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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 KATHARINA Sendung vom 26.09.2015



Avocadocreme mit Räucherlachs *** Kalbsplätzli auf Kartoffelmousseline *** Passionsfruchtmousse mit Oliven-Minz-Sauce



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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Alle Rezepte für 5 Personen, wenn nicht anders beschrieben



VORSPEISE: AVOCADOCREME MIT RÄUCHERLACHS 2 genussreife Avocados 50 g Crème Fraîche 2 TL Rauchsalz 2 EL Rapsöl 400 g Räucherlachs, Sushiqualität Limette Koriander Tortilla-Fladen 1 EL Zucker Frühlingszwiebeln 2 EL Weisswein Lachs zu einem feinen Tatar mit einem japanischen Messer verarbeiten. Öl und Rauchsalz mischen und 1 Stunde ziehen lassen. Den Lachs mindestens 2 Stunden mit dem Öl und Salz marinieren. Avocado in kleine Stücke schneiden, nicht zerdrücken. Crème Fraîche und Limettensaft vorsichtig unterheben und mit gehacktem Koriander, Salz und Pfeffer würzen. Neutrales Öl in einer Pfanne heiss werden lassen. Tortilla-Fladen kurz beidseitig ausbacken und auf einem Küchenpapier abkühlen lassen. In 6 Ecken schneiden und zu dem Lachs servieren. In einer Pfanne den Zucker karamellisieren und feine Frühlingszwiebelringe anbraten und mit 2 EL Weisswein ablöschen.
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HAUPTGANG: KALBSPLÄTZLI AUF KARTOFFELMOUSSELINE Kalbsplätzli 700 g Kalbsfilet Salz Pfeffer Das Kalbsfilet am Stück mit Salz und Pfeffer würzen. Beidseitig in einer Pfanne scharf anbraten. Ofen auf 120°C Umluft vorheizen. 20 Minuten im Ofen in Alufolie garen lassen. Dünne Filetplätzli schneiden. Apfel-Chutney Ergibt 1 dl 2 EL Zucker 3 EL Apfelessig Zimtstange 1 Nelke 1 säuerlicher Apfel (z.B. Braeburn), in Würfeli geschnitten 1 kleine Zwiebel, fein gehackt 2 Prisen Salz wenig Pfeffer Den Zucker mit dem Apfelessig in einer kleinen Pfanne verrühren. Zimtstange und Nelke beigeben, aufkochen. Apfel und Zwiebel beigeben, ca. 10 Minuten köcheln, würzen. Kartoffelmousseline 200 g Kartoffeln, mehlig kochend 100 g Topinambur 1 EL Butter 50 g Sahne, steif geschlagen Für die Mousseline die Kartoffeln und den Topinambur schälen, in Würfel schneiden und in Salzwasser gar kochen. Abgiessen, ausdampfen lassen und mit dem Kartoffelstampfer zerdrücken oder durch die Kartoffelpresse drücken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Butter unterrühren und die Mousseline warm halten. Direkt vor dem Servieren die Sahne unterheben.
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Zucchetti 1 grüne Zucchetti 1 gelbe Zucchetti Chili Salz Zitrone Mit einem Schneider in dicke Tagliatelle schneiden. Öl in einer Pfanne heiss werden lassen. Etwas Chili in die Pfanne geben. Zucchetti 2 Minuten anbraten und salzen. Mit etwas Zitrone beträufeln. Geleewürfel 2 dl roten Portwein dl Wasser 1 Päckli Sulzpulver Portwein und Wasser aufkochen. Sulzpulver unter Rühren darin auflösen, etwas abkühlen, in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Tiefkühldose (ca. 13x17 cm) giessen, auskühlen und ca. 3 Stunden zugedeckt im Kühlschrank fest werden lassen. Gelee auf ein Brett stürzen und in ca. 1 cm grosse Würfel schneiden.
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DESSERT: PASSIONSFRUCHTMOUSSE MIT OLIVEN-MINZ-SAUCE Passions Frucht Zabaione 4 Passionsfrüchte, entkernt 1 Vanilleschote 1 EL Limettenschale, abgerieben 2 EL Limettensaft 250 ml Weisswein 120 g Zucker 6 Eigelb Vanilleschote aufschlitzen, das Mark herauskratzen und mit Limettenschale und -saft, Wein, Zucker, Passionsfrucht und Eigelb verquirlen und mit dem Schneebesen über dem heissen Wasserbad bis kurz vor dem Kochen zu einer dicklichen Crème aufschlagen. Minz-Eis 1 Bund Minze 125 ml Weisswein 100 g Zucker 2 EL Limonensaft 300 g Joghurt Die Minze waschen, trocknen und Blätter vom Stiel zupfen. Die Minze jetzt in dem Weisswein 2 Stunden ziehen lassen. Den Wein über einen Topf durch ein Sieb giessen, mit Zucker und Limonensaft verrühren und aufkochen lassen. Den Wein erkalten lassen, den Joghurt mit einrühren und im Eisfach fest werden lassen. Oliven Crumble 60 g Butter, kalt 50 g Mehl 40 g Zucker 2 TL Oliventapinade Butter in Würfel schneiden. Mit Mehl, Oliventapinade und Zucker zwischen den Händen bröselig reiben, sodass eine gleichmässig gemischte Streuselmasse entsteht. Streusel im Backofen bei 180°C Umluft 20-25 Minuten backen.
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Katharina von Alexandrien - Buch.de 

Barbara von Nikomedien (â€  306) und der hl. Katharina von Alexandrien. In das Hochmittel- .... ling (Wedel) fÃ¼r Ãœbersetzungen lateinischer Texte. Herrn ZdzisÅ‚aw ...
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Katharina von Alexandrien - Bookland 

380 erfolgte die Anerkennung der christ- lichen Religion als .... in Koszalin, Herrn Pfarrer Gerhard Schorr (St. Sebald-Kirche, Nürnberg) und Herrn. Dr. Michael ...
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Katharina von Alexandrien - PDFDOKUMENT.COM 

Auf der untersten Stufe der pyramidenfÃ¶rmigen gesellschaftlichen Skala be- fanden sich all die zahllosen Menschen, die als Individuen nirgends beschrieben ...
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Katharina von Alexandrien 

Wappensiegel der Ritter von Wedel in die Welt des religiÃ¶sen Rittertums fÃ¼hrten. Das .... fanden sich all die zahllosen Menschen, die als Individuen nirgends ...
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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 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 ...










 


[image: alt]





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 ...










 


[image: alt]





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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geschichte der russlanddeutschen von katharina 

GESCHICHTE DER RUSSLANDDEUTSCHEN VON KATHARINA DER GROAAEN BIS ZUR GEGENWART PDF. DATABASE ID 189S - Are you looking for ...
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