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Pulled Salmon Burger mit Ananas-Ketchup und Balsamico â€“Zwiebeln

BBQ Lachs : 1 Seite Lachsfilet (Ikarimi, Fjord oder FÃ¤roer) von Deutsche See/ KÃ¶ln ... Den Teig zudecken und an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen. 
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Pulled Salmon Burger mit Ananas-Ketchup und Balsamico –Zwiebeln



Rezept für 10 Personen



BBQ Lachs : 1 1 1 150 1 60 4 3



Seite Stück Stück g TL g EL TL



Lachsfilet (Ikarimi, Fjord oder Färoer) von Deutsche See/ Köln Gemüsezwiebel, gewürfelt Knoblauchzehe, in Salz zerrieben Zucker, braun Salz Ketchup Weinessig, 5% Currypulver Pfeffer Worcestershiresauce Cayenne



Lachsfilet von der Haut ziehen und Gräten entfernen. Für den BBQ Lack alle Zutaten aufkochen (ca. 25 Minuten) und anschließend mixen und abschmecken. Den Lack auf der Lachsseite verteilen und 24h marinieren lassen. Am nächsten Tag den Lachs im Backofen bei 220 Grad oder auf dem Grill dunkel rösten, abkühlen lassen und den Lachs mit der Gabel zerteilen.



Ananas-Ketchup: 1 2 1 200 20 80 50 2 100 1



Stück Stück Stück ml g g g Stück ml EL



Reife Ananas Knoblauchzehen Rote Zwiebel Ananassaft Butter Tomatenmark brauner Zucker getrocknete Chillis Apfelessig Madras Curry Salz und Kümmel zum Abschmecken



Die Ananas schälen, halbieren, den Strunk entfernen und in feine Stücke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch ebenfalls schälen und in feine Stücke schneiden. Die Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin farblos anschwitzen, das Tomatenmark zugeben und kurz mitschwitzen. Dann den braunen Zucker, den Ananas-Saft, die gewürfelte Ananas und die Gewürze, bis auf den Apfelessig und das Salz zugeben und leicht köcheln, bis die Ananas schön weich ist. Die Masse fein pürieren und durch ein nicht ganz feines Sieb streichen. Dann mit Apfelessig und Salz abschmecken und bei Bedarf mit Xantana binden.



Balsamico Zwiebeln: 400 40 200 20



g g ml ml



gewürfelte rote Zwiebeln Zucker roter Portwein (wir bevorzugen Ròzes) dunkler Balsamico Salz und gehackter Thymian



Den Zucker karamellisieren lassen, die Schalotten hinzugeben und etwas im Karamell mitschwitzen (farblos). Nun mit dem Portwein (Rozès) aufgießen, den Thymian dazugeben und einköcheln lassen. Mit Salz und Essig abschmecken.



Sesam Brötchen: 50 400 2 80 2 850 120 20 160 1



ml ml Stück g Stück g g g g Stück



Milch Wasser frische Hefe Zucker Eier 550 Mehl 405 Mehl Salz weiche Salzbutter verquirltes Ei Sesamkörner



Die Milch und das Wasser handwarm erwärmen und mit der Hefe und dem Zucker vermischen und 10 min stehen lassen. Die Eier schaumig schlagen. Dann die beiden Mehle mit dem Salz und der Butter vermengen. Die Mischung und die aufgeschlagenen Eier zur Mehlmischung geben und unterarbeiten. Das geht am besten mit einem Kochlöffel. Dann mit den Händen den Teig solange kneten, bis er leicht schimmernd glänzt. Den Teig zudecken und an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen. Dann aus dem Teig 20 Kugeln in Billardkugelgröße formen und mit genügend Abstand zu einander auf ein Blech mit Backpapier setzen. Dann die Brioche Buns eine weitere Stunde gehen lassen. Die EiMilchmischung, auf die Brioche Burger Buns streichen und dann die Sesamkörner darüber streuen. Die Brötchen bei 180°C für 15 min backen und auskühlen lassen.



Spitzcole -Slaw: 3 1 1 1 125 1 1 1



EL TL EL EL G Stück Stück TL



Mayonnaise grober Senf Tahina Limonenöl griechischer Joghurt Spitzkohl rote Zwiebel Schwarzkümmel Saft von 1 Limette Salz, Pfeffer, Zucker



Für das Dressing: Mayonnaise, Senf, Tahina, Öl, Joghurt und Limettensaft verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Spitzkohl putzen, längs halbieren und den Strunk entfernen. Kohl in sehr feine Streifen schneiden. Zwiebel fein würfeln. Beides mit dem Dressing mischen und 30 Minuten ziehen lassen, ab und zu durchmischen.



Dekoration: Buns aufschneiden und die untere Seite mit dem Anans-Ketchup bestreichen und den Spitzkohl-Slaw belegen. Hierauf den pulled Salmon und die Rozès-Balsamicozwiebeln erneut mit einem Kleks AnanasKetchup belegen. Ausgarnieren mit einem frischen Salatbouquet vom Keltenhof.
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Brotfladen mit Speck und Zwiebeln 

Brotfladen mit Speck und Zwiebeln. Ein Rezept für Frühling, Sommer, Herbst und Winter. Zutaten. 400 g Mehl. ¼ l lauwarmes Wasser. ½ Päckchen Hefe.
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mit Granatapfel-Zwiebeln - proFagus 

Pfeffer aus der MÃ¼hle. Bei 50 Â°C ist der Kern noch teilweise roh, bei 55 Â°C rosÃ©, darÃ¼ber medium, ab 60 Â°C durch. Ãœblicherweise isst man dieses Fleisch innen ...
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Garten Cremesuppe mit FrÃ¼hlingszwiebeln und Balsamico 

20.11.2013 - RAMA Cremefine Kochcreme. Zubereitung. Garten GemÃ¼sesuppe nach Anleitung zubereiten. Die FrÃ¼hlingszwiebeln und den Balsamico in die ...
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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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Balsamico-Lamm mit frischem Feldsalat 

... mit dem Lammfilet anrichten und dazu das Balsamico-KrÃ¤uter Dressing reichen. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 613 kJ.
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Erdbeer Tiramisu mit Balsamico Erdbeeren 

Grand Marnier (OrangenlikÃ¶r). 100 g. CARTE DÂ´OR Erdbeer Dessertsauce. 10 g. Pfefferminze. Balsamico Erdbeeren: 40 g. Balsamicoglace. 500 g. Erdbeeren.










 


[image: alt]





Schweinefilet im Nudelteig, Blumenkohl mit Paprikachips, Balsamico ... 

03.08.2015 - KNORR GemÃ¼se Kraftbouillon. 150,00 ml. PHASE Professional Butter Flavour. 80,00 g. SemmelbrÃ¶sel. 80,00 g. Chips gebrÃ¶selt. BALSAMICO- ...
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im Burger mit Coleslaw - proFagus 

Fleisch mit Gabel und Fingern in feine Stücke zerfasern, mit. Barbecuesauce vermischen, abdecken und ruhen lassen. Finale: die Schnittfläche der Buns leicht ...
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Ãœberbackene Ribelisuppe mit Zwiebeln und Schinken-Sandwiche 

Menge. Einheit. Name. Suppe: 2,00 l. Rindfleisch Suppe KNORR, zubereitet , zubereitet. 100,00 g. RÃ¶stzwiebeln. 1,50 dl. Weisswein. Einlage: 150,00 g.
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(Ruebli-Burger mit süsser Chilisauce) 

Die Papaya in Würfel schneiden, das Peperoncini in feine. Streifen schneiden. Alle Zutaten in einen Becher geben und pürieren. In eine Dipschale geben.
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im Burger mit Coleslaw - proFagus 

1 EL Ahornsirup oder Honig, alternativ 1 TL Zucker. Salz und Pfe er. 1 kg Schweinenacken, am besten ein schÃ¶nes MittelstÃ¼ck. 3 bis 4 EL rauchige Barbecuesauce. 4 Burger-Buns. Alles zur nachhaltigen Buchen Grill-Holzkohle unter: www.profagus.de und.
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Tomatensorbet mit Oliven und Balsamico-Reduktion - Amazon Web ... 

04.01.2016 - BERTOLLI Antipasti gekÃ¼hlt Oliven-Mix - GefÃ¼llte und ungefÃ¼llte Oliven. 20,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Chili. 20,00 g.
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TomatentÃ¼rmchen mit BÃ¼ffelmozzarella und Balsamico-Emulsion 

Menge. Einheit. Name. 2,00 dl. KNORR PROFESSIONALÂ® Vinaigrette Balsamico. 800,00 g. Tomaten. 200,00 g. CHIRATÂ® schwarze Oliven o. Stein. 400,00 g.
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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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Ãœberbackene Ribelisuppe mit Zwiebeln und Schinken-Sandwiche 

Rindfleisch Suppe mit Eiernudeln, KNORR Cusine (zubereitet). 100,00 g. RÃ¶st-Zwiebeln. 150,00 ml. WeiÃŸwein. Einlage: 150,00 g. Toastbrot , rund, geschnitten.
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Tee-Ente mit Spargeln und Balsamico-Schaum 

03.01.2016 - RAMA Cremefine SchlagcrÃ¨me. 5,00 cl. KNORR Reduzierter Balsamico. 5,00 g. KNORRÂ® Aromat. GemÃ¼se: 1,80 kg. Spargel weiss , geschÃ¤lt.
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Rezept Hähnchenbrust mit Balsamico-Aprikosen-Sauce 

würzen. 5. Das restliche Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Hähnchen- brüste bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3 bis 4 Minuten braten, von der Kochstelle ziehen ...
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Rezept HÃ¤hnchenbrust mit Balsamico-Aprikosen-Sauce 

Das restliche Ã–l in einer Pfanne erhitzen. Die HÃ¤hnchen- brÃ¼ste bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3 bis 4 Minuten braten, von der Kochstelle ziehen und 5 Minuten ruhen lassen. 6. Die Balsamico-Aprikosen-Sauce mit der SpeisestÃ¤rke binden. Mit Sa
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Western-Burger mit Maisbrot und coleslaw 

22.02.2015 - Zubereitung. Vorbereitung: â€¢ Karotten waschen, rÃ¼sten, und fein raffeln. â€¢ Alle Zutaten fÃ¼r die BrÃ¶tchen zu einem glatten elastischen Teig kneten.
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ga burger und jwl pdf 

Legal ga burger und jwl eBook for free and you can read online at Online Ebook Library. Get ga burger und jwl PDF file for free from our online library ga burger ...










 


[image: alt]





vertreibung und neubeginn israelische burger 

PDF Ebook vertreibung und neubeginn israelische burger osterreichischer Free Download, Save or Read Online vertreibung und neubeginn israelische burger ...
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(Ruebli-Burger mit sÃ¼sser Chilisauce) 

RÃ¼ebli-Burger mit sÃ¼sser Chilisauce. Ein einfaches Gericht mit viel Pfiff, kann als ApÃ©ro serviert werden oder mit Salat als leichtes Abendessen. Zwiebel, Knoblauch und RÃ¼ebli mit etwas Bratbutter in einer. Bratpfanne kurz anschwitzen und auskÃ¼h
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Tomaten, Bohnen und Zwiebeln vom eigenen Feld 

13.10.2010 - grundlagen ausmachtÂ». Vom Feld direkt in die Stadtquartiere ... Taschen zu den verschie- denen Depots in Dietikon und der Stadt ZÃ¼rich, wo.
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KUNER Balsamico Dressing 

Zutaten mit allergenem Potential. â€¢ Glutenhaltige Getreide und daraus gewonnene Erzeugnisse. â€¢ Schwefeldioxid und Sulfite (â‰¥10 mg/kg oder â‰¥10 mg/l). NÃ¤hrwerte. Name. 100g enthalten. 100ml enthalten pro. Portion**. %* pro. Portion. Energie (K
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