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13Vorwort

Liebe Genießer,

mein Name ist Marlene Pirk und viele von Euch kennen mich 
als leidenschaftliche Handwerkerin. Aber was vielleicht weni-
ger bekannt ist: Ich liebe kleine Canapés und hasse es, wenn 
es zum Kaffee nichts dazu gibt. Als selbstständige Friseurin 
weiß ich, wie wichtig kleine Aufmerksamkeiten sind. Eine klei-
ne Geste kann Wunder wirken – sei es für Kunden, Freunde, 
Mandanten oder Gäste.

Seit Jahren bereite ich täglich Brotaufstriche zu Getränken 
zu und erhalte begeisterte Rückmeldungen. Diese Aufstriche 
eignen sich perfekt als Partymitbringsel, bei einem schnel-
len Nachbarschaftsplausch oder als leckerer Zungenlöser bei 
Rechtsanwälten, Unternehmensberatungen und Steuerkanz-
leien. Auch bei Hochzeitsbildbesprechungen beim Fotografen, 
Dekowunschbesprechungen beim Floristen, zur Begrüßung 
im Hotel oder als Kühlschranküberraschung in Ferien-
appartements – meine Brotaufstriche finden überall Anklang. 
Überrasche Deine Freundin mal statt mit Blumen mit einem 
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14 Streich mich

dieser Leckerbissen oder bringe sie zur Fußballrunde mit, zum 
Spiele-Bier.

Nun teile ich meine vielfältigen Rezeptideen, damit auch Du mit 
wenig Aufwand viel Anerkennung und 5-Sterne-Bewertungen 
erhalten kannst. Jeder lebt von begeisterter Kundenzufrieden-
heit, positiven Erwähnungen bei Freundestreffen oder einem 
kleinen Dankeschön für eine nette Einladung.

Oft wurde ich nach den Rezepten gefragt, doch bislang gab es 
keine. Das ändert sich jetzt! Ich wünsche Dir viel Spaß beim 
Ausprobieren dieser schnellen, leckeren Kleinigkeiten. Zeige 
Dich kreativ und tausche die Zutaten aus – so kreierst Du Dei-
nen ganz eigenen, individuellen Snack.

Viel Spaß beim Zaubern und Menschen verwöhnen!

Herzlichst,
Marlene Pirk
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Ziegenkäse Weintrauben 
Nektarine
Zutaten

175gr Frischkäse
1 kleiner  runder Ziegenweichkäse
ca. 10 grüne Weintrauben ( kernlos, nicht  
zwingend)
2 Zweige Thymian oder 1 Tl getrockneter 
1-2 Tl. Akazienhonig
1 Tl. Bio Zitronenabrieb
Salz, roter Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

Ziegenkäse und Frischkäse mit der Gabel oder im 
Mixer pürieren.
Tyhmianblätter von den Zweigen ziehen oder ge-
trockneten, zwischen den Handflächen reiben um 
die ätherischen Öle freizusetzen mit Honig und 
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
gut mischen. Weintrauben vierteln und unterhe-
ben.

Tipp

die Früchte sind austauschbar, versuche auch 
getrocknete oder frische Pfirsiche, Feigen oder 
Pflaumen.Trockenfrüchte sehr klein schneiden. 
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Camenbertcreme
Zutaten

150 g Frischkäse
100gr weicher Camenbertkäse
1 Hand voll geschälte Walnüsse
1 El Helles Bier (optional)
1 kl. rote Zwiebel
½ Bund Schnittlauch
Salz 
Pfeffer
Paprika mild
Kümmel, ganz oder gemahlen, je nach Gusto

Zubereitung

Frischkäse und Camenbert mit der Gabel oder dem Mixer 
vermengen bzw. Pürieren. Bier unterarbeiten,  Schnittlauch 
klein schneiden,  eine Hälfte zurückbehalten. ( Ich mach das 
mit der Küchenschere) Walnüsse mit den Händen grob zer-
drücken. Zwiebel in kleine Würfel schneiden.
Alles mischen und mit den Gewürzen abschmecken. Mit ein 
wenig zurückgehaltenen Schnittlauch bestreuen.

Tipp

Schmeckt zu Bier und Brezen, oder dunklem Brot
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Die 3 Verschiedenen
Bärlauch, Tomate, Radieschen

Für Bärlauch
Zutaten:

175 g Frischkäse
5-7 Bärlauchblätter
40gr Pinienkörner
Salz
weißen Pfeffer aus der Mühle

Pinienkörner in einer Pfanne ohne Fett leicht 
goldig anbraten,
auskühlen, in eine Schüssel geben. Bärlauch 
in feine Streifen schneiden, alles mit Frisch-
käse mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.Kord
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Forellenaufstrich
Zutaten

175gr Frischkäse
½ geräuchertes Forellenfilet / ohne Gräten
½ Tl. Meerrettich
kleingeschnittene Petersilie
Abrieb einer ½ Biozitronenschale

Zubereitung

Alle Zutaten im Mixer oder mit einer Gabel zerkleinern 
und mischen, abschmecken 

Tipp 1

mit einem halben klein gewürfelten Apfel mischenKord
on
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für 4-6 Personen
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Gurke Basilikum roter Pfeffer
Zutaten
200 g Frischkäse
40-50 g Salatgurke
ca.5 Blätter Basilikum
1 El Pinienkerne (bei Nussallergie einfach weglassen)

Zubereitung

Gurke waschen und raspeln, leicht salzen, stehen lassen und 
erstes Wasser weg schütten.
Basilikum in Streifen schneiden. Alles mit Frischkäse mi-
schen, Pfeffern, evtl. nachsalzen.

Tipp

wer Knoblauch gerne mag, hier passt er hervorragend dazu.

Tipp 2

50 g Schafskäse mit Kräuter macht das ganze mediteraner. 
Einfach mit der Gabel zerdrücken und unterheben.

Tipp 3

mehr frische bewirken 5-7 Cocktailtomaten, halbieren oder 
vierteln.
Alles zusammen ergibt eine Vorspeise für 4 Personen mit 
Salat oder auf Foccaciobrot mit Parmesan überbacken. Sei 
kreativ !! Ein paar Oliven dazu ….Wein… Merkst du es ? Es 
versetzt dich an eine Hafenstadt  mit  Sonnenuntergang….

½ bis 2 Knoblauchzehen
Salz
roter Pfeffer aus der Mühle

Kord
on

i



34

Kord
on

i



35

Kresse Meerrettich
Zutaten

200 g Frischkäse
1 Beet Kresse
1 T. Sahnemeerrettich
Salz
Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

Kresse abschneiden, in eine Schüssel. Restliche Zutaten 
dazu und pikant 
Abschmecken.
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Radieschen rote Kresse
Zubehör

200 g Frischkäse
2 Tl Sahnemeerrettich
1 Beet rote Rettichkresse
2-3 Radieschen
Salz Pfeffer schwarz, aus der Mühle

Zubereitung

Frischkäse mit Salz und Pfeffer kräftig würzig. Radies-
chen in kleine Würfel schneiden, Kresse abschneiden mit 
der Küchenschere. Alles mischen und genießen.

Tipp

richtig würzig wird der Aufstrich mit ein paar Raspeln 
Rettich. Schmeckt als Beilage zu einer deftigen Brotzeit, 
mit Sauerteig oder Roggenbrot und zu BierKord
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Rosmarinbutter
Zutaten

125 g Süßrahmbutter / oder einfach Butter
2 Zweige frischer Rosmarin
½ Tl Schabzigerklee / Gewürz 
Salz
roter Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

Butter soll Zimmerwarm sein, mit dem 
Schneebesen oder Mixer  aufschlagen, 
Rosmarin im Mörser
zerkleinern oder mit der Küchenschere in 
kleine Stücke schneiden.
Mit Salz, Pfeffer und Schabzigerklee  
abschmecken. Passt auf Bauernbrot, oder 
Wurzelbrot, zu einem kühlen Bier, oder  
Weißwein.Kord
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Zutaten Nr. 1

2 Teelöffel rote Pfefferkörner
½ Tl. Piment
½ Tl. Senfkörner
2 getrocknete zerbröckelte 
Chilischoten

alles mischen in der Mühle 

oder Mühle 2

2 Bio Zitronen
2 Scheiben Ingwer
6 Zweige Thymian
5 El. Weiße Pfefferkörner

Meine 4 Gewürzmischungen 
für die Mühle
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Zubereitung

Zitronenschale mit dem Sparschä-
ler  schälen, 24 Std. trocknen lassen,
( Nicht in der Sonne sondern in der 
Küche auf der Fensterbank)
In der gleichen Zeit Thymianzweige 
aufhängen und trocknen lassen. 
Soll knistern und leicht zerbröseln 
beim abnehmen. Ingwer in feine
Streifen schneiden und 24 Std. 
trocknen lassen. Wenn das nicht 
reicht dann noch
4 Std. in den Backofen bei 40 Grad.
Alle getrockneten Zutaten in die 
Mühle geben mit Pfeffer auffüllen. 
Gut mischen

Mühle 3

2 El. Rosmarin getrocknet, 
5 El. weiße Pfefferkörner
5 El. Salz grobkörnig
alles mischen und ab in die Mühle, 
gut schütteln
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Dein Wissen
Dein Buch
Dein Erfolg!

Ob du bereits ein etabliertes Geschäft führst oder gerade startest: 
Ein Expertenbuch ist der Schlüssel zu mehr Wachstum und Einfluss. 
Positioniere dich als die Person in deiner Branche, der man vertraut 
und ziehe genau die Kunden an, die zu dir passen.

Gerne sprich in einem
kostenlosen Zoom-Call über die
eventuellen Möglichkeiten für dich.

www.DeinExpertenBuch.org

Schreib dein Expertenbuch

Code: 278-3
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