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Geschmorte GeflÃ¼gelroulade an Balsamico-Orangen-Hollandaise

(hier kann man auch Orangensaft/Orangenfilets nehmen). ErbsenpÃ¼ree auf einem Teller anrichten, GeflÃ¼gelroularde anlegen und das SpargelgemÃ¼se platzieren. Mit der Hollandaise umgieÃŸen. TIPP: Als KindermenÃ¼ den Spargel weglassen und den PÃ¼ree als Raupe anrichten. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. 
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Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation Geschmorte Geflügelroulade an Balsamico-Orangen-Hollandaise mit Spargelgemüse und Erbsenpüree



Zutatenliste (10 Portionen) Menge



Maßeinheit



Name



1,00



kg



Putenbrust



20,00



g



KNORR AROMAT universal o.d.Z./o.d.A.



200,00



g



Stangenspargel, weiß (TK)



40,00



g



Senf



50,00



g



PHASE Professional Butter Flavour



30,00



g



KNORR Hühner Kraftbouillon



1,00



l



Wasser



g



PFANNI Blitz-Püree Granulatpüree mit Vollmilch



l



Wasser



g



Grüne Erbsen



kg



Stangenspargel, weiß (TK)



500,00



g



Karotten in Stifte geschnitten



30,00



ml



PHASE Schmelzflex



500,00



ml



LUKULL Sauce Hollandaise balance,



25,00



ml



Balsamicoessig, weiß



50,00



g



Fruchtpüree Pfirsich



500,00



ml



LUKULL Sauce Hollandaise balance,



25,00



ml



Balsamicoessig, weiß



50,00



g



Fruchtpüree Pfirsich



300,00 1,50 250,00 1,00
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Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation



Zubereitung Die Putenschnitzel klopfen und mit Aromat und Senf würzen.Eine bissfest blanchierte Stange Spargel auflegen und zu einer Roularde rollen und befestigen. Allseitig in Butter Flavour anbraten. Mit zubereiteter Hühnerbrühe aufgießen und im Combi-Ofen ca 20-30 min bei 160°C fertig garen. Grüne Erbsen in Wasser garkochen und pürieren. Püreepulver einrühren und so einen Erbsenpüree herstellen. Weißen Spargel in Form schneiden. Karottenstifte und den Spargel bissfest garen und in Schmelzflex anschwenken. Mit Aromat würzen. Hollandaise erhitzen und mit weißem Balsamico und Orangenpüree abschmecken. (hier kann man auch Orangensaft/Orangenfilets nehmen). Erbsenpüree auf einem Teller anrichten, Geflügelroularde anlegen und das Spargelgemüse platzieren. Mit der Hollandaise umgießen.



TIPP: Als Kindermenü den Spargel weglassen und den Püree als Raupe anrichten.



Nährwert-Informationen* Name



Pro 100g/ml



Pro Portion



Energie kJ



285 kJ



2012 kJ



Energie kcal



68 kcal



479 kcal



Fett



3g



20 g



Kohlenhydrate



5g



38 g



Eiweiß



5g



34 g
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Geschmorte Hirschkeule mit Semmelknödel 

Menge. Maßeinheit. Name. 150,00 g. KNORR Wild Sauce. 1,50 kg. Hirschkeule o. Knochen. 30,00 g. KNORR Würzmix für Grill- und Pfannengerichte o.d.Z./ ...
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Coscia dÂ´Agnello - geschmorte Lammhaxn in mediterraner 

NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 445 kJ. 6330 kJ. Energie kcal. 106 kcal. 1507 kcal. EiweiÃŸ. 15 g. 217 g. Kohlenhydrate.
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Geschmorte Hirschroulade mit Kroketten und Speckbohnen 

2016 Unilever Food Solutions - Alle Rechte vorbehalten stage-service.unileverfoodsolutions.com. 14.11.2016. Zutaten (10 Personen). Menge. Einheit. Name.
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Geschmorte Kalbswangerl in Thymianglace mit sautierten 

17.11.2013 - g. KNORR Primerba GartenkrÃ¤uter. KNORR Braune Roux 1 kg. 500 ml. Milch. 500 ml. Wasser. 160 g. PolentagrieÃŸ. 125 ml. RAMA Cremefine ...
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GESCHMORTE PFIRSIClâ€”IE Â® MIT VANILLEEIS 

FÃ¼r 2 Personen Zubereitungszeit: 20 Minuten. 2 reife weiÃŸe Pfirsiche (ersatz- weise gelbe Pfirsiche). Saft von je 'n Zitrone und Orange. 1TL vegane Margarine.
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Geschmorte Ochsenbackerl mit cremigem Steinpilzpolenta und 

Ochsenbackerl einlegen und zugedeckt weich dünsten. Fleisch aus der Sauce nehmen, Sauce passieren. Für den Steinpilzpolenta Wasser aufkochen und KNORR Steinpilzbouillon einrühren. Polenta einfließen lassen und unter ständigem Rühren 20 Minuten leicht
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Geschmorte Kaninchenkeule mit Kartoffel-Mandel-Gratin 

Zubereitung. 10 Kaninchenkeulen mit Knorr Aromat wÃ¼rzen. In Phase with butter flavour anbraten, mit 100ml Rotwein ablÃ¶schen. 175g Knorr Burgunder Sauce ...
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Page 1 | | Geschmorte Ochsenbacke | Blumenkohlcreme | Pastinaken 

Beef stroganov | hazelnut spatzle. |. Tagliatelle | SommertrÃ¼ffelcreme | Parmesanhobel. Tagliatelle | summer truffle cream | parmesan. EUR. Hauptgang inklusive ...










 


[image: alt]





Geschmorte Lammhaxe mit Polenta und ... AWS 

Menge. Einheit. Name. Fleisch: 1,50 kg. Lammhaxe. 15,00 g. KNORRÂ® WÃ¼rzmix fÃ¼r Fleisch Klassik. 5,00 cl. SAISÂ® Goldflex. 200,00 g. Mirepoix fÃ¼r Fleischgerichte. 50,00 g. TomatenpÃ¼ree. 4,00 dl. Rotwein, Barolo. 3,00 dl. Sauce Demi-glace KNORR, zu
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Geschmorte Hirschroulade mit Kroketten und Speckbohnen 

g. KNORR GemÃ¼sekrÃ¶nung mit KrÃ¤utern und feiner Butternote. 200,00 g. Speckscheiben. Zubereitung. Fleisch. â€¢ Schnitzel aus Hirsch-EckstÃ¼ck schneiden und klopfen. â€¢ Mit Speck belegen und Sellerie-, Karotten- und PfÃ¤lzer-Stifte einrollen. â€¢ R
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Page 1 | | Geschmorte Lammkeule | grÃ¼ne Bohnen | Kartoffelgratin 

Salmon trout | vegetable-bread-salad. |. Tranchen vom SchweinerÃ¼cken | Pfifferling Lauch Ragout | GewÃ¼rzkartoffeln. Tranches of pork loin | chanterelles leek ...
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An 

N@ 083-2004-PCM. se encuentran exonerados de los procesos de seleccidnl Ias adquisiciones y contrataciones que se realic
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AN 

recycle-advies. Als uw leverancier u bij de aankoop van een Enlite-product WEEE-afvalkosten in rekening heeft gebracht, dient u contact met uw leverancier op ...
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Lachs-Tranche auf der Haut gebraten Kalbsschnitzel Geschmorte ... 

Lachs-Tranche auf der Haut gebraten. Rote Bete-Apfel-Ragout, Meeretichschaum, Shiso Kresse. 16,50 â‚¬. Kalbsschnitzel ein Hauch von Thymian und Limette, ...
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In SpÃ¤tburgunder geschmorte Ochsenbacken mit SÃ¼ÃŸkartoffelstampf und 

1 EL Tomatenmark. 1 Zwiebel (1 cm groÃŸe StÃ¼cke),. 1 l GemÃ¼sebrÃ¼he. 1 EL Mondamin. Die marinierten Ochsenbacken trocken tupfen und in OlivenÃ¶l von beiden Seiten scharf anbraten. Herausnehmen, Zwiebeln andÃ¼nsten, GemÃ¼se zugeben,. Tomatenmark bei
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Page 1 | Geschmorte LammhÃ¼fte | Tomaten | Minze | Polenta Braised ... 

Braised lamb | tomato | mint | polenta. |. Zander | Senfkruste | SpreewÃ¤lder Schmorgurken |. Speck | Kartoffeln. Pikeperch | mustard crust | braised cucumber |.
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Page 1 | | Rinderfilet Stroganoff | WalnussspÃ¤tzle | geschmorte Paprika 

Beef filet Strogonaoff | walnut spÃ¤tzle | braised bellpeppers. |. Lachsforelle | Blattspinat | Kirschtomaten | Zitronenschaum. Sea trout | spinach | cherrytomatoes ...
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Page 1 | | Geschmorte Rinderschulter | Portweinjus | grÃ¼ne Bohnen 

Halibut | green pea risotto | confit cherry tomatoes. |. HÃ¼hnerfrikasse | buntes GemÃ¼se | Mandel-Pilawreis. Chicken fricassee | vegetables | almond pilau rice.
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Page 1 | Geschmorte Lammnuss | Bohnen-MinzgemÃ¼se | Thymian ... 

Ingwer | FrÃ¼hlingslauch | Kartoffeln. Caramelized pork belly | carrots | ginger | spring onion | potatoes. EUR. Hauptgang inklusive kleinem Beilagensalat. 18.
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Geschmorte Lammstelze mit GrieÃŸtaler ?Pesto Rosso? und grÃ¼nen 

Stck. Lammkeule ohne Knochen. 10. Stck. Lammkeule ohne Knochen klein (ca. 250-300g) klein (ca. 250-300g) klein (ca. 250-300g) klein (ca. 250-300g). 200 g.
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An '4441 

13 ago. 2018 - FISCAL ADJUNTO. JAIME PATRICIO CALFIL CÃ�RDENAS. BERNARDO OHIGGINS NÂ° 1260. PANGUIPULLI. IHA/erh. Incl.:
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an S.O.S. 

act of rigging this up that we were again hit with a second torpedo, and this caught us fair and square. ~midships, causing a terrible explosion. I am sot-r-y.
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An Abmeldetalon 
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An die 

Telefon 030.40 81-54 00. Telefax 030.40 81-43 99 [email protected] dbb beamtenbund und tarifunion, GB Tarif, FriedrichstraÃŸe 169/170, 10117 Berlin www.dbb.de.
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