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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. 80,00 g. Senf, sÃ¼ÃŸ. 100,00 g. Gartenkresse. 1,00 x. Salz und Pfeffer. 

















 PDF Herunterladen 



 PNG-Bilder






 322KB Größe
 2 Downloads
 84 Ansichten






 Kommentar


























Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation Spargel-Spinat-Pizza mit geräuchertem Lachs und milder Senf-Kresse-Hollandaise



Zutatenliste (10 Personen) Menge



Maßeinheit



Name



1,00



Stück



KNORR Pizza-Platten



1,00



kg



Blattspinat Tiefkühlware



1,00



kg



Spargel Küchenfertig



150,00



g



Zwiebeln Küchenfertig



250,00



g



Räucherlachs



1,00



l



LUKULL Sauce Hollandaise



80,00



g



Grober Pommery Senf



80,00



g



Senf, süß



100,00



g



Gartenkresse



1,00



x



Salz und Pfeffer



Zubereitung Die Pizza Platte auf ein gefettetes Blech geben. Die Sauce Hollandaise mit dem Senf erwärmen und die Gartenkresse unter heben. Die hälfte der Hollandaise auf die Pizzaplatte aufstreichen. Den al dente blanchierten und klein geschnittenen Spargel mit dem gewürztem Spinat und die in Ringe geschnittenen Zwiebeln auf der Pizzaplatte verteilen. Die Rauchlachsscheiben elegant auf der Pizza arrangieren. Mit der restlichen Hollandaise nappieren und bei 175°C bei Heißluft im Ofen für 20 Minuten backen. Die Pizza in dreiecke portionieren.
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Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions



Rezept Detailinformation



Nährwert-Informationen* Name



Pro 100g/ml



Pro Portion



Energie kJ



696 kJ



2828 kJ



Energie kcal



166 kcal



673 kcal



Eiweiß



4g



17 g



Kohlenhydrate



7g



28 g



Fett



14 g



55 g



Tel.: 08 00 / 8 32 46 36 (gebührenfrei)
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bratwurst mit senf und seelenheil pdf 

We also have many ebooks and user guide is also related with bratwurst mit senf und seelenheil PDF, include : Boy Scout Geology Merit Badge Answers, Brain Jack,. Breaking Through From Rock To Opera The Basic Technique Of Voice, Brian Friels Post Colo
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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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bratwurst mit senf und seelenheil pdf 

of Kindle, or competitors like The Nook, or maybe just because people want choices, it is now possible to get bratwurst mit senf und seelenheil Pdf and any kind of Ebook you want downloaded to ... know, as in paperbacks or hardcovers?
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BRATWURST MIT SENF UND SEELENHEIL PDF 

Ph Scale Worksheet Answers, Building Suburbia Green Fields And Urban Growth 1820 2000, and many other ebooks. Download: BRATWURST MIT SENF ...
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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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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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Pochiertes Seehechtfilet auf Karottenbett mit Kapern-Senf-Sauce und ... 

13.12.2015 - service.unileverfoodsolutions.com. 13.12.2015. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 297 kJ. 1792 kJ. Energie ...
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mit kaffee und zigaretten by clauspeter senf -98pdf ... AWS 

This. Mit. Kaffee. Und. Zigaretten. By. ClausPeter. Senf. PDF on the files/S3Library-26ad4-794f5-6c96f-30321-6d860.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, if 
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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.
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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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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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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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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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Griechenland, Staatsbankrott und EuroKrise - Bernd Senf 

24.04.2010 - Und die Gewerkschaften, die jahrzehntelang um die sozialen ... des Traums vom vereinigten Europa, sondern um mÃ¶glichst freie Bahn.
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Orgon, Orgonit, Cloudbuster und Chembuster - Bernd Senf 

Chemtrails bzw. der Neutralisierung von Störfeldern von Handy-‐Sendemasten u.a.. Einerseits ist das wachsende Interesse an diesen unkonventionellen ...
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Schweinenackenbraten in Zwiebel-Senf-Sauce, Mischpilzen und 

Menge. MaÃŸeinheit. Name. 13,00 kg. Schweinefleisch (Schweinekamm ohne Knochen). 700,00 ml. PHASE Professional Butter Flavour. 300,00 g. KNORR ...
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SaharasiaÂ«* - These - Bernd Senf 

Steinzeitfrau, die ihr Kind stillt, dargestellt als HÃ¶hlenmalerei aus Nordafrika ...... asiatische Teil der Arktis, das sÃ¼dliche Afrika, das sÃ¼dliche Indien, SÃ¼dostasien,.
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Knuspriger JungschweinrÃ¼cken mit einer Senf-Bier-Sauce auf Curry ... 

10,00 g. PHASE Professional Butter Flavour. 4. 30,00. StÃ¼ck. PFANNI Mini KnÃ¶del geformte KartoffelknÃ¶del. 50,00 g. SemmelbrÃ¶sel. 25,00 g. Chips - Paprika ...
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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










 


[image: alt]





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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