Minuten. Das Geheimnis liegt vor allem in der Verwendung von frischen Zutaten. 

Die mit Köstlichkeiten gefüllten Gläschen sind nicht nur auf dem kunstvoll arrangierten Party-Buffet kulinarische Attraktion und Dekoration zugleich, sondern verleihen auch Alltagsmahlzeiten eine gewisse Extravaganz – französisches Flair im Glas!
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