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Rezeptinformation Siedfleischterrine

25.02.2016 - g. Basilikum. 20,00 g. KNORRÂ® Sulz. 10,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Pfeffer Mix. Saucen: 2,00 dl. RAMA Cremefine FraÃ®che. 
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Unilever Food Solutions Schweiz



Rezeptinformation Siedfleischterrine



Zutaten (10 Personen) Menge



Einheit



Name Linsensalat:



600,00



g



KNORR TRAITEUR Linsensalat mit Gemüse



15,00



g



Schnittlauch



150,00



g



Blattsalat



100,00



g



Gurken



1,50



dl



KNORR PROFESSIONAL® Vinaigrette Sesam Soja Siedfleischterrine:



2,00



l



Bouillon Rind KNORR Professional, zubereitet



1,00



kg



Rindshuftdeckel



100,00



g



BERTOLLI® Peperoni grilliert



100,00



g



BERTOLLI® Zucchini gegrillt



50,00



g



CHIRAT® schwarze Oliven o. Stein



20,00



g



Basilikum



20,00



g



KNORR® Sulz



10,00



g



KNORR PROFESSIONAL® Gewürzpaste Pfeffer Mix Saucen:



2,00



dl



RAMA Cremefine Fraîche



10,00



g



KNORR PROFESSIONAL® Gewürzpaste Curry



Seite 1



© 2016 Unilever Food Solutions - Alle Rechte vorbehalten service.unileverfoodsolutions.com



25.02.2016



Unilever Food Solutions Schweiz



Rezeptinformation



200,00



g



KNORR TRAITEUR® Sour Cream Sauce 1 x 0.95 kg



10,00



g



Wasabi (grüner japanischer Meerrettich)



Zubereitung Vorbereitung:



Linsensalat: • Schnittlauch fein schneiden und mit dem Linsensalat vermischen • Blattsalate waschen und trockenschleudern • Gurke in lange, feine Streifen schneiden und damit 10 Salatsträusschen binden Siedfleischterrine: • Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen • Bouillon nach Anleitung herstellen, das Siedfleisch darin sieden und ebenfalls fein aufschneiden • Gemüse abtropfen lassen und das Öl gut abtupfen • Oliven abtropfen lassen und fein hacken • Basilikum waschen, trockentupfen und fein schneiden • Bouillon aufkochen, Pfefferpaste unterrühren und Geleepulver beigeben (Anleitung beachten) Saucen: • Rama Cremefine Fraîche mit Currypaste mischen • Sour Cream Sauce mit Wasabi vermischen Zubereitung:



Siedfleischterrine: • Abwechslungsweise Siedleisch, Peperoni, Zucchetti, gehackte Oliven und Basilikum in die Terrinenform schichten • Mit dem Gelee auffüllen und erkalten lassen • Pro Person eine Tranche von 5cm abschneiden • Linsensalat und Terrine mit dem Salatsträusschen gefällig anrichten • Blattsalate mit der Sesam-Soja-Vinaigrette nappieren • Mit den Saucen garnieren und restliche Saucen à part dazu servieren
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Rezeptinformation Kartoffelbrot 

... Teig verarbeiten. â€¢ Den Teig einmal gehen lassen und danach auf 5 cm HÃ¶he ausrollen. â€¢ Zu einem Brotlaib formen und bei 180Â°C ca. 30-35 Minuten backen.
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Rezeptinformation Randenvariation 

Menge. Einheit. Name. 1,00 kg. Randen, gekocht , verschieden geschnitten. 150,00 g. Zwiebeln, rot , feine Scheiben. 200,00 g. Ã„pfel , fein geschitten. 2,00 dl.
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Rezeptinformation KartoffelbrÃ¶tchen 

Menge. Einheit. Name. 150,00 g. Kartoffelstock KNORR STOCKI (1x 0.75 kg) (FV). 0,50 kg. Weissmehl. 100,00 g. Phase Professional wie Butter zu verwenden. 2,00. Stk. Eier. 40,00 g. Hefe. 200,00 ml. Milch. 15,00 g. Salz. Zubereitung. Zubereitung: â€¢ Me
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Rezeptinformation FÃ¶rstersuppe AWS 

Menge. Einheit. Name. 2,00 l. Steinpilz Cremesuppe KNORR, zubereitet. 15,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Knoblauch. 30,00 g. KNORRÂ® Mise en Place Schalotten. 400,00 g. Mischpilze. 10,00 g. Petersilie. Zubereitung. FÃ¶rstersuppe. â€¢ Suppe na
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Rezeptinformation Lyoner-Zwiebel-Suppe 

Menge. Einheit. Name. 1,80 l. Basler Mehlsuppe KNORR, zubereitet. 200,00 g. RÃ¶stzwiebeln. 4,00 dl. Rotwein zum Kochen. 80,00 g. KNORRÂ® CroÃ»tons Zwiebeln mit Speckgeschmack 1 x 0.50 kg. 160,00 g. ReibkÃ¤semischung Sbrinz-/Tilsiter KÃ¤se. Zubereitun
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Rezeptinformation BrÃ¶selkartoffel 

Restliches Goldflex in einer Lyoner Pfanne erhitzen. â€¢ KartoffelwÃ¼rfel beigeben, leicht anbraten, mit Aromat wÃ¼rzen. â€¢ Im Backofen unter zeitweisem wenden goldgelb braten. â€¢ ÃœberschÃ¼ssiges Fett abgiessen, Phase "Wie Butter" beigeben und fer
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Rezeptinformation Wildschweinrohschinken-Carpaccio 

Wildschweinrohschinken fein aufschneiden. • Dressing mit Ratafia parfümieren. • Blattsalate waschen und trockenschleudern. • Ziegenkäse in kleine Stücke brechen. • Nüsse grob hacken und in Lyonerpfanne rösten. • Kabissalat leicht erwärmen (Pfanne ode
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Rezeptinformation Chai-Tee-Eis 

Menge. Einheit. Name. 1,00 l. Wasser. 2,00 dl. RAMA Cremefine SchlagcrÃ¨me. 50,00 g. Glukosesirup. 300,00 g. Zucker. 5,00. Beutel. Lipton Rooibos. 8,00 g.
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Rezeptinformation Apfel-Peperoni-Gulasch 

23.02.2016 - Pfeffer schwarz aus der Mühle. 1,00 dl. Apfelessig. 2,50 dl. Weisswein. 5,00 dl. RAMA Cremefine Cuisine. 50,00 g. Schnittlauch. Zubereitung.
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Rezeptinformation Feigen-ZiegenkÃ¤se-Tartelette 

Zubereitung. Feigen-ZiegenkÃ¤se-Tartelette. â€¢ Kuchenteig auf 3mm ausrollen und die gefetteten FÃ¶rmchen (8cm) mit dem Teig auslegen. â€¢ Teig mehrmals mit der ...










 


[image: alt]





Rezeptinformation Artischocken-Confit 

Artischocken mit Honig, Balsamico und Schalotten dünsten ... Knoblauch, Tomatenwürfel und Kapern zufügen, bei mittlerer Hitze zugedeckt weich dünsten.
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Rezeptinformation Crevetten-Bisque 

Blätterteig. 50,00 g. CHIRAT® grüne Oliven Royales 4 x 1.70 kg. 50,00 g. CHIRAT® Schwarze Oliven 4 x 1.70 kg. 50,00 ml. MAZOLA® Oliven Öl Extra Virgen 2 x ...
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Rezeptinformation Reis-Cevapcici 

Menge. Einheit. Name. 500,00 g. KNORRÂ® Basmati Reis. 1,00 l. GemÃ¼se Bouillon Nature KNORR, zubereitet. 30,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® ...
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Rezeptinformation Speck-DÃ¶rrbohnen-Eintopf 

... heissen Bohnen ca. 20 Min. ziehen lassen, oder im 70-80Â°C heissen Wasser ca. 20 Min. pochieren. â€¢ Falls nÃ¶tig am Ende mit Aromat nochmals abschmecken.
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Rezeptinformation Schokoladen-Mousse-TÃ¶rtchen 

Menge. Einheit. Name. 10,00. Portion. CARTE D'OR Mousse au Chocolat. 300,00 g. Bisquitboden. 100,00 g. Cocktail- Kirschen im LikÃ¶r. 200,00 g. Schoggi-Streusel. 2,00 dl. Vollrahm. 50,00 g. CARTE D'OR Dessert Topping Schoko. 25,00 g. Pfefferminze, fri










 


[image: alt]





Rezeptinformation RAMA-Liptauer-Aufstrich 

Einheit. Name. 5,00 dl. RAMA Cremefine SchlagcrÃ¨me. 30,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Knoblauch. 30,00 g. KNORR Mise en Place Basilikum.
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Rezeptinformation KrÃ¤uter-Schaum 

RAMA Cremefine SchlagcrÃ¨me. 40,00 g. KNORR Senf mild. 40,00 g. KNORRÂ® Mise en Place KÃ¼chenkrÃ¤uter. 50,00 g. Zitronen. 60,00 g. Petersilie, glattblÃ¤ttrig ...
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Rezeptinformation Fisch-Marinade 

Menge. Einheit. Name. 1,00 l. Oliven Ã–l. 100,00 g. KNORR WÃ¼rzmix fÃ¼r Fisch. 100,00 g. Ingwer frisch. 50,00 g. KNORRÂ® Mise en place Roter Pesto.
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Rezeptinformation Kartoffel-Hippe 

Masse mit einem Spachtel und beliebiger Schablone auf ein Blech streichen (gebuttert oder auf. Backtrennpapier, welches an den Ecken beschwert ist).
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Rezeptinformation Thon-CanapÃ© 

Thon-CanapÃ©. Seite 1. Â© 2016 Unilever Food Solutions - Alle Rechte vorbehalten service.unileverfoodsolutions.com. 01.01.2016. Zutaten (10 Personen).
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