






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































rezept von andrea

28.02.2015 - Speckmantel / SpeckkÃ¶rbli mit Speck-Chips ! 700 g Bratspeck. 5 BackfÃ¶rmli. Speck sternfÃ¶rmig Ã¼ber BackfÃ¶rmli legen und mit 2 Tranchen einen ... 
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REZEPT VON ANDREA Sendung vom 28.02.2015



Kleine Kürbissuppe Nüsslisalat mit Eierschwämmli, Speck und Ei *** Gulasch ungarische Art mit Knöpfli Dörrbohnen im Speckmantel *** Parfait Glacé Grand Marnier Pfannkuchen-Torte



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: KLEINE KÜRBISSUPPE, NÜSSLISALAT MIT EIERSCHWÄMMLI, SPECK UND EI Kürbissuppe 1 Kürbis, Orange Knirps 1.5 Zwiebeln, in feinen Würfeln 2 EL Bratfett 0.5 l Gemüsebouillon Salz Pfeffer Zimt Curry 2 EL Kürbiskerne 1 EL Zucker 1 KL Kürbiskernen-Öl Kürbis rüsten und in Stücke schneiden. Zwiebeln fein hacken. Beides in einer Pfanne mit Bratfett anbraten, mit Gemüsebouillon ablöschen (so dass der Kürbis knapp bedeckt ist) und den Kürbis weich kochen. Mit Curry und Zimt würzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles zur Suppe pürieren und nochmals nach Belieben nachwürzen. Kürbiskerne im Zucker anrösten bis dieser karamellisiert und sich eine Zuckerkruste um die Kerne bildet. Dies gibt der Suppe beim Servieren einen süssen Geschmack! Suppe anrichten und mit Kürbiskernen und Kürbiskern-Öl dekorieren. Dressing Nüsslisalat 6 EL Rotweinessig 6 EL Olivenöl oder Sonnenblumenöl 1 Stück Schalotte, gehackt ⇥ Bund Petersilie, glattblättrig gehackt 5 Stück Schnittlauch, fein gehackt 1 KL Salz & Pfeffer Alle Zutaten zu einer Sauce vermischen.
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Nüsslisalat mit Eierschwämmli, Speck und Ei 1 Pack Nüsslisalat, regional und gewaschen 50 g Speckwürfeli 100 g Eierschwämmli 1-2 Eier, hart gekocht (8 Minuten) Nüsslisalat auf Teller anrichten. Speck in der Bratpfanne anbraten bis sich das Fett löst. Eierschwämme dazugeben, sofort auf Salat anrichten. Eier in Schnitze schneiden und damit dekorieren. Salatsauce verteilen. Tipp: Dazu passt Brot oder selbstgemachte Blätterteig-Grissini.
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HAUPTGANG: GULASCH UNGARISCHE ART MIT KNÖPFLI, DÖRRBOHNEN IM SPECKMANTEL Gulasch ungarische Art 1 kg Rindsschulter in Würfeln à 30 Gramm (vom Metzger geschnitten) 3 EL Bratbutter 500 g Zwiebeln, längs in Streifen geschnitten 1 Peperoni gelb, entkernt und in feine Streifen geschnitten 1 Peperoni rot, entkernt und in feine Streifen geschnitten 1 Peperoni grün, entkernt und in feine Streifen geschnitten 50 g Paprika-Pulver, Delikatess 2 EL Salz 2 Tomaten, entkernt und in Würfel geschnitten 1 dl Rotwein, idealweiser der gleiche wie man zum Essen trinkt 3.5 dl Rindsbouillon Pfeffer aus der Mühle 2 EL Majoran frisch, gehackt 2 EL Petersilie frisch gekraust, gehackt 1 Zitronenschale gerieben 2 KL Kümmel, ganz (Achtung: Keine Kreuzkümmel verwenden!) 1 Knoblauchzehe, geschält und gehackt Tipp: Tomaten mit einem Kreuz einschneiden, 30 Sekunden im kochenden Wasser blanchieren und im kalten Wasser abschrecken. So lassen sie sich prima schälen. Zwiebeln und Rindsschulter-Würfel in Bratfett andünsten, bis sich ein sirupartiger Saft bildet. Peperonistreifen, Paprika, Salz und die Tomatenwürfel beigeben und mitdünsten. Mit Rotwein ablöschen und einkochen. Mit Bouillon auffüllen, abschmecken und zugedeckt knapp weich dünsten (ca. 1 Stunde). Alle frischen Gewürze, Zitronenschale, Knoblauch dazugeben und nochmals 15 bis 30 Minuten köcheln lassen.
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Knöpfli 400 g Spätzlemehl 4 Eier 1 dl Vollmilch 1 KL Wasser ⇥ EL Salz Muskat gerieben Alle Zutaten mit dem Mixer verrühren oder kneten bis der Teig blasen wirft. Teig für mindestens 30 Minuten unter einem Tuch in der Schüssel ruhen lassen. Dann portionenweise durch das Spätzle-Sieb in das kochende Wasser streichen. Tipp: Knöpfli im sehr kalten Wasser abschrecken. Anschliessend in ein Löcher-Becken geben und mit Sonnenblumenöl mischen. So können die Knöpfli 1-2 Tage im Kühlschrank in Folie zugedeckt frisch gehalten werden. Anschliessend Knöpfli in der Bratpfanne erwärmen und nochmals salzen. Dörrbohnen 1 Pack Dörrbohnen aus dem Fachhandel 1 Zwiebel, gehackt 1 Knoblauchzehe, gehackt 2 EL Bratfett 3 dl Gemüse-Bouillon Salz Pfeffer 2 EL Bohnenkraut, plus evtl. ein Bohnenkraut-Bündel Dörrbohnen über Nacht im Wasser einweichen. Die Dörrbohnen müssen vollständig im Wasser sein. Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett glasieren. Dörrbohnen dazugeben. Mit Bouillon ablöschen und mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut würzen. Eventuell den Bohnenkraut-Bündel dazulegen. Im Dampfkochtopf erhitzen bis der Dampf vollständig vorhanden ist. 5 Minuten kochen lassen und anschliessend Pfanne vom Herd nehmen. Warten bis der Dampf selber aus dem Kochtopf entwichen ist. Tipp: Wenn der Dampfkochtopf mit kaltem Wasser abgekühlt wird (Schnellverfahren) muss die Kochzeit erhöht werden.
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Speckmantel / Speckkörbli mit Speck-Chips
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700 g Bratspeck 5 Backförmli Speck sternförmig über Backförmli legen und mit 2 Tranchen einen Ring rundherum bilden. Einige Specktranchen zu Chips formen. Alles bei 80°C während 3.5 bis 4 Stunden backen oder über Nacht mit 40°C im Ofen dörren (je nach Tages-/Nachtzeit eine Mischform wählen). Speckmantel auf Teller stellen und Dörrbohnen darin anrichten. Ein Speck-Chips als Deko hineinstecken. Tipp: Teller mit Paprika-Hauch verzieren.
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DESSERT: PARFAIT GLACE GRAND MARNIER, PFANNKUCHEN-TORTE Parfait Glacé Grand Marnier 2 Eier 4 EL Zucker 1 Blatt Gelatine 3 EL Grand Marnier 1 Orangenschale gerieben 2.5 dl Rahm, steif geschlagen 1 Prise Salz 1 EL Zucker Eier trennen und Eiweiss steif schlagen. Zu den Eigelben die 4 EL Zucker und den Grand Marnier dazugeben. Gelatine in kaltem Wasser vorbereiten, abtropfen und in Pfännli weich kochen. 1 bis 2 EL von der Eigelbmasse mit dem Löffel einarbeiten und erst danach die Gelatine-Masse in das restliche Eigelb geben. Geriebene Orangenschale dazugeben. Rahm steif geschlagen vorsichtig darunter ziehen. Eiweiss steif schlagen und ebenfalls vorsichtig darunter ziehen. Die Förmchen mit 2-lagigem Backpapier umranden, so dass das Backpapier 2 cm über den Förmchen-Rand hinausschaut. Parfaits-Masse in Förmchen abfüllen. Für mindestens 4 Stunden in den Tiefkühler stellen. Vor dem Servieren mit Schokoladen-Pulver bestreuen, eine Kugel ausstechen und das Loch mit Grand Marnier füllen. Pfannkuchen-Torte
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200 g Mehl TL Salz 3 dl Wasser 5 Eier 1 TL Sonnenblumenöl Eier trennen und Eiweiss steif schlagen. Mehl, Salz, Wasser, Sonnenblumenöl zum Eigelb geben und mit dem Mixer rühren. Das Eiweiss vorsichtig darunter ziehen. Den Teig mindestens 30 Minuten unter einem Tuch ruhen lassen. Sonnenblumenöl oder Bratfett in einer Bratpfanne erhitzen und die Omeletten portionenweise darin anbraten. Omeletten auskühlen lassen. Mit einem Teller den Rand abschneiden damit gleichmässige Stücke entstehen.
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Füllung Pfannkuchen-Torte 5 dl Vollrahm steif schlagen (mit Rahmsteifer verstärken) 3 Päckli Rahmsteifer 100 g Himbeeren 50 g Himbeer-Konfi 1 Omelette mit Rahm bestreichen und mit Himbeeren verfeinern. 1 Omelette darauf legen und mit Konfitüre bestreichen. 1 Omelette darauf legen, mit Rahm bestreichen und mit Himbeeren verfeinern. 1 Omelette darauf legen und mit Konfitüre bestreichen. 1 Omelette als „Hut“ darauf legen. Den Tortenrand mit Rahm gleichmässig bestreichen und mit Mandelblättli bekleben. Den Torten-Hut mit Rahmtupfer und Himbeeren verzieren. Tipp: Mandelblättli im Ofen bei 220°C kurz anrösten. Anstelle von Himbeeren können auch andere Früchte oder Schokolade verwendet werden, Zutaten je nach Geschmack verwenden.
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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 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 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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rezept von ueli 

14.03.2015 - wÃ¼rzen. Warmstellen. Pak-Choi BlÃ¤tter wegschneiden (werden am Schluss erst ins Curry gegeben), Stiele in mundgerechte StÃ¼cke schneiden.
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rezept von claudia 

Mit Salz und Pfeffer wÃ¼rzen und zum Schluss die. Erdbeerviertel dazu. Zum Anrichten ein kleines HÃ¤ufchen von dem Ragout in die Mitte des Tellers und jeweils ...
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rezept von christian 

11.04.2015 - Zwiebeln und Knoblauch im Olivenöl dünsten, Rahm dazu giessen, 5 Minuten auf kleinem Feuer köcheln. Mit. Tomatenpüree, Salz und Pfeffer ...
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rezept von mirjam 

Olivenöl aus Pestomischung. Thymian. Knoblauch, gepresst. KEIN Salz und Pfeffer! Das Lammfleisch ca. 6 Stunden vor dem Braten aus dem Kühlschrank ...
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rezept von maria 

31.01.2015 - Die Filets mit Zitronensaft, Worchestershiresauce, Salz und Zitronenpfeffer marinieren. Nun zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in der ...
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rezept von felipe 

23.05.2015 - BrÃ¼sselersalat wilder Spinat. Sprossen. Die Salate waschen und rÃ¼sten. Granatapfelvinaigrette. Granatapfel. 5 EL OlivenÃ¶l. 1 EL KÃ¼rbiskernÃ¶l.
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rezept von loredana 

28.03.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 Zwiebel. 1 Knoblauch. Basilikum für Deko. Alle Zutaten ausser Passata, Zwiebel, Knoblauch in eine Schüssel geben, gut ...
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rezept von sabrina 

21.03.2015 - 1 EL Olivenöl. Mehl und Griess in einer Schüssel vermischen. In die Mitte eine Mulde drücken. Nun die Eier und das Öl in die. Mulde geben.
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rezept von tamara 

18.04.2015 - Zum Schluss die KrÃ¤uter sowie den Rosmarin und Thymian zugeben, kurz erhitzen und mit etwas Wein ablÃ¶schen. Einkochen lassen, bis die ...
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rezept von priska 

09.05.2015 - Die grÃ¶ssten BlÃ¤tter vom Wirsing vorsichtig abtrennen, waschen und den Strunk abschneiden. Im Wasserbad fÃ¼r ca. 2 Minuten blanchieren und ...
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rezept von reto 

14.02.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 EL Zitronensaft wenig Pfeffer aus der Mühle gut mischen. Sardellen, Oliven, Kapern und Petersilie fein hacken. Knoblauch, Öl ...










 


[image: alt]





rezept von benu 

16.05.2015 - 2 dl Milch. Etwas Muskat. Mehl in eine SchÃ¼ssel geben. Salz, Eier und Milch vermengen und zum Mehl dazugeben. Den Teig mit etwas.
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rezept von silvia 

Nüsslisalat mit einer Vinaigrette aus beliebigen Gewürzen, Balsamico-Essig und Olivenöl zubereiten. Mit einem. Schuss Crème-Fraîche anrichten. Ca.
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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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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 - 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 ...










 











Copyright © 2024 P.PDFDOKUMENT.COM. Alle Rechte vorbehalten.

Über uns |
Datenschutz-Bestimmungen |
Geschäftsbedingungen |
Hilfe |
Copyright |
Kontaktiere uns










×
Anmelden






Email




Password







 Erinnere dich an mich

Passwort vergessen?




Anmelden














