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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 MIRJAM Sendung vom 7.6.2014



Kabeljau auf Kartoffel-Gurken-Suppe *** Lammlachs an Morchelsauce Kartoffel-Zucchini-Gratin *** Grünteeeis mit gebranntem Mandelkrokant Weisse Schokoladen-Mandelsplittertaler



Vorspeise



Hauptgang



Dessert



VORSPEISE: KABELJAU AUF KARTOFFEL-GURKEN-SUPPE Kartoffel-Gurken-Suppe 2 Zwiebeln 1 Knoblauch 8 Kartoffeln, ca. 800 g 1 Salatgurken Salz Pfeffer Muskat 3 dl Weisswein 2.5 dl Rahm Zwiebeln, Knoblauch und 1 Salatgurke andünsten, salzen damit das Wasser aus den Gurken kommt, Pfeffer und Muskat dazu, weiter dünsten und mit Weisswein ablöschen. Wein einkochen und mit Wasser auf mittlerer Stufe (4-5) ca. 30 Minuten weiterkochen lassen. Nach 20 Minuten die restliche Salatgurke hinzufügen. Rahm hinzugeben und gut pürieren. Kabeljau Kabeljau Salz Pfeffer Zitrone und Limette Violette Kartoffelchips, frittiert Dill Den Kabeljau in schräg geschnittene Stücke schneiden. Salzen, Pfeffern und Zitronen- und Limettenabrieb auf den Fisch geben. In gebutterte Ofenform geben, mit Alufolie bedecken und bei 200°C während 15 Minuten bei Ober- und Unterhitze garen. Auf den Suppenteller geben, mit Suppe umfüllen, Kartoffelchips auf den Fisch aufreihen und mit dem Dillbüschel dekorieren.



HAUPTGANG: LAMMLACHS AN MORCHELSAUCE, KARTOFFEL-ZUCCHINI-GRATIN Lammlachs Einen Tag vorher marinieren! ca. 2.1 kg Lammfleisch (4 Stück) Marinade: Olivenöl aus Pestomischung Thymian Knoblauch, gepresst KEIN Salz und Pfeffer! Das Lammfleisch ca. 6 Stunden vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen und bei Zimmertemperatur ruhen lassen. In der Pfanne (ohne Fett, das Lamm hat genug Öl in der Marinade) auf beiden Seiten je 2 Minuten anbraten. Nach dem Braten mit Salz und Pfeffer würzen und bei 80°C während ca. 45 Minuten zum Gratin in den Ofen geben. Morchelsauce 40 g Morcheln 1 Zwiebel 4 dl Rahm 1 dl Weisswein 10 cl Cocnac Salz Pfeffer Die Morcheln für eine Stunde in warmem Wasser einweichen. Anschliessend abwaschen und schneiden. Bratsatz mit Cocnac ablöschen und flambieren. Die Pfanne leicht schwenken, damit die Flamme ausgeht. Durch ein Sieb absieben. Zwiebel andünsten, salzen und pfeffern. Mit dem Bratenfond ablöschen und die Morcheln hinzufügen. Zum Kochen bringen. Dann 1 dl Weisswein hinzugeben. Bis auf die Hälfte einkochen lassen und den Rahm hinzufügen. Evtl. mit Kartoffelstärke binden. Tomaten mit Grün in Olivenöl, Salz und Pfeffer schwenken, leicht anbraten. Tomaten auf dem Kräuterpesto dekorieren.



Kräuterpesto Jeweils 10 g Rosmarin, Thymian, Basilikum, Petersilie, 40 g Baumnüsse, 40 g Pecorino, 100 g Olivenöl, Salz und Pfeffer zusammen pürieren. Nach Belieben die Konsistenz mit dem Öl variieren (in ein verschliessbares Glas geben und mit Öl bedecken, um das Pesto haltbar zu machen. Kartoffel-Zucchini-Gratin 8 Kartoffeln 2 grüne & 2 gelbe Zucchini (2 Stück vorschneiden) 1 Zwiebel 2 grosse Knoblauchzehen 4 EL Sonnenblumenöl 5 dl Rahm 2 dl Weisswein Käse (nach Belieben) 2 Zucchinis (grüne und gelbe) in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel mit dem Knoblauch und Öl pürieren. Anschliessend andünsten ohne Farbe in breitem, hohen Topf. Mit dem Weisswein ablöschen. Salzen, Pfeffern und Muskat hinzugeben. Geschnittene Kartoffeln beifügen und auf höchster Stufe aufkochen. Rahm hinzugeben, Gefäss mit etwas Wasser nochmals füllen und hinzugeben. Unter stetigem Rühren während ca. 30 Minuten leicht köcheln lassen. Backofen auf 160°C vorheizen (Umluft ohne Oberhitze). Herdplatte abstellen und Zucchini hinzufügen, nicht weiterkochen. Masse in Ofenform verteilen und Käse darüber verteilen (ca. 1 Pack). Nach 45 Minuten auf 80°C bei Unter- und Oberhitze ohne Umluft runterstellen. Den Gratin für weitere 120 Minuten im Ofen lassen. Kurz vor dem Anrichten: 2 weitere Zucchini sehr dünn schneiden, blanchieren und abschrecken. Auf dem Teller zu einer Blume anrichten und den Gratin darauf legen.



DESSERT: GRÜNTEEEIS MIT GEBRANNTEM MANDELKROKANT, WEISSE SCHOKOLADENMANDELSPLITTERTALER Grünteeeis 80 g Honig 1 Ei 2 Eigelb 300 ml Rahm 1 Prise Zimt 2 TL Matcha-Tee Wenig Limette Für das Grünteeeis den Honig mit einem ganzen Ei und zwei Eigelb schaumig schlagen. Den Rahm, eine Prise Zimt, 2 TL Matcha-Tee (japanischer Grüntee) und wenig Limettensaft dazugeben. Die Flüssigmasse in eine elektrische Eismaschine füllen. Nach ca. einer Stunde ist das Eis fertig. Schokoladen-Taler Mandeln in geschmolzene, heisse Schokolade geben und auf dem Backpapier kleine Häufchen verteilen. Mit geschmolzener, dunkler Schokolade dekorieren und auskühlen lassen. Taler auf dem Teller anrichten. Blaubeeren mit Zucker und wenig Wasser leicht aufkochen lassen. Essblüten auf die Blaubeeren geben.



























Empfehlen Sie Dokumente






[image: alt]





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 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 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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betriebliches gesundheitsmanagement by mirjam raymond 

This. Betriebliches Gesundheitsmanagement By Mirjam Raymond PDF on the files/S3Library-904c5-93c82-Fa08b-E2ebe-7cbab.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the. Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, 
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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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