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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 CLAUDIA Sendung vom 31.5.2014



Jakobsmuscheln im Serranoschinkenmantel auf Spargel Erdbeer Ragout *** Teriyaki-Rindsfilet Scharfes Gemüse Backofenkartoffeln *** Absinth Tiramisu im Konfitürenglas



Vorspeise



Hauptgang



Dessert



VORSPEISE: JAKOBSMUSCHELN IM SERRANOSCHINKENMANTEL AUF SPARGEL ERDBEER RAGOUT 8 Jakobsmuscheln 8 Scheiben Serrano Schinken 8 grosse Salbeiblätter 6 Stück grüne Spargeln 250 g Erdbeeren Olivenöl Salz Pfeffer Jakobsmuscheln vom Muskel befreien und auf einem Küchenpapier trocken tupfen. Bei den grünen Spargeln das untere Drittel schälen. Die Erdbeeren mit Grün kalt abwaschen, vom Grün befreien und vierteln. Die Jakobsmuscheln nun erst mit dem Salbei und danach mit dem Serrano Schinken einwickeln. Eine Pfanne mit etwas Olivenöl auf mittlerer Hitze vorheizen und die Jakobsmuschelpäckchen hineinlegen. Langsam auf beiden Seiten anbraten, bis der Schinken etwas Farbe genommen hat und die Muscheln noch leicht glasig sind. Die Spargeln währenddessen etwas schräg in Scheiben schneiden und kurz im kochenden Salzwasser blanchieren. Die Jakobsmuscheln aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen und mit Alufolie abdecken. In die Pfanne noch etwas Olivenöl geben, die Spargeln dazu und leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und zum Schluss die Erdbeerviertel dazu. Zum Anrichten ein kleines Häufchen von dem Ragout in die Mitte des Tellers und jeweils zwei der Jakobsmuscheln darauf setzen.



HAUPTGANG: TERIYAKI-RINDSFILET, SCHARFES GEMÜSE, BACKOFENKARTOFFELN 200 ml Teriyaki-Sauce 6 EL Sojasauce 4 Rindsfiletsteaks aus dem Mittelstück (à 200 g) 500 g kleine Zucchetti 1 Liter Hühnerbouillon 3 Thymianzweige 1 Peperoncini 4 Frühlingszwiebeln, gehackt Knoblauch 1 Bund Thymian 6-8 EL Olivenöl 1 Bund Rucola, in Streifen Salz Pfeffer Zitronensaft Teriyaki- und Sojasauce in einer Schüssel mischen. Steaks ca. 30 Minuten darin marinieren. Dann Steaks aus der Marinade heben und abtropfen lassen. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin 3-4 Minuten auf jeder Seite anbraten. Aus der Pfanne nehmen und 2 Minuten ruhen lassen. Zucchetti in Scheiben schneiden und in der Hühnerbouillon mit dem Thymian knapp weich kochen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Die Peperoncini sorgfältig entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Peperoncini und Thymianblättchen im Olivenöl leicht rösten. Die Zucchetti beifügen, gut mischen und ebenfalls teilweise leicht bräunen. Den Rucola zugeben und mitwärmen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.



DESSERT: ABSINTH TIRAMISU IM KONFITÜRENGLAS Marscarpone Creme 2 Eigelb 50 g Zucker 250 g Mascarpone Zitrone, Saft Orange, Saft 2 frische Eiweiss 1 Prise Salz Etwas Kakaopulver Flüssigkeit zum Tränken 2 dl starker Kaffee, heiss 1 EL Zucker 4 EL Absinth ca. 15 Löffelbiskuits Eigelb und Zucker rühren bis die Masse hell und schaumig ist. Mascarpone, Orangen- und Zitronensaft unterrühren. Eiweiss sorgfältig darunterziehen. Kaffee, Zucker und Absinth verrühren und in einen Suppenteller giessen. Die Hälfte der Löffelbiskuits unter Drehen kurz in den Kaffee tauchen. Sofort in der Form flach auslegen. Die Hälfte der Mascarpone-Masse darauf verteilen. Mit restlichen Biskuits und restlicher Mascarpone-Masse gleich verfahren. Tiramisu zugedeckt für mindestens 6 Stunden kühl stellen. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben. Nach Belieben mit Duftgeranienblüten oder anderen essbaren Blüten garnieren.
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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 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 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 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 ...










 


[image: alt]





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 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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traumprinz nach rezept by claudia siegmann -86pdf ... AWS 

This. Traumprinz. Nach. Rezept. By. Claudia. Siegmann. PDF on the files/S3Library-C1a01-B6b86-417db-87aba-9c033.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the. Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, if pr
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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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