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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 FELIPE Sendung vom 23.05.2015



Farbiges Bouquet von Frühlingssalaten im Parmesankörbchen Granatapfelvinaigrette umringt von knusprigen Felchenfilets *** Rosa gebratenes Medaillon vom Milchkalb an einem Balsamico-Trüffeljus inmitten eines buntgemischten Frühlingsgemüsebeetes dazu goldgelbe Gnocchi Romaine *** Zweierlei Luftiges Gebrannte Crème und Mousse au Chocolat mit süssen Früchten dekoriert



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: FARBIGES BOUQUET VON FRÜHLINGSSALATEN IM PARMESANKÖRBCHEN, GRANATAPFELVINAIGRETTE, UMRINGT VON KNUSPRIGEN FELCHENFILETS Frühlingssalate Nüsslisalat Eisbergsalat Kopfsalat Brüsselersalat wilder Spinat Sprossen Die Salate waschen und rüsten. Granatapfelvinaigrette Granatapfel 5 EL Olivenöl 1 EL Kürbiskernöl 1 EL Sonnenblumenöl dl warme Bouillon 2 EL Granatapfelessig 1 EL Balsamicoessig wenig Senf etwas Curry Salz Pfeffer Den Granatapfel in der Mitte aufschneiden und die roten Kerne entfernen. Einen Teil davon zerdrücken und den Saft absieben, den anderen Teil für die Tellerdekoration beiseite legen. Alle Zutaten gut vermischen und mit den Frühlingssalaten anrichten.
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Parmesankörbchen geriebener Parmesan, ca. 50 g pro Körbchen Geriebenen Parmesan in die heisse Bratpfanne streuen (Bodeneben). Anbraten bis der Parmesan braun wird, dann wenden und ebenfalls goldbraun werden lassen. Mit dem Spatel rausnehmen und sofort über eine kleine Schale stülpen. Die Masse wird dann sehr schnell hart und ergibt somit ein Parmesankörbchen. Zweierlei Sempacher Felchenfilets 2 Felchenfilets pro Person Weisswein Milch Pfeffer Kräuter nach Belieben Mehl Ei Paniermehl Butter Limette Die Felchen in Weisswein-Milch-Lake einlegen. Pfeffer und verschiedene Kräuter dazugeben und einen Tag ziehen lassen. Die Hälfte der Felchen kurz vor dem Braten salzen, in Mehl wenden, dann ins Ei legen und im Paniermehl wenden. In Butter ausbacken. Die andere Hälfte der Felchen würzen, einfach nur im Mehl wenden und in der Pfanne braten. Eine Scheibe Limette auf den Teller dazugeben und anrichten.
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HAUPTGANG: ROSA GEBRATENES MEDAILLON VOM MILCHKALB AN EINEM BALSAMICO-TRÜFFELJUS INMITTEN EINES BUNTGEMISCHTEN FRÜHLINGSGEMÜSEBEETES, DAZU GOLDGELBE GNOCCHI ROMAINE Medaillon vom Milchkalb 1 kg Kalbsfilet, vorzugsweise das Mittelstück Trüffelöl Trüffelhonig Rosmarin Bärlauch Thymian Knoblauch Balsamico Rotwein Trüffel Das Kalbsfilet am Vortag mit Trüffelöl, Trüffelhonig, Rosmarin, Bärlauch, Thymian, Knoblauch und ein wenig Balsamico marinieren und über Nacht ziehen lassen. Am Kochtag das Fleisch mindestens 5 Stunden vor dem Braten auf Zimmertemperatur bringen. Filet von allen Seiten anbraten, auf ein Backblech legen. Die Marinade und die ganzen Kräuter dazulegen. Den Bratensatz mit einem guten Rotwein ablöschen, einköcheln lassen und dann zur Sauce beigeben. Das Filet für 50 Minuten bei 80°C Ofentemperatur (Umluft) braten, Kerntemperatur auf 58°C einstellen (rosa gebraten). Nach Erreichen der Garstufe kurz ruhen lassen, damit sich der Saft verteilen kann. Anschliessend das Filet in ca. 1.5 cm dicke Tranchen schneiden und anrichten. Ein ganzer Trüffel mit Trüffelhobel über die angerichteten Teller hobeln. Nach Belieben mit frischen Kräutern anrichten.
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Balsamico-Trüffeljus 10 g schwarzer Trüffel 1 Schalotte 0.5 dl Balsamicoessig 3 dl Rotwein, kräftig 1 l Rindfleischjus oder Bratensauce Salz Rindfleischjus selber herstellen oder Bratensauce (in Pulverform oder fertig) verwenden. Trüffel und eine Schalotte klein schneiden und in Trüffelbutter anziehen. Mit Balsamicoessig und Rotwein ablöschen. Danach fast gänzlich einkochen lassen. Mit Bratensauce auffüllen und bei kleiner Hitze einkochen lassen, bis nur noch ca. 5 dl Sauce übrig bleiben. Falls die Sauce zu säuerlich ist, mit Balsamicosirup oder Trüffelhonig abschmecken. Zum Schluss mit Salz abschmecken. Sauce muss einen schönen, süss-sauren, kräftigen Trüffel-Geschmack haben. Gnocchi Romaine Für 10 Personen 1 l Milch 25 g Butter wenig Salz 1 Prise Muskat 220 g Hartweizengriess 50 g Sbrinz, gerieben 4 Eigelb 30 g Butter Milch, Salz, Muskat und Butter aufkochen. Unter Rühren mit dem Schneebesen Griess regenartig einlaufen lassen. Bei schwacher Hitze zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Reibkäse und Eigelb daruntermischen. Die Masse ca. 2 cm dick auf geöltes Blech ausstreichen und erkalten lassen. Mit Ausstecher Scheiben oder Halbmonde ausstechen. Leicht schräg aufeinandergelegt in mit Butter ausgestrichene Gratinplatte anrichten. Mit Reibkäse bestreuen, mit Butter beträufeln und im Ofen gratinieren. Bemerkung: Der Griess muss richtig quellen, sonst bindet die Masse nicht ab und die Gnocchi zerfallen beim Gratinieren, deshalb die Kochzeit unbedingt einhalten.
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Buntes Gemüsebeet 15 Cherry Tomaten 15 Babykarotten 1 Schalotte 1 EL Zucker etwas Butter wenig Orangensaft Bouillon 15 grüne Spargeln Olivenöl Salz Pfeffer Cherry Tomaten mit Grün belassen und mit Olivenöl, Salz und Pfeffer marinieren. Zusammen mit den Gnocchi Romaine auf das Backblech legen und backen. Babykarotten schälen und waschen. Butter in der Pfanne erhitzen, Schalotte andünsten, Zucker dazugeben und anschliessend die Karotten beigeben. Mit Orangensaft ablöschen. Mit Bouillon aufgiessen, so dass die Karotten knapp bedeckt sind. Knackig weich kochen. Spargeln schälen und grosszügig abschneiden. Danach im kochenden Wasser kurz blanchieren und sofort in Eiswasser abschrecken. Spargeln à la minute in Bratpfanne mit Kräuterbutter langsam anbraten (gibt einen herrlichen Geschmack) bis sie knackig weich sind. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zopf 500 g Mehl 2 KL Salz 1 KL Zucker 100 g Butter 3 dl Milch 30 g Hefe 1 Ei Mehl in eine Schüssel geben. Salz und Zucker beifügen. Butter, Milch und Hefe in lauwarmer Milch aufkochen. Mehl mit der Flüssigkeit gut anrühren. Teig kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 1 Stunde ruhen lassen (der Teig geht um das Doppelte auf). Den Teig nun halbieren und zu zwei gleichlangen Strängen formen und den Zopf flechten. Ei verklopfen und den Zopf damit zweimal bestreichen. Dann in den kalten Ofen schieben (untere Ofenhälfte) und bei 220°C für 40-50 Minuten backen. Beim Klopfen auf der Unterseite soll der Zopf hohl tönen, dann ist er gut zum Geniessen!
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DESSERT: ZWEIERLEI LUFTIGES, GEBRANNTE CREME UND MOUSSE AU CHOCOLAT MIT SÜSSEN FRÜCHTEN DEKORIERT Gebrannte Crème 80 g Griesszucker 1 dl Wasser 5 dl Milch 60 g Griesszucker 20 g Vanillecrèmepulver 3 Eigelb 4 dl Vollrahm Zucker dunkel karamellisieren. Mit dem Wasser auflösen. Rahm steif schlagen. 4 dl Milch zum Karamell geben und aufkochen. Zucker, Crèmepulver und Eigelb mit der restlichen Milch verrühren. Die heisse Milch unter Rühren dazugeben. In die Kasserolle zurückgiessen, unter Rühren aufkochen und sofort in Eiswasser abkühlen. Schlagrahm unter die erkaltete Crème ziehen. Mousse au chocolat 5 dl Rahm 125 g Milchschokolade 250 g dunkle Schokolade 80 g Eigelb 120 g Eiweiss 50 g Zucker Rahm halbsteif schlagen. Milchschokolade und dunkle Schokolade schmelzen (nicht tiefer als 35°C und nicht höher als 45°C). Eiweiss und Zucker schaumig rühren. Eigelb dem Rahm beigeben. Schokolade dazugeben. Eiweiss leicht darunterheben. Kühl stellen.
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Himbeersauce 500 g Himbeeren 100g Puderzucker 200 g Naturjoghurt Deko nach Belieben: Physalis Trauben Erdbeeren Himbeeren Pfefferminzblatt Himbeeren mit Puderzucker mischen und absieben. Naturjoghurt als zweite weisse Sauce verwenden. Verschiedene Früchte nach Belieben und Pfefferminzblatt als Deko 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 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 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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Felipe Valladares 

Pontificia Universidad Católica de Valparaíso. Felipe Valladares instituto de Matemáticas facultad de ciencias. Pontific
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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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