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Den GrÃ¼nkohl in grobe StÃ¼cke schneiden, gut waschen, abtropfen lassen und 1 Minute im kochendem Salzwasser blanchieren. Mit einer groÃŸen Schaumkelle ... 
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Su Vössing & STAUB Winter 2015



Geräucherte Makrele mit gebratenen Apfelscheiben und Grünkohlbrot Zutaten für 4 Personen 1 geräucherte Makrele, beim Fischhändler filetieren lassen, Gräten ziehen 2 süße Äpfel z.B. Gala 2 kleine Handvoll gezupften gemischten Wild- oder Wintersalat Olivenöl, weißen Balsamico Balsam 200 g Crème fraîche, 1/2 Bd Dill, fein gehackt, Meersalz BROT TEIG 460 g Dinkelmehl Type 630 + Mehl zum Ausrollen 40 g Dinkelflocken, 40 g Sonnenblumenkerne 12 g Salz, 10 g Zucker, 22 g frische Hefe, 340 g handwarmes Wasser 500 g frischen Grünkohl, die dicken Stiele abschneiden 250 g Zwiebeln, geschält und gewürfelt 60 g Parmaschinken, in Streifen oder in Würfel geschnitten , Pflanzenöl SONSTIGES Bräter mit Chistera Drop- Structure (28 cm Durchmesser), den Bräter mit etwas Pflanzenöl ausreiben und leicht mit Mehl bestäuben. Backofen auf 240 Grad Umluft vorheizen. Eine Auflaufform mit heißem Wasser füllen und auf den Backofenboden stellen. Schraubglas , Eiswürfel für das Eiswasser



Zubereitung Die Hefe mit dem Zucker und 100 g handwarmem Wasser in ein Schraubglas geben, mit dem Deckel verschließen und gut schütteln, bis die Hefe sich aufgelöst hat. Den Hefeansatz 15 Minuten ruhen lassen. Die restlichen Zutaten für den Brotteig mit dem Hefeansatz in die Rührschüssel der Küchenmaschine geben mit dem Knethaken 5 Minuten durchkneten lassen. Mit einem Küchentuch abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln in einer Pfanne in 2 EL Pflanzenöl gute 3-4 Minuten anschwitzen, leicht salzen und den Schinken zugeben, kurz durchschwenken und zur Seite stellen. Den Grünkohl in grobe Stücke schneiden, gut waschen, abtropfen lassen und 1 Minute im kochendem Salzwasser blanchieren. Mit einer großen Schaumkelle den Kohl herausnehmen und direkt ins Eiswasser geben, 2-3 Minuten durchkühlen lassen. Den Grünkohl auf ein Sieb gießen und zwischen den Händen kräftig ausdrücken und mit den Zwiebel- Schinkenwürfel vermengen. Den Brotteig kurz einmal in der Maschine durchkneten und dann auf einer gut mehlierten Arbeitsfläche mit den Händen zu einer Kugel formen. Die Teigkugel leicht flach drücken und mit dem Nudelholz zu einem 60x40 großen Rechteck ausrollen, mit dem Grünkohl füllen und der Länge nach aufrollen und leicht zu einer Schnecke eindrehen und in den vorbereiteten Bräter legen, den Teig abgedeckt erneut 60 Minuten gehen lassen. Das Brot 25-30 Minuten im Ofen backen, herausnehmen, kurz etwas abkühlen lassen und auf ein Kuchengitter setzen zum auskühlen. Die Äpfel in dicke Scheiben schneiden und das Kerngehäuse mit einem kleinen Sternausstecher ausstechen, die Scheiben in etwas Pflanzenöl von beiden Seiten braten, auf ein kleines Blech legen und zur Seite stellen. Die Crème fraîche mit dem gehackten Dill vermengen und leicht salzen, durchrühren und kalt stellen. Die Makrelenfilets in 4 oder 8 schöne Stücke schneiden. Den Salat auf 4 Teller rund als Kranz verteilen mit etwas Balsamico Balsam und Olivenöl beträufeln. Jeweils eine Apfelscheibe mittig setzen, mittig darauf die Makrele und Crème fraîche setzen, mit einer Apfelscheibe abdecken und mit dem Grünkohlbrot servieren.



Hirschmedaillons mit Portobellopilz, Spitzkohl und Maronen- Portweinsauce Zutaten für 4 Personen 8 schöne frische Hirschfiletmedaillons, ca. 50 g pro Stück (400 g ) 1 Spitzkohl, ca 1 Kg schwer, die äußeren Blätter entfernen, halbieren, den Strunk entfernen 450 g Sahne Speisestärke zum Abbinden, Salz, Pfeffer und Muskatnuss, Pflanzenöl zum Braten 4 Portobellopilze (das sind große Champignons mit einem Durchmesser von ca. 12 cm ) P O L E N TA S T E R N E 150 g Milch, 150 g Wasser, 2 EL Olivenöl, 100 g Instant Polenta 30 g italienischer Hartkäse, fein gerieben, Meersalz, 1 Msp. Zimt Pflanzenöl zum Braten SAUCE 70 g Zucker, 200 g roten Portwein, 1 Zweig Rosmarin 150 g gekochte Maronen , 150 g Wildfond, Speisestärke zum Abbinden SONSTIGES 2 gusseiserne Auflaufformen, für die Pilze Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen 2 kleine Backbleche mit etwas Öl einstreichen Ausstecherring zum Anrichten vom Kohl 7-8 cm Durchmesser



Zubereitung Sauce Den Zucker mit 100 g Portwein und dem Rosmarin aufkochen und 10-12 Minuten Sirupartig einkochen lassen, die Maronen dazugeben, mit dem restlichen Portwein und dem Wildfond aufgießen und 10-15 Minuten leicht köcheln lassen, mit etwas angerührter Speisestärke die Sauce binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Polentasterne In einer Cocotte die Milch mit dem Wasser, dem Olivenöl, etwas Salz und dem Zimt aufkochen, die Polenta einrieseln lassen und mit einem Schneebesen gut durchrühren, den Hartkäse dazu geben und jetzt mit einem Gummischaber einrühren, 2-3 Minuten unter rühren garen. Die Masse auf ein vorbereitetes Blech geben und mit einer in Wasser getunkten Palette glatt streichen. Die Masse auskühlen lassen und dann Sterne ausstechen und in etwas Öl von beiden Seiten braten. Die Sterne auf ein kleines Backblech geben, zur Seite stellen. Pilze Den Strunk aus den Pilzen brechen und die Lederhaut von innen nach außen abziehen und in einer heißen Pfanne in etwas Öl von beiden Seiten kurz anbraten und dann auf die Auflaufformen geben und mit den Polentasternen. 10 Minuten garen. Spitzkohl Den Spitzkohl in Streifen schneiden, in einem Topf die Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen und aufkochen, den Kohl zugeben und mit Deckel 2 Minuten kochen, dann den Kohl gut durchrühren und weitere 2 Minuten kochen, den Kohl mit angerührter Speisestärke cremig und nicht zu flüssig abbinden. Die Hirschfiletmedaillons, in einer heißen Pfanne von allen Seiten 3-4 Minuten gut anbraten, nicht würzen. Die Pfanne von der Hitzequelle nehmen und die Hirschstücke 6-8 Minuten ziehen lassen, zwischendurch mal wenden. Alles auf schönen warmen Tellern anrichten.



Früchte Gratin mit Cranberry- Crémant Drink Zutaten für 4 Personen 400 g Cranberries 140 g Zucker 120 g Wasser 300-400 frische reife Früchte oder Beeren, in Stücke geschnitten 3 Eiweiß Größe L, Eigelbe anderweitig benutzen 150 g feinen Zucker 12-16 Eiswürfel grob zerkleinert 0,4 Liter eiskalten Crémant (Sekt) 1/2 Stück Salatgurke, gewaschen. In zwei gleichgroße Stücke schneiden SONSTIGES Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen 4 Mini- Auflaufformen 12 cm Durchmesser Einwegspritzbeutel mit Rosentülle



Zubereitung Die Cranberries mit 140 g Zucker und 120 g Wasser aufkochen und 15 Minuten köcheln lassen, die Masse gut durchmixen und durch ein Sieb passieren. Die Cranberrycreme kaltstellen. 4 große EL von der Crème werden für das Getränk benötigt. In die Auflaufformen die restliche Cranberrycreme verteilen und die Förmchen mit den Früchten oder Beeren befüllen. Das Eiweiß in einer Rührschüssel der Küchenmaschine geben und mit dem Schneebesen gut anschlagen bis es fast fest ist und den Zucker einrieseln lassen und weitere 5 Minuten cremig fest aufschlagen. Die Baisermasse in den Spritzbeutel füllen und dekorativ auf die Auflaufformen spritzen. Die Auflaufformen im Ofen 5-7 Minuten backen und mit dem Getränk servieren. Für den Drink: Von der Gurke rundum 4 dicke Scheiben bis zu den Kernen schneiden, jeweils in Dreiecke schneiden und mit einem kleinen Messer an den Seiten Minizacken herausschneiden. Eiswürfel und Cranberrycreme in 4 Gläser verteilen, die Gurkentannenbäume in den Gläsern verteilen und mit Crémant angießen.
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STAUB GEWINNSPIEL 

RICHTET SICH NACH DEN FOLGENDEN BESTIMMUNGEN: www.staub.fr. 1. Veranstalter des Gewinnspiels ist die ZWILLING J.A. Henckels Deutschland GmbH, GrÃ¼newalder StraÃŸe 14-22,. 42657 Solingen. 2. Dieses Gewinnspiel steht in keiner Verbindung zu Facebook un
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VNP Promo 

Deutschlands erstes Glam Rock Duo! SEIT 2010. VOSSNPHIL. EINE GITARRE - EIN DRUMSET. VOLLES ENTERTAINMENT! Seit 2010 revolutionieren ...
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promo copisteria 
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STAUB SCHUTZ SYSTEM 

24.05.2017 - Fliesenkleber. Naturstein. EBS 120.1. EBS 125.4 O. EBS 125.4 RO. EBS 1802. EBS 1802 SH. EBS 180 H. EBS 180 F. EBS 235.1. EPF 1503.
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promo weekend 

13.04.2018 - entro domenica 04.02.2018 verranno applicate le tariffe 2017! Also this year if you book in our mobile homes until Sunday. 04.02.2018, you will ...
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PROMO DRS:Layout 1 - znl.sk 

05.10.2015 - D49.00-S40-14. 49.00. D50.00-S40-14. 50.00. Ã˜. ORDER Q.TY. 2xD 3xD. 4xD. DRILLS Ã˜. DESCRIPTION. 12.50Ã·15.00. SPMX 050204-GP.
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PROMO DRS:Layout 1 - znl.sk 

05.10.2015 - Check the Power! Experience the performances of the new DRS drills and the all-round micro grain grade JP5625 and get one complimentary.
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Winter 

mit Sesam Wildterrine. Flammkuchentaschen mit KrÃ¤uterseitlingen. Shrimp Cocktail. Winterlicher Roastbeef Salat. GetrÃ¼ffelter Spitzkohlsalat. Hummerbisque.
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Winter 

Jedes Kind bekommt eine Karte mit verschiedenen Farben drauf und einen Stift. Gemeinsam macht man einen Spaziergang und die Kinder mÃ¼ssen Blumen ...
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Winter 

mit Sesam Wildterrine. Flammkuchentaschen mit KrÃ¤utersaitlingen. Shrimp Cocktail. Winterlicher Roastbeef Salat. GetrÃ¼ffelter Spitzkohlsalat. Hummerbisque.
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staub schutz system - Cloudinary 

Die Betonschleifer von EIBENSTOCK setzen MaÃŸstÃ¤be in Bezug auf ihre Handlichkeit. Das spezi- elle Design mit paralleler Griffposition erÃ¶ffnet dem Bediener ...
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FG1000 Promo S1 - Braun 

Ein Gerät mit beschädigtem Scher-. So verwenden Sie das. Gerät kopf darf nicht benutzt werden. Braun SilkFinish ist mit
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HOJA DE PROMO - NOCTURNOS 

Monti, como un oyente más, también tiene el suyo. Nocturnos tiene un subsuelo en el significado de sus canciones. Estas
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latam promo domestico ago 
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Ajugafan Promo Flyer.cdr 

HÃ¤ lingen im Schosse seiner Familie. Seine Mu er, ebenfalls Theologin, haderte viele Jahre mit dem christlichen Glauben. In diesem Spannungsfeld erwachsen, ...
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AV Promo Julio 17 
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latam promo domestico ago 
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Promo Cancer Oral 

Infecciones con algunos tipos de virus como el de VPH 7:00 an 11:00 ": Sistema ... Dificultado dolor al fragar Se atende
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Hasbro promo poster-v6-de 

TerraCycleÂ® und das TerraCycle LogoÂ® sind Eigentum der TerraCycle, Inc. genutzt unter Lizenz.Â© 2019. Alle Rechte vorbehalten. Jedes Jahr landen ...
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Eureka 1660SP Staub Cup Ersatz 

23.06.2017 - Eureka 1660SP Staub Cup Ersatz. Dieser Leitfaden zeigt Ihnen, wie Sie den StaubbehÃ¤lter Filter des Eureka 1660SP zu ersetzen.
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Comunicado Mundolan Promo REBATE JUL 
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PROMO TPM:Layout 1 - MF Metal 

Test 50 NIKKO mixed threading inserts and get 50 more for free! Acquista 50 inserti, anche assortiti, ed altri 50 te li regala NIKKO! Bei Kauf von 50 Wendeplatten, ...
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Winter menu 

Guacamole con manzana, avocado, apple & pecan. Starters. La Parilla ... Elotes (2 per serve), charred corn, guajillo & lime crema, crumbled queso, chicharron ...
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winter 2014 

David Gordon. Book Review: The ... David Gordon, The Mises Review. Steve H . Hanke ...... I believe that Johnson misfire
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