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                                                                                1 Handkäse Deluxe Hessisches Gurkensüppchen mit Handkäse Tatar Risottobällchen Frisch gebackenes Brot Rezept - Basis Rezepten im Link:   Handkäs Louisiana Style Handkäs Moskau Mule Garnelen auf Handkäs in Paprika Salsa Entrecote auf mediterranem Gemüse mit Pfeffer-Handkäse Sauce Rezept in dieser Mail Entrecoté auf Seite 28 im Link:   Safran Spaghetti mit Cranberrys Créme Brúlée vom Handkäs KLEINE ÄNDERUNGEN VORBEHALTEN
2 Hessisches Gurkensüppchen mit Handkäs Tatar Zutaten Suppe: 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 4 süße Gewürzgurken ½ Bund Dill 30 g frischer Meerrettich 300 g Rahmjoghurt 200 g Schmand Zutaten Tatar: 2 Handkäse ½ Gurke 1 kleine Zwiebel Sowie: Zubereitung Suppe: Die Salatgurke schälen. Dann alle anderen Zutaten klein schneiden. In einen Mixer geben und sehr fein pürieren. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Zubereitung Tatar: Alle Zutaten in kleine Würfel schneiden, miteinander vermengen und leicht würzen mit Pfeffer und Salz. So geht s weiter: Das Tatar in kleine Gläschen füllen und die Suppe darauf geben.
3 Fenchel Risotto Bällchen 400 g Risotto Reis 800 ml Gemüsefond 2 Knollen Fenchel 100 g getrocknete Cranberries 100 g Mehl 1 große Zwiebel 100 g sehr fein geschnittener Handkäse für die Masse 100 g in Scheiben geschnittener Handkäse zum Gratinieren 2 Eier 50 ml Sahne 200 g Paniermehl 1 Liter Frittier Öl Zubereitung: Den Risotto Reis mit etwas Salz und dem Fond in einen hohen Topf geben, aufkochen lassen und mit geschlossenem Deckel auf kleinster Temperatur 20 Minuten ziehen lassen. Danach auskühlen lassen. In einem zweiten Topf den zuvor in feinste Würfelchen geschnittenen Fenchel und die klein geschnittene Zwiebel anbraten. Cranberrys hinzugeben. Alle vorbereiteten Zutaten sowie Mehl und sehr klein geschnittenen Handkäse mit dem Reis gut vermengen und mit Pfeffer und Salz würzen. Aus dem Reis Teig Bällchen formen. Die Bällchen in der Sahne Ei Mischung wälzen danach in Paniermehl, das Ganze wiederholen. Frittieren bis die Bällchen goldbraun sind und auskühlen lassen. Danach halbieren die Handkäsescheiben darauflegen und bei 180 Grad 10 Minuten gratinieren.
4 Handkäs` Süßer Pfeffer á Lemon Paprika Salsa Apfel-Schmand Zutaten süßer Pfeffer: 2 EL rote Pfefferbeeren 50 ml neutrales Öl 2 EL heller Essig 2 EL Honig Zutaten á Lemon: 1 Zitrone, deren Abrieb und Saft 50 ml Olivenöl 3 Frühlingszwiebeln Zutaten Paprika Salsa: 2 eingelegte Paprika aus dem Glas 1 EL Tomatenmark 1 Zwiebel 100 ml Gemüsefond 1 EL Paprika scharf 1 Chilischote Zutaten Apfel-Schmand: 1 Zwiebel 1 Apfel 100 g Schmand 2 EL Sahne Meerrettich sowie: Pfeffer, Salz und Zucker Zubereitung süßer Pfeffer: Alle Zutaten miteinander sehr gut vermengen und abschmecken mit Pfeffer und Salz. Zubereitung á Lemon: Frühlingszwiebeln in Rauten schneiden und mit den restlichen Zutaten vermengen. Abschmecken mit Pfeffer, Salz und einer Prise Zucker. Zubereitung Paprika Salsa: Die Zwiebel klein schneiden und anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben sowie eine Prise Zucker zum Karamellisieren. Danach die zuvor klein geschnittene Paprika und Chilischote mit Kernen ebenfalls hinzufügen, alles gut anbraten und auffüllen mit dem Fond. Kurz kochen lassen und abschmecken mit Pfeffer und Salz. Zubereitung Apfel-Schmand: Den Apfel und die Zwiebel schälen, in kleine Stücke schneiden und mit den restlichen Zutaten sehr gut vermengen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Tipp: Pro Person einen Handkäse als Vorspeise rechnen, diesen vierteln und in Schälchen geben. Danach die Salsas darauf geben.
5 Handkäs Louisiana Style Zutaten Handkäs: 4 Handkäs 4 EL Paprika Edelsüß 1 EL geräuchertes Salz 1 EL Korianderkörner 1 EL Kardamom 3 EL geröstete Zwiebeln ½ TL grobes Chilipulver ½ TL Pfeffer 1 TL Salz 6 EL Olivenöl 2 EL heller Essig Zutaten Salsa: 400 g Radieschen 1 rote Zwiebel 4 süße eingelegte Gurken 6 EL neutrales Öl 4-6 EL heller Balsamico 2 EL Honig Zubereitung Salsa: Alle festen Zutaten in kleine Würfel schneiden und mit den restlichen flüssigen Zutaten vermengen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Zubereitung Handkäs: Alle Gewürze in einen Mörser geben und grob mörsern, Essig und Öl hinzugeben und sehr gut vermengen. Über den Handkäs geben und ca. 30 Min. einwirken lassen.
6 Handkäs Moskau Mule Style 8 Scheiben Handkäse ½ Gurke 2 Stängel Minze 1 Limette, deren Saft und Schale 1 rote Zwiebel 20 g Ingwer 6 EL Öl 6 EL Wodka Zubereitung: Gurken, Ingwer und Zwiebel in sehr feine Würfel schneiden. Minze fein schneiden und alles mit dem Öl, dem Wodka, dem Limettensaft und der Limettenschale vermengen. Kräftig würzen mit Salz und Pfeffer. Den Handkäse mindestens 3 Stunden darin einlegen.
7 Schweinefilet auf mediterranem Gemüse mit Pfeffer-Handkäse Sauce Für 4 Personen Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten 1 Schweinefilet 100 g Handkäse 100 ml Weißwein 200 ml Sahne 2 EL grüner Pfeffer Zutaten Gemüse: 1 Aubergine 1 Zucchini 1 Paprika 8 Champignons Sowie: Olivenöl zum Braten Zubereitung: Das Schweinefilet in ca. 2 cm dünne Scheiben schneiden. Das Ganze mit etwas Olivenöl kurz bei mittlerer Hitze anbraten, mit dem Weißwein ablöschen, aufkochen lassen und die Sahne angießen. Den Handkäse klein schneiden und hinzugeben. Mit dem grünen Pfeffer sowie Salz und etwas normalem Pfeffer abschmecken. Das Gemüse in Scheiben oder Streifen schneiden. Mit Olivenöl gut bestreichen, salzen und pfeffern, danach auf einen Rost legen und bei 180 Grad Umluft von beiden Seiten ca. 10 Minuten braten. Zum Anrichten: Die Filets aus der Sauce nehmen, auf einem flachen Teller anrichten und das Gemüse darum herumgeben. Die Lendchen mit der Handkäse Sauce beträufeln und mit etwas frischem Pfeffer abschmecken.
8 Safran Spaghetti mit Cranberrys 400 g Spaghetti 100 g Cranberrys 1 klein geschnittene Zwiebel 0,2 g Safran 200 ml Gemüsefond 100 ml Sahne Zubereitung: Nudeln nach Packungsangabe kochen. Safran mit etwas heißem Wasser einweichen. Die Zwiebel anbraten, dann den Fond, den Safran, die Cranberrys und die Sahne hinzugeben. Aufkochen lassen und abschmecken mit Pfeffer und Salz. Zu guter Letzt die Nudel hinzugeben darin schwenken und heiß werden lassen,
9 Créme Brúlée vom Handkäs` 200 ml Sahne 100 ml Milch 100 g Handkäse 100 g Frischkäse 5 Eigelbe 4 EL Zucker 4 EL brauner Zucker zum Gratinieren Zubereitung: Alle Zutaten, bis auf den braunen Zucker, in einen Mixer geben und sehr fein pürieren. In Förmchen geben und im Wasserbad ca. 30 Minuten im Backofen bei 150 Grad garen und danach auskühlen lassen. Mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner gratinieren, bis der Zucker geschmolzen ist.
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        Rezepte für die 8 neuen Ernährungsregeln. Vollkornreisnudelsalat mit Sommergemüse (vegan)
    

    
        
        Vollkornreisnudelsalat mit Sommergemüse (vegan) 350 g Vollkornreisnudeln Salz 2 kleine Zucchini 4 Frühlingszwiebeln 200 g Radieschen 1 Hand voll Kräuter, z.b. Dill und Petersilie 1 Limette, Saft 2 EL Apfelessig    

    
        Mehr 
    




    
        HANDKÄSE-REZEPTE AUS DER SENDUNG vom
    

    
        
        HANDKÄSE-REZEPTE AUS DER SENDUNG vom 18.06.2014 Rezepte von Peter Roos, Küchenchef des Restaurants Exenberger Die Werkskantine Handkäsbrot Zutaten: 200 g Schmand 200 g Quark 200 g Creme fraiche 1 rote    

    
        Mehr 
    




    
        Feuriger Sauerkraut - Eintopf
    

    
        
        Feuriger Sauerkraut - Eintopf Zutaten ( 4 Portionen): 2! EL! Olivenöl 1! St.! Knoblauchzehe 4! St.! Kartoffeln 500! g! Sauerkraut 1! l! Gemüsebrühe 2! EL! Tomatenmark 1! EL! Kräuter, italienisch 1! EL!    

    
        Mehr 
    




    
        8. Januar 2009 S A U C E N, die man braucht!
    

    
        
        8. Januar 2009 S A U C E N, die man braucht! Gorgonzola Pilzsauce mit Sherry 300 g Gorgonzola 2 Zwiebeln in Würfel 250 g Champignon in Scheiben oder 30 g getr. Steinpilze (eingeweicht) 4 El Öl 1 El Mehl    

    
        Mehr 
    




    
        Hessische Schnitzelgerichte von Mario Obermoser, Chef des Schnitzel's, Limburg-Staffel
    

    
        
        Hessische Schnitzelgerichte von Mario Obermoser, Chef des Schnitzel's, Limburg-Staffel Frankfurter Grüner Soße-Schnitzel (für 4 Personen) 4 Kalbsschnitzel (à 125 g) 11 Eier etwas Mehl 1 Packung Frankfurter    

    
        Mehr 
    




    
        **************************************************************** *******************************************************
    

    
        
        ******************************************************* Spinatsuppe Gebratene Zucchini mit Sesamsamen ******************************************************* Reis Chinakohl Kim Chi (Szeng Kim Chi) Gurkensalat    

    
        Mehr 
    




    
        Lokalzeit Südwestfalen Rezept: Bao Buns
    

    
        
        Lokalzeit Südwestfalen Rezept: Bao Buns Alle Rezepte für 4 Personen Lecker Bao Buns 10 g Hefe 175 ml lauwarmes Wasser 2 EL Zucker 350 g Mehl 2 EL Olivenöl Prise Salz Etwas Olivenöl zum bestreichen Die    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht - Menü am 28. Oktober 2015 Hauptgericht Alexander Kumptner
    

    
        
        Die Küchenschlacht - Menü am 28. Oktober 2015 Hauptgericht Alexander Kumptner Hauptgericht: Gefüllte Hähnchenbrust im Speckmantel mit Tomaten- Sahne-Sauce und Ratatouille von Kevin Grafen Für die gefüllte    

    
        Mehr 
    




    
        - 300 ml Milch oder Milchalternativen (z.b. Sojamilch, Mandeldrink) - 80 g (Vollkorn-) Haferflocken - 2 Äpfel - 1 Prise Zimt
    

    
        
        Frühstücksideen Klassisches Birchermüsli - 80 g (Vollkorn-) Haferflocken - 300 ml Milch oder Milchalternativen (z.b. Sojamilch, Mandeldrink) - 2 Äpfel - 1 EL Zitronensaft - 2 EL gehackte Nüsse (z.b. Hasel-,    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht Hauptgerichte vom 31. Juli 2013
    

    
        
        Die Küchenschlacht Hauptgerichte vom 31. Juli 2013 Hauptgericht: Hähnchenbrust mit Ratatouille und Basmatireis von Bernd Müller 300 g Hähnchenbrust 200 g Basmatireis 1 Auberginen 2 Zucchini 2 rote Paprika    

    
        Mehr 
    




    
        Koriander hacken und später über die Suppe geben. Garnelen in Öl von beiden Seiten 1,5 Minuten braten und leicht nachsalzen.
    

    
        
        ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN: 2 HÄHNCHENFILETS 300 ML WASSER 500 ML KOKOSMILCH 2 EL HÜHNERBRÜHE 2-4 EL TOM KHA GAI PASTE 2 STANGEN ZITRONENGRAS, GEHACKT 2 EL CURRY PASTE 3 EL FISCHSAUCE 4 BLATT INGWER IN FEINE    

    
        Mehr 
    




    
        Smørebrød Kochsession 21. Juni 2012
    

    
        
        Smørebrød Kochsession 21. Juni 2012 Gazpacho Tagliatelle mit Lachs und Paprikasauce Jakobsmuscheln auf Orangen-Ingwer-Schaum und Gemüseperlen Erdbeeren mit Mascarpone Creme Mengen für 8 Personen Gazpacho    

    
        Mehr 
    




    
        Kürbis Hummus, Randen & Gurken Zucchetti Piccata mit Risotto & Pilzen, Tomaten glaciert (für 4 Personen)
    

    
        
        Kürbis Hummus: ca. 15 Minuten Zubereitungszeit 1 Dose gekochte Kichererbsen 200 g Kürbis (im Backofen geröstet) 3 Essl Tahin-Paste (Sesampaste) 50 ml Olivenöl 1 Zehe Knoblauch Kichererbsen abschütten und    

    
        Mehr 
    




    
        Workshop am 21. Februar 2013
    

    
        
        Workshop am 21. Februar 2013 1. Gemüse-Brot-Spieße 2. Tomaten-Möhren Aufstrich 3. Möhren-Muffins 4. Zuchinifrikadellen 5. Kräuterquark 6. Couscous-Salat 7. Blumenkohl-Rohkost 1. Gemüse-Brot-Spieße Für    

    
        Mehr 
    




    
        GESUND DURCH DIE ARBEITSWOCHE MIT US SÜSSKARTOFFELN
    

    
        
        GESUND DURCH DIE ARBEITSWOCHE MIT US SÜSSKARTOFFELN Hier sind alle Zutaten für meine 7 Feierabend-Rezepte mit US Süßkartoffeln, die du für 2 Personen benötigst. Obst & Gemüse 1 ½ Brokkoli 300 g Blumenkohl    

    
        Mehr 
    




    
        Tomaten-Avocado-Brotsalat
    

    
        
        Tomaten-Avocado-Brotsalat 1 Schale Kirschtomaten 1 Avocado 1 Bund Frühlingslauch 1 Veganes Brot 1 Limette 1 Schale Kresse, Bund Rosmarin, Bund Thymian hellen Essig, Olivenöl Salz, Pfeffer, Rohrzucker,    

    
        Mehr 
    




    
        Vorwort. Inhalt. Viel Spaß beim Nachmachen! Eure Julia. Hallo Ihr Lieben,
    

    
        
        Vorwort Hallo Ihr Lieben, in diesem kleinen Büchlein erhaltet Ihr 10 leckere Gerichte für eine gesunde Ernährung. Sich gesund zu ernähren heißt nicht automatisch verzichten. In meinem Büchlein habe ich    

    
        Mehr 
    




    
        Wie schmecken Frikadellen, wenn Sie von Sterneköchen zubereitet werden? Probieren Sie es selbst aus!
    

    
        
        Rezepte Wie schmecken Frikadellen, wenn Sie von Sterneköchen zubereitet werden? Probieren Sie es selbst aus! Frikadellen nach Björn Freitags Familienrezept Wie viele Frikadellen-Liebhaber bereitet auch    

    
        Mehr 
    




    
        Lachstatar mit Frischkäse. Zutaten für 4 Personen:
    

    
        
        Lachstatar mit Frischkäse Zutaten für 4 Personen: 120g Lachsfilet 1 TL Zitronenschale 1 TL Zitronensaft 60 g Creme Fraiche 1 TL Zitronensaft 2 TL Sahnemeerrettich ¼ EL Dill Pfeffer, 1. Lachstatar ist eine    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht Vorspeisen vom 05. November 2013
    

    
        
        Die Küchenschlacht Vorspeisen vom 05. November 2013 Vorspeise: Französische Fischsuppe von Gerold Geil 300 g Seeteufelfilet, ohne Haut 200 g Meeresfrüchte (Muscheln, Garnelen, Kalmare) 1 Baguette 200 g    

    
        Mehr 
    




    
        Low Carb Rezepte LECKER UND LEICHT
    

    
        
        Low Carb Rezepte LECKER UND LEICHT Zucchini-Spaghetti alla Carbonara (Für 2 Personen) Mit einem Schneebesen 100 g Mandelmus und 240 ml Wasser vermengen. 1/2 Bund Petersilie waschen, trockenschütteln und    

    
        Mehr 
    




    
        Eisbergsalat mit Essig-Öl- Dressing
    

    
        
        Eisbergsalat mit Essig-Öl- Dressing 500gr Eisberg Salat 100gr Radieschen 2 TL Salz Zucker 8 TL Wasser 8TL Balsamico - Essig (hell) 10TL Öl Senf (mittelscharf) Schnittlauch Eisbergsalat vierteln, Strunk    

    
        Mehr 
    




    
        Workshop am 30. April 2013
    

    
        
        Workshop am 30. April 2013 1. Zucchini-Burger 2. Tomaten-Möhren-Aufstrich 3. Möhren-Muffins 4. Fruchtlassi 1a. Zucchini-Burger - 600 g Zucchini geraspelt - 1 Zwiebel, sehr fein gewürfelt - 6 EL Mehl -    

    
        Mehr 
    




    
        Rezepte für deine Leckere Alltagswoche. Leckere Alltagswoche
    

    
        
        Leckere Alltagswoche Rezepte für deine Leckere Alltagswoche Der Wochenplan Leckere Arbeitswoche ist ein wahrer Schlemmerplan. In dieser Woche gibt es von asiatischer Fusionküche und exotische Früchten    

    
        Mehr 
    




    
        Gnocchetti mit Kirschtomaten (vegetarisch)
    

    
        
        Gnocchetti mit Kirschtomaten (vegetarisch) Zubereitungszeit: 15 min Garzeit: 15 min 400 g Gnocchetti, (Nudeln in Gnocchiform) 350 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 30 g Butter 3 EL Olivenöl 1 Dose passierte Tomaten,    

    
        Mehr 
    




    
        Rezepte für deine Leckere Alltagswoche. Leckere Alltagswoche
    

    
        
        Leckere Alltagswoche Rezepte für deine Leckere Alltagswoche Der Wochenplan Leckere Arbeitswoche ist ein wahrer Schlemmerplan. In dieser Woche gibt es von asiatischer Fusionküche und exotische Früchten    

    
        Mehr 
    




    
        HIGHLIGHTS // 2017 FEBRUAR. Eintöpfe. mal anders STECKRÜBEN-ROSENKOHL EINTOPF MIT MARONEN UND METTWURST
    

    
        
        HIGHLIGHTS // 2017 FEBRUAR Eintöpfe mal anders STECKRÜBEN-ROSENKOHL EINTOPF MIT MARONEN UND METTWURST STECKRÜBEN-ROSENKOHL EINTOPF MIT MARONEN UND METTWURST Zutaten für 4 Personen 1 kg Steckrüben 500 g    

    
        Mehr 
    




    
        PIKANTER SUPPENTOPF REZEPTE. Zutaten. Zubereitung
    

    
        
        PIKANTER SUPPENTOPF 1 kg Hackfleisch, gemischt 2 große Zwiebel(n) 10 Zehe/n Knoblauch 1 Liter Tomatensaft 1 Flasche PICANTE 1 Dose Campignons in Scheiben 1/4 Liter Brühe 1 Becher Sahne Salz, Pfeffer, Kerbel,    

    
        Mehr 
    




    
        Ingwer-Tee. Foto: aboikis- fotolia
    

    
        
        Ingwer-Tee (250ml): Ingwer schälen. 5-6 Scheiben kleinschneiden oder kleinreiben. Die Ingwerstücke oder den Ingwerbrei mit kochendem Wasser aufgießen. Den Tee etwa 5-10 Minuten ziehen lassen. Je nach Geschmack    

    
        Mehr 
    




    
        SCHWEINEFILET AUF CHICORÉE
    

    
        
        SCHWEINEFILET AUF CHICORÉE ZUBEREITUNG: 1 säuerlichen Apfel 1 Chicorée 300g Schweinefilet Salz Pfeffer 2 El Öl Zitronensaft 1 El Ahornsirup (ersatzw. Honig) 150 g fettarmer Joghurt 1.Apfel vierteln, entkernen    

    
        Mehr 
    




    
        Gebackener Myzithra / Feigen / Rucola /
    

    
        
        Gebackener Myzithra / Feigen / Rucola / Röstkarotten / Ingwer-Honig-Dressing 4 Personen Gebackener Myzithra 400 g Myzithra (griechischer Ricotta) 1 TL Zitronensaft Thymian 4 EL Olivenöl 4 TL Honig Pfeffer    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht Vorspeise vom 18. März 2014
    

    
        
        Die Küchenschlacht Vorspeise vom 18. März 2014 Vorspeise: Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Thymian-Äpfeln und Pumpernickel-Bröseln von Jörg Egerer 250 g fest kochende Kartoffeln 30 g Pumpernickel 200 g Knollensellerie    

    
        Mehr 
    




    
        7Tole LowCarbRezepte. FitmitkohlenhydratarmerErnährung
    

    
        
        7LowCarbRezepte www.lowcarbrezepte.org 7Tole LowCarbRezepte EXKLUSIV FitmitkohlenhydratarmerErnährung Warmer Fenchel an Salat 1 Römersalat (klein) 6 Cherrytomaten ¼ rote Paprika ¼ Gurke 1 Möhre 1 Fenchelknolle    

    
        Mehr 
    




    
        252. Smørebrød Kochsession 19. Mai 2016
    

    
        
        252. Smørebrød Kochsession 19. Mai 2016 1. VORSPEISE Italienischer Spargelsalat 2. VORSPEISE Kartoffel-Gurken-Suppe mit Rauchlasstreifen HAUPTGANG Schweinsmedaillon auf Roten Thai-Curry-Spargel mit neuen    

    
        Mehr 
    




    
        Schweinesteaks in Bier-Marinade
    

    
        
        Schweinesteaks in Bier-Marinade Scheid-Gewürz: Grillgewürz Classic, Komposition Nr. 01 1 kg Schweinesteaks Marinade: 3 TL Grillgewürz Classic 3 EL Bier 2 TL Senf 10 EL Olivenöl 2 EL Zitronensaft 1 Knoblauchzehe    

    
        Mehr 
    




    
        ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN:
    

    
        
        ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN: Zubereitung: Die Zwiebel, den Knoblauch und den Schinken fein würfeln. Salzen, pfeffern und mit dem Eigelb gut vermengen. Die Kapern und die Kräuter gut untermengen. Die Tuben innen    

    
        Mehr 
    




    
        Rezepte zum Kochabend am 02. April 2014 Im Rehamed in Hameln. Wir genießen heute: Orientalische Linsensuppe ***
    

    
        
        Ernährungsberatung und -therapie Antje Schrörs Diplomökotrophologin Lange Straße 53 31848 Bad Münder www.gesuender-in-bad-muender.de Tel.: 05042/508867 Rezepte zum Kochabend am 02. April 2014 Im Rehamed    

    
        Mehr 
    




    
        CHNOCHE-CHUCHI Winterthur Menü vom Mittwoch 25. Februar 2015
    

    
        
        CHNOCHE-CHUCHI Winterthur Menü vom Mittwoch 25. Februar 2015 aw Suppe Minestrone mit Nudel Vorspeise Garnelen mit Paprika und Pinienkernen Hauptgericht Schweinefilet mit Ingwerkürbis und Orangen-Balsamico    

    
        Mehr 
    




    
        Chochete vom 6. März 2017
    

    
        
        Chochete vom 6. März 2017 Rauchlachs Auf Kartoffel Gurken - Tatar ***** Rinds - Involtini mit Aprikosen und Frühlingszwiebeln Spinat - Risotto ***** Surprise aux cerises ***** Rauchlachs auf Kartoffel    

    
        Mehr 
    




    
        Vital-Menü
    

    
        
        Vital-Menü Probieren Sie unser 4-Gänge-Vital-Menü Ausgewogenes und abwechslungsreiches Essen hält uns vital. Gleichzeitig ist Kochen für viele ein Entspannungsritual in stressigen Zeiten. Doch vor allem    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht - Menü am 14. Oktober 2015 Hauptgerichte Alfons Schuhbeck
    

    
        
        Die Küchenschlacht - Menü am 14. Oktober 2015 Hauptgerichte Alfons Schuhbeck Hauptgericht: Steinbeißerfilet mit Kartoffelpüree, grünem Spargel und Safransauce von Alexandra Michel Für den Fisch: 2 Steinbeißerfilets,    

    
        Mehr 
    




    
        Weyrichs Waagemutige wollen weniger wiegen Woche 3
    

    
        
        Weyrichs Waagemutige wollen weniger wiegen 2018 - Woche 3 26.2.2018: Pastinaken-Puffer mit Dip Zutaten für die Puffer 1 Möhre 2 Pastinaken 1 Zwiebel etwa 2 gehäufte EL Vollkornmehl 1 Ei 25 g geriebenen    

    
        Mehr 
    




    
        6 Suppenrezepte für Herbst und Winter
    

    
        
        6 Suppenrezepte für Herbst und Winter 1. Rote- Linsen- Suppe (4 Portionen) Rote Linsen haben gegenüber anderen Linsen den Vorteil, dass man sie nicht stundenlang einweichen muss. Sie werden allein durchs    

    
        Mehr 
    




    
        Der Vorkoster im WDR Fernsehen. Freitags um 21:00 Uhr. Rezepte von Björn Freitag (Menü für jeweils 4 Personen)
    

    
        
        Viel für wenig Clever kochen mit Björn Freitag Rezepte von Björn Freitag (Menü für jeweils 4 Personen) Fond: Gemüsebrühe... 1 Vorspeise: Geräucherte Forelle an zweierlei Salat... 3 Hauptspeise: Gulasch    

    
        Mehr 
    




    
        Kochstudio
    

    
        
        Kochstudio 24.11.2016 Kochen mit Kokos Unsere Rezeptideen für Sie: Kürbissuppe mit Kokos Schnelles Thai-Gemüse Süßkartoffel-Curry mit Kokos und Erdnüssen Linguine mit Kokossoße und Spinat Kokosmilchreis    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPT VON CLAUDIA Sendung vom
    

    
        
        REZEPT VON CLAUDIA Sendung vom 19.09.2015 Fisch Burger mit Tatar, Avocadocreme und Limetten Mayo * * * Balsamico Gnocchi mit Cicorino Rosso und Aprikosen * * * Rosmarin Crème brûlée Vorspeise Hauptgang    

    
        Mehr 
    




    
        Menu d amour nach Nicolas Barreau. Ein anregendes Menu für alle Liebenden und solche, die es werden wollen!
    

    
        
        Menu d amour nach Nicolas Barreau Ein anregendes Menu für alle Liebenden und solche, die es werden wollen! Feldsalat mit Avocados, Champignons und Macadamianüssen in der Kartoffelvinaigrette Lammragout    

    
        Mehr 
    




    
        Möhren-Ingwer-Suppe.   Mahlzeitgruppe A+ Zutaten: Zubereitung:
    

    
        
        Mahlzeitgruppe A+ In dieser Gruppe sind Mahlzeiten enthalten, die zu jeder Uhrzeit und auch gerne zwischen den Hauptmahlzeiten verzehrbar sind, da sie sehr wenig bis fast keine Kalorien aufweisen und dadurch    

    
        Mehr 
    




    
        Chochete vom
    

    
        
        Chochete vom 01.10.2007 Sellerie-Limonen-Suppe Lammnüsschen mit Schwarzwurzeln und Beilage Wodka-Granatapfel-Sabayon Sellerie-Limonen-Suppe Zutaten: 300g Knollensellerie 150g mehlig kochende Kartoffeln    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht Menü am 03. Januar 2017 Tagesmotto: "Frischekick" mit Alexander Herrmann
    

    
        
        Die Küchenschlacht Menü am 03. Januar 2017 Tagesmotto: "Frischekick" mit Alexander Herrmann Regina Pigal Skreifilet mit Mandelkruste, Süßkartoffelpüree, Blattspinat mit Schafskäse und Cranberry-Zwiebeln    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPT VON SILVANA Sendung vom
    

    
        
        REZEPT VON SILVANA Sendung vom 23.01.2016 Curry-Kokos-Suppe mit marinierten Riesengarnelen * * * Rindsmedaillons mit Senf-Estragon-Kruste Sellerie-Kartoffelstock * * * Himbeer-Crêpes mit Glacé und Früchtegarnitur    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPTE AUS DER SENDUNG vom Grillen klassisch, hessisch, raffiniert Rezept von Gerd Eis, Kochbotschaft, Wiesbaden
    

    
        
        REZEPTE AUS DER SENDUNG vom 17.05.2017 Grillen klassisch, hessisch, raffiniert Rezept von Gerd Eis, Kochbotschaft, Wiesbaden Blumenkohl im Ganzen gegrillt mit Apfelwein-Radieschen-Vinaigrette, Saibling    

    
        Mehr 
    




    
        Alleskönner Tomate Rezepte von Björn Freitag
    

    
        
        Alleskönner Tomate Rezepte von Björn Freitag Tomatensoße Napoli a la Björn Freitag Zutaten 1 Zwiebel 1 Chilischote (nach Geschmack) 1 Knoblauchzehe 12 kleine Rispentomaten 2 Dosen passierte Tomaten frisches    

    
        Mehr 
    




    
        DAS APHRODISIERENDE LOVEPOINT-MENÜ: DIE REZEPTE
    

    
        
        DAS APHRODISIERENDE LOVEPOINT-MENÜ: DIE REZEPTE UNSEREN ZUGEHÖRIGEN VIDEOPODCAST FÜR DAS APHRODISIERENDE LOVEPOINT-MENÜ FINDEN SIE UNTER HTTP://MAGAZIN.LOVEPOINT-CLUB.DE/MAGAZIN/APHRODISIERENDES- LOVEPOINT-MENUE-PODCAST    

    
        Mehr 
    




    
        Rinderfilet in Rotweinsoße mit Nudelrisotto und getrockneten Tomaten
    

    
        
        INNENRAUMKONZEPTE... 86167 Augsburg Rezepte vom Kochclub mit Laura Hollander vom Red Rooster Rinderfilet in Rotweinsoße mit Nudelrisotto und getrockneten Tomaten Pro Person kann man 3 Würfeln a 50g rechnen    

    
        Mehr 
    




    
        Pilzrezepte. Zubereitung: Schnittlauch klein schneiden. Wasser (optional Wein) zugeben. Minuten unter Rühren anbraten.
    

    
        
        Pasta e Funhghi (Nudel-Pilz-Pfanne): 250g Bandnudeln 250g Champignons 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Becher Schmand od. Crème fraîche (200ml) 1 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver, süß 2 TL Gemüsebrühe Schnittlauch    

    
        Mehr 
    




    
        Rezept für ein ganz besonderes Ostermenü
    

    
        
        Rezept für ein ganz besonderes Ostermenü An Ostern ist wieder Zeit, mit Freunden und Familie zusammen zu kommen und endlich ist wieder die Gelegenheit für ein ausgiebiges gemeinsames Essen. Hier ist unser    

    
        Mehr 
    




    
        Kochstudio
    

    
        
        Kochstudio 29.11.2018 Fit in den Winter Unsere Rezeptideen für Sie: Kartoffelsuppe mit Brezelcroûtons Geschmorter Pastinaken-Karotten-Salat Rote-Bete-Risotto mit Grünkohl Gebratener Lachs mit Honig und    

    
        Mehr 
    




    
        Kochstudio
    

    
        
        Kochstudio 29.01.2015 Wärmende Suppen Eintöpfe Unsere Rezeptideen für Sie: Apfel - Ingwer - Suppe Schnelle Lauchsuppe Tomaten Zwiebel Suppe Feuriger Chorizo - Eintopf Linsen - Curry Pikanter Reiseintopf    

    
        Mehr 
    




    
        Mediterraner Spargelsalat mit Scampi
    

    
        
        Mediterraner Spargelsalat mit Scampi 24 Stangen Spargel (12 weiße, 12 grüne) 1 Scheibe Zitrone 250 ml Kalbsfond 3 Frühlingszwiebeln 2 EL Balsamico Essig (weiß) 3 EL Olivenöl 1 Knoblauchzehe 2 cl Kochsherry    

    
        Mehr 
    




    
        Inhalt. Ahoi! 6 So geht es richtig schnell 7 Erst lesen, dann kochen! Minuten-Rezepte Minuten-Rezepte Minuten-Rezepte 114
    

    
        
        Inhalt Ahoi! 6 So geht es richtig schnell 7 Erst lesen, dann kochen! 8 10-Minuten-Rezepte 10 15-Minuten-Rezepte 58 20-Minuten-Rezepte 114 25-Minuten-Rezepte 154 Anhang 184 Grundrezepte und Produktinfos    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPTE AUS DER SENDUNG vom
    

    
        
        REZEPTE AUS DER SENDUNG vom 21.09.2016 Ruckzuck-Küche Rezepte aus dem Beitrag von Pulvermühle Die Clubkantine, Hanau One Pot Pasta mit Fenchel & Salsiccia für 8 Personen 200 g Fenchel 1 Orange 1000 g Salsiccia    

    
        Mehr 
    




    
        ü eggie Vegan geniessen - Pasta Verdure Jede Woche neu und lecker: Unsere Rezept-Ideen für Sie!
    

    
        
        Vegan geniessen - Pasta Verdure Die Einkaufsliste für 2 Geniesser 20 g Pinienkerne Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprikaschote 1 Salz 200 g Rigatoni 3 EL Olivenöl Pfeffer    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht - Menü am 17. Juni 2015 Hauptgerichte Horst Lichter
    

    
        
        Die Küchenschlacht - Menü am 17. Juni 2015 Hauptgerichte Horst Lichter Hauptgericht: Gefüllte Poulardenbrust mit Kartoffelpüree, Karottengemüse und Whiskeysauce von Markus Thöni Für die gefüllte Poulardenbrust:    

    
        Mehr 
    




    
        Der Vorkoster - Rezepte mit Brot
    

    
        
        Der Vorkoster - Rezepte mit Brot Wer glaubt, dass altes Brot sich nur noch als Entenfutter eignet, der hat die Rechnung ohne den Vorkoster gemacht. Profikoch Björn Freitag zeigt, wie Sie trockenes Brot    

    
        Mehr 
    




    
        HIGHLIGHTS // 2017 MÄRZ. Alles Hering oder was? HERINGSSALAT MIT GURKE UND SCHNITTLAUCH AN ROSMARINKARTOFFELN
    

    
        
        HIGHLIGHTS // 2017 MÄRZ Alles Hering oder was? HERINGSSALAT MIT GURKE UND SCHNITTLAUCH AN ROSMARINKARTOFFELN HERINGSSALAT MIT GURKE UND SCHNITTLAUCH AN ROSMARINKARTOFFELN Zutaten für 4 Personen 500 g Matjes    

    
        Mehr 
    




    
        Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat würzen und mit dem Wein ablöschen. Anschließend einkochen lassen.
    

    
        
        Maronensuppe für 8 10 Portionen 300 g Maronen, geschält und gegart (gibt es fertig zu kaufen) 1 Möhre 1 Stange Lauch 40 g Butter 2 g Puderzucker 125 ml Weißwein 500 ml Fleischbrühe 200 ml Schlagsahne ½    

    
        Mehr 
    




    
        Rezepte zur Sendung Öl, Butter oder Margarine
    

    
        
        Rezepte zur Sendung Öl, Butter oder Margarine Rezepte von service:trends - Koch Volker J. Hintz, Der Löwe das Lokal, Frankfurt- Zeilsheim Orangenöl 500 ml kaltgepresstes Sonnenblumenöl 1 Orange 1 TL schwarzer    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPT VON MIRJAM Sendung vom
    

    
        
        REZEPT VON MIRJAM Sendung vom 7.6.2014 Kabeljau auf Kartoffel-Gurken-Suppe * * * Lammlachs an Morchelsauce Kartoffel-Zucchini-Gratin * * * Grünteeeis mit gebranntem Mandelkrokant Weisse Schokoladen-Mandelsplittertaler    

    
        Mehr 
    




    
        2 Sehr gut passt ein Dressing aus scharfem Senf, einem Schuss Walnussöl, Rapsöl und Himbeeressig.
    

    
        
        Woche 8. Dezember Salat mit Mango und gerösteten Pinienkernen Blatsalate der Saison reife Mango 75 g Pinienkerne Dressing nach Belieben Salat waschen, Mango in Stücke schneiden und alles vermengen. Pinienkerne    

    
        Mehr 
    




    
        Venezianisches Menü Copyright 2015, Gerald Bruns
    

    
        
        Venezianisches Menü Copyright 2015, Gerald Bruns V o r s p e i s e Risi e bisi H a u p t g e r i c h t Hähnchenbrustfilet mit Beerensoße, Risoni-Gorgonzola-Risotto, Ciabatta-Tomatensalat N a c h s p e    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPT VON PATRIK Sendung vom
    

    
        
        REZEPT VON PATRIK Sendung vom 08.10.2016 Steinpilzkrüstchen mit Rindsfilet * * * Maishähnchenbrust mit Parmaschinken und Salbei Spargelrisotto mit Walnüssen * * * Birnen-Schoko-Pfannkuchen mit Honig-Weisswein-Crème    

    
        Mehr 
    




    
        Vorspeise: Bündner Nüsslisalat ********************** Hauptspeise:
    

    
        
        Chämi-Chuchi Suhr Jürg Rahm Chochete vom 14.04.2015 Hanspeter Fiechter *************************************************************************** Vorspeise: Bündner Nüsslisalat **********************    

    
        Mehr 
    




    
        MENU. Karottenbrot mit Salbei und Knoblauch. Radicchio mit Cashewkerndressing, Wassermelone und Croutons. Blumenkohlsuppe mit Paprika-Churros
    

    
        
        MENU Karottenbrot mit Salbei und Knoblauch Radicchio mit Cashewkerndressing, Wassermelone und Croutons Blumenkohlsuppe mit Paprika-Churros Schweinerücken mit Zimt und Limone sous vide gegart und dann gegrillt,    

    
        Mehr 
    




    
        Lammkeule mit Oliven- Röstgemüse
    

    
        
        Hier kocht die Sommelière! Rezepte von unserer Sommelière Anja Barocha Lammkeule mit Oliven- Röstgemüse Zutaten für 4 Personen Lamm Lammrücken oder -keule ca. 1 kg Salbei, Thymian und Rosmarin 2 Knoblauchzehen,    

    
        Mehr 
    




    
        546. Chochete vom 8. Juni wo isch de Summer? Apéro. Lachstartar Zillertal. Vorspeise. Salatring mit Speck und Ei. Menu
    

    
        
        546. Chochete vom 8. Juni 2016 wo isch de Summer? Apéro Lachstartar Zillertal Vorspeise Salatring mit Speck und Ei Menu Ente mit Honig und Senf, Gemüse Dessert Fruchtspiess mit Schokoladensauce Lachstartar    

    
        Mehr 
    




    
        Kochstudio
    

    
        
        Kochstudio 25.10.2012 Was du heute kannst besorgen. Unsere Rezeptideen für Sie: Apfelpizza Apfel-Tomaten-Bruschetta Apfel-Tomaten-Kartoffeltopf Porreesuppe mit Apfel Rucola mit Apfel Apfel-Crumble Weitere    

    
        Mehr 
    




    
        REZEPTE AUS DER SENDUNG vom ( Sind wir nicht alle ein bisschen vegan? )
    

    
        
        REZEPTE AUS DER SENDUNG vom 29.04.2015 ( Sind wir nicht alle ein bisschen vegan? ) Rezepte aus Studio und Beitrag von Marcus Liebethal aus dem Restaurant VEINKOST, Frankfurt Hollandaise vegan (für 2-4    

    
        Mehr 
    




    
        Strammer Max Deluxe Rezept von Björn Freitag und Koch-Azubi Benjamin Hiß
    

    
        
        Strammer Max Deluxe Rezept von Björn Freitag und Koch-Azubi Benjamin Hiß Björns Strammer Max Deluxe Zutaten (für 2 Portionen) 1 kleine Zwiebel 1 kleine Karotte 10 cm Pastinake 50 g Knollensellerie 50 g    

    
        Mehr 
    




    
        Koch Verantwortlicher Yves Caminada. 17. Januar 2012
    

    
        
        Koch Verantwortlicher Yves Caminada 17. Januar 2012 Menu Avocado - Cherrytomatensalat **** Forellencrèmesüppchen **** Poulet - Piccata auf Spaghetti mit Tomaten-Gemüsesauce **** Crêpes Calvados Avocado-Salat    

    
        Mehr 
    




    
        Kochstudio
    

    
        
        Kochstudio 26.03.2015 Kurz + gut schnelle Küche mit Fleisch Unsere Rezeptideen für Sie: Geschnetzeltes Züricher Art Glasnudelsalat Hähnchencurry mit Früchten Lebergeschnetzeltes Pute Tandoori Weitere Rezeptideen    

    
        Mehr 
    




    
        Feldsalat mit Datteln und Feta im Speckmantel mit Rotweinkonfit und Sesamwaffel
    

    
        
        (alle Rezepte für 4 Personen) Feldsalat mit Datteln und Feta im Speckmantel mit Rotweinkonfit und Sesamwaffel Salat Speckröllchen 150 g Feldsalat 4Stk. Scheiben Bauchspeck 50 g Möhren 4Stk. Datteln o.    

    
        Mehr 
    




    
        Die Küchenschlacht Menü am 27. März 2018 Vorspeise mit Alfons Schuhbeck
    

    
        
        Petra Konitzer-Nieder Flambiertes Chorizo-Sandwich und Pimientos de Padrón Für die Remoulade: 1 Ei 1 kleine Essiggurke ½ TL Kapern 50 g Schmand 2 EL Buttermilch ½ TL scharfer Senf ½ Bund Schnittlauch 1    

    
        Mehr 
    




    
        Kochrezepte vom BELLER HOF
    

    
        
        Inhaltsverzeichnis Spargel Klassiker o Spargel mit Schinken Seite 2 o Gratinierter Spargel Seite 3 Neue Spargel Rezepte o Gebratener Spargel mit Erdbeersalsa Seite 4 Spargel Rezepte von unseren Kunden    

    
        Mehr 
    




    
        Gebratene Garnelen mit Tomaten und Knoblauch Leicht & Locker so genieße ich den Mittag
    

    
        
        Wellness Kiwi Cocktail Damit mache ich mich fit für den Tag Zutaten (2 Portionen) 150 ml frische Milch 2 reife Kiwis 125 ml Orangensaft & 25 ml Zitronensaft Oder besser: 2 3 frische Orangen & 2 Zitronen    

    
        Mehr 
    




    
        Rezepte für Temperament Nr. 2 Trocken-kalt)
    

    
        
        1 Rezepte für Temperament Nr. 2 Trocken-kalt) TL = Teelöffel EL = Esslöffel Pck. = Päckchen g = Gramm HACKFLEISCH = Lamm pur oder ½ Lamm und ½ Kalb gemischt. (Die angegebenen Gewürze können durch unsere    

    
        Mehr 
    




    
        GULASCHSUPPE. Bio-Markt und Bio-Bistro in Traunstein und Bad Endorf!  ZUBEREITUNG:
    

    
        
        GULASCHSUPPE ZUBEREITUNG: Fleisch in Würfel schneiden und dabei alle Sehnen und Häutchen entfernen. Die Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Das Öl oder Butterschmalz im Topf erhitzen und Fleischwürfel    

    
        Mehr 
    




    
        Aromatische Tomaten sind die Basis für die andalusische Gemüsesuppe. Eiskalt serviert, ist das genau das richtige Rezept an heißen Sommertagen.
    

    
        
        G a z p a c h o Z u b e r e i t u n g : Aromatische Tomaten sind die Basis für die andalusische Gemüsesuppe. Eiskalt serviert, ist das genau das richtige Rezept an heißen Sommertagen. Für 4 Personen Zubereitungszeit    

    
        Mehr 
    




    
        CHOCHETE vom 7. März Bier-Crostini
    

    
        
        Bier-Crostini (für 6 Personen) 4 Silserknöpfe (je c. 65 g ) in je 4 Scheiben 4 Esslöffel Bier 40 g Butter 3 Esslöffel Bärlauch ½ Teelöffel Salz 1. Brotscheiben mit Bier beträufeln. Mit der Bierseite nach    

    
        Mehr 
    




    
        Lachs-Rezepte Im November 2015
    

    
        
        Räucherlachs Rolle 100 gr Mehl 4 Eier 100 ml Milch Salz und Pfeffer 5 EL Mineralwasser 150 gr Schnittlauch 50 gr Meerrettich 300 gr Crème fraîche 300 gr Räucherlachs in Scheiben Den Backofen auf 175 Grad    

    
        Mehr 
    




    
        Vorschule: Salatvariation an Honig Vinaigrette mit einem Thunfisch-Käse-Rund und Ciabatta
    

    
        
        Vorschule: Salatvariation an Honig Vinaigrette mit einem Thunfisch-Käse-Rund und Ciabatta Zutaten für 4 Portionen: 200 g Frischkäse 200 g Käse 1 Stück Thunfisch Paniermehl zerkleinerte Walnüsse Ei und    

    
        Mehr 
    




    
        ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN: 1 BD FRÜHLINGSZWIEBELN 1 EL OLIVENÖL 800 ML FISCHFOND SAFRANFÄDEN 200 G KIRSCHTOMATEN 4 KLEINE BIS MITTLERE
    

    
        
        ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN: 1 BD FRÜHLINGSZWIEBELN 1 EL OLIVENÖL 800 ML FISCHFOND SAFRANFÄDEN 200 G KIRSCHTOMATEN 4 KLEINE BIS MITTLERE ZANDERFILETS SALZ UND PFEFFER VOLLKORNBROT, GETOASTET 120 G MANCHEGOKÄSE,    

    
        Mehr 
    




    
        So leicht war es noch nie! 4 SCHNELLE UND EINFACHE REZEPTE ZUM ABNEHMEN MIT WELCHEM TRICK DIE STARS JETZT IN REKORDZEIT ABNEHMEN!!!
    

    
        
        So leicht war es noch nie! 4 SCHNELLE UND EINFACHE REZEPTE ZUM ABNEHMEN MIT WELCHEM TRICK DIE STARS JETZT IN REKORDZEIT ABNEHMEN!!! MICHAEL BURKHART #1 KURKOMA TONIC TRICK: KURKUMA HAT EINE ENTZÜNDUNGSHEMMENDE    

    
        Mehr 
    




    
        Sahne, Milch, Eier, Chilisauce in einer Schüssel verrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
    

    
        
        Quiche aus der Auflaufform Mürbeteig für eine Auflaufform, Gemüse nach Wahl, z.b.: Blumenkohl und Brokkoli, 6 Eier, 100 ml Sahne, 100 ml Milch, 75ml süße Thai- Chilisauce, 100-150 g Emmentaler Käse gerieben,,,    

    
        Mehr 
    




    
        Gulaschrezepte der Sendung
    

    
        
        Gulaschrezepte der Sendung Rezept aus unserem Filmbeitrag Serviettenknödel (für 4 Personen) 750 g Toastbrot 12 kleine Zwiebeln ½ Zehe Knoblauch 6 Eigelb 800 ml Milch 6 Eiweiß Majoran Das Toastbrot in kleine    

    
        Mehr 
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