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Gebackene Orangenscheiben mit Vanillesauce

Die Kerne entfernen und die Orangenscheiben in den Zwieback brÃ¶seln gut wÃ¤lzen. In einer Pfanne die Rame flÃ¼ssig erhitzen und die Orangenscheiben darin ... 
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Unilever Food Solutions Österreich



Rezept-Information Gebackene Orangenscheiben mit Vanillesauce



Zutaten (10 Portionen) Menge



Einheit



Name



g



Zwieback



Stck.



Orangen



100



ml



RAMA Flüssig



10



g



Vanillezucker



180 8



Zimt gemahlen Zitronenmelisse 200



ml



Carte d'Or® Vanillesauce



Zubereitung Zubereitung: Den Zwieback fein zertrücken. Die Orangen schälen, das weiße sehr sorgfältig entfernen und die Orangen in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Kerne entfernen und die Orangenscheiben in den Zwieback bröseln gut wälzen. In einer Pfanne die Rame flüssig erhitzen und die Orangenscheiben darin auf jeder Seite 2-3 Minute goldbraun backen. Vnillezucker und Zimt in einer Schüssel mischen und die gebackenen Orangenscheiben damit reichlich bestreuen und mit Mellissenblättchen garnieren. Vanillesauce erwärmen und a par anrichten.



Für Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230. Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website!
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Topfennockerl mit Vanillesauce 

21.11.2013 - ml. LUKULL Mousse Vanille 1.00 l. 20,00 g. Kakaopulver. Zubereitung. Topfennockerl nach Anleitung zubereiten und warmhalten. Mit erwÃ¤rmter Vanillesauce servieren und mit Kakaopulver bestÃ¤uben. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/m
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Waldbeer Palatschini mit Vanillesauce 

Palatschini mit CARTE D`OR Vanille Dessertsauce und Beeren garnieren. TIPP! CARTE D`OR Vanille Dessertsauce mit etwas Rumm oder Eierlikör verfeinern!
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Apfelstrudel mit Vanillesauce - Betty Bossi 

28.09.2012 - 200 Grad vorgeheizten Ofens. Strudel wÃ¤hrend des Backens mehrmals mit der restlichen Butter bestreichen, heraus- nehmen, etwas abkÃ¼hlen ...
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SoufflÃ© mit Himbeereis und Kaffee-Vanillesauce 

KaffeelikÃ¶r (Tia Maria). 100 g. Himbeeren. Minze, frisch. HIMBEEREIS. 300 ml. RAMA Cremefine Verfeinerungscreme. 200 g. Himbeeren. 70 g. Staubzucker. 15.
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Topfenlasagne mit Vanillesauce 

09.10.2015 - KNORR Lasagne-Platten. 4. Stck. Eier. 200 ml. RAMA Cremefine Kochcreme. 750 ml. Carte d'OrÂ® Vanillesauce. 750 g. CARTE DÂ´OR Rote ...
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Topfenlasagne mit Vanillesauce 

KNORR Lasagne-Platten. 4. Stck. Eier. 200 ml. RAMA Cremefine Kochcreme. Vanillesauce: 750 ml. Carte d'OrÂ® Vanillesauce. 750 g. CARTE DÂ´OR Rote ...
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Weichsel-TopfenknÃ¶del im Mohnmantel mit Vanillesauce 

Menge. Einheit. Name. 30 oz. CARTE D'OR Weichsel-TopfenknÃ¶del (mit Weichselkirschen-FÃ¼llung). 500 ml. Carte d'OrÂ® Vanillesauce. 50 g. Mohn gemahlen.
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Reisauflauf Trautmannsdorf mit Vanillesauce 

01.10.2015 - Vanillesauce: 60 g. CARTE DÂ´OR CrÃ¨me-Dessert Vanille. 400 ml. Milch (halbfett, 1,6% Fett). 100 g. CARTE DÂ´OR CrÃ¨me Dessert Schokolade.
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Gebackene MelanzanirÃ¶llchen mit PetersilienpÃ¼ree und Blattsalat 

Menge. Einheit. Name. 1000 g. Melanzani. 1000 g. Blattspinat, tiefgekÃ¼hlt. 250 g. Karotten. 50 g. Gouda-KÃ¤se. 75 g. Mehl glatt. 150 g. Eier. 150 g. BrÃ¶sel. 150 ml. BETA Frit. 250 g. KNORR Kartoffel-PÃ¼ree extra cremig 20 kg. 1360 ml. Wasser. 50 g.
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Gebackene MelanzanirÃ¶llchen mit PetersilienpÃ¼ree und Blattsalat 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 1,00 kg. Auberginen. 1,00 kg. Blattspinat TK. 250,00 g. Karotten. 50,00 g. Gouda - KÃ¤se. 75,00 g. Mehl. 150,00 ml. Vollei. 150,00 g. SemmelbrÃ¶sel. 150,00 ml. PHASE Goldflex 10.00 KG. 300,00 g. PFANNI Blitz-PÃ¼ree Granulatp
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Zutaten Zubereitung Gebackene Bohnen mit Speck ... - My Yasilicious 

460 g Bohnen aus dem Glas (abgetropft und gewaschen). -. 1 Zwiebel. -. 230 g gerÃ¤ucherter Bauchspeck. -. 400 g gestÃ¼ckelte Tomaten (1 Dose). -. 2 EL brauner Zucker. -. 2 EL Apfelessig. - ca. Â¼ TL Salz (oder nach Geschmack). -. Pfeffer nach Geschma
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Gebackene GemÃ¼setarte mit pulpiger Tomatensauce - Amazon Web ... 

04.08.2015 - KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Ingwer. 300,00 g. RAMA Cremefine Verfeinerungscreme. 300,00 g. KNORR Raspel-KÃ¤se. 100,00 ml.
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Topfenlasagne mit Vanillesauce und BeerenfrÃ¼chten - Amazon Web ... 

09.02.2014 - Magertopfen. 1 l. Milch (halbfett, 1,6% Fett). 375 g. KompottfrÃ¼chte bzw. DosenfrÃ¼chte , gewÃ¼rfelt. 2. Stck. KNORR Lasagne-Platten 1x 10.00 KG.
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Zutaten Zubereitung Gebackene Bohnen mit Speck ... - My Yasilicious 

460 g Bohnen aus dem Glas (abgetropft und gewaschen). -. 1 Zwiebel. -. 230 g gerÃ¤ucherter Bauchspeck. -. 400 g gestÃ¼ckelte Tomaten (1 Dose).
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UNIKIT REWE 2012 VK 1 Mohr im Hemd auf Birnen mit Vanillesauce 

Rezept Detailinformation. UNIKIT REWE 2012 VK 1 Mohr im Hemd auf Birnen mit Vanillesauce ... service.unileverfoodsolutions.com. 22.11.2013. Zutatenliste ...
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Gebackene Champignons im Tempurateig/Gemüse-Rezept (Vegi. 2.0) 

15.12.2015 - service.unileverfoodsolutions.com. 15.12.2015. 5. Als Dip RAMA Cremefine Verfeinerungscreme in eine Schüssel geben, KNORR Würzsauce ...
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Page 1 | | EntrecÃ´te | gebackene Karotte | Dinkel | Portweinsauce 

EntrecÃ´te | baked carrot | spelt | port wine sauce. |. Zanderfilet | SpinatpÃ¼ree | Petersilienkartoffeln | Tomaten-ConcassÃ©e. Pike-perch fillet | spinach puree ...
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Rehmedaillon auf Joghurt-Wild-Sauce, gebackene Quitten und 

Menge. Einheit. Name. 25 g. KNORR Brat-Aromat. 130 g. Knorr Basis fÃ¼r Wild- und Rindsbraten. 200 g. Joghurt, neutral. 400 g. Kristallzucker. 400 g. KNORR Kartoffel Kroketten 2 kg. 50 ml. Zitronensaft. 1 g. WildgewÃ¼rz. 10 ml. PHASE Butter Flavour 3.
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In KÃ¶rndl gebackene SelleriewÃ¼rfel auf rahmigem Kohl 

Sellerie: â€¢ Zeller schÃ¤len, in etwa 3 cm groÃŸe WÃ¼rfel schneiden, bissfest kochen. â€¢ In Mehl, Ei und den vermischten Kernen, Leinsamen und Cornflakes panieren.
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Oblatenpralinen mit Marzipan mit KÃ¼chle â€žOblaten mit Geschmackâ€œ 

W. u. H. KÃ¼chle GmbH & Co. KG Â· D-89303 GÃ¼nzburg Â· Tel.: + 49 8221 36450 Â· [email protected] Â· www.kuechle.de. Oblatenpralinen mit Marzipan mit KÃ¼chle â€žOblaten mit Geschmackâ€œ. Zutaten Teig: KÃ¼chle â€žOblaten mit Geschmackâ€œ. 1000 g Marzipa
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Mit Mass.pages 

Persönlichkeitsentwicklung. Pia Rothen dipl. Familientherapeutin. Buchenweg 19, 4310 Rheinfelden. +41 61 833 94 25 [email protected] www.piarothen.ch.
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macht mit! 

gen ein zweites Leben z.B. als Bank,. Schaukel oder Rutsche. WIR SPENDEN. 3. Wir spenden pro eingeschickter Verpackung. 2 TerraCycle-Punkte (= 0,02 ...
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Weber mit 

Ingelheim, KÃ¶ln, 13. August 2015. Hochgenuss mit Weber-Stephen: Der Grillexperte ist am 29. und 30. August 2015 mit der Attraktion â€žWeber Grilling in the Skyâ€œ ...
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d) mit 

14.02.2019 - Die EBS UniversitÃ¤t fÃ¼r Wirtschaft und Recht ist eine private ... School. Ziel der EBS und ihrer Ã¼ber 300 Mitarbeiter ist es, die Studierenden zu ...
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