






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































rezept von tamara

18.04.2015 - Zum Schluss die KrÃ¤uter sowie den Rosmarin und Thymian zugeben, kurz erhitzen und mit etwas Wein ablÃ¶schen. Einkochen lassen, bis die ... 
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REZEPT VON TAMARA Sendung vom 18.04.2015



Gebackene Mozzarellakrapfen auf geschmolzenen Tomaten mit Basilikumschaum Ciabatta Brot *** Kalbsfilet mit Blattspinat Süsskartoffel-Purée rote Paprikasauce und Jus *** Birnen Tarte Tatin mit Safran-Ahornsirup-Glacé
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Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: GEBACKENE MOZZARELLAKRAPFEN AUF GESCHMOLZENEN TOMATEN MIT BASILIKUMSCHAUM, CIABATTA BROT Ciabatta Brötchen Für ein Ciabatta braucht man viel Zeit: fast 20 Stunden Gehzeit! 15 g frische Hefe 350 g Mehl (Type 405), 450 g Mehl (Type 550) – oder einfach Weissmehl abgesiebt 5 EL gutes Olivenöl Salz Backpapier Vortag: Für den Ciabatta-Vorteig 5 g Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser auflösen. 350 g Mehl (Type 405) in eine Schüssel geben. Hefewasser zufügen. Den Ciabatta-Vorteig mit den Knethaken des Rührgeräts auf mittlerer Stufe 2 bis 3 Minuten verkneten. Den Ciabatta-Vorteig zugedeckt an einem vor Zugluft geschützten Ort bei Raumtemperatur (ca. 20°C) 15 bis 18 Stunden gehen lassen. Nächster Tag: Für das Ciabatta 10 g Hefe in 350 ml lauwarmem Wasser auflösen. 450 g Mehl (Type 550) in eine Rührschüssel geben. Vorteig, Hefewasser, Öl und 2 TL Salz zufügen. Mit den Knethaken des Rührgeräts auf mittlerer Stufe ca. 5 Minuten verkneten. Mit bemehlten Händen Ciabatta Brötchen formen, damit glatte Oberflächen entstehen. Teig zugedeckt in Schüssel ca. 1.5 Stunden gehen lassen. Inzwischen Backbleche mit Backpapier auslegen. Arbeitsfläche grosszügig mit Mehl bestäuben. Locker, ohne zu kneten, Ciabatta Brötchen aus dem Teig formen. Tipp: Das Ciabatta vor dem Formen auf keinen Fall mehr kneten. Dann bleibt die grobe Struktur erhalten. Die Teiglinge mit einem Geschirrtuch abgedeckt ca. 45 Minuten gehen lassen. Ofen vorheizen (E-Herd: 225°C/Umluft: 200°C/Gas: Stufe 4). Die Ciabatta Brötchen mit Mehl bestäuben. Im heissen Backofen 15 bis 20 Minuten hellbraun backen. (Wenn die Brote beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingen, sind sie fertig.) Herausnehmen und auskühlen lassen.
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Basilikumschaum 200 ml Geflügelfond 150 g Vollrahm Salz Pfeffer Muskat Ca. TL Speisestärke 4 Basilikumzweige 100 g Spinat Fond und Rahm auf die Hälfte einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, mit Stärke binden. Basilikumblätter kleinzupfen. Die Stängel in der Sauce ca. 15 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb geben. Spinat gut waschen und putzen. Mit wenig Wasser pürieren und fest durch ein Sieb pressen. Das Spinatwasser vorsichtig aufkochen und Schwebeteilchen entfernen. Spinat aus dem Sieb, abgeschöpfte Schwebeteilchen und Basilikumblätter in die Sauce einrühren. Geschmolzene Tomaten 10 Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenöl Salz Pfeffer Zucker Tomaten enthäuten, vierteln und entkernen und in grobe Stücke schneiden. Mit Knoblauch, kleingewürfelten Schalotten in sehr wenig Öl anbraten. Salz und Pfeffer dazugeben und Tomatenschnitze im Ofen warm halten. Krapfen 200 g Mehl 3 Eigelb 1 TL Salz 180 ml Weisswein 3 Eiweiss 300 g Mozzarella Fett zum Ausbacken (Kokos) Krapfen: Mehl, Eigelbe, Salz und Wein miteinander verrühren. Eiweisse steif schlagen und vorsichtig darunter heben. Abgehängten Mozzarella in grosse Würfel schneiden, mit Mehl bestäuben und durch den Teig ziehen. Im heissen Fett schwimmend goldgelb ausbacken, dann kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen. Servieren: Tomatenschnitze mittig auf Teller anrichten, Krapfen drauflegen und Basilikumschaum seitig dazugeben. Evtl. mit grobem Salz und Pfeffer dekorieren und aromatisieren.
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HAUPTGANG: KALBSFILET MIT BLATTSPINAT, SÜSSKARTOFFEL-PURÉE, ROTER PAPRIKASAUCE UND JUS Kalbsjus Im voraus zubereiten; kann im Kühlschrank gehalten werden. 250 g Karotten 200 g Knollensellerie 250 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 kg vom Metzger klein gehackte Kalbsfleischknochen 4 TL Tomatenmark 2 TL Pflanzenöl 300 g Tomaten 500 ml trockener Rotwein ca. 2.5 Liter Wasser 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 4 Zweige Thymian 1 TL weiße Pfefferkörner 4 Wacholderbeeren 2 Pimentkörner Das Gemüse putzen, schälen und in grobe Würfel schneiden. Den Knoblauchzehen längs halbieren. Die Tomaten waschen, vierteln und vom Stielansatz befreien. Die Kalbsknochen im erhitzten Öl unter Wenden goldbraun anbraten. Dann das Gemüse und die Champignons zugeben und goldbraun karamellisieren. Das Tomatenmark und die Tomaten zugeben und kurz anrösten. Zum Schluss die Kräuter sowie den Rosmarin und Thymian zugeben, kurz erhitzen und mit etwas Wein ablöschen. Einkochen lassen, bis die ganze Flüssigkeit verdampft ist. Diesen Vorgang mit dem Wein in Etappen wiederholen (durch diese Arbeitsschritte erhält der Jus seine dunkle Farbe). Nach dem Ablöschen mit dem Wein den Topf mit ca. 5 l Wasser auffüllen, so dass die Knochen vollständig bedeckt sind. Alles bei milder Hitze im offenen Topf ca. 6 Stunden garen. Zwischendurch immer wieder den Schaum abschöpfen. Masse durch ein mit einem Baumwolltuch ausgelegtes Feinsieb in einen neuen Topf filtern. Ergibt ca. 1.5 l Jus.
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Peperoni-Sauce 2 TL Olivenöl 1 kleine fein gehackte Zwiebel 4 rote Peperoni: geschält, entkernt und in gleich grosse Stücke geschnitten 1/4 Rotkohl: roh, in Streifen geschnitten 2 Tomaten: geschält und gehackt Salz weisser Pfeffer langer Pfeffer Tomatenpaste Lorbeerblatt Knoblauch Olivenöl in eine Pfanne geben, Zwiebel dazugeben. Auf kleiner Hitze anbraten. Peperoni und Rotkohl dazugeben, 5 Minuten kochen lassen bis das Gemüse weich ist. Tomaten, Salz, Pfeffer, Tomatenpaste und Lorbeer dazugeben. Knoblauch hinzugeben und für ca. 30 Minuten kochen lassen. Je nach Konsistenz evtl. etwas Wasser dazugeben. Nach 30 Minuten das Lorbeerblatt entfernen und die Masse im Mixer pürieren. Nach Bedarf nachwürzen. Süsskartoffel-Purée ca. 800 g Süsskartoffeln 2 Kartoffeln, mehlig kochend 4 EL Milch Butter nach Belieben Salz weisser Pfeffer Muskatnuss Die Kartoffeln schälen und in grobe Stücke schneiden. Im Salzwasser gar kochen. Mit Milch, Butter, Salz, Muskat und Pfeffer würzen. Abschmecken!
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Kalbsfilet mit Blattspinat 950 g Kalbsfilet 2 TL Pflanzenöl 1 Bund frischer Blattspinat, harte Stängel entfernt 1 TL Butter wenig Marsala Pfeffer Senf Fleisch trocken tupfen und evtl. Sehnen entfernen. Mit Marsala, Pfeffer und etwas Senf einreiben. Ca. 2-3 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Das Fleisch ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kühlschrank nehmen. In der Pfanne im heissen Fett anbraten und im aufgeheizten Ofen bei ca. 110°C für 40 Minuten garen. Dann Temperatur auf 80°C reduzieren. Pflanzenöl in der Pfanne erhitzen, Spinat hinzugeben und dünsten. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss würzen. Servieren: rote Peperoni-Sauce auf den Teller. Es folgt das Süsskartoffel-Purée und der Spinat. Zum Schluss das aufgeschnittene Kalbsfilet. Mit Kalbsjus übergiessen. Tipps: Das Kalbsfilet vor dem Servieren auf grosser Hitze nochmals in der Pfanne nachbraten. Bündnerfleisch Chips (im Ofen getrocknet) dazu servieren (im Purée eingesteckt anrichten).
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DESSERT: BIRNEN TARTE TATIN MIT SAFRAN-AHORNSIRUP-GLACÉ Glacé 500 ml Vollrahm 250 ml Vollmilch Safranfäden Ca. 6 EL Ahornsirup 75 g Zucker (Sorte nach Belieben) ca. 3 grosse Eigelbe (45 ml) Prise Salz Rahm und Milch mit dem Zucker in die Pfanne geben. Safranfäden im Mörser mit warmer Flüssigkeit zerdrücken und zur Rahm-Milchmasse geben, aufkochen. Dann Pfanne vom Herd nehmen und 5 Minuten abkühlen lassen. Eigelb und Salz in einer Schüssel mixen. Langsam die erkaltete Rahm-Milchmasse aufgiessen und mit dem Eigelb vermengen. Wenn die Masse noch zu heiss ist beim Aufgiessen, dann besteht die Gefahr, dass die Masse zu Rührei wird! Die gesamte Masse zurück in die Pfanne giessen, Ahornsirup dazugeben, aufkochen (ständig mit Holzlöffel rühren) bis 85°C erreicht ist. Nicht stark kochen lassen! 4 Minuten so weiterkochen. Masse vom Herd nehmen. Masse noch stehenlassen, damit das Aroma vom Safran in die Masse übergeht. Vor der Umschüttung in die Eismaschine, Masse absieben, um Safranfäden zu entfernen. Während 90 Minuten auf 4°C runterkühlen lassen. (Die warme Masse NICHT in den Tiefkühler stellen, sondern Behältnis in kaltes Wasser und Eiswürfel stellen). Birnen Tarte Tatin 4-5 Birnen (z.B. Gute Luise): geschält, entkernt, in Schnitze geschnitten ca. 200 g Butterblätterteig Tonkabohne Zimt Zucker etwas Zitronensaft Kleine Tarte-Förmchen für individuelle Portionen einfetten. Backofen auf 170°C vorheizen. Blätterteigkreise in der Grösse der Tarte-Förmchen ausschneiden. Beiseite legen. Birnenschnitze mit Zitronensaft und abgeriebener Tonkabohne, Zimt und Zucker vermischen. Eingefettete TarteFörmchen mit Zucker bestreuen. Birnenschnitze fächerförmig anordnen. Teigrondellen drauflegen und etwas andrücken. Mit der Gabel den Teig ein/zwei Mal einstechen. Tartes in die Kälte stellen vor dem Backen. Ca. 35 Minuten backen (Blätterteig soll goldgelb und knusprig sein). Herausnehmen und abkühlen lassen.
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Pistazien-Fenchel-Krokant 70 g Butter 80 g Zucker 25 g Glukose 30 g gehackte Pistazien 10 g Fenchelsamen 30 g Mehl Butter flüssig werden lassen. Zucker und Glukose dazugeben. Solange rühren, bis die Masse bindet. Pistazien und Fenchelsamen unterheben. Für etwa 1 Stunde kühl stellen. Backofen auf 220°C vorheizen. Walnuss-grosse Kugeln aus der Krokantmasse abstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und platt drücken. Goldbraun backen, kurz abkühlen lassen und mit einem Spachtel auf Backpapier setzen. Serviervorschlag: Tarte auf Teller legen, Safran-Ahornsirup-Glacé auf die noch warme Tarte. Pistazien-Fenchel Krokant im Eis „aufgetürmt“. Das Ganze mit ein paar Tropfen Ahornsirup übergiessen.
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rezept von reto 

07.02.2015 - ablÃ¶schen und etwas einkÃ¶cheln lassen. Dann Wildfonds dazugeben und auf die HÃ¤lfte reduzieren lassen. Zum. Schluss die kalte Butter ...
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rezept von katharina 

26.09.2015 - 20 Minuten im Ofen in Alufolie garen lassen. DÃ¼nne FiletplÃ¤tzli schneiden. Apfel-Chutney. Ergibt 1 dl. 2 EL Zucker. 3 EL Apfelessig. Zimtstange.
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rezept von karina 

25.04.2015 - ChicorÃ©e weiss und rot, schneiden waschen. Frische Feigen oder getrocknete klein schneiden. WalnÃ¼sse in einer Pfanne karamellisieren, ...
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rezept von sylvia 

REZEPT VON SYLVIA. Sendung vom 04.04.2015. Las delicias del Peru. (Ceviche, Cause Limena, Anticucho). * * *. Meeresfrüchte Potpourri. Wilder-Reis mit ...
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rezept von claudia 

19.09.2015 - Bund Kerbel oder Dill. Salz. Pfeffer. Avocados lÃ¤ngs halbieren und Kernen entfernen. Mit dem Joghurt und dem Saft der Limetten pÃ¼rieren. Den.
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rezept von lena 

07.03.2015 - Den Salat waschen, in mundgerechte StÃ¼cke zupfen, die Ã„pfel in kleine WÃ¼rfel schneiden (wenn sie nicht sofort gebraucht werden mit ...
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rezept von rita 

REZEPT VON RITA. Sendung vom 02.05.2015. Carpaccio aus Bresaola mit Rucola. * * *. Bucatini all'amatriciana. * * *. Panna Cotta. Vorspeise. Hauptgang.
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rezept von ueli 

14.03.2015 - wÃ¼rzen. Warmstellen. Pak-Choi BlÃ¤tter wegschneiden (werden am Schluss erst ins Curry gegeben), Stiele in mundgerechte StÃ¼cke schneiden.
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rezept von claudia 

Mit Salz und Pfeffer wÃ¼rzen und zum Schluss die. Erdbeerviertel dazu. Zum Anrichten ein kleines HÃ¤ufchen von dem Ragout in die Mitte des Tellers und jeweils ...










 


[image: alt]





rezept von christian 

11.04.2015 - Zwiebeln und Knoblauch im Olivenöl dünsten, Rahm dazu giessen, 5 Minuten auf kleinem Feuer köcheln. Mit. Tomatenpüree, Salz und Pfeffer ...
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rezept von mirjam 

Olivenöl aus Pestomischung. Thymian. Knoblauch, gepresst. KEIN Salz und Pfeffer! Das Lammfleisch ca. 6 Stunden vor dem Braten aus dem Kühlschrank ...
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rezept von maria 

31.01.2015 - Die Filets mit Zitronensaft, Worchestershiresauce, Salz und Zitronenpfeffer marinieren. Nun zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in der ...
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rezept von felipe 

23.05.2015 - BrÃ¼sselersalat wilder Spinat. Sprossen. Die Salate waschen und rÃ¼sten. Granatapfelvinaigrette. Granatapfel. 5 EL OlivenÃ¶l. 1 EL KÃ¼rbiskernÃ¶l.
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rezept von loredana 

28.03.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 Zwiebel. 1 Knoblauch. Basilikum für Deko. Alle Zutaten ausser Passata, Zwiebel, Knoblauch in eine Schüssel geben, gut ...
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rezept von sabrina 

21.03.2015 - 1 EL Olivenöl. Mehl und Griess in einer Schüssel vermischen. In die Mitte eine Mulde drücken. Nun die Eier und das Öl in die. Mulde geben.
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rezept von priska 

09.05.2015 - Die grÃ¶ssten BlÃ¤tter vom Wirsing vorsichtig abtrennen, waschen und den Strunk abschneiden. Im Wasserbad fÃ¼r ca. 2 Minuten blanchieren und ...
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rezept von andrea 

28.02.2015 - Speckmantel / SpeckkÃ¶rbli mit Speck-Chips ! 700 g Bratspeck. 5 BackfÃ¶rmli. Speck sternfÃ¶rmig Ã¼ber BackfÃ¶rmli legen und mit 2 Tranchen einen ...










 


[image: alt]





rezept von reto 

14.02.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 EL Zitronensaft wenig Pfeffer aus der Mühle gut mischen. Sardellen, Oliven, Kapern und Petersilie fein hacken. Knoblauch, Öl ...
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rezept von benu 

16.05.2015 - 2 dl Milch. Etwas Muskat. Mehl in eine SchÃ¼ssel geben. Salz, Eier und Milch vermengen und zum Mehl dazugeben. Den Teig mit etwas.
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rezept von silvia 

Nüsslisalat mit einer Vinaigrette aus beliebigen Gewürzen, Balsamico-Essig und Olivenöl zubereiten. Mit einem. Schuss Crème-Fraîche anrichten. Ca.
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Rezept 

Frischkäse mit einem Schuss Milch in einer Schüssel anrühren. 2. Lauchzwiebel, Kräuter und die getrockneten Tomaten klitzeklein schneiden. 3. Pinienkerne ...
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EastDrive&Tamara Pressetext 

Tamara Lukasheva, preisgekrÃ¶nte SÃ¤ngerin aus Odessa, die sich in den letzten Jahren durch. Kooperationen mit u.a. Matthias Schrie l und der WDR Big Band ...
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Rezept Spekulatius.Dpp 

PortionsgrÃ¶ÃŸe: ca. 60 StÃ¼ck Â° Schwierigkeitsgrad: einfach Â° Zeit: ca. 60 min. Zutaten. â€¢ 500 g Mehl. â€¢ 2 TL Backpulver. â€¢ 100 g Mandeln, gemahlen. â€¢ 250 g Zucker. â€¢ 1 PÃ¤ckchen. SpekulatiusgewÃ¼rz. â€¢ 1 Prise Salz. â€¢ 2 Eier (K. M). 
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der zauber von savannah winds by tamara mckinley 

This. Der Zauber Von Savannah Winds By Tamara McKinley PDF on the files/S3Library-A1c7c-2b9d1-3686b-59b8e-Ca725.pdf file begin with Intro, Brief ...
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