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Sautierter Lachs mit Meerrettich-Hollandaise, Schnittlauchpüree ...

03.01.2016 - Sauce: 4,00 dl. Knorr Garde d'Or Sauce Hollandaise. 40,00 g. CHIRAT® ... Weisse und grüne Spargeln vierteln und nach Wunsch braten oder ... 
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Unilever Food Solutions Schweiz



Rezeptinformation Sautierter Lachs mit Meerrettich-Hollandaise, Schnittlauchpüree, Spargel und Blumenkohl



Zutaten (10 Personen) Menge



Einheit



Name Fisch:



6,00



cl



SAIS® Goldflex



1,00



kg



Lachsfilet frisch



1,50



l



Wasser



35,00



g



Salz



35,00



g



Zucker



3,00



cl



Knorr Fond Konzentrate Fisch Sauce:



4,00



dl



Knorr Garde d'Or Sauce Hollandaise



40,00



g



CHIRAT® Meerrettich 6 x 0.09 kg Beilage:



1,00



kg



STOCKI Kartoffelstock KNORR, zubereitet



20,00



g



Schnittlauch Gemüse:



500,00



g



Spargel grün



500,00



g



Spargel weiss



200,00



g



Blumenkohl



Zubereitung Fisch
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Unilever Food Solutions Schweiz



Rezeptinformation



• Aus Wasser, Zucker, Salz und Fischfond-Konzentrat eine Marinade herstellen • Lachs von der Haut trennen, parieren und portionieren • Mindestens 12 Stunden in der Marinade einlegen • In Goldflex glasig sautieren Sauce • Sauce Hollandaise mit Meerrettich mischen und erwärmen Beilage • Kartoffelstock nach Anleitung zubereiten • Mit geschnittenem Schnittlauch mischen Gemüse • Weisse und grüne Spargeln vierteln und nach Wunsch braten oder blanchieren • Blumenkohl blanchieren • Alle Komponenten auf einem Teller anrichten Tipp • Gemüse und Spargel kann gleich mit der Meerrettichhollandaise gemischt werden
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Gebeizter Lachs mit Chasselas - Vinum 

mich das Experiment auch hÃ¤tte wieder- holen lassen. Ich vergass die ganze Ge- schichte also wieder. Darauf zurÃ¼ck kam ich erst einige Mo- nate spÃ¤ter, als ...
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Lachs mit Eierschwammerlsouffle in Blätterteig 

Lachs mit Eierschwammerlsouffle in Blätterteig. Für Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230. Weitere ...
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Avocadosalat mit Crevetten-mousse und pochiertem Lachs 

22.11.2013 - Die Avocado halbieren, das Fruchtfleisch heraustrennen und kleinschneiden. Sofort mit etwas Limonensaft und. Sherry marinieren. Das ganze ...
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Lachs-Päckli 

SCHRITT. 2. SCHRITT. 3. SCHRITT. Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. Backen: ca. 20 Min. 1 Päckli Strudelteig (ca. 120 g). 2 EL Olivenöl. 1 Bio-Zitrone. 1 Zwiebel.










 


[image: alt]





Gebratener Lachs mit Meerrettich-Hollandaise, Schnittlauchpu?ree 

Menge. Einheit. Name. Lachs: 1 kg. Lachsfilet. 1.5 l. Wasser. 35 g. Salz. 35 g. Kristallzucker. 30 ml. Knorr Fond Konzentrat Fisch. Meerrettich Hollandaise: 400 ml. LUKULL Sauce Hollandaise. 44 g. Kren, Meerrettich. SchnittlauchpÃ¼ree: 850 ml. Wasser
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Basmatireisrolle mit Lachs-Cube und Erbsenguacamole 

08.10.2015 - Rezept-Information. Basmatireisrolle mit Lachs-Cube und ... PHASE Professional Butter Flavour. Reisrolle: 150 g. Reis, Basmati. 600 ml.
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Lachs an Joghurtmarinade 

Weisswein oder ein schÃ¶ner RosÃ©. Aus unserem Sortiment: Chardonnay Sunrise, Chile. Sauvignon blanc, Gran Castillo, Valencia. Pinot Grigio, Cabert, Friaul.
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Lachs auf Zucchini 

3. SCHRITT. Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. 600g Zucchini. 2 EL Olivenöl. 4 Lachstranchen ohne. Haut (Bio, je ca. 150 g). 1 TL Salz wenig Pfeffer. 1 Bio-Zitrone.
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Sautierter Saibling auf PistazienpÃ¼ree mit Ingwer-Gnocchi und 

SAISÂ® Sais Goldflex. 4,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Ingwer. 3,00 g. KNORRÂ® Aromat. Sauce: 350,00 g. Trauben, blau. 150,00 g. Randen, roh.
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Lachs an Joghurtmarinade 

Salz. Lachs an Joghurtmarinade. Den Knoblauch schÃ¤len und fein hacken. Den Ingwer ebenfalls schÃ¤len und fein reiben. Die Schale der Zitrone fein abreiben. 1 EL Saft auspressen. Den Kerbel fein hacken. Alle vorbereiteten Zutaten mit dem Curry, dem J
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Lachs im Apfelsaft 

6 Minuten darin pochieren. Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Die Apfelschnitze darin anbraten bis sie goldbraun sind. Den Lachs herausnehmen.
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Lachs Puffer - RubyGYM 

Knoblauch zerkleinern. â€¢ Eier schaumig rÃ¼hren. â€¢ Alles in einer Schale vermischen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und dem. Rosmarin wÃ¼rzen. â€¢ Wenn die Masse nicht fest genug ist etwas Kokosmehl hinzugeben. â€¢ Aus der Masse 4 Puffer form
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Lachs-Avocado-Tartar - RubyGYM 

Lauchzwiebel in Ringe schneiden und die Gurke wÃ¼rfeln. â€¢ Die Avocados in der Mitte durchschneiden, den Kern entfernen, aushÃ¶hlen und das Avocadofleisch ...
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Spargel-Spinat-Pizza mit gerÃ¤uchertem Lachs und milder Senf 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 1,00. StÃ¼ck. KNORR Pizza-Platten. 1,00 kg. Blattspinat TiefkÃ¼hlware. 1,00 kg. Spargel KÃ¼chenfertig. 150,00 g. Zwiebeln KÃ¼chenfertig. 250,00 g. RÃ¤ucherlachs. 1,00 l. LUKULL Sauce Hollandaise. 80,00 g. Grober Pommery Senf
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Convierter Lachs kross mit ZiegenkÃ¤se ? Honig Zigarillo 

Convierter Lachs kross mit ZiegenkÃ¤se â€“ Honig Zigarillo, FenchelgemÃ¼se und. Rauchmandel â€“ Orangenschaum. Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebÃ¼hrenfrei). Seite 1.
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Lachs im Apfelsaft 

... Waadtland oder ein Neuenburger Oeil de Perdrix. Aus unserem Sortiment: Yvorne, Domaine l'Ovaille. St. Saphorin blanc. Oeil de Perdrix, ChÃ¢t. Vaumarcus.
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Lachs & Crevette asiatisch 

27.02.2015 - Olivenöl, Salz, Pfeffer. Zubereitung: Lachsfilet in ganz feine Würfel schneiden. Schalotte ebenfalls in feine Würfel schneiden und zugeben.
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Lachs Puffer - RubyGYM 

2 EL gluten freier Senf. â€¢ 3 EL KokosÃ¶l. â€¢ 1 EL Kokosmehl. â€¢ 1 Prise Salz, Pfeffer und. Paprikapulver. â€¢ Rosmarin. Zubereitung: â€¢ Lachsfilet in kleine StÃ¼cke ...
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GedÃ¤mpfter Lachs mit Meerrettich-Hollandaise, SchnittlauchpÃ¼ree 

Menge. Einheit. Name. 1,00 kg. Lachsfilet frisch. 1,00 kg. Lachsfilet frisch. 1,00 kg. Lachsfilet frisch. 1,00 kg. Lachsfilet frisch. 1,50 l. Wasser. 1,50 l. Wasser. 1,50.
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Lasagne vom Alaska Lachs und heimischen Zander mit Prosecco ... 

20.11.2013 - Lasagne vom Alaska Lachs und heimischen Zander mit Prosecco- Dillsauce, Fenchel-. RuccolagemÃ¼se und Blutorangen- Spaghetti. Tel.
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-SPARGEL- â‚¬ Samtsuppe von weiÃŸem Spargel mit gebeiztem Lachs ... 

2015 Sauvignon Blanc. Weingut Hollerith. Pfalz, Deutschland. 0,1l 6.5. 2013 Kremser Wachtberg GrÃ¼ner Veltliner Reserve. Winzer Krems. Kremstal, Ã–sterreich.
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Lachs, Erbsenroyal, Hollandaise Espuma AWS 

10.10.2015 - Die Folie entfernen und den fertig gegarten Fisch stÃ¼rzen. â€¢ Er kann sofort oder zu einem spÃ¤teren Zeitpunkt regeneriert werden. Hollandaise Espuma: â€¢ Alle Zutaten in einen Topf geben und unter RÃ¼hren aufkochen lassen. Erbsenroyal
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Rezept Detailinformation Ranger-Lachs 

05.08.2015 - Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Ranger-Lachs. Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebÃ¼hrenfrei).
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Sautierter BÃ¤renkrebsschwanz auf grilliertem Pfirsich - Amazon Web ... 

23.02.2016 - Pfirsich: â€¢ Pfirsich waschen, halbieren und Kern herauslÃ¶sen. Salat: â€¢ Gurke waschen, rÃ¼sten, entkernen und in feine, lange Streifen schneiden.
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