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Zwiebel-Kisekuchen - Rezept - Saisonkiiche http://www.saison.clVde/rezepte/zwiebel-kasekuchen/detail/

Zwiebel-Kasekuchen

Rezept von
saison

Alle Rezepte anzeigen »

Zusitzliche Informationen
Hinzugefugt am 16.10.2009

Dieses Rezept wurde 20182 x angesehen
Verdffentlicht in Ausgabe 01/2002 auf Seite 31

Kommentare (4)

Kommentar hinzufigen »

Zubereitungszeit Bewertung Rang
30 Minuten + 30 26,
Minuten kiih!

stellen + ca. 30

Minuten backen

Drucken Weiterempfehlen Social Bookmarks
Gefallt mir
Zutaten
Fir 4 Personen, fur 1 Kuchenblech von 28-30 cm ©

400 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter
1 Bund Schnittlauch
2 Eier
Salz

Pfeffer aus der Mithle

120 g geriebener Emmentaler
1dl Milch
1dl Vallrahm Tipps zu diesem Rezept
Butter filr das Blech Schneller gehts mit einem ausgewalliten

Kuchenteig.
Mehl fir das Blech
Dazu passt Salat.

Teig Variante mit Fleisch: 100 g Siedfleischwiirfelchen
in Bratbutter knusprig braten und unter den Belag
250 g Zopf- oder Dinkelmehl mischen,
0.5TL salz .
Kategorien
0.25 TL Backpulver
Friihling
100 g Butter, kalt e
1 EL Essig Herbst
5EL Wasser, kalt Vinter
Mehl zum Auswallen Hauptgang
Vegetarisch

Butter fir das Blech
aus dem Ofen

Schwelz
1 Far den Teig Mehl, Salz und Backpulver in eine Schiissel geben. Butter in Milchprodukte
¢ Wurfelchen dazugeben. Zwischen den Handen zu einer broseligen Masse Eier
reiben. Essig und Wasser beifligen. Alles rasch zu einem Teig el
eizen
zusammenfilgen. Zugedeckt 30 Minuten kihl stellen,
Gemuse
2 Zwiebeln und Knoblauch hacken. In Butter knapp weich dinsten. fur Geiibte
.

Schnittlauch fein schneiden. Eier aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln, Schnittiauch, Kase, Milch und Rahm unter die Eier mischen.

3 Backofen auf 220 "C vorheizen. Teig auf Mehl auswallen. Kuchenblech mit
¥ Butter ausstreichen und mit Mehl bestiuben, Boden mit einer Gabel dicht
einstechen. Zwiebel-Kasemischung daraufverteilen. In der unteren

Z



Lachstatar auf Sommersalat - Rezept - Saisonkiiche http://www.saison.cl/de/rezepte/lachstatar-auf-sommersalat/detail/

Lachstatar auf Sommersalat

Rezept von

saison
Alle Rezepte anzeigen »

Zusitzliche Informationen

Hinzugefigt am 30.10.2009
Dieses Rezept wurde 15110 x angesehan

Kommentare (0)
Kommentar hinzufiigen »

Zubereitungszeit Bewertung
20 Minuten

Social Bookmarks

Gefalit mir
Drucken Weiterempfehlen
Zutaten
Ergibt 8 Portionen Umrechnen
1000 g Lachsfilet
4 Limetten
4 Tomaten
4 Frohlingszwiebeln
4 Bund Schnittlauch
400 g saisonaler Blattsalat, z, B. Schnittsalat, Rucola, Portulak
2dl Olivenal
- Tipps zu diesem Rezept

Pfeffer aus der Miihle
Kategorien

Eommer

Vorspeise

1 . Beim Lachsfilet alle Graten, die Haut und die dunkien Teile wegschneiden. Schweliz
Das rosa Fischfleisch in Wiirfelchen schneiden und in eine Schiissel geben, Fisch
Die Limetten waschen und die Schale iiber den Fisch reiben. Den Saft
auspressen und beiseite stellen. Fisch zugedeckt kithlstellen. Cemse
fur Einsteiger

ein paar Tropfen Aceto Balsamico

2 Tomaten schalen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden.
* Frithlingszwiebeln fein hacken. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden,

3 Salat riisten, auf Teller verteilen, Lachs, Tomatenwiirfel, Frihlingszwiebel
* und Schnittlauch mischen. Die Halfte des Olivendls dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und etwas Limettensaft wiirzen. Lachstatar auf dem Salat anrichten.

4 Etwas Limettensaft mit dem restlichen Olivendl, Aceto Balsamico sowie
.

Salz und Pfeffer samig rishren und tiber den Salat traufeln. —=

Nahrwerte

1 Portion enthalt
Kalorien: 520 kcal Eiweiss: 27g

Fett: 4249 Kohlenhydrate: 10 g

Kommentare (o)

3



Rosa gebratenes Lamm-Rack - Rezept - Saisonkiiche hitp://www.saison.ch/de/rezepte/rosa-gebratenes-lamm-rack/detail/

Rosa gebratenes Lamm-Rack

Rezept von

saison
Alle Rezepte anzeigen »

Zusitzliche Informationen
Hinzugefugt am 26.02.2009
Dieses Rezept wurde 47466 x angesehen
Verdffentlicht in Ausgabe M-cooking

Kommentare (5)

Kommentar hinzufagen »

Zubereitungszeit Bewertung
20 Minuten + 2-3

Stunden

marinieren + ca.

12 Minuten braten

Drucken Weiterempfehlen Social Bookmarks
Gefalit mir
Zutaten
Ergibt 8 Partionen Umrechnen
4 Lammracks 4 500 g
Salz
Pfeffer
4 EL Olivend!
2 EL Butter
2 dl Portwein
4 Zweige Rosmarin
2L Honig
2EL Bratensauce

Tipps zu diesem Rezept
Aceto Balsamico zum Abschmecken
Dazu passen Bratkartoffeln.

Marinade

8 Zweige Rosmarin

10 Blatt Minze

8 Knoblauchzehen

8 EL Olivenal

1 Fur die Marinade Krauter hacken. Knoblauch dazupressen und mit Ol
.

mischen. Lammracks damit einstreichen und 2-3 Stunden marinieren.

2 . Backofen auf 200 *C vorheizen. Lammracks aus der Marinade heben und
trocken tupfen, Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol und Butter
aufschiumen. Lammracks rundum anbraten. Immer wieder mit dem Ol
iibergiessen. Lammracks aus der Pfanne heben und im Ofen ca. 12
Minuten braten, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 57 °C erreicht
hat. Es solite innen noch rosa sein. Herausnehmen und zugedecktca. 5
Minuten ruhen lassen.

3 Bratsatz in der Pfanne mit Portwein abloschen. Rosmarin, Honig und
* Bratepsauce dazugeben, evtl. wenig Wasser beigeben. Mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken.



Lammnierstick mit Orangen - Rezept - Saisonkiiche http://www.saison.ch/de/rezepte/lamnmierstuck-mit-orangen/detail/

Lammnierstuck mit Orangen

I T — vy
|

Rezept von

saison
Alle Rezepte anzeigen »

Zusitzliche Informationen

Hinzugefugt am 24.09.2009
Dieses Rezept wurde 9684 x angesehen
Verdffentlicht In Ausgabe 04/2008 auf Seite 65

Kommentare (0)
Kommentar hinzufiigen »

Zubereitungszeit Bewertung
15 Minuten + ca.
30 Minuten garen

Sacial Bookmarks

Drucken Weiterempfehlen Gefllt nie
Zutaten
Ergibt 4 Portionen Umrechnen
4 kleine Lammnierstiicke a ca. 120 g
Salz
Peffer

Bratbutter zum Anbraten

3 Orangen
2dl Aceto balsamico
2dl roter Siisswein, z. B. Banyuls
100 g Zucker s .
TlppS zu diesem REZEpt

809 Butker, in Warfelh Dazu passt Kartoffelgratin,
1 Backofen samt Blech auf 80 °C vorheizen. Fleisch salzen und pfeffern. In

.

Bratbutter auf jeder Seite 4 Minuten anbraten, Im Ofen ca, 30 Minuten bei
Niedertemperatur garen.

2 . Inzwischen Orangen samtwelsser Haut schilen. Filets zwischen den
Trennhauten herauslosen. Balsamice, Wein und Zucker aufkochen. Bel
guter Hitze auf die Halfte einkachen. Pfanne vom Herd nehmen.
Butterwiirfel mit einem Schwingbesen darunter ziehen.

3 Lammnierstiicke tranchieren. Mit Orangenfilets und Stissweinsauce
¢ anrichten.

Nahrwerte

1 Portion enthalt

Kalarien: 680 kcal Eiweiss: 24 g
Fett: 359 Kohlenhydrate: 56 g

Kommentare (0)

Sie miissen registriert sein, um selber Kommentare abgeben zu
kénnen, Registrieren Sie sich noch heute gratis und profitieren Sie
von unseren Community-Funktionen!



Kartoffelgratin mit Lauch - Rezept - Saisonkiiche http://www.saison.ch/de/rezepte/kartoftelgratin-mit-lauch/detail/

Kartoffelgratin mit Lauch

Rezept von

saison
Alle Rezepte anzeigen »

Zusitzliche Informationen
Hinzugefigt am 12.08.2009
Dieses Rezept wurde 14895 x angesehen
Veraffentlicht in Ausgabe 1072007 auf Seite 46

Kommentare (0)

Kommentar hinzufiigen »

Zubereitungszeit Bewertung
20 Minuten + ca.

50 Minuten

backen

Social Bookmarks

Drucken Weiterempfehlen Gefallt mir
Zutaten
Ergibt 8 Portionen Umrechnen

Butter fur die Form
600 g Lauch
1600 g mehlig kochende Kartoffeln

Krdutersalz

10dt Milch
3dl Halbrahm
120 g Reibkise
Tipps zu diesem Rezept
1 Backefen auf 180 °C vorheizen. Eine grosse, ofenfeste Form mit Butter pp . B
* ausreiben. Lauch in feine Streifen schneiden. Kartoffeln in 2 mm feine Dazu einen Rotkabis- oder Chicoréesalat
Scheiben schneiden, Kartoffeln und Lauch in die Form schichten und servieren.

salzen. So viel Milch dariiber giessen, dass die Kartoffeln knapp bedeckt
sind. Gratin in der Ofenmitte 30 Minuten backen.

2 Nach 30 Minuten den Gratin aus dem Ofen nehmen. Rahm daruber
* giessen, Kdse dar(iber streuen. Gratin im Ofen 15-20 Minuten Gberbacken.

Nahrwerte

1 Portion enthdlt
Kalorien: 410 kcal Eiweiss: 159

Fett: 209 Kohlenhydrate: 40 g

Kommentare (0)

Sie miissen registriert sein, um selber Kommentare abgeben zu
kénnen. Registrieren Sie sich noch heute gratis und profitieren Sie
von unseren Community-Funktionen!
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Exotischer Fruchtsalat und Amaretti al limone - Rezept - Saisonkiiche http://www.saison.ch/de/rezepte/exotischer-fiuchtsalat-und-amaretti...

Exotischer Fruchtsalat und Amaretti al limone

|
Rezept von

, saison
!‘ Alle Rezepte anzeigen »

Zusitzliche Informationen
Hinzugefogt am 12.01.2011

Dieses Rezept wurde 1975 x angesehen
Veraffentlicht in Ausgabe 1272010 auf Seite 69

Kommentare (0)

Kommentar hinzufiigen »

_1\\_ gy s

Zubereitungszeit Bewertung
\ i \ / 30 Minuten +
Eil % | kithlen lassen
v AN d l aus
‘ N Social Bookmarks

Drucken Weiterempfehlen Gellmi
Zutaten
Ergibt 8 Portionen Umrechnen
4 EL Zucker
2dl Wasser
2 EL Rosenwasser, aus dem Delikatessgeschift
2 Mango
2 Papaya
1 Ananas
8 Litschis
4 Kiwis
i Karambole
8 Kugeln Mangosorbet
16 Amaretti al limone
1 Zucker und Wasser auf die Halfte einkochen lassen. Sirup mit Rosenwasser

‘ parfimieren und auskihlen lassen.
2 Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Papaya halbieren, Velwaudtc Rezepte

.

Kerne entfernen und die Frucht schilen. Ananas schilen, Augen mit einem
Messerchen ausstechen, Litschis schilen, das Fruchtfleisch vom Kern I6sen.
Kiwis schdlen, Alle Friichte in mundgerechte Stiicke schneiden, Mit dem
Rosenwassersirup vorsichtig mischen. Karambole in feine Scheiben
schneiden. Fruchtsalat mit Mangosarbet anrichten. Mit Karambole
garnieren. Amaretti al limone dazuservieren.

Nahrwerte

1 Portion enthalt

Kalorien: 200 kcal Eiweiss: 29
Fett: 1g Kohlenhydrate: 45 g

Kommentare (0)

Sie miissen registriert sein, um selber Kommentare abgeben zu
konnen. Registrieren Sie sich noch heute gratis und profitieren Sie
von unseren Community-Funktionen!



