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Lasagne vom Alaska Lachs und heimischen Zander auf Fenchel

Eigelb. Salz,Peffer und Muskat. 35,00 g. KNORR Aromat für Fisch o.d.Z./o.d.A. 0.50 KG. Olivenöl. Für das Gemüse: 300,00 g. Fenchel. 800,00 g. Rucola. 100,00. 
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Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation Lasagne vom Alaska Lachs und heimischen Zander auf Fenchel- Ruccolagemüse mit Blutorangen und Hummer aromatisierten Hartweizennudeln



Zutatenliste (10 Portionen) Menge



Maßeinheit



Name Für die Lasagne



800,00



dg



Lachsfilet



1,10



kg



Zanderfilet



200,00



dg



Flusskrebsfleisch



200,00



g



Thaispargel



175,00



ml



RAMA Cremefine Schlagcreme 1l



175,00



ml



Milch



Stück



Eigelb



1,00



Salz,Peffer und Muskat 35,00



g



KNORR Aromat für Fisch o.d.Z./o.d.A. 0.50 KG Olivenöl Für das Gemüse:



300,00



g



Fenchel



800,00



g



Rucola



100,00



g



Schalotten Olivenöl



10,00



g



KNORR Gemüse Kraftbouillon 1.00 KG



500,00



ml



Wasser



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



Rezept Detailinformation



Bienenhonig Salz & Pfeffer Für die Nudeln 600,00



g



KNORR Spaghetti 12.00 KG



250,00



g



Blutorangen



200,00



g



Fruchtpüree Pfirsich



500,00



ml



RAMA Cremefine Kochcreme



Stück



Vanilleschote



g



Knorr Fond Konzentrat Fisch



1,00 21,00



CARTE D'OR Dessert Topping Mango-Aprikose 1.20 KG 80,00



ml



PHASE Butter Flavour 0.90 KG Salz & Pfeffer Für die Garnitur: Olivenöl



1,00



Stück



Auberginen



Zubereitung Aus 300 Gramm Zanderfilet, Cremefine zum Schlagen, Milch, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskat eine Farce herstellen. Auf ein in der Länge halbiertes und mit Aromat für Fisch gewürztes Stück Zanderfilet etwas Farce streichen. Auf die Farce abwechselnd blanchierten Thaispargel und Flusskrebsschwanzfleisch geben. Darauf wieder Farce streichen und mit dem Lachsfilet toppen. Den Fisch auf ein mit Olivenöl gefettetes Blech geben und mit Frischhaltefolie abdecken. Den Fisch bei 80°C Heißluft garen. Das Blutorangenmark mit der ausgekratzten Vanilleschote aufkochen. Die Cremefine zum Kochen hinzugeben und die al dente gegarten Spaghetti darin anschwenken. Die Nudeln mit Fischfond , Mango- Aprikosen Topping, Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die Blutorangenfilets dazu geben. Die Auberginenschale in dünne Streifen schneiden und in Olivenöl bei 80°C Heißluft im Ofen trocknen. Den Fenchel in der Gemüsebouillon blanchieren und in Scheiben schneiden. Die Schalottenstreifen in Butter Flavour glasig anschwitzen. Den Ruccola hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fenchelscheiben in Honig glasieren. Die Fenchelscheiben anrichten und darauf das Ruccolagemüse geben. Die Nudeln mit dem Fisch arrangieren und etwas von dem Nudel Fond drum herum geben. Die in Olivenöl gebackenen Aubergienenchips anlegen.
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Rezept Detailinformation



Nährwert-Informationen* Name



Pro 100g/ml



Pro Portion



Energie kJ



436 kJ



6784 kJ



Energie kcal



104 kcal



1615 kcal



Eiweiß



14 g



224 g



Kohlenhydrate



4g



59 g



Fett



3g



52 g



Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebührenfrei)
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Lasagne vom Alaska Lachs und heimischen Zander mit Prosecco ... 

20.11.2013 - Lasagne vom Alaska Lachs und heimischen Zander mit Prosecco- Dillsauce, Fenchel-. RuccolagemÃ¼se und Blutorangen- Spaghetti. Tel.
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Zander auf Salat-Puree 

130 g weiche Butter. 1 Schalotte. 1 Knoblauchzehe. 2â€“3 Stiele Petersilie. 1â€“2 Stiele Kerbel. 1 Handvoll Gartenkresse. Salz. Pfeffer. Zitronensaft. 1 Kopfsalat (ca.
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Lachs auf Zucchini 

3. SCHRITT. Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. 600g Zucchini. 2 EL Olivenöl. 4 Lachstranchen ohne. Haut (Bio, je ca. 150 g). 1 TL Salz wenig Pfeffer. 1 Bio-Zitrone.
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Zander auf Salat-Puree 

und Kerbel waschen, trocken tupfen, BlÃ¤ttchen abzupfen und fein hacken. Die HÃ¤lfte der Gartenkressefein schneiden. 100 g Butter, Schalotte, Knoblauch, ...
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Rotzungenfilet auf Orangen-Rosmarin-Fenchel 

Aus unserem Sortiment: Vully Chasselas, Jean-Daniel Chervet. Heida, RÃ©serve des Administrateurs, Cave St. Pierre. ChÃ¢teau d'Aigueville, RhÃ´ne.
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Rotzungenfilet auf Orangen-Rosmarin-Fenchel 

100 ml Milch. 100 g Rahm. 1 EL Limettensaft. 2 EL Butter. 2 EL OlivenÃ¶l. Rotzungenfilet mit glasiertem Orangen-Rosmarin-. Fenchel und sÃ¼ssem Maisschaum.
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Page 1 | Konfierter Lachs | Orange | Fenchel | Dill-Senfsauce ... 

Kabeljau | Estragon-Minzsud | Erbsen |. Enokiepilze | Kartoffeln. Codfish | tarragon and mint stock | peas | enoki mushrooms | potatoes. |. Kalbstafelspitz sous ...
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Gebratener Zander mit Sauce Hollandaise auf Rahmkraut und 

Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Gebratener Zander mit Sauce Hollandaise auf Rahmkraut und DillpÃ¼ree. Tel.
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Gebratene Lachsfilets auf Fenchel-Grapefruit-Salat - Mobile 

Grapefruitsaft mit honig, senf und 1 el Ã–l verrÃ¼hren und mit salz und Pfeffer abschmecken. fenchelstreifen mit GrapefruitstÃ¼cken und dressing vermischen. 3.
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lasagne al forno und andere geschichten vom pferd ... AWS 

This Lasagne Al Forno Und Andere Geschichten Vom Pferd By Ursula Pauls PDF on the files/S3Library-78f68-Ddb6d-257be-B86b0-D0b5b.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the. Index/Glossary page, look at the table of content for additional in
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Zander und Jakobsmuscheln im Zucchinimantel 

Den Zander ausnehmen filetieren und entgrÃ¤ten. Die Haut entfernen. Die Zucchini der LÃ¤nge nach in dÃ¼nne Streifen schneiden (am besten mit der ...
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Zander und Jakobsmuscheln im Zucchinimantel 

Aus unserem Sortiment: DÃ©zaley l'Eveque, Fonjallaz. Anker cuvÃ©e weiss, Lorenz HÃ¤mmerli. Vully Pinot Gris, Jean-Daniel Chervet. Pinot Grigio, Cabert, Friaul.
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Lachs-Päckli 

SCHRITT. 2. SCHRITT. 3. SCHRITT. Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. Backen: ca. 20 Min. 1 Päckli Strudelteig (ca. 120 g). 2 EL Olivenöl. 1 Bio-Zitrone. 1 Zwiebel.
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Geschichtetes Zander und Lachsforellenfilet, Rhabarbersauce, Beta 

Geschichtetes Zander und Lachsforellenfilet, Rhabarbersauce, Beta Sweet-. EiszapfengemÃ¼se mit Krustentier aromatisierten Pilaw Reis. Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 ...
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Fenchel-Orangen-Salat 

1 groÃŸe Fenchelknolle. 2-3 Orangen, je nach GrÃ¶ÃŸe. Saft einer halben Zitrone. Salz. 2 EL OlivenÃ¶l â€œCortijeroâ€œ (das gute vom Weinhaus Hamm â˜º ). 1-2 TL ...
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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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Lachs an Joghurtmarinade 

Weisswein oder ein schÃ¶ner RosÃ©. Aus unserem Sortiment: Chardonnay Sunrise, Chile. Sauvignon blanc, Gran Castillo, Valencia. Pinot Grigio, Cabert, Friaul.
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GemÃ¼semedaillon auf Balsamico Fenchel mit Tomaten Risotto 

03.12.2013 - Salz, Pfeffer,. Zubereitung. Zubereitung: Ein 1/4 lt GemÃ¼sebouillon herstellen, und den Fenchel darin weich dÃ¼nsten.Zwiebel im OlivenÃ¶l ...
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congelador alaska 

De Frost. Free Standing. PCM gris. Control de Temperatura Digital. Volumen Útil Total 260 L. Volumen Útil Freezer 260 L.
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buschfieber von kanada und alaska natur pur 

buschfieber von kanada und alaska natur pur bewegende | Read & Download Ebook buschfieber von kanada und alaska natur pur bewegende for free at our ...
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Avocadosalat mit Crevetten-mousse und pochiertem Lachs 

22.11.2013 - Die Avocado halbieren, das Fruchtfleisch heraustrennen und kleinschneiden. Sofort mit etwas Limonensaft und. Sherry marinieren. Das ganze ...
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GemÃ¼se-Kartoffel Lasagne mit Tomatenragout und 

GemÃ¼se-Kartoffel Lasagne mit Tomatenragout und Blattsalat. FÃ¼r Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 ...
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Lasagne mit Kohlrabi und Spinat - RubyGYM 

Spinat und Tomaten waschen, danach die Tomaten wÃ¼rfeln. â€¢ Die Kohlrabis schÃ¤len und in dÃ¼nne Scheiben schneiden und fÃ¼r 2-3 Minuten in kochendem ...
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Lasagne mit Kohlrabi und Spinat - RubyGYM 

FÃ¼r 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen (150Â°C Umluft) backen. â€¢ Sonnenblumenkerne bei geringer Temperatur in einer Pfanne rÃ¶sten (ohne. Fett) und auf die ...
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