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Gegrilltes Spanferkelkotelett mit karamellisiertem Spargel, WeiÃŸbier ...

09.10.2015 - Rezept-Information. Gegrilltes ... PHASE Professional Butter Flavour. 200 g ... KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Pfeffer Mix. 500 ml. 
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Unilever Food Solutions Österreich



Rezept-Information Gegrilltes Spanferkelkotelett mit karamellisiertem Spargel, Weißbier-Hollandaise und Brezel-Souffle



Zutaten (10 Portionen) Menge



Einheit



Name Spargel:



1.5



kg



Spargel, weiß



1



kg



Spargel, grün



100



ml



Ahornsirup



50



ml



PHASE Professional Butter Flavour



200



g



Kristallzucker



100



g



Salz Spanferkel:



1.7



kg



Spanferkelrücken



50



ml



MAZOLA Maiskeimöl Sauce:



200 1



ml



dunkles Weißbier



l



LUKULL Sauce Hollandaise Souffle:



20



g



KNORR PROFESSIONAL® Gewürzpaste Pfeffer Mix



500



ml



Milch



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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Unilever Food Solutions Österreich



Rezept-Information



500 5



g



Brezeln



Stk.



Eier n.B. Muskat



50



g



Petersilie



Zubereitung Zubereitung: Spargel: • Weißen und grünen Spargel schälen und bis zur Hälfte in Stücke schneiden. • Die Hälften mit den Spargelspitzen ganz lassen • In einer Pfanne mit PHASE Butter Flavour, Zucker, Salz und Ahornsirup anbraten und karamellisieren. Sauce: • Die LUKULL Sauce Hollandaise erhitzen und mit dunklem Weißbier abschmecken. Spanferkel: • Spanferkelkotelett in Portionen schneiden, mit Salz und KNORR Professional Gewürzpaste Pfeffer Mix würzen • Grillen, und mit ein paar Tropfen Ahornsirup und Weißbier beträufeln Souffle: • Die Milch anwärmen • Brezeln vom Vortag klein schneiden und die warme Milch darübergeben • Eigelb in die Brezelmasse geben. Mit Salz, KNORR Professional Gewürzpaste Pfeffer Mix, Muskat und gehackter Petersilie vermengen • Eiweiß steif schlagen und langsam unter die Brezelmasse heben. • In Soufflé-Förmchen geben und im Ofen bei 170 °C für 10 Minuten backen. Anrichten: Den karamellisierten Spargel auf einem Teller anrichten und das gegrillte Kotelett darauflegen. Das Brezel-Soufflé dazu anrichten und alles mit etwas Weißbier-Hollandaise nappieren. Tipp: Das Soufflé kann auch in der Mikrowelle zubereitet werden. Dazu die Soufflémasse in eine Tasse geben und in der Mikrowelle ca. 1 Min. bei voller Leistung garen.



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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Gegrilltes Spanferkelkotelett mit karamellisiertem Spargel, WeiÃŸbier ... 

dunkles WeiÃŸbier. 1,70 kg. SpanferkelrÃ¼cken. 50,00 ml. MAZOLA KeimÃ¶l. 20,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Pfeffer Mix. 500,00 ml. Milch. 500,00.
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Gegrilltes Spanferkelkotelette mit karamellisiertem Spargel 

KNORRÂ® WÃ¼rzmix fÃ¼r GeflÃ¼gel (provenÃ§ale). 50,00 ml. Oliven Ã–l. 20,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Pfeffer Mix. Sauce: 1,00 l. Knorr Garde d'Or ...
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Gegrilltes Spanferkelkotelette mit karamellisiertem Spargel 

KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Pfeffer Mix. Sauce: 1,00 l. Knorr Garde d'Or Sauce Hollandaise. 2,00 dl. Bier. Beilage: 0,50 kg. LaugenbrÃ¶tli, 80g. 5,00 dl. Milch. 100,00 g. Eigelb, pasteurisiert. 100,00 g. Eiweiss, pasteurisiert. Muskat gemahlen.
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Gegrilltes Kalbsrückensteak mit Trüffel-Hollandaise und Kartoffel ... 

05.08.2015 - Trüffel schwarz. 3,00. Möhren. 50,00 g. PHASE Professional Butter Flavour. 600,00 g. Kartoffeln. 450,00 g. Spargel Küchenfertig. 500,00 ml.
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-SPARGEL- â‚¬ Samtsuppe von weiÃŸem Spargel mit gebeiztem Lachs ... 

2015 Sauvignon Blanc. Weingut Hollerith. Pfalz, Deutschland. 0,1l 6.5. 2013 Kremser Wachtberg GrÃ¼ner Veltliner Reserve. Winzer Krems. Kremstal, Ã–sterreich.
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Sautierte Wachtelbrust auf Spargel mit Basilikum-Mousseline 

Schalotten fein schneiden und im Bratenrückstand anschwitzen. Mit Weißwein ablöschen und etwas einreduzieren lassen. Reduktion durch ein Sieb gießen ...
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Teeente mit Spargel und Balsamico Butter 

Mit Alufolie abdecken. â€¢ Entenbrust darauf legen. â€¢ Mit Alufolie abdecken. â€¢ Bei 160Â°C im Ofen ca. 8 Minuten ziehen lassen. â€¢ Haut in Salz drÃ¼cken. â€¢ Mit wenig Ã–l ...
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Spargelcremesuppe mit Granatapfel und Orangen-Spargel-Ragout 

05.10.2015 - Spargelcremesuppe mit Granatapfel und Orangen-Spargel-Ragout. FÃ¼r Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter.
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Pochiertes Seeteufelmedaillon auf grÃ¼nem Spargel mit ... 

31.08.2015. Zutaten (10 Personen). Menge. Einheit. Name. 300 ml. KNORR PROFESSIONALÂ® Vinaigrette Himbeer. 1000 g. Seeteufel. 30 g. KNORR Aromare.
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FrÃ¼hlingsteller mit Spargel, Kaninchenfilet und 

Spargel, geschÃ¤lt. 600 g. Spargel, geschÃ¤lt. 300 g. FrÃ¼hlingszwiebel. 300 g. FrÃ¼hlingszwiebel. 300 g. FrÃ¼hlingszwiebel. 300 g. FrÃ¼hlingszwiebel. 300 g. Karotten.
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Grüner Spargel mit Parmesanspänen und Spiegelei - myBORA 

1 kg Spargel grün, unteres ⅓ geschält. 2 EL Olivenöl. 2 EL Apfeldicksaft. ½ Zitrone, Saft. Salz / Pfeffer. 30 g Butter. ½ Peperoni, rot, entkernt, fein gewürfelt.
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DAS PRINZREGENTENMENÃœ GerÃ¤ucherte Entenbrust mit Spargel ... 

Alle Preise in Euro. Bei Bedarf fragen Sie nach unserer Speisekarte mit ... Aufzug, Parkplatz, Tiefgarage. DAS MAXIMILIANS: Das maximale Genusserlebnis ...
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Arrangement von Spargel mit Crevetten und Kartoffeltimbale 

14.12.2015 - Menge. MaÃŸeinheit. Name. 1,00 kg. Spargel. 1,00 kg. Spargel grÃ¼n. 20,00. StÃ¼ck. Garnelen. 1,50 kg. Kartoffeln mehligkochende. 250,00 g. Kirschtomaten. 250,00 ml. LUKULL KÃ¤se-Gratin-Sauce. 250,00 ml. Sahne. 10,00 g. KNORR Primerba Her
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Tramezzini mit Spargel und Kräuter-Topfen-Hollandaise 

Tramezzini mit Spargel und Kräuter-Topfen-Hollandaise. Für Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230.
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Spargel- Karte 

Spargel-. Hotel Adler. Kirchplatz 6 â€“ 87534. Tel: 083 86 93210. Oberstaufen www.adler- oberstaufen.de. Karte. Hotel. Adler ...
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Kalbsmedaillons in der Kräuterkruste mit Spargel 

Zubereitung. Petersilie und Weißbrot fein cuttern. Kalbsmedaillons leicht plattieren und die Hälfte in Mehl, Ei und Kräuterbrösel wälzen. In BETA Frit herausbacken. Die restlichen Kalbsmedaillons rosa braten. KNORR Sauce Hollandaise erhitzen und mit 
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Cremesuppe vom Spargel mit Rhabarber-Espuma, Spargelmousse ... 

Den blanchierten Spargel in eine Paco-Jetdose geben und mit der Cremefine zum Schlagen, Cremefine zum. Verfeinern, Milch, Glukose und Salz auffÃ¼llen und ...
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Tramezzini mit Spargel und Kräuter-Topfen Hollandaise 

Menge. Einheit. Name. 12 x. Weißbrot. Trammezinibrot. 250 g. Kirschtomaten. 2000 g. Spargel, weiß. 50 g. Sprossen. z.B. Erbsensprossen. 500 g. Topfen. 250 g. BRUNCH CLASSIC Brotaufstrich aus Rahm, Joghurt und Frischkäse. 100 ml. KNORR Sauce Hollandai
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Arrangement von Spargel mit Crevetten und Kartoffeltimbale 

Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Arrangement von Spargel mit Crevetten und Kartoffeltimbale. Tel.: 08 00 / 8 32 ...
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Kaninchenfilet-Saltimbocca auf Couscous mit grilliertem Spargel 

Salbei zupfen und klein schneiden. â€¢ Schnitzel mit Salbei und Rohschinken belegen. â€¢ Kaninchenfilet-Saltimbocca mit WÃ¼rzmix fÃ¼r Fleisch wÃ¼rzen und in ...
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ZiegenkÃ¤se Toast mit Spargel-Pilzragout 

B. ein Sancerre. Aus unserem Sortiment: Fleurie, Arthur Barolet, Beaujolais. Saint-Amour, Arthur Barolet, Beaujolais. Sarraux Dessous, Luins rouge, Waadtland.
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Panierter Spargel mit kleinen Backkartoffeln und Zitrus 

04.08.2015 - Menge. MaÃŸeinheit. Name. 1,20 kg. Spargel. 15,00 g. KNORR Primerba Pesto Rosso. 200,00 g. SemmelbrÃ¶sel. 100,00 g. Mehl. 200,00 ml.
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Gratinierte Gnocchis mit Spargel und Tomate 

1,00 l. Knorr Collezione Italiana Tomato Pronto Napoletana. 15,00 g. KNORR Professional Mediterrane KrÃ¤uter Paste. 20,00 g. Salz. 500,00 ml. LUKULL Sauce Hollandaise. 100,00 g. KNORR Raspel-KÃ¤se. Zubereitung. Zubereitung: â€¢ Spargel portionieren u
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Spargel - PROCACCI 

13.04.2017 - Tintenfisch gegrillt mit Olivenöl extra vergine. Grilled Calamari with olive oil extra vergine. Medaglioni di manzo con asparagi verdi. 29.00.
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