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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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Unilever Food Solutions Österreich



Rezept-Information Pochiertes Seeteufelmedaillon auf grünem Spargel mit Himbeervinaigrette



Zutaten (10 Personen) Menge



Einheit



Name



300



ml



KNORR PROFESSIONAL® Vinaigrette Himbeer



1000



g



Seeteufel



30



g



KNORR Aromare



500



g



Spargel, grün



500



g



Erbsenschoten



20



g



KNORR Gemüsekrönung



50



g



Friséesalat



Zubereitung Aus dem Seeteufel 10 Medaillons schneiden und mit KNORR Aromare würzen. Medaillons pochieren oder dämpfen. Grünen Spargel bissfest kochen, Erbsenschoten blanchieren. Gemüse vor dem Anrichten in Butter schwenken und mit KNORR Gemüsekrönung würzen. Seeteufelmedaillons mit Spargel, Erbsenschoten und Himbeervinaigrette anrichten und mit Friséesalat dekorieren.



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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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
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Pochiertes Dorschfilet auf Gemüsebeet mit Weißwein- Kurkumasauce 

Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Pochiertes Dorschfilet auf Gemüsebeet mit Weißwein- Kurkumasauce. Tel.
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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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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 Saiblingsfilet auf GemÃ¼seschnitzel mit Zeller-Karottenschaum 

10.11.2013 - RAMA Cremefine Schlagcreme. Zubereitung. Bei den Saiblingen das RÃ¼ckgrat entfernen, aufklappen und wie Rollmops einrollen. In KNORR ...
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Pochiertes Seehechtfilet auf Karottenbeet mit Kapern-Senfsauce und ... 

01.01.2016 - Pochiertes Seehechtfilet auf Karottenbeet mit Kapern-Senfsauce und Kartoffel-. WirsingpÃ¼ree. Seite 1. Â© 2016 Unilever Food Solutions - Alle ...










 


[image: alt]





Pochiertes Seehechtfilet auf Karottenbett mit Kapern-Senf-Sauce und ... 

13.12.2015 - service.unileverfoodsolutions.com. 13.12.2015. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 297 kJ. 1792 kJ. Energie ...
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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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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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-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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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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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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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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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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