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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 BENU Sendung vom 16.05.2015



Geräucherte Forellenfilets mit Vinaigrette und Frühlingssalat *** Kalbsvoressen mit Knöpfli und Buttergemüse *** Vanille-Mascarpone-Crème mit Heidelbeeren und gerösteten Mandeln



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: GERÄUCHERTE FORELLENFILETS MIT VINAIGRETTE UND FRÜHLINGSSALAT Forellenfilets Die Forellenfilets 12 Stunden vor der Zubereitung in eine 4% Salzlake einlegen. Die Filets im Grill oder Smoker während 30 Minuten garen und 40 Minuten räuchern. Vinaigrette 3 EL Essig 4 EL Öl Zwiebel 1 Knoblauchzehe Petersilie Schnittlauch Estragon 1 Cornichons 1 hartgekochtes Ei Etwas Senf Wenig Salz und Pfeffer Alles klein geschnitten und gut vermengt mit den Forellenfilets anrichten. Frühlingssalat Eisbergsalat Kopfsalat Nüsslisalat Karotten Radieschen Zwiebelsprossen Frühlingszwiebeln 1 KL Senf 1 EL Mayonnaise 2 EL Olivenöl 1 EL Essig 2 EL Orangensaft Salz und Pfeffer
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HAUPTGANG: KALBSVORESSEN MIT KNÖPFLI UND BUTTERGEMÜSE Kalbsvoressen 600 g Kalbsknochen 200 g Lauch 150 g Sellerie Nelken Lorbeer 600 g Kalbfleisch 50 g Butter 100 g Mehl Salz Pfeffer Für den Kalbsfond die Kalbsknochen zusammen mit dem Lauch, Sellerie, Nelken und Lorbeer aufkochen. Dabei immer wieder Fett und Eiweiss an der Oberfläche abschöpfen. Für ca. 3 Stunden kochen lassen und anschliessend den Fond durch ein Sieb giessen. Das Kalbfleisch roh in den Kalbsfond geben und bei 75°C für 5-6 Stunden ziehen lassen. Dann das Fleisch aus dem Fond nehmen. In einer Pfanne die Butter schmelzen und Mehl beigeben. Unter ständigem Rühren mit dem Fond ablöschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder beigeben und anrichten. Knöpfli 400 g Mehl 2 KL Salz 4 Eier 2 dl Milch Etwas Muskat Mehl in eine Schüssel geben. Salz, Eier und Milch vermengen und zum Mehl dazugeben. Den Teig mit etwas Muskat verfeinern und dann mit einer Kelle aufschlagen bis sich Blasen bilden. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. 2 Liter Salzwasser aufkochen, danach den Teig durch ein Knöpflisieb in das kochende Wasser streichen. Nach 3-4 Minuten treiben die Knöpfli nach oben und können abgeschöpft werden. Buttergemüse Gemüse nach Belieben mit wenig Bouillon garen und etwas Butter dazugeben.
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DESSERT: VANILLE-MASCARPONE-CREME MIT HEIDELBEEREN UND GERÖSTETEN MANDELN Vanille-M ascarpone-Crème 1 EL Maizena 6 dl Milch 3 EL Zucker 1 Vanillestengel 200 g Mascarpone Vanilleschote ausschaben und mit den restlichen Zutaten zum Kochen bringen. Die Crème in eine Schüssel geben und abgedeckt auskühlen lassen. Sobald die Crème kalt ist mit dem Mascarpone vermengen. Mandelsplitter Mandelsplitter 2 EL Zucker Mandelsplitter ohne Öl in beschichtete Pfanne geben und rösten. Den Zucker beigeben und karamellisieren lassen. Anrichten: Die Crème mit Heidelbeeren und Mandeln in ein Glas schichten und servieren.
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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 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 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 ...
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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 ...
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