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Rezept CONNY

17.01.2015 - Alles waschen und trocken tupfen. Von der Salatgurke mit einem SparschÃ¤ler Streifen schneiden. Mit dem. Blattsalat StrÃ¤usschen bilden und ... 
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REZEPT VON CONNY Sendung vom 17.01.2015



Kaninchenterrine mit Aprikosenchutney auf Salatbouquet *** Brasato an Rotweinsauce Tomätli-Mozzarella gefüllte Maiskugeln Peperonata *** Joghurtglace mit beschwipsten Mirabellen



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: KANINCHENTERRINE MIT APRIKOSENCHUTNEY AUF SALATBOUQUET 2 Kaninchenfilets Salz 1 TL Öl 1 Lauchstange, in Streifen 1 Zwiebel 0.5 dl Prosecco 2 Kaninchenschenkel 100 g Kalbsbrät 180 g Crème fraîche Majoran 1 TL Pistazien Die Kaninchenfilets salzen und im heissen Öl zwei Minuten anbraten. Herausnehmen und die Lauchstreifen um die warmen Kaninchenfilets wickeln. Die Zwiebel fein hacken und im Bratfett der Filets dünsten. Mit Prosecco ablöschen und den Fond über die Filets giessen und auskühlen lassen. Die Kaninchenschenkel auslösen; sollte ca. 300 g Fleisch ergeben. Das Fleisch im Mixer fein pürieren. Mit dem Kalbsbrät und der Crème fraîche zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Den Majoran und die Pistazien fein hacken. Zusammen mit dem abgekühlten Fond unter die Masse rühren. Die Hälfe der Fleischmasse in eine Terrinenform füllen und glatt streichen. Die Kaninchenfilets in der Mitte längs darauf legen und mit der restlichen Masse bedecken. Die Terrine im Steamer bei 100°C ca. 20 Minuten garen. Herausnehmen und kalt stellen. Aprikosen-Chutney 300 g Aprikosen, in Schnitzen 1 rote Zwiebel, fein gehackt 1 kleine Chilischote, fein gewürfelt 3 EL brauner Zucker 2 EL Weissweinessig Salz & Pfeffer Alle Zutaten in einer beschichteten Pfanne unter Rühren aufkochen, würzen und ca. 10 Minuten einköcheln lassen. In eine Schüssel geben und zugedeckt beiseite stellen. Salatbouquet Salatgurke Saisonale Blattsalate Alles waschen und trocken tupfen. Von der Salatgurke mit einem Sparschäler Streifen schneiden. Mit dem Blattsalat Sträusschen bilden und mit den Gurkenstreifen umwickeln. Mit Sauce nach Wahl beträufeln.
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HAUPTGANG: BRASATO AN ROTWEINSAUCE, TOMÄTLI-MOZZARELLA GEFÜLLTE MAISKUGELN, PEPERONATA Brasato 1.5 kg Rindsbraten (Schulter) 1 Rüebli 1 Stangensellerie, in Würfel 1 kleiner Lauch, in groben Stücken 1 Zwiebel, grob gewürfelt 3 Knoblauchzehen 7.5 dl Merlot di Ticino 1 EL Tomatenpüree 1 Lorbeerblatt 1 Nelke Salz & Pfeffer Öl
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Fleisch mit allen Zutaten in eine grosse Schüssel geben und zugedeckt im Kühlschrank marinieren. Fleisch herausnehmen und die Marinade abseihen. Gemüse und Marinade separat beiseite stellen. Öl in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch rundherum bei grosser Hitze anbraten. Herausnehmen. Im Bratansatz das beiseite gestellte Gemüse andämpfen. Tomatenpüree beigeben und mitdämpfen. Das Lorbeerblatt, die Nelke und die Hälfe der beiseite gestellten Marinade beigeben und fast vollständig einkochen lassen. Nun das Fleisch und die restliche Marinade beigeben. Das Ganze im auf 150°C vorgeheizten Ofen während ca. 2 Stunden schmoren. Den Braten in der Hälfte der Zeit wenden. Braten herausnehmen und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Das Lorbeerblatt und die Nelke entfernen. Die Sauce zusammen mit dem Gemüse pürieren und abseihen. Nochmals aufkochen.
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Tomätli-Mozzarella gefüllte Maiskugeln 0.5 dl Milchwasser 200 g Maisgriess 10 Cherrytomaten 10 Mozzarellakugeln (Mini) Das Milchwasser aufkochen und das Maisgriess unter ständigem Rühren einrieseln und aufquellen lassen. Etwas auskühlen. Für eine Kugel: 1-2 Esslöffel Mais zu einer (Halb)Kugel formen, Cherrytomate und 1 Kugel Mozzarella in die Mitte geben und mit Mais zudecken. Die Füllung muss gänzlich mit Mais bedeckt sein. Vorsichtig schöne Kugeln formen. Für ca. 20 Minuten bei 90°C im Steamer dämpfen. Peperonata 5 Rote Peperoni 5 grüner Peperoni 2 Knoblauchzehen, in Scheiben TL Salz ca. 1 dl Olivenöl Die Peperoni auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und während ca. 20 Minuten bei 250°C backen. Haurausnehmen und mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken. Für ca. 10 Minuten ruhen lassen. Nun die Peperoni schälen, Kerne entfernen und in eine Form geben. Knoblauchscheiben und Salz darüber verteilen, Öl darüber giessen und zugedeckt ca. eine Stunde ziehen lassen.
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DESSERT: JOGHURTGLACE MIT BESCHWIPSTEN MIRABELLEN Beschwipste Mirabellen 1 l Lambrusco 4 EL Zucker 1 kg Mirabellen (gelbe Zwetschgen) Die Zwetschgen waschen, entkernen und halbieren. Zusammen mit dem Lambrusco in einem Topf aufkochen lassen. Hitze reduzieren, Zucker einrühren und köcheln lassen. Warm oder kalt servieren. Beschwipste Feigen 1 kg Feigen 7.5 dl „kleiner Feigling“ Die Feigen in Stücke schneiden und im „kleiner Feigling“ ziehen lassen. Joghurtglace 1 grosser Becher Naturjoghurt 140 g Rahm 100 g Zucker Alles mischen, in die Eismaschine geben und kalt halten.
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Conny 

wÃ¼rde sie noch einmal kotzen. Sie sagt, der. Hund mÃ¼sste dringend mal raus. Das wÃ¤re eigentlich die Aufgabe ihrer Tochter. Ob ich das wohl machen kann.
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Rezept 

Frischkäse mit einem Schuss Milch in einer Schüssel anrühren. 2. Lauchzwiebel, Kräuter und die getrockneten Tomaten klitzeklein schneiden. 3. Pinienkerne ...
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Rezept Spekulatius.Dpp 

PortionsgrÃ¶ÃŸe: ca. 60 StÃ¼ck Â° Schwierigkeitsgrad: einfach Â° Zeit: ca. 60 min. Zutaten. â€¢ 500 g Mehl. â€¢ 2 TL Backpulver. â€¢ 100 g Mandeln, gemahlen. â€¢ 250 g Zucker. â€¢ 1 PÃ¤ckchen. SpekulatiusgewÃ¼rz. â€¢ 1 Prise Salz. â€¢ 2 Eier (K. M). 
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Conny Lisa Teil 1 

Conny Lisa Teil 1 (PDF) credit by Vayrynen M Lyyli archived 5 August 2014. ID e87c9c9d19 eBook. PDF File: Conny Lisa Teil 1. 1/1. CONNY LISA TEIL 1.
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Rezept - Blumenkohlsamtsuppe 

20 Minuten kÃ¶cheln lassen bis der Blumenkohl schÃ¶n weich ist. âœ“ Jetzt die Sahne zugeben! âœ“ Die Suppe fein pÃ¼rieren und mit den Topf-Gucker Bio-GewÃ¼rzsalz ...
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Rezept SANDRO 

21.02.2015 - 1 Bund Küchenkräuter. 4 EL Olivenöl. Salz & Pfeffer. Für die Sauce: 2 Karotten. 2 Knollensellerie. 2 Zwiebeln mit Schale. 1 Knoblauchzehe.
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Rezept-Vorlage TopfenknÃ¶del 

Rezept fÃ¼r TopfenknÃ¶del. Teig. 160 g. Butter. 100 g. Zucker. 8 St. Eier. 1 St. Vanilleschoten. 2. Zitronen. 4 EL. Mehl. 800 g. Topfen 20%. 400 g. WeiÃŸbrotwÃ¼rfel.
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Rezept-Information Pfirsichmousse 

FÃ¼r Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230. Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website! Seite 1. Â© 2013 Unilever Food Solutions Ã–sterreich - Alle Rechte vorbehalten service.unileverfoodsolu
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Rezept Vital-Kur 

Tropfen 100ml. â€¢ PhÃ¶nix Thuja-Lachesis spag. Tropfen 100ml. â€¢ Bio Chlorella Algen Wellnest 1000 Presslinge. 3x tÃ¤gl. 5 Presslinge, alle 14 Tage an einem Tag.
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Rezept-Information Feta-Sandwich 

Menge. Einheit. Name. 10 g. KNORR Primerba Knoblauch. 25 g. Essiggurken (Dose). 200 g. KÃ¤se (Feta). 400 g. Artischockenherzen aus der Dose. 100 g.
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rezept von reto 

07.02.2015 - ablÃ¶schen und etwas einkÃ¶cheln lassen. Dann Wildfonds dazugeben und auf die HÃ¤lfte reduzieren lassen. Zum. Schluss die kalte Butter ...
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Rezept Detailinformation Bananen-Traum 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 100,00 g. Carte d'Or CrÃ¨me Dessert Kiwi-Banane. 500,00 ml. Milch. 250,00 g. Magerquark. 8,00 cl. Sahne. 100,00 g. Krokantstreusel.
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rezept von katharina 

26.09.2015 - 20 Minuten im Ofen in Alufolie garen lassen. DÃ¼nne FiletplÃ¤tzli schneiden. Apfel-Chutney. Ergibt 1 dl. 2 EL Zucker. 3 EL Apfelessig. Zimtstange.
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rezept von karina 

25.04.2015 - ChicorÃ©e weiss und rot, schneiden waschen. Frische Feigen oder getrocknete klein schneiden. WalnÃ¼sse in einer Pfanne karamellisieren, ...
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rezept von sylvia 

REZEPT VON SYLVIA. Sendung vom 04.04.2015. Las delicias del Peru. (Ceviche, Cause Limena, Anticucho). * * *. Meeresfrüchte Potpourri. Wilder-Reis mit ...
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Rezept Detailinformation Adventsschmarrn AWS 

25.11.2013 - Menge. MaÃŸeinheit. Name. 2,50 kg. CARTE DÂ´OR K & K Kaiserschmarrn. 100,00 g. Orangeat. 100,00 g. Zitronat. 600,00 g. Nussmischung grob gehackt. 300,00 g. Karamell. 1,00 dg. Puderzucker. 1,00 x. Zimt, gemahlen. Zubereitung. NÃ¼sse karam
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Rezept Detailinformation Lachsparfait 

Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebÃ¼hrenfrei). Seite 2. Â© 2013 Unilever Food Solutions - Alle Rechte vorbehalten service.unileverfoodsolutions.com. 25.11.2013. NÃ¤hrwert-Infor










 


[image: alt]





Rezept-Information Reisauflauf 

Menge. Einheit. Name. 1 kg. CARTE DÂ´OR Basis fÃ¼r SÃ¼ÃŸen Auflauf. 2 l. Milch, frisch. 1500 g. Topfen. 800 g. Bio Langkornreis. 250 g. Rosinen. Zubereitung. Milch und Topfen anrÃ¼hren. Basis fÃ¼r SÃ¼ÃŸen Auflauf unterrÃ¼hren bis cremige Konsistenz e
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Rezept-Information Sellerie-Karottencremesuppe 

Sellerie-Karottencremesuppe. FÃ¼r Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230. Weitere Rezepte finden ...
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Rezept fÃ¼r Lebkuchenparfait 

Zubereitung. âœ“ Eier, Eigelbe und Zucker Ã¼ber dem Wasserbad warm und cremig schlagen! âœ“ Im Eiswasser kalt schlagen! âœ“ Lebkuchen in WÃ¼rfel schneiden.
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Rezept GÃœNTHER 

Knoblauch und je ein bis zwei Zweigen Rosmarin und Thymian scharf darin anbraten. Die FleischstÃ¼cke salzen und im vorgeheizten Ofen bei 80Â°C ca.
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rezept von claudia 

19.09.2015 - Bund Kerbel oder Dill. Salz. Pfeffer. Avocados lÃ¤ngs halbieren und Kernen entfernen. Mit dem Joghurt und dem Saft der Limetten pÃ¼rieren. Den.
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rezept von lena 

07.03.2015 - Den Salat waschen, in mundgerechte StÃ¼cke zupfen, die Ã„pfel in kleine WÃ¼rfel schneiden (wenn sie nicht sofort gebraucht werden mit ...
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rezept von rita 

REZEPT VON RITA. Sendung vom 02.05.2015. Carpaccio aus Bresaola mit Rucola. * * *. Bucatini all'amatriciana. * * *. Panna Cotta. Vorspeise. Hauptgang.
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