






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































Zutaten Zubereitung Ciabatta Infos - My Yasilicious

... flachen Laib formen (alternativ kann man daraus auch 2 kleine Laibe formen, die sich gut fÃ¼r Sandwich eignen), den man fÃ¼r weitere 10 min auf Back- papier ruhen lÃ¤sst. - Etwa 25 min backen www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtube.com/yasiliciousDE. Ciabatta. Infos. Portion: 1 Brotlaib oder. 
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Ciabatta Zutaten



Infos



- - - - - 



Portion: 1 Brotlaib oder 2 kleine Laibe Arbeitszeit: 40 min (aber genug Zeit einplanen wegen dem Vorteig) Brennwert: bei 2 Laiben ca. 518 kcal pro Laib



250 g Mehl 180 mL Wasser 1 Packung Trockenhefe (ca. 7 g) 6 g Salz Ca. 2 EL Olivenöl



Zubereitung - Für den Vorteig 125 g Mehl mit 90 mL Wasser und 4-5 g Trockenhefe mischen und etwa 3 min verquirlen, 1 EL Olivenöl dazugeben, etwas kneten und dann über Nacht an einem warmen Ort gehen lassen - Am nächsten Tag das restliche Mehl und den Rest Trockenhefe hinzugeben und gut durchmischen - Salz hinzugeben und nach und nach unter Kneten erneut 90 mL Wasser hinzufügen und danach noch 5 min weiterkneten (ergibt einen glitschigen Teig) - Den Teig in eine mit ca. einem EL Olivenöl eingeölte Schüssel geben und 1 Stunde ruhen lassen - Teig leicht durchkneten und auf eine mit viel Mehl bestreute Arbeitsfläche platzieren und weitere 30 min ruhen lassen - Backofen auf 240°C vorheizen und aus dem Teig einen langen, flachen Laib formen (alternativ kann man daraus auch 2 kleine Laibe formen, die sich gut für Sandwich eignen), den man für weitere 10 min auf Backpapier ruhen lässt - Etwa 25 min backen



www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtube.com/yasiliciousDE
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Zutaten Zubereitung Ciabatta Infos - My Yasilicious 

Zubereitung. - Für den Vorteig 125 g Mehl mit 90 mL Wasser und 4-5 g Trockenhefe mischen und etwa 3 min verquirlen, 1. EL Olivenöl dazugeben, etwas ...
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Pizza Infos - My Yasilicious 

1-2 TL Basilkumpesto. - 1 kleine Tomate. - 1 Scheibe Bacon. - etwas italienische GewÃ¼rzmischung. - 3 BasilikumblÃ¤tter. - optional etwas Parmesan. Zubereitung.
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Burger Infos - My Yasilicious 

selben Pfanne ganz leicht anbraten oder kurz antoasten. - Das Fleisch von beiden Seiten braten, den KÃ¤se langsam darauf schmelzen lassen und dann den Burger belegen (Beispiel siehe Video) www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtu
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Burger Infos - My Yasilicious 

Das Fleisch in 2 Portionen teilen, zu flachen Burger Patties formen, jeweils mit einem guten Schluck Teriya- ki-Sauce Ã¼bergieÃŸen, diese gut verteilen und in die Patties einmassieren und einige Zeit ziehen lassen (2-3. Stunden). - Die Baconscheiben 
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Zutaten Zubereitung Mediterraner Nudelsalat Infos - My Yasilicious 

Zum Schluss noch den SchafkÃ¤se hineinmischen, mit Salz abschmecken und den Salat z.B. Ã¼ber Nacht im. KÃ¼hlschrank ziehen lassen www.my-yasilicious.com.
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Zutaten Zubereitung Chicken Kurma Infos - My Yasilicious 

Zum Schluss die gestÃ¼ckelte Zwiebel und die kleingeschnittenen Chilischoten hineingeben und kurz hineinrÃ¼hren. - Als Beilage passt z.B. Reis oder auch ...
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Zutaten Zubereitung BurgerbrÃ¶tchen Infos - My Yasilicious 

Das Mehl mit dem Salz, dem Zucker, und der Hefe mischen. - Die Butter mit den 150 mL Milch zum Schmelzen bringen und zur Mehlmischung geben.
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Zutaten Zubereitung Beef Rendang Infos - My Yasilicious 

Danach den Rest Kokosmilch und nach Bedarf ein klein wenig Wasser (evtl. ca 50-100 mL) dazugeben und. 1-2 Stunden kÃ¶cheln lassen bis die Sauce richtig dickflÃ¼ssig ist und das Fleisch gut umhÃ¼llt. - Z.B. mit Reis servieren www.my-yasilicious.com ww
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Zutaten Zubereitung Sataysauce (Erdnusssauce) Infos - My Yasilicious 

75 mL Öl. Zubereitung. - Ca. 25-30 g von den Erdnüssen nehmen und grob hacken, den Rest im Mixer zerkleinern bis sie richtig fein und pastenartig werden ...










 


[image: alt]





Zutaten Zubereitung Knoblauch-Zupfbrotkranz Infos - My Yasilicious 

25 min bei 200Â°C Umluft backen bis der Brotkranz schÃ¶n goldbraun ist www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtube.com/yasiliciousDE.
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Zutaten Zubereitung Honey Chicken Infos - My Yasilicious 

4 EL Zucker. -. 1 TL HÃ¼hnerbouillon. - ca. 500 mL Wasser. -. 10 EL Tapiokamehl oder Kartoffelmehl. -. 4 Knoblauchzehen (kleingehackt). -. 2 Scheiben Ingwer ...
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Zutaten Zubereitung Pizza Cones Infos - My Yasilicious 

1 EL Olivenöl. - ½ EL Tomatenmark. Zubereitung. Tomatensauce: - Alle Zutaten im Mixer pürieren und die Sauce dann einreduzieren lassen bis sie fast ...
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Zutaten Zubereitung Avocado Nudeln Infos - My Yasilicious 

40 mL Olivenöl. -. 125 g Cherrytomaten (halbiert). -. 1 Chilischote (kleingeschnitten). - optional etwas Koriander zum Garnieren. Zubereitung. - Die Spaghetti ...
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Zutaten Zubereitung Chiliöl Infos - My Yasilicious 

Das abgekühlte Öl zusammen mit den Chilistücken in eine geeignete Vorratsflasche füllen. - Die Schärfe und Farbe des Chiliöls stellt sich nach einiger Zeit ein.
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Zutaten Zubereitung Chiliöl Infos - My Yasilicious 

Die Chilischoten entkernen, kleinhacken und in einen hitzebeständigen Behälter geben. - Das Öl erhitzen bis es raucht, dann sofort von der Hitze nehmen, 3-4 ...
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Zutaten Zubereitung Taco Burger Infos - My Yasilicious 

Salsa Roja, selbstgemacht (siehe mein Rezept dazu). - etwas Salsa Pico de Gallo. Salsa Pico de Gallo: - 1 Tomate. (in kleine StÃ¼cke geschnitten). - Â¼ Zwiebel.
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Zutaten Zubereitung S'mores Pizza Infos - My Yasilicious 

... mit Nutella bestreichen, flÃ¤chendeckend mit Marshmallows belegen und weitere 10 -15 min backen. - Die fertige Pizza mit SchokosoÃŸe und ein paar KekskrÃ¼meln garnieren (siehe Video) www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtube
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Zutaten Zubereitung Spinnen-Eier Infos - My Yasilicious 

... HÃ¤lften als KÃ¶rper und die anderen 12 geviertelten HÃ¤lften als Spinnenbeine) und damit die Eigelbcreme dekorieren, sodass die. OlivenstÃ¼cke zusammen wie eine Spinne aussehen (siehe Video) www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious ww
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Zutaten Zubereitung Taco Burger Infos - My Yasilicious 

Den KÃ¤se auf den fast fertigen Patties schmelzen lassen und dann direkt nach dem Herusnehmen aus der Pfanne mit. Tortilla-Chips bestÃ¼cken (damit die Tortilla-Chips etwas in den geschmolzenen KÃ¤se eintauchen ;) ). - Zum Belegen der Burger die unter
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Zutaten Zubereitung Chocolate Cheesecake Infos ... - My Yasilicious 

... mit kochendem Wasser befüllen bis die Sprinform zur Hälfte im Wasser steht ... z.B. mit einem Messer am Rand entlang gehen und den Cheesecake weiter in ...
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Zutaten Zubereitung Twix-Berliner Infos - My Yasilicious 

Die Oberseite mit der geschmolzenen KuvertÃ¼re Ã¼berziehen, Twix-StÃ¼ckchen auf der noch nassen Schokolade verteilen und. KaramellfÃ¤den darÃ¼ber ziehen ...
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Zutaten Zubereitung Money Bags Infos - My Yasilicious 

bestreichen, zuklappen, zu einem kleinen â€žMoney Bagâ€œ formen und mit Schnittlauch zuschnÃ¼ren (siehe Video). - Ca. 4-5 min (bei 170Â°C) goldbraun frittieren und z.B. mit Sweet Chili Sauce servieren www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicio
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Zutaten Zubereitung SatayspieÃŸe Infos - My Yasilicious 

Die FleischspieÃŸchen am bestem auf einem Holzkohlegrill grillen. - Mit SataysoÃŸe (ErdnusssoÃŸe) und z.B. Ketupat (in geflochtenen PalmenblÃ¤ttern gekochter Reis) bzw. norma- lem Reis, Gurken und roten Zwiebeln servieren www.my-yasilicious.com www.f
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Zutaten Zubereitung Sambal Belacan Infos - My Yasilicious 

Zubereitung. - Die Chilis, die Schalotten, den Knoblauch und die Garnelenpaste zusammen mit ca. 200 mL Wasser im. Mixer zerkleinern. - Ã–l erhitzen und die ...
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