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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. 
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Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation Kross gebratenes Wolfsbarsch-Filet auf getrüffelten Spargel-Spaghetti und GewürzTraminer Hollandaise



Zutatenliste (10 Portionen) Menge



Maßeinheit



Name



1,00



kg



Wolfsbarsch -Filet



10,00



g



KNORR Würzmix für Fisch



100,00



g



PHASE Professional Butter Flavour



1,80



kg



KNORR Spaghetti 12.00 KG



1,50



kg



Spargel grün



400,00



g



Zucchini , gelb



150,00



ml



Weißwein



150,00



g



PHASE Professional Butter Flavour



70,00



g



KNORR AROMAT universal o.d.Z./o.d.A.



200,00



g



Trüffelbutter



100,00



ml



Weißwein z.B. Gewürztraminer



300,00



ml



LUKULL Sauce Hollandaise



Zubereitung DieWolfsbarsch-Filets mit Aromat für Fisch würzen. In Phase Butter Flavour kross braten.



Die Spitzen vom Spargels abschneiden und die Spargelspitzen in Spargelfond blanchieren



Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebührenfrei)
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Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation



Den verbleibende Spargel auf der Aufschnittmachine in Scheiben schneiden und dann in lange Julienne schneiden.Ebenso die gelbe Zucchini.



Spargel-Julienne und Zucchini Julienne in Phase Butter Flavour leicht andünsten. Mit Weisswein ablöschen. Die heissen Spaghetti und die Trüffelbutter zugeben und kräftig durchrühren. Mit Aromat Universal abschmecken. Die heisse Hollandaise mit dem Gewürztraminer mischen und in einen Isi- Spender abfüllen. Trüffelspaghetti, Spargelspitzen und die Wolfsbarschfilets anrichten und mit der Gewürztraminer-Hollandaise servieren.



Tip.Mit gebratenen Zucchinischeiben und Orchideenblüten garnieren.



Nährwert-Informationen* Name



Pro 100g/ml



Pro Portion



Energie kJ



767 kJ



4432 kJ



Energie kcal



183 kcal



1055 kcal



Fett



6g



33 g



Kohlenhydrate



24 g



139 g



Eiweiß



8g



45 g



Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebührenfrei)
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Kross sautierte Lachsforelle mit Spargel-Mousse und blumigem ... 

Spargelmousse abstechen, auf dem Rettich-Band neben der Forelle anrichten. â€¢ WildkrÃ¤uter-Salat mit der Vinaigrette mischen und dekorativ auf die Forelle ...
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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 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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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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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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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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Katfishfilet auf Krustentiersauce und Spargel-ErdbeergemÃ¼se 

x. Salz und Pfeffer. KNORR WÃ¼rzmix fÃ¼r Fisch o.d.Z./o.d.A.. 1,00. StÃ¼ck. Limonen. Zubereitung. Die mit AROMAT gewÃ¼rzten Katfischfilets in Butter Flavour braten. Die Fischsauce laut Verpackungsanleitung zubereiten, mit der Krebsbutter und der Sauc
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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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Pochiertes Seeteufelmedaillon auf grÃ¼nem Spargel 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 80,00 ml. KNORR PROFESSIONAL BASIS FÃœR VINAIGRETTE HIMBEERE 0.50 l. 80,00 ml. Wasser. 160,00 ml. HaselnussÃ¶l. 600,00 g. Seeteufel. 30,00 g. KNORR WÃ¼rzmix fÃ¼r Fisch. 500,00 g. Spargel grÃ¼n. 500,00 g. Zuckerschoten. 20,00










 


[image: alt]





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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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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Spargel-Spaghetti 

geln unter die Spaghetti mischen. KÃ¤se mit dem SparschÃ¤ler ab- schÃ¤len, mit der Kresse darauf verteilen. Portion (Â¡): 574 kcal, F 18 g, Kh 79 g, E 21 g. Spargel- ...
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Spargel 2017 

Orangen â€“ Estragon Pesto E,F,J,7. 4,90 â‚¬. Schnitzel â€žWiener Artâ€œ an. WeiÃŸem Spargel und. Neuen Kartoffeln. SoÃŸen zur Wahl: Hollandaise, Bernaise, Choron, ...
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Spargel-Lasagne 

500g Cherry-Tomaten. Â£ TL Salz wenig Pfeffer. 250g Mascarpone. 1dl GemÃ¼sebouillon. 2 Eier. Â¡ TL Salz. 9 Lasagne-BlÃ¤tter. 80g ReibkÃ¤se. Â¿ Bund Petersilie.
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Marchfelder Spargel 

Spargel _ Ragout/ Semmelknödel (A, C, G). 12. Spargel _ gebraten/ grün-weiß/ Kerbel/ Sonnenblumenkerne (G, H). 14/16. Spargel _ Solo/ Heurigen Erdäpfel/ ...
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Oh Spargel! 

Oh Spargel! Samstag den 13.April 2017 19:00Uhr. 2012 Silvaner Kabinett trocken. 2015 Silvaner â€žIhringer Winklerbergâ€œ 1. Lage. GrÃ¼ner und WeiÃŸer ...
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Schweins-Steak mit Pfeffer auf Sprossen und Spargel-Tortelli 

Zutaten (10 Personen). Menge. Einheit. Name. Schweins-Steak: 1,50 kg. Schweinssteak vom NierstÃ¼ck, dressiert. 30,00 g. KNORRÂ® WÃ¼rzmix fÃ¼r Fleisch Klassik.
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Mousse vom grÃ¼nen Spargel auf Erdbeer Rhababer 

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website! Seite 1 ... Zutaten (10 Personen). Menge. Einheit. Name. 400 g grÃ¼ner Spargel. 80 ml. WeiÃŸwein. Vanilleschote.
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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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Spargel Special - Heart 

YELLOWFIN TUNA / SOJASAKE BUTTER / WASABI ERDNUSS 26,50. WIENER SCHNITZEL / GETRÃœFFELTER KARTOFFELSALAT / PREISELBEEREN 21,50.
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Spargel Special - Heart 

WEINGUT POLZIANO - TOSKANA / ITALIEN. 2013 AALTO 0,75L / 69â‚¬. BODEGAS MAS AALTO - RIBERA DEL DUERO / SPANIEN. COCKTAILEMPFEHLUNG.
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Spargel MenÃ¼s 

Tomaten | Sauce Hollandaise mit Frankfurter KrÃ¤uter. MenÃ¼ | Restaurant TorschÃ¤nke. Hessischer Stangenspargel | Neue Kartoffeln. Zerlassene Butter oder ...
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Gerollte Schinken-Spargel 

Je um zwei Spargeln eine Scheibe Schinken wickeln. Die Spitzen der Spargeln in OlivenÃ¶l tauchen, damit sie nicht verbrennen. Mit etwas Salz und Pfeffer ...
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