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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 SYLVIA Sendung vom 04.04.2015



Las delicias del Peru (Ceviche, Cause Limena, Anticucho) *** Meeresfrüchte Potpourri Wilder-Reis mit Quinoa, Orangen und Pistazien Spinat-Timbale *** Ananas und Mango flambiert mit Sour Cream Ice-Cream



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: LAS DELICIAS DEL PERU (CEVICHE, CAUSE LIMENA, ANTICUCHO) Cevice 600 g Kabeljaurückenfilet (Dorsch Royal), Sashimi Qualität Meersalz 12 Limetten 2 Knoblauchzehen fein gehackt 2 Chilischoten rot und gelb fein gehackt 1 rote Zwiebel in feine Ringe geschnitten 3 EL Fischfond 3 Zweige Koriander grob gehackt 1 kleines Stück Ingwer fein gehackt 1 Stange vom Stangensellerie in feine Streifen geschnitten Evtl. 1 Passionsfrucht (nur Saft ohne Kerne) Chilifäden zur Dekoration Limetten etwa 1 Stunde in einer Schüssel Wasser einweichen, damit sie mehr Saft abgeben. Knoblauch, Ingwer, Stangensellerie, Zwiebel, Koriander und die Chilischoten vermischen. Den Fisch von sämtlichen Gräten und evtl. Seitenlappen befreien. In etwa 1x2 cm grosse Würfel schneiden, die Fischstücke mit wenig Meersalz vermengen und etwa 10 Minuten stehen lassen. Limetten trocknen und vorsichtig von Hand auspressen (sonst werden sie bitter). Den Saft über die Fischwürfel geben, vermischen und für 10 Minuten in den Kühlschrank stellen. Herausnehmen, sanft umrühren und den Fischfond, den Saft der Passionsfrucht, die vorbereitete Chili, Knoblauch, Ingwer, Stangensellerie, Koriander, Zwiebel-Mischung dazugeben, umrühren und für mindestens eine weitere halbe Stunde in den Kühlschrank geben. Vor dem Servieren nochmals gut durchmischen und in Schälchen servieren, evtl. mit Chilifäden dekorieren. Causa mit Randen und Karotten 300 g mehlig kochende Kartoffeln mit Schale 1 Handvoll Korianderzweige 1 Prise Meersalz 1 EL Amarillo-Chili-Paste * 50 ml Rapsöl 4 EL Olivensauce **



!



Topping: 100 g Randen weichgekocht, geschält und gewürfelt 50 g Rüebli weichgekocht, geschält und gewürfelt 1 Limo Chili fein gehackt 1 EL fein gehackte Korianderblätter 3 EL Mayonnaise ⇥ rote Zwiebel fein gewürfelt 1 kleines Stück Ingwer fein gehackt Saft von 1 Limette 2 grosse reife Avocado, leicht zerdrückt und mit restlichem Limettensaft vermischt Meersalz und gemahlener Pfeffer Dekoration: 1 Süsskartoffel geschält, längs mit dem Sparschäler in sehr feine Scheiben geschnitten Fritieröl Die Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser weichkochen. Koriander mit etwas Wasser mit dem Stabmixer pürieren. Die geschwellten Kartoffeln noch warm schälen, dann in einer Schüssel zerstampfen. Salz, Amarillo-ChiliPaste hinzufügen und nach und nach das Öl unter ständigem Schlagen dazu rühren bis das Püree glatt ist und sich vom Schüsselrand löst. Korianderpüree dazufügen und gut vermengen. Das Püree sollte luftig bleiben. Für das Topping Randen, Karotten, Chili, Koriander, Mayonnaise, Zwiebel, Ingwer und Saft von ⇥ Limette in einer Schüssel vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Süsskartoffelscheiben im Öl frittieren bis sie knusprig sind, auf einem Küchenkrepp abtropfen lassen. Anrichten: Hoher Patisserie Ring auf den Teller setzen. Etwas Kartoffelpüree hineingeben und herunterdrücken. Dann dem Rand entlang mit Avocadopüree auffüllen, in die Vertiefung und darauf eine Lage Randen-Rüebli Mischung geben. Die Form nach oben wegziehen und zuoberst 2 bis 3 Süsskartoffelchips legen. Einen grossen Löffel Olivensauce dazu reichen.
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* Amarillo-Chilipaste 1 EL Rapsöl 100 g frisch entkernte Chili (Amarillo oder sonst gelbe) ⇥ fein gehackte Zwiebel 2 zerstossene Knoblauchzehen Das Öl in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze erhitzen. Chili und Zwiebel hinzufügen. Bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten unter regelmässigem Umrühren braten. Knoblauch dazu fügen und weitere 5 Minuten weiterbraten, bis alles weich ist ohne Farbe angenommen zu haben. Die Masse mit dem Stabmixer fein pürieren. Kann in einem Glas im Kühlschrank aufbewahrt werden, evtl. mit Rapsöl bedecken. ** Olivensauce 1 Ei 2 EL Limettensaft 200 ml Rapsöl 100 ml kalt gepresstes Olivenöl 15 schwarze Oliven entsteint und gehackt 1 Spritzer Worcestershire Sauce Meersalz und Pfeffer Das Ei in einer hohen Schüssel aufschlagen, Limettensaft dazugeben und mit dem Mixer vermengen. Bei laufendem Mixer das Öl langsam im Faden dazugeben und eine Mayonnaise erstellen. Die Oliven dazu mixen und mit den Gewürzen abschmecken.
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Anticucho 400 g Rindshuft in dünne Streifen geschnitten (Original mit Rinderherz) 1 Portion Amarillo Chili Sauce *** 5 Bambus-Spiesse in Wasser getränkt Marinade: 4 EL Amarillo Chili Paste * 2 zerstossene Chili-Schoten (Kerne entfernt) 2 EL Olivenöl 125 ml Rotweinessig 1 EL gemahlener Kreuzkümmel 1 TL Origano Meersalz Alles zusammen gut vermischen *** Amarillo Chilli Sauce: 2 EL Amarillo Chilli Paste * 50 g Mayonnaise 2 TL Rotweinessig 2 TL Rapsöl 2 zerstossene Knoblauchzehen 1 Prise Origano 1 Prise Meersalz Zusammen vermischen, die Konsistenz muss dick sein. Die Rindshuftstreifen mit der Marinade vermischen und mehrere Stunden in den Kühlschrank stellen. Das Fleisch vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen und Zimmertemperatur erreichen lassen. Das Fleisch auf die Spiesse stecken und etwas Marinade zum Begiessen zurückbehalten. Grill oder Grillpfanne Rauchheiss werden lassen, die Spiesse beidseitig je 2 Minuten grillieren, dabei mehrmals mit der Marinade bepinseln. Mit ***Amarillo Chili Sauce servieren.
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HAUPTGANG: MEERESFRÜCHTE POTPOURRI, WILDER-REIS MIT QUINOA, ORANGEN UND PISTAZIEN, SPINAT-TIMBALE Muscheln 500 g Miesmuscheln 500 g Venus- oder Herzmuscheln 500 g Schwertmuscheln 3 EL Rapsöl 60 g Ingwer gehackt ⇥ Bund Peterli (mit Stängel) gehackt 1 Schalotte gehackt 3 dl guter Weisswein 1 Lorbeerblatt 1 Frühlingszwiebel mit Grün fein geschnitten Meersalz Das Öl in einem grossen Topf stark erhitzen. Ingwer, Peterli und Schalotte hinzufügen und kurz unter ständigem Rühren anbraten. Die Muscheln hinzufügen und unter ständigem Rühren etwa 30 Sekunden garen. Den Weisswein und das Lorbeerblatt hinzufügen, 30 Sekunden weiterkochen. Dann zugedeckt bei starker Hitze 4 bis 5 Minuten weitererhitzen, bis sich die Muscheln geöffnet haben. Während die Muscheln garen, die Frühlingszwiebel in kochendem Salzwasser blanchieren bis sie weich ist, im Eiswasserbad abkühlen, dann gut abtropfen und in den Mixer geben. Die Muscheln aus dem Sud nehmen. Die Kochflüssigkeit durch ein Sieb abseihen und ebenfalls in den Mixer geben. Die Frühlingszwiebel mit dem Sud pürieren und mit Salz abschmecken, für die Spinat-Dill Sauce und das Meeresfrüchte Ragout auf die Seite stellen. Das Muschelfleisch aus den Schalen trennen, das Schwertmuschelfleisch evtl. halbieren. Für das Muschel Ragout auf die Seite stellen.
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Spinat-Dill Sauce 200 g Spinat 1 Bund Asiatischer Dill etwas Muschelsud Meersalz Zitronensaft Spinat und Dill zusammen kurz in kochendem Salzwasser blanchieren bis der Spinat zusammen fällt. Im Eiswasserbad abschrecken, herausnehmen und überschüssige Flüssigkeit ausdrücken. Mit 120 ml Eiswasser mit dem Stabmixer pürieren. Etwas Muschelsud beigeben und mit Meersalz und Zitronensaft abschmecken. Darauf achten, dass die Sauce nicht zu dünn wird. Pochierter Red Snapper 1 l Hühnerbrühe 6 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen, leicht gequetscht aber noch ganz Meersalz 600 g Red Snapper filetiert, mit Haut Backofen auf 120°C vorheizen. Die Brühe in einem Topf zum Köcheln bringen. Thymian und Knoblauch hinzufügen und bei schwacher Hitze 2 Minuten köcheln. Mit Salz abschmecken und die Flüssigkeit in eine ofenfeste Schale abseihen. Etwas abkühlen lassen. Fischfilet in Portionen teilen (Seitenlappen wegschneiden), salzen und mit der Hautseite nach unten in die Pochierflüssigkeit legen. Mit Folie abdecken und im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten garen. Dekoration: 4 Specktranchen in der Bratpfanne knusprig braten. Meeresfrüchte Ragout Muschelsud Zitronensaft 2 EL kalte Butter Den Muschelsud erhitzen und mit der kalten Butter aufmontieren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Muscheln beigeben und warm werden lassen.
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Wilder Reis mit Quinoa, Orangen und Pistazien 200 g wilder Reis 200 g Quinoa 4 EL Kokosöl 2 EL Olivenöl 1 mittlere weisse Zwiebel in Ringe geschnitten 1 Knoblauchzehe zerdrückt 60 g geschälte Pistazien gehackt 100 g getrocknete Aprikosen grob gehackt 2 Frühlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten 1 Bio Orange abgeriebene Schale und Saft 2 TL Zitronensaft Meersalz Schwarzer Pfeffer oder Pfefferbouquet Den Wildreis mit kochendem Wasser überbrühen und 1 Stunde darin einweichen. Quinoa spülen und absieben. Die Pistazien in der Pfanne rösten bis sie etwas Farbe annehmen. In einem grossen Topf reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den Wildreis absieben und ins kochende Wasser geben. Nach etwa 8 Minuten den Quinoa dazugeben und beides zusammen etwa 15 Minuten köcheln lassen. Beides sollte gar, aber noch leicht bissfest sein. In ein Sieb abgiessen und kalt abspülen. In einer grossen Pfanne (am besten Wok) Kokosöl erhitzen, die Zwiebelringe und den Knoblauch darin 10-12 Minuten unter gelegentlichem Umrühren goldbraun braten. Die Reis-Quinoa Mischung beigeben, weiterrühren und die Aprikosen, Pistazienkerne, Frühlingszwiebel unterrühren, mit dem Olivenöl, Orangensaft, Zitronensaft, der geriebenen Orangenschale gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Spinat Timbale 1 kg Blattspinat, gewaschen und Stängel entfernt Olivenöl 1 Schalotte gehackt 1 Knoblauchzehe gehackt ⇥ dl Verjus Pfeffer (Tasmanischer Pfeffer) Meersalz 2 grüne Spargeln geschält, in schräge ⇥ cm dicke Scheiben geschnitten rote Peperoni in feine Streifen geschnitten In einer grossen Pfanne das Olivenöl erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch dazugeben und unter gelegentlichem Umrühren glasig werden lassen. Den abgetropften Spinat dazugeben, alles gut umrühren und weiterdämpfen bis der Spinat zusammenfällt. Mit dem Verjus ablöschen und weiterköcheln bis die Flüssigkeit verdampft ist. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat abkühlen lassen. Flüssigkeit gut ausdrücken und den Spinat mit dem Messer auf dem Brett kleinschneiden. Béchamelsauce 2 EL Kochbutter 1.5 EL Maizena 2-3 dl Milch Meersalz Pfeffer Muskatnuss frisch gerieben In einem Pfännchen die Kochbutter schmelzen, Maizena zufügen und kurz dünsten, ohne dass es Farbe annimmt. Unter ständigem Rühren die Milch beigeben und weiter köcheln lassen bis die Sauce bindet. Mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss gut würzen. Ofenförmli mit Backpapier auskleiden. Ein Streifen rote Peperoni quer über den Boden des Förmli legen. Den restlichen Boden mit den Spargelscheibchen auslegen. Eine Schicht Spinat einfüllen und die Masse leicht zusammendrücken. 1 EL Béchamel darüber verteilen. Wieder eine Schicht Spinat und nochmals 1 EL Béchamel darüber verteilen. Bei 150°C während 20 Minuten im Backofen überbacken. Anrichten: Den Reis in der Mitte längs auf die Teller verteilen. Gegen den unteren Rand einen grossen Klecks Spinat-Dill Sauce verteilen, darauf jeweils ein Stück Fischfilet legen und das Muschel Ragout dazugeben. Etwas Muschelsud darüber und die gebratene Specktranche darauf legen. Das Spinat-Timbale aus dem Förmchen stürzen und seitlich dazulegen.
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DESSERT: ANANAS UND MANGO FLAMBIERT MIT SOUR CREAM ICE-CREAM Sour Cream Ice-Cream Mindestens 1 Tag vorher zubereiten! 600 g Crème Fraîche 400 g Kondensmilch gezuckert 4 Tropfen Süssorangen Essenz Bioqualität 2 Tropfen Neroli Essenz Bioqualität Crème Fraîche und die gezuckerte Kondensmilch mit dem Mixer verrühren bis die Masse samtig ist und keine Klumpen mehr aufweist. Die Essenztropfen unterrühren und in die Glacé-Maschine geben. Falls keine Glacé Maschine vorhanden, in einen Behälter mit Deckel füllen und in das Tiefkühlfach stellen, dabei alle 30 Minuten umrühren bis die Masse gefroren ist. 20 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkühler nehmen, damit die Glacé die richtige weich-sämige Konsistenz erreicht. Ananas und Mango flambiert 1 grosse, reife Mango 1 mittlere, reife Ananas 2 Limetten, nur Saft 5 EL feiner Rohrzucker 2 EL Butter 1.5 dl frisch gepresster Orangensaft 6 cl Umeshu 5 cl Rum Mango schälen, das Fruchtfleisch vom Kern trennen und in Spalten schneiden. Ananas schälen, die Stacheln entfernen und in halbierte Scheiben schneiden. In einer unbeschichteten Pfanne den Zucker karamellisieren lassen, die Butter dazugeben und miteinander schmelzen lassen. Limetten- und Orangensaft dazugeben und aufkochen lassen. Weitere 5 Minuten auf kleinem Feuer den Zucker loskochen. Die Mangospalten und die Ananasscheiben in die Sauce legen und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten in der Pfanne köcheln lassen, bis die Sauce angedickt ist. Den Umeshu beigeben und unterrühren. Den Rum über die Früchte geben und flambieren. Anrichten: Eine Kugel Sour Cream Ice-Cream in einen kalten tiefen Teller geben und mit den Früchten und der Sauce anrichten.
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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 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 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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Sylvia Iparraguirre 

ra en Manaos hundiéndose en la decadencia de un mundo que desaparecía; lianas reventando el ter- ciopelo granate de las
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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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