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Mozzarella bestücken. Kurz vor dem Servieren mit Balsamico-Creme beträufeln. 

2. Melone-Schinken-Spieße

Du brauchst: Eine Honig- oder Netzmelone, 200 g roher Schinken 

So gehts: Holzspieße abwechselnd mit Melonenwürfel und Schinkenröllchen 

bestücken 

3. Feta-Gemüse-Spieße

Du brauchst: Zwei Packungen Feta, zwei rote Paprika, zwei kleine Zucchini, Öl, 

Balsamicoessig 

Feta würfeln, Paprika in Stücke und Zucchini längs in dünne Scheiben schneiden. Alles 

auf Holzspieße stecken, dabei die Zucchinischeiben um den Feta wickeln, und in einer 

Grillpfanne von beiden Seiten in etwas Öl anbraten. Danach mit Balsamicoessig 

beträufeln. Tipp: Holzspieße vor dem Anbraten ein paar Minuten in Wasser 

einweichen, damit sie nicht verbrennen. 

4. Käse-Trauben-Spieße

Du brauchst: Junger Gouda am Stück, weiße oder rote Weintrauben 

So geht's: Die Holzspieße abwechselnd mit Käsewürfeln und Weintrauben bestücken. 

5. Olive-Tomate-Käse-Spieße (WM-tauglich)

Du brauchst: Schwarze Oliven, Cocktailtomaten, Emmentaler am Stück 

So geht's: Holzspieße abwechselnd mit schwarzen Oliven, Cocktailtomaten und 

Käsewürfel bestücken. 

6. Feta-Dip

Du brauchst: Zwei Packungen Feta, eine Packung Frischkäse Vollfettstufe, ein Esslöffel 

Olivenöl, Pfeffer, Honig, gerebelter Thymian 

So geht's: Feta mit der Gabel zerdrücken, Frischläse, Olivenöl und etwas Honig 

dazugeben, mit Pfeffer würzen und verrühren. Als Topping eignet sich gerebelter 

Thymian. 

7. Kräuter-Joghurt-Dip: 500 g griechischer Joghurt, 1/2 Zitrone, Petersilie, Schnittlauch,

Salz, Pfeffer, geröstete Pinienkerne



So geht's: Zitronen auspressen und den Saft mit dem Joghurt verrühren. Kräuter fein 

hacken und dazugeben, würzen und umrühren. Als Topping eignet sich im Backofen 

geröstete Pinienkerne. 

8. Hummus-Dip

Du brauchst: 1 Dose Kichererbsen (abgetropft), fünf bis sechs Esslöffel Olivenöl, 1 /2 

Zitrone, Knoblauch in Scheiben, etwas Sesampaste, Petersilie, geräuchertes 

Paprikapulver 

So geht's: Zitrone pressen, Saft mit den restlichen Zutaten in den Mixer geben oder 

mit dem Zauberstab pürieren. Zum Servieren mit dem Löffel eine spiralförmige Mulde 

einziehen, etwas zusätzliches Olivenöl hineingeben, mit Petersilie und/oder 

geräuchertem Paprikapulver dekorieren. 

LawCampus - News jetzt weiterempfehlen! 

Interessierte Kommiliton:innen können sich hier für die monatlichen LawCampus -

News kostenlos anmelden! Diese Ausgabe könnt ihr auch als PDF herunterladen. 

PS. Der monatliche Newsletter „Kluge Köpfe im Strafrecht" bietet ein Interview-Format 

mit bekannten Persönlichkeiten aus dem Strafrecht, die sowohl berufliche als auch 

persönliche Einblicke geben. Am besten gleich anmelden und nichts mehr verpassen! 
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