






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































Gebratenes RehnÃ¼sschen auf Berberitzen Rotkraut mit ...

Rezept-Information. Gebratenes RehnÃ¼sschen auf Berberitzen Rotkraut ... KNORR Primerba Rosmarin. PHASE Professional Butter Flavour. Salz und Pfeffer. 10. 
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Unilever Food Solutions Österreich



Rezept-Information Gebratenes Rehnüsschen auf Berberitzen Rotkraut mit Kohlsprossenblätter, Polentastrudel und einer Feigensauce



Zutaten (10 Personen) Menge 1.2



Einheit



Name



kg



Rehnüsschen KNORR Primerba Thymian KNORR Primerba Rosmarin PHASE Professional Butter Flavour Salz und Pfeffer



10



Stck.



Feigen, frisch



60



g



Kristallzucker



250



ml



roter Portwein



75



g



Butter



mg



KNORR Demi Glace granuliert



800



Salz und Pfeffer 250



g



Kohlsprossen PHASE Professional Butter Flavour



1



kg



Rotkraut



60



g



Gänseschmalz



100



g



Zwiebel



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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Rezept-Information



150



g



Äpfel



40



g



Kristallzucker



2



cl



Apfelessig



300



ml



Wasser



125



ml



Rotwein



20



g



Berberitzen Salz Lorbeerblätter Nelken



100



g



Butter



100



g



Mehl glatt



100



g



Eiweiß Salz Mohn gemahlen



400



g



KNORR Polenta Strudel



Zubereitung Zubereitung: Die Rehnüsschen würzen, im PHASE Butterflavour gleichmäßig anbraten, bei 180 Grad ca. 15 Minuten im Ofen braten. Wenn die Kerntemperatur von 52 Grad erreicht ist, Fleisch herausnehmen, warmstellen. Für die Sauce: Für die Sauce die Feigen schälen, den Zucker in einem kleinen Topf leicht karamelisieren, mit Portwein ablöschen, die Feigen dazugeben und mit Demi Glace aufgießen, (event. etwas Wildfond dazu geben) verkochen, mit dem Mixstab pürieren und zum Schluss die Butter darunter mixen, abschmecken. Mohn – Chips: Butter, Mehl, Eiweiß und Salz zu einem weichen Teig verrühren und hauchdünn auf Backpapier oder einer Silikonmatte verstreichen. Mit Mohn bestreuen und in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. Nach dem Abkühlen in beliebige Stücke brechen. Für die Kohlsprossenblätter: Die Kohlsprossen waschen, putzen, die Enden abschneiden und die Kohlsprossenblätter Blatt für Blatt ablösen. Die Blätter in kochendes Salzwasser geben und blanchieren. In ein Sieb abgießen, eiskalt abschrecken und gut



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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abtropfen lassen. Vor dem servieren in PHASE Butterflavour schwenken und würzen. Polentastrudel: Laut Packungsanleitung zubereiten. Für das Berberitzen Rotkraut: Das Rotkraut putzen, waschen, Kopf vierteln, Strunk entfernen. Das Rotkraut hobeln oder fein schneiden. In heißem Fett gewürfelte Zwiebel, Zucker und fein geschnittene Äpfel andünsten, Rotkraut zugeben und sofort Essig darüber gießen, damit es eine schöne Farbe erhält. 10 Minuten zugedeckt dünsten. 1/4 - 3/8 Liter Wasser aufgießen, Salz und Gewürze sowie die Berberitzen dazugeben. Zugedeckt ca. 30 - 45 Minuten weich dünsten. Bei Bedarf heißes Wasser aufgießen. Nach Belieben mit angerührtem Maizena binden, mit Rotwein abschmecken. Das heiße Rotkraut auf vorgewärmte Teller rechteckig anrichten. Die Rehnüsschen aufschneiden und auf das Rotkraut setzten.



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



Seite 3



© 2015 Unilever Food Solutions Österreich - Alle Rechte vorbehalten service.unileverfoodsolutions.com



31.08.2015



























Empfehlen Sie Dokumente






[image: alt]





DAS PRINZREGENTENMENÃœ gebratenes Filet vom Felchen auf ... 

gekochter Heu-Landrahm mit roter FruchtgrÃ¼tze, und Kirschrahm-Eis, 9.50 aus der AllgÃ¤uer Eis-Manufaktur: 1 Kugel Eis: Alpenkaramell, Joghurt-Heidelbeere, ...
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Knusprig gebratenes Zanderfilet auf â€žPapet vaudoiseâ€œ 

Hotel Seehof Davos â€“ Promenade 159 â€“ 7260 Davos Dorf â€“ www.seehofdavos.ch. AMREIN'S. SEEHOFSTUBLI. Knusprig gebratenes Zanderfilet auf â€žPapet ...
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Gebratenes Forellenfilet auf Olivengnocchi im Petersilsud 

Knorr Gnocchi laut Anleitung kochen, mit gehackten grÃ¼nen und schwarzen Oliven in etwas OlivenÃ¶l schwenken. GemÃ¼se wÃ¼rfelig schneiden, im restlichen. OlivenÃ¶l anschwitzen und unter die Olivengnocchi mischen. KNORR Fischfond ins kochende Wasser e
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Gebratenes Putensteak mit Traubensauce, dazu tomatisiertes 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 1,50 kg. Putenbrust. 20,00 g. KNORR Primerba Knoblauch. 30,00 g. KNORR WÃ¼rzmix fÃ¼r Kartoffel / Pommes. 30,00 ml. PHASE Goldflex. 100,00 g. Knorr GeflÃ¼geljus , pastÃ¶s. 500,00 ml. Wasser. 500,00 ml. Traubensaft, rot. 1,00 










 


[image: alt]





Gebratenes Kalbspaillard mit Kartoffel-Zucchini Gratin 

10.11.2013 - Name. 1.6 kg. Kalbsschnitzel. KNORR Brat-Aromat. MAZOLA MaiskeimÃ¶l. 375 ml. Wasser. 20 ml. KNORRÂ® Fond Konzentrat Kalb hell 1.00 l.
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Gebratenes Roastbeef mit Rotweinsauce, gebackenen Schupfnudeln ... 

21.02.2016 - KNORRÂ® Asia WÃ¼rzsauce Ketjap Manis. 10,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Knoblauch. 200,00 g. Limetten. Fleisch: 1,50 kg.
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Rehragout mit Mini ErdÃ¤pfelknÃ¶deln, Rotkraut und ... AWS 

01.12.2013 - Menge. Einheit. Name. 1200 g. Rehkeule. 10 g. Salz und Pfeffer. 20 ml. PHASE Butter Flavour 3.70 KG. 1 l. Wasser. 140 g. Knorr Basis fÃ¼r Wild- und Rindsbraten. 800 g. WurzelgemÃ¼se. 270 g. KNORR KartoffelknÃ¶del halb + halb. 750 g. Rotk
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Kross gebratenes Wolfsbarsch-Filet auf getrÃ¼ffelten Spargel 

servieren. Tip.Mit gebratenen Zucchinischeiben und OrchideenblÃ¼ten garnieren. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 767 kJ.










 


[image: alt]





Auf Sie Mit Idyll 

Auf Sie Mit Idyll (PDF) credit by Liikanen T Eeva archived 14 July 2016. ID 679889c6ca eBook. PDF File: Auf Sie Mit Idyll. 1/1. AUF SIE MIT IDYLL. Our Library ...
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Mit Kurs auf Thule 

Stefan Schmid, Stuttgart, unter Verwendung folgender Abbildungen: Nachbau eines ..... Vor 995. Bjarni Herjolfsson besucht Jarl Eirik HÃ¡konsson in Norwegen.
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Gebratenes Schweinefilet mit Spätzle und Zwiebel-Balsamico-Sauce 

Menge. Maßeinheit. Name. 1,50 kg. Schweinefilet. 500,00 g. KNORR Original schwäbische Eier-Spätzle. 1,20 kg. Möhren in Scheiben geschnit. 1,00 x. Salz und ...
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Gebratenes Rindfleisch mit KÃ¼rbis Chinakohl und CashewnÃ¼ssen 

Zum SchluÃŸ die Cashew. NÃ¼sse und das gebratene Rindfleisch unterziehen und mit Rinderfond, Aromat und Primerba Ingwer abschmecken. Tipp: KÃ¼rbis durch ...
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mit kurs auf thule pdf 

Modern Women Modern Work Domesticity Professionalism And American Writing 1890 1950, and many more ebooks. Download: MIT KURS AUF THULE PDF.
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auf sie mit idyll pdf 

How To Master Productivity And Rise Top In 7 Days Kindle Edition Dennis Crosby, Death Sentence. Maurice Blanchot, 2013 Nrp Study Guide, Ap Calculus 2004 ...
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steinhaufen mit meiner tochter auf 

STEINHAUFEN MIT MEINER TOCHTER AUF ABENTEUERREISE DURCH CHINA PDF DATABASE ID 116FW. - Are you looking for ebook Steinhaufen Mit ...
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SoufflÃ© auf Ananascarpaccio mit Kokoscreme 

KokoslikÃ¶r (Malibu). Minze, frisch. Zubereitung. Etwa 100 g von der Ananas in kleine WÃ¼rfel schneiden und fÃ¼r die Garnitur beiseite stellen. Restliche Ananas dÃ¼nn aufschneiden und auf Teller legen. CARTE D'OR WeinschaumcrÃ¨me mit kalter, pasteuri










 


[image: alt]





MIT KURS AUF THULE PDF 

We have many PDF Ebook and user guide is also associated with mit kurs auf thule PDF Ebook, include : Mobile Security A Pocket Guide By Steven Furnell, Molecular Biology Of The Cell Test. Bank, Moleskine Watercolor Notebook Pocket, Monolithic Diode L
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auf Tomate mit KrÃ¤uterquark 

auf Tomate mit KrÃ¤uterquark. Zubereitung. Tomaten waschen und Deckel gegenÃ¼ber der BlÃ¼te abschneiden mit dem Kugelausstecher (alternativ TeelÃ¶ffel) die ...










 


[image: alt]





Zanderfilet mit Petersiliensauce auf Kohlrabi 

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website! Seite 1 ... 30.09.2015. Zutaten (10 Portionen). Menge. Einheit. Name. Fisch: 1400 g. Zanderfilet. 20 ml.
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Lachsfilet auf Gemüsebrätlinge überbacken mit 

Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Lachsfilet auf Gemüsebrätlinge überbacken mit Meeresfrüchteragout und Tomaten- ... KNORR Sauce Café de Paris 1.00 KG. 1,00 l. Wasser Mix, Tiefkühlware. 500,00 g. Meeresfrü
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Mit FahrspaÃŸ auf Pendel-Achse 

umrahmen vergleichsweise leicht, aber dennoch sehr robust. Zwei alternative Elektromobile von. OrangeBikeConcept im Test: Mit FahrspaÃŸ auf. Pendel-Achse.
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Im Meerrettich-Dillmantel gebratenes LachsmittelstÃ¼ck 

service.unileverfoodsolutions.com. 25.07.2015. Zutatenliste ... 190,00 g. KNORR Zitronen-Butter Sauce. 1,00 l. Wasser. 800,00 g. Blattspinat. 200,00 g. Zwiebeln.
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Lightroom Kompaktseminar auf DU und DU mit Lightroom mit Maike 

Wie in allen Workshops mit Maike Jarsetz kÃ¶nnen Sie jede Frage loswerden, die Sie zur Lightroom Bildorganisation haben. In der anschlieÃŸenden.
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Mit Ingwer marinierter Kabeljau auf Cous-Cous mit Spinat 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 1,40 kg. Kabeljaufilet Loins. 10,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Ingwer. 200,00 ml. RAMA Cremefine Kochcreme. PHASE Professional Butter Flavour. 310,00 g. KNORR SalatspezialitÃ¤t TaboulÃ©. 800,00 g. Blattspinat Tiefk
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