
        
            
                
            
        

    
	 

	 

	 

	 

	Summer Food

	600 Deliziose Ricette Per Gli Ospiti Partito

	 

	(Fingerfood, Party-Snacks, Dips, Cupcakes, Muffins, Cool Cakes, Ice Cream, Fruits, Drinks & Co.)

	 

	 

	La riproduzione, la traduzione, l'elaborazione o atti simili per scopi commerciali e di altre pubblicazioni di rivendita o non si può, senza l'autorizzazione scritta dell'autore e autori.

	 

	 

  	Copyright © 2018 - Jill Jacobsen

  	ISBN: 9783748192961

	Tutti i diritti riservati.

	 


Insalate estive - idee di ricette fresche per la stagione calda

	Insalata estiva Meclemburgo

	Asparagi e insalata di mango

	Patate e insalata di asparagi verdi

	Insalata ciabatta Pane con pomodori, olive e feta

	Insalata variopinta sul pane ciabatta

	Insalata di mozzarella-melone fresco

	Peperoni e insalata di zucchine con mozzarella e carne secca

	Insalata di Orzo su Art Mecklenburg

	Insalata di patate con zucchine fritte, peperoni e ceci

	Insalata di zucchine alla griglia con pinoli e parmigiano

	Meclemburgo insalata contadina con feta fritto

	Insalata di pasta con baguette Salame

	Insalata di cetrioli Cuscus con menta e crema di formaggio

	Insalata di ceci con mozzarella di bufala

	Insalata del cuscus con erbe e albicocca

	Verde Noodle Salad con salsa di tonno

	Insalata di Fiery pomodoro con filetti di pollo

	Insalata di cuscus con avocado e fragole

	Insalata di zucchine con pesto di broccoli

	Insalata estiva Kühlungsborner con pollo

	Ceci e insalata di fagioli

	Insalata Strato - idee di ricetta per impostore gustoso

	Insalata di livello con pasta e affumicato

	Insalata di melone Tortellini con strato di salmone affumicato

	Insalata strato messicana con tortilla chips

	Insalata di strato con prosciutto di parma, ravanelli e germogli di barbabietola

	Insalata di strato con strisce di bistecca

	Apple e insalata di carote strato

	Insalata Gyros strati con tzatziki yogurt spogliatoio

	Insalata di uova-layer con yogurt alle erbe condimento

	Insalata di Cesare con pollo

	Insalata strato croccante con strisce di manzo taglienti

	Insalate di frutta - Idee Ricetta per frutta in una ciotola di potenza

	Insalata di frutta con carambole e liquore all'arancia e panna

	Insalata di frutta con quark di vaniglia e mandorle

	Insalata di frutta con pistacchi e sciroppo d'acero

	Cialde latticello con insalata di frutta e yogurt al limone

	Cocktail di frutta con schiuma mascarpone cioccolato

	Insalata di frutta con crema di yogurt al cocco

	Crêpes con salsa di cioccolato e macedonia di frutta

	Insalata di frutta con crema di mascarpone stracciatella

	Insalata di frutta con crema alla vaniglia al mascarpone

	Cialde con insalata di frutta e salsa al cioccolato

	Insalata di albicocche con farina d'avena fragili e calce yogurt

	Ananas bambino farcito con melone, ribes e kiwi con meringa topping

	Macedonia di frutta tropicale con yogurt cocco

	Insalata di frutta colorata con yogurt di sambuco

	Macedonia di frutta esotica con piña colada granita

	Bulgur arancione con macedonia di frutta

	Riso yogurt cremoso con macedonia di frutta

	Latte cagliato e crema di mandorle con macedonia di frutta

	Quinoa quark budino con macedonia di frutta

	Noce di cocco budino di riso con insalata di frutta

	Spiedini di partito - Idee Ricetta per la celebrazione gioiosa Sticks

	Hack spiedini con Bananendip

	Due tipi di panini pane tostato

	Steakspießchen con Pflaumendip

	Spiedini Polpettone con crema pasticcera

	Spiedini di gamberi con chutney di mango

	Turchia e spiedini di mango

	Spiedini di pollo satay con arachidi tuffo

	Due cose Kartoffelspießchen

	Spiedini di patate Hack con feta tuffo

	Spiedini di formaggio con olive e pomodorini alla senape tuffo

	Spiedini di pollo tandoori pancetta insalata mista

	Spiedini di mozzarella Caprese

	Zappare e gamberi bastoni con asiatico insalata di cetrioli

	Hackspießchen Pomodoro Mozzarella

	Melone e prosciutto kebab

	Bastoncini di formaggio con l'uva

	Turchia spiedini di prosciutto

	Herby formaggio feta spiedini di salame

	Idee di ricette per le piccole partito spuntini a portata di mano - canape

	Crostini di pane danesi con salmone e gamberetti

	Toast con insalata di pollo Flash

	Colorful cena crostata

	Flatbread con feta e le date

	Vitello tonnato-Smushi

	Cioccolatini di pane con ripieno di formaggio di pecora

	Tartare di tonno su pane di segale con calce salsa

	Strisce di manzo su talleri polenta con yogurt e aglio tuffo

	Fette di pasta sfoglia con crema di avocado e salmone wasabi

	Sardine Happen

	Torrette Tramezzini

	Uitsmijter deluxe

	Pan con tomate (pane con pomodoro stile spagnolo)

	Gnocchi - idee di ricette con ripieni

	Samosa con lenti Mango e tuffo aspro

	Scampi in crosta

	Samosa di verdure sardine

	Prosciutto e formaggio gnocchi

	Filo tasche sfoglia con Hack e peperoncino Crauti

	Tasche di pasta di pizza con pomodoro e mozzarella

	Patate e crauti pierogi

	Gnocchi con spinaci e feta riempimento Hack

	Mini-Calzonen "Asia" e "salmone"

	Borse pizza Hawaii

	Minicalzone con salame

	Samosa con chutney di mango

	Tonno Uovo e formaggio Brik

	Caprese di pasta sfoglia

	Gambero con gyozas wasabi maionese

	Hearty pasta sfoglia

	Empanadas con ripieno di pollo

	Due fritto salsa agrodolce con wontons

	Pide con spinaci e Hack

	Croccante Wonton con pollo

	Snack Wraps - idee ricette per dolcetti deliziosi ferita

	Tonno avvolge con ripieno di crema di formaggio

	Pollo avvolge con Roquefort

	Involtino di pollo con insalata e crema di yogurt

	Anatra involucro seno in stile Pechino

	Avvolge con Hack ripieno insalata

	Involucri di verdure con petto di tacchino

	Avvolgere con pollo arrosto e verdure

	Kassel e carota impacco con crema di formaggio di rafano

	Mango curry avvolge con carne di maiale tritata e lattuga romana

	Impacchi con tonno, pompelmo, Emmentaler, finocchio e crescione

	Avvolge con tenera prosciutto e chutney di mango

	Pancake avvolge con crema di formaggio e salmone ripieno

	Idee di ricette per Brindisi con topping di lusso - Snack Toast

	Pane tostato con tonno, pepe rosso, erba cipollina e Edam

	Pane tostato con prosciutto, zucchine, cipollotti e mozzarella

	Toast con chutney di mango, capra Gouda, petto di pollo, mango e erba cipollina

	Toast Hawaii con scamone

	Toast con pasta di olive, pomodorini e parmigiano

	Toast la Peking Duck

	Pane tostato fritto con pancetta e sciroppo d'acero

	Pane tostato con fette di mela, cicoria, gorgonzola e crescione

	Leggera colazione pane tostato con frutta

	French Toast bleu speronato con insalata di cetrioli

	Fried Chilli fiore a brindisi

	Pane tostato con salame, funghi, rucola e formaggio di montagna

	Pane tostato con fette di pera, prosciutto cotto, Gouda e mirtilli rossi

	Pepperoni Putenschnitzel a brindisi

	Käsetoast con salsa di fichi senape, pera e Gruyere

	Pane partito - pieno, laminati, pizzicate, immersi

	Curry baguette con burro di arancia rafano

	Tortano con pomodori e Gorgonzola Hack

	La pizza Pot-bread

	Torta super panino con crema di formaggio e insalata

	Muffins Zweierlei Scimmia Pane

	Rustico ciabatta d'oliva

	Focaccia con sale marino e rosmarino

	Pizza focaccia con prosciutto e salame

	Pane partito ripieno di erbe provenzali, pesto rosso e formaggio feta

	Focaccia Riempito con pancetta, peperoni formaggio, pomodori e lattuga

	Mini-Ciabattabrote con zucca e semi di girasole e Fetadip

	Baguette ripiene al forno

	Rotolo Pizza con spinaci e pomodori secchi

	Dips e salse - idee ricette per salse piccanti

	Tre tipi di salse al formaggio

	Gorgonzola tuffo di pomodoro

	Hummus e ardente salsa di pomodoro su flatbread

	Curry Cream Dip

	Guacamole

	Aglio tuffo

	Chili dip

	Yogurt e le pecore di tuffo di formaggio

	Peperoni e tuffi formaggio di pecora

	Pomodoro e pepe dip

	Egg Bacone Dip

	Chilli Obatzter tuffo

	Formaggio oliva fresco tuffo di capra

	Herb tuffo panna acida

	Dip panna acida Rocket-

	Cipollotto e arachidi tuffo

	Carota e crema tuffo di formaggio con crescione

	Dip Salmone affumicato

	Cress Cream Egg Dip

	Tuffo panna acida con formaggio, prezzemolo, erba cipollina e pepe

	Landrahm Salsa Dip

	Tuffo Ricotta con panna fresca, lime, olio di semi di zucca e

	Bruschetta tuffo

	Avocado senape Crema Dip

	Melanzane tuffo

	Uova e cetriolo tuffo

	Estate cake - idee di ricetta frutta per le giornate calde

	Torta al cioccolato con pesche e marshmallow creme

	Gooseberry torta briciola

	Kühlungsborner torta di mandorle con ciliegia mascarpone

	Fette di limone estivo

	Albicocca Tarte Tatin

	Burro al forno dolci con ribes

	Torta di mascarpone con salsa di more

	Meclemburgo Eierschecke con albicocche

	LATTICELLO torta croccante con noci

	Torta croccante dado con prugne estate

	Birra torta con vaniglia crema acida

	Burro bacca rossa torta dalla teglia

	Lime Pie formaggio cremoso con mirtilli

	Susine succose e torta allo yogurt dalla piastra

	Crostata di mandorle con uva spina

	Al forno ciliegio cheesecake con grana biscotto-terra e ciliegia

	Lampone e melone Cheesecake

	Mandorla e crostata di mirtilli con crema di cocco

	Nettarina Charlotte

	Cheesecake con fragole

	Dolci freddi - Idee ricetta dal frigorifero per la torta senza cottura

	Lampone cheesecake

	Croccante torta al cioccolato con crema di pesche

	Philadelphia-torta con gocce di cioccolato

	Advocaat cheesecake con albicocche e strisce di cioccolato

	Torta del lampone mascarpone con cioccolato croccante piano

	Arachidi torta di banane con Karamellkeksboden

	Bacca colorato con rinfrescante mousse al limone

	Yogurt Cheesecake con pavimento date-anacardio

	Torta di mele latte di riso con il cofano verde

	Strawberry Pie Philadelphia

	Fruttato Buttermilk Pie Croccante

	Lime Cheesecake con Butterkeksboden

	Torta di Mango Tiramisù alla nocciola croccante

	Mirtillo Crema di formaggio con Crunchyboden

	Kiba-croccante torta

	Mirtillo-vaniglia marmorizzata Eistarte

	Lampone Torta Pate

	Latte macchiato Torte

	Torta al cioccolato tiramisù con gelatina di frutta rossa

	Torta di fragole con crema di yogurt Mandelknusperboden

	Torta popcorn albicocca con crema di formaggio

	Pretzel e torta al cioccolato

	Tortine al limone cagliata con lamponi

	Strawberry Pie Bottermelk

	Cherry mascarpone Knusperschnitten

	Peach Yogurt Cake

	Lampone cheesecake con fondo shortbread

	Fruttato formaggio cremoso torta yogurt con base di biscotti

	Torta Meloni yogurt con base di biscotti

	Birra Charlotte con crema di yogurt e quark

	Prugna Knuspertorte con base di cioccolato

	Fragola fette di formaggio crema sulla savoiardi

	Cheesecake al mango e Knusperboden

	Piccolo Tortino formaggio con mango e mirtilli

	Bacche di yogurt torta alla crema con base di biscotti

	Cheesecake con inglese frutta secca (carne tritata)

	Torta Jell-yogurt con le fragole

	Torta del yogurt con la glassa di mele e muesli terra

	Torta di fragole yogurt con schegge pistacchi

	Crema di formaggio bacche crostata

	Mango cheesecake con Butterkeksboden

	Mandarino cheesecake con piano frutta muesli

	Torta del mirtillo yogurt con muesli piano cioccolato

	Passion Fruit Cake Savoiardo

	Cheesecake al cioccolato con le fragole

	Lampone Cheesecake con Butterkeksboden

	Red pera Vino cheesecake con cioccolato bianco

	Rosa Tortino formaggio Cuore di petali di rosa

	Peach crostata con Vollkornbutterkeksboden

	Crema di formaggio Fette della frutta con Vollkornkeksboden

	Torte Fata - Idee Ricetta per la torta magica con cappuccio

	Oreo Fata Torte con torrone cioccolato-Tuff

	Bienenstich Cupcake

	Sunflower Fata Torte

	Torte al cioccolato fata con crema di lampone e salsa al cioccolato

	Pistacchio Fata Torte

	Limone Fata Torte con lampone buttercream

	Cocco Fata Torte con Vanilla Frosting-

	Chocolate Lovers Fata Torte

	Red Velvet Fata Torte con Tuffs meringa

	Foresta Nera Cherry leggiadramente Torte

	Oreo Choco Dolci Formaggi Fata

	Nero Torte Fata inferiori

	Torte fata con il lampone crema e meringa di cocco

	Bigné del cioccolato

	Vanilla Fata torte di formaggio crema di lampone

	Key-Lime-Fata Cakes

	Cheesecake Fata Torte con shortbread

	Marzapane Fata Torte

	Torte fata con cacao meringa topping

	Torte al cioccolato Fata con cioccolato bianco panna ribes

	Torte al cioccolato Fata con il lampone meringa buttercream

	Torte al cioccolato fata con meringa topping

	Torte al cioccolato con crema di mirtilli Fata mascarpone

	Cherry Caramel Fata Torte

	Torte Mini-ABC fata con Marzipan

	Dolci Estate Prato Fata con fiori

	Pecore, conigli e polli come Mini Fata Torte

	Stollen-Fata Torte con crema di formaggio frosting-

	Torte leggiadramente variopinte con cappuccio crema e perle

	Buttercream cupcake

	Cupcake con meringa

	Cupcake con noci e frutta secca

	Bigné della vaniglia con i fiori

	Banana Fata Torte con meringa

	Torte al cioccolato fata con cappuccio mascarpone

	Strawberry Fata Torte

	Torte al cioccolato con ripieno di vaniglia Fata

	Fiori di sambuco Fata Torte

	Torte di carota Fata con fiori

	Cioccolato e pistacchio Torte Fata

	Mini Fata Torte con ciliegie su steli

	Torte di carota Fata con le fragole

	Banana Fata Torte con confettini colorati

	Torte di fragole Fata con fiori di fragole

	Cupcake con uovo sbattuto bianco, ribes e papavero

	Torte fata con facce scimmie dispettose

	Torte fata come conto alla rovescia o Calendario

	Torte fata con crema di cocco e scaglie di cocco

	Summer fairy Torte con fiori di zucchero

	Cupcake nella conservazione del vaso con nastri

	Tannenbaum-Fata Torte

	Torte Marmo Fata

	Mini Fata Torte con crema di formaggio e limone

	Torte al cioccolato Rum fata con cioccolato cappuccio scuro

	Torte fata con confettini colorati

	Cocco Fata Torte con calce

	Bigné di compleanno con la candela

	Torte fata con marzapane carota

	Cupcake con mele e olivello spinoso

	Cupcake cioccolato con panna e Cassis

	Bigné con panna montata e confettini colorati

	Cocco Fata Torte con cappuccio mascarpone e spruzza

	Torte al cioccolato Fata con cristalli di ghiaccio

	Fata Torte Calendario dell'Avvento

	Torte al cioccolato fata con modulo petali di rosa

	Black & White Fata Torte

	Torte leggiadramente di Natale con le stelle

	Cupcake Litchi con la crema rosa

	Ginger Carota Cupcake

	Torte fata con ribes

	Coconut Fata Torte riempito di crema pasticcera

	Torte fata con crema di fragole

	Cupcake Caffè con crema alla vaniglia

	Gingerbread Fata Torte con marzapane stella

	Cakes Fairy da Foresta Nera Art

	Torte di fragole Mini Fata con crema di formaggio

	Torte fata con marzapane Bunny

	Meringa Fata Torte con scorza di mora e calce

	Lampone focaccina con crema alla vaniglia e zenzero

	Arachidi Torte al cioccolato Fata

	Biscotti e torte di mandorle Fata con punte di vaniglia

	Mela cannella Fata Torte

	Cappuccino Fata Torte con patate dolci

	Doppia arachidi Fata Torte con crema di Philadelphia

	Ginger Caramel Fata Torte

	Torte limone yogurt Fata con crema meringa

	Torte fata con cioccolato Ganache e Chili

	Torte leggiadramente con cioccolato bianco albicocca crema

	Cranberry punch-Fata Torte

	Fata Torte

	Oreo Fata Torte con mascarpone topping

	Banana Fata sesamo Torte

	Riempito di cioccolato Dolci Buttermilk fata con mascarpone topping

	Carote-Fata Torte con uova zucchero

	Cupcake cioccolato Spitzhut

	Torte fata con ribes nero meringa buttercream

	Torte fata con calce crema di mascarpone e pistacchi

	Torte fata con crema burro di arachidi e arachidi tostate

	Torte fata con formaggio di lampone e pistacchio crema

	Torte fata con la ciliegia-crema topping

	Muffins - Idee ricette per dolci e salate Miniküchlein

	Noce di cocco e vaniglia muffin con lamponi

	Foresta Nera muffin ciliegia

	Prosciutto e formaggio muffin

	Muffins al cioccolato di noce di cocco

	Muffins riempito con gelatina di frutta rossa e crema pasticcera

	Viennesi muffin Sacher

	Focaccine Cheesecake con marzapane e salsa di albicocche

	Muffin noce di cocco banane con cioccolato salsa-

	Zucchini focaccine di limone

	Muffins Oatmeal mela

	Muffins Marmo torta con crema al cioccolato Topping

	Fudge Choco Muffins

	Muffin Pina Colada

	Muffin Rabarbaro cannella con crema e cannella zucchero

	Limone papavero focaccine di sementi

	Muffins Carmelo con le noci

	Muffin al cioccolato Uva

	Muffin ai mirtilli

	Peanut Muffins

	Muffin Cappuccino con ripieno di crema di cioccolato

	Muffin cioccolato con Vanillestreuseln

	Muffin stracciatella

	Muffins Cookie Monster

	Hack muffin con verdure

	Blueberry Banana Muffins

	Rabarbaro e calce muffin con vaniglia

	Spinaci e ricotta muffin

	Muffins meringa con more

	Mangold e focaccine di ricotta con patate

	Muffins prugna con semi di sesamo e latticello

	Muffin Asparagi con salsa alle erbe e prosciutto

	Carota e mandorli muffin con mele e latticello

	Muffin Cherry-arancio di integrale

	Focaccine della noce di zucca

	Muffins Strawberry

	Formaggio muffin di zucca

	Muffin con gocce di cioccolato

	Muffins con formaggio fresco di capra

	Muffin con glassa e spruzza

	Cranberry muffins

	Muffin Ramson con tonno

	Muffin vegetale al formaggio

	Prosciutto muffin con formaggio, erbe e ricotta

	Noce Miele Muffins

	Ribes e vaniglia muffin

	Pepperoni focaccine della pizza

	Muffins Ricotta con lamponi

	Muffin di mele con sciroppo d'acero

	Muffin banana-fragola

	Pomodoro e formaggio muffin

	Teebrötchen (Muffin) -Igel di mandorle e glassa al cioccolato

	Hack muffin con piselli e formaggio

	Muffin tiramisù

	Focaccine di limone

	Focaccine della frutta

	Muffin Stollen

	Focaccine di cioccolato chip

	Muffin Kale

	Muffin ciliegia con spruzza

	Muffin Espresso con nocciole

	Focaccine di caffè con la banana

	Banana e muffins nocciola

	Muffin crema alla vaniglia

	Muffin al cocco Ananas

	Focaccine di farina d'avena con frutta

	Muffins Corn

	Muffins banana con Amaretti Topping

	Muffin Tsatsiki con insalata

	Muffin noce con ciliegie e yogurt alla vaniglia

	Muffin Cashew mirtillo

	Muffin arancioni con il latticello

	Cioccolato e cocco muffins con crema alla vaniglia

	Muffin parmigiano con pesto

	Focaccine con glassa di cioccolato e fagioli

	Muffin pistacchio

	Muffin carota papavero

	Muffin Apple cioccolato

	Muffin al cioccolato con mini Smarties colorati

	Muffins per Foresta Nera Art

	Asparagi e formaggio muffin

	Muffin al cioccolato con peperoncino

	Peppermint Muffins

	Muffins Gingerbread con vin brulè

	Muffin al cioccolato con noci di macadamia

	Muffin al cioccolato con ripieno di crema

	Olive e feta focaccine con latticello

	Muffin Quark con le fragole

	Muffins Pizza

	Di patate e pancetta muffin con formaggio e prezzemolo

	Rabarbaro vaniglia muffin

	Muffins Caramel

	Muffin con ragnatela

	Muffin Surimi con parmigiano

	Muffins al cioccolato bianco

	Prugne Muffins

	Datteln muffin ciliegia

	Focaccine Kiwi con cioccolato bianco

	Muffins Mini erbe con cipolle fritte

	Muffin noce con Roquefort

	Muffin Linguine alla carbonara

	Gelato, sorbetto & Co. - idee ricette per dolcetti freschi

	Fragola e gelato alla vaniglia su un bastone

	Gelato di Crema

	Iced crema di castagne con cioccolato

	Mango gelato allo yogurt

	Strawberry frozen yogurt

	Muffin lampone Parfait con Schokohut

	Vanilla Chocolate Ice

	Cremoso gelato alla vaniglia con Marzipanstückchen

	Cioccolato fragola e pistacchio ghiaccio nero con

	Albicocca-Aperol-acqua ghiacciolo

	Albicocca e mascarpone ghiaccio

	Roteato fragola mascarpone ghiaccio

	Malaga torta gelato

	Vanilla Caramel Parfait

	Crema di limone cagliata ghiaccio

	Albicocca e sorbetto con crema pasticcera lampone

	Ice panino caramello con salsa al cioccolato chai

	Berry Budino di riso rosso ghiaccio

	Ghiaccioli Kiwi

	Zenzero e lime sorbetto

	Paradise sorbetto

	Sorbetto limonene gin

	Arancia rossa sorbetto con frutta caramellata

	Quark con caramellato sorbetto di ananas e pistacchio mousse

	Jackfruit sorbetto alla menta e lime

	Prosecco sorbetto con salsa di lamponi

	Sorbetto al limone con palline di melone

	Sorbetto al lampone con la menta

	Lampone granita

	Sorbetto al rabarbaro con tè bianco e frutta candita

	Lampone gelato di yogurt con melissa

	Cocco-lime gelato con fette di mango caramellate

	Yogurt gelato con lamponi freschi nettarine

	Soy gelato con mele cotogne alla vaniglia e zenzero

	Elderflower gelato di yogurt con melissa

	Fragola gelato di yogurt in cialda croissant con

	Cioccolato, chai e mirtillo gelato con physalis e rotoli di wafer

	Di mandorle crema di latte con sciroppo di melograno gelato

	Veloce bacca gelato con cannella e il latticello

	Yogurt gelato con succo di lime

	Idee di ricette per Frutta e verdura puro divertimento - Smoothie

	Frullato esotico con mango e lime

	Melograno frullato con mirtilli rossi

	Mango frullato con kefir

	Frullato di fragola con yogurt

	Frullato di mandorle con yogurt

	Avocado frullato con yogurt e Wasabi

	Prugna Smoothie con cannella

	Selvaggio frullato di frutta con melissa

	Soia frullato con lamponi

	Frullato Ravanello con crescione

	Crema alla vaniglia con le pere e mirtilli rossi purea

	Pere e kiwi frullato di frutta con calce

	Papaya e frutto della passione frullato con menta fresca

	Papaia arancia frullato con lamponi congelati

	Frullato Cranberry-mela con yogurt alla vaniglia

	Piccante frullato Yogurt con le erbe

	Ananas papaya frullato con cocco

	Bacca banana frullato con pompelmo

	Pomodoro frullato di soia con basilico

	Rabarbaro e fragola frullato con Quark

	Cocco-frullato di banana con mirtilli rossi

	Tè bianco frullato con carambole e Chirimoya

	Buttermilk frullato con melone

	Apple ha avocado frullato con kiwi

	Pomodoro e cetriolo frullato con kefir

	Smoothie Nero-bianco

	Mango frullato con cioccolato Toast

	Spincervino frullato kefir con miele e crusca di frumento

	Fragola Smoothie con purè di kiwi papaia

	Smoothie della fragola soia al pepe verde

	Guava e mango frullato con melone

	Smoothie della fragola yogurt con farina d'avena

	Esotico frullato cetriolo con papaya e arancia

	Carota e arancia frullato con Quark

	Nero frullato ribes con kefir

	Coconut Smoothie con Granatina

	Ribes freddo frullato di tè con sciroppo di mirtillo

	Mango frullato di banana con succo d'arancia e yogurt

	Coconut frullato di soia con ananas e pistacchi

	Carote e papaya frullato con girasole e semi di zucca

	Power-pesca frullato con zenzero, citronella e miele

	Mela e carota frullato

	Frutto della passione e sedano frullato

	Granny smith frullato

	Lampone Banana Smoothie

	Kiwi Peach Breezer con tè verde

	Mango Surprise Smoothie (Flat Belly Diet)

	Banana Smoothie della bacca

	Berry frullato con i fiocchi di farro e yogurt

	Mango frullato con yogurt

	Frullato di frutta con insalata di mais

	Erdbärchen frullato

	Tè freddo frullato

	Potenza Smoothie

	Almond Pineapple Smoothie

	Noce di cocco e carota frullato

	Papaya Smoothie

	Berry frullato di banana

	Blackberry-smoothie lampone

	Chili frullato

	Iced Tea - rinfrescante idee ricette per bevande estive

	Kiwi Ice Tea

	Iced menta calce tè

	Tè freddo con ribes

	Vaniglia e mela tè freddo

	Tè Rooibos con mango, rum e calce

	Martini Ice Tea

	Bere il tè con tonic sul ghiaccio

	Berry Iced Tea

	Peppermint Albicocca Iced Tea

	Citronella bianco tè freddo con Hornveilchen

	Lemonade - formicolio idee di ricette per farti

	Menta e lime soda & Fragola Reale

	Anguria fragola limonata

	Ginger bevanda ananas

	Iced menta calce tè

	Apple e menta limonata

	Blutorangensaft con limonata

	Berry Lemonade con la menta

	Ginger beer (non alcoliche)

	Limone amaro con mirtillo ghiaccio

	Verde mela e lime drink

	Rosewater limonata

	Lavanda Lemonade

	Bowle - formicolio idee di ricette per il divertimento fruttato in vetro

	Pugno ribes e calce con menta

	Pugno Fragola con Campari Kapuzienerblüten

	Arance e mango pugno

	Melone pugno con menta e lime

	Fragola e rabarbaro pugno

	Pugno ribes con calce e melissa

	Maibowle con Woodruff e frutta

	Lampone e ribes rosso pugno con Cassis, sidro e vino bianco

	Ciotola verde con l'ananas, albicocca e blu curacao

	Rose punzone con il vino bianco e Aperol

	Fragola Campari pugno con menta

	Colorful pugno melone con lime, menta liquore e Prosecco

	Strawberry Mojito pugno

	Vodka Cherry pugno con champagne

	Sidro punzone con mele e uva

	Sangria con mela, arancia e fette di limone

	Cocktail - Idee ricette per bevande colorate partito con colpo

	Pompelmo Rosa Margarita

	Tè cocktail con frutto della passione, menta e rum

	Cocktail del caffè con Baileys

	Tequila Sunrise cocktail con arance e Prosecco

	Citronella Caipirinha

	Congelato Mojito

	Sud Mai Tai

	Russia Bianco con schiuma

	Cosmopolita

	Apple cocktail

	Coconut sogno

	Amarula ciliegina al maraschino

	Aperol Spritz

	Pina Colada

	Mojito

	Long drink - Idee per ricette rinfrescanti bevande miste con colpo

	Moscow Mule

	Arancione Fizz

	Summit Cognac

	Brandy Smash Bloom

	Martini Ice Tea

	Aperol Pompelmo

	Angela Aperol

	Gin tonic con menta

	

	 


Insalate estive - idee di ricette fresche per la stagione calda

	 

	Verdure di stagione croccanti, lattuga fresca e molti altri ingredienti qui fanno per colorata varietà: Prova insalate estive con pomodori, cetrioli, peperoni o zucchine, insalate estive con cuscus, feta, mozzarella e parmigiano. Questo delizioso insalate estive gusto per barbecue, come cibo per il viaggio in campagna come una cena leggera sul balcone. Le migliori insalate estive per un'intera stagione!

	 

	 

	 


Insalata estiva Meclemburgo

	 

	 

	Ingredienti per 4-6 pasti

	2 lattine così ai 425 millilitri) di grandi fagioli bianchi 

	1 piccolo (si fa per il. 200 grammi) Fenchelknolle

	1 peperone rosso e giallo 

	2 cipolle rosse 

	1 piccola testa Lollo Bionda Insalata 

	2 mazzetti di rucola 

	150 grammi di yogurt intero di latte 

	120 grammi di insalata maionese

	Sale e pepe appena macinato 

	250 grammi di mozzarella 

	4 rametti di salvia 

	10 fette sottili di prosciutto 

	7 cucchiai di olio d'oliva 

	4 cucchiai di aceto balsamico bianco 

	1 pizzico di zucchero 

	Asciugamani di carta

	La sequenza di preparazione

	Dare fagioli su un setaccio, lasciare bene il lavaggio a secco e subacqueo. Finocchio e peperoncino pulito, smontare lavaggio sott'acqua in due parti. Tutto in fette sottili o anelli di schiacciare o slice. Sbucciare le cipolle e tagliare o tagliare a rondelle sottili.

	Pulito lattuga, acqua pulita, la spiumatura piccole e lasciare asciugare completamente. Rucola acqua pulita, pulita, lasciare asciugare. Metà con yogurt e maionese purea e condire con sale e pepe. Lasciare asciugare e tritare la mozzarella di piccole dimensioni.

	Pulito salvia in acqua, asciugare, cogliere le foglie. 5 fette prosciutto accanto all'altro e la metà del saggio su distribuendolo mettere le altre fette.

	Ogni brandello di nuovo pezzo di prosciutto in due metà. Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella, pezzi di prosciutto su ogni lato in modo esso il. Soffriggere 1 minuto. Lasciate asciugare su carta assorbente. 

	Aceto con sale, pepe e zucchero, frusta. 5 cucchiai di olio in un flusso sottile sottratto. Tutti gli ingredienti insalata preparata, mescolare fino a quando la salsa di rucola e prosciutto patatine fritte, con la vinaigrette.

	Con la salsa di rucola alcune gocce Servire con prosciutto e patatine e portare al tavolo. Servire con pane.

	 

	 

	Asparagi e insalata di mango

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 kg di asparagi verdi 

	Sale e pepe appena macinato

	1 pizzico di zucchero 

	1 mango maturo (si fa per il 500 grammi.)

	2 piccole cipolle rosse 

	1 peperoncino rosso 

	3 Bio-calce 

	2 cucchiai di aceto di vino bianco 

	6 cucchiai di olio 

	200 grammi di formaggio fresco di capra 

	La sequenza di preparazione

	Preparare gli asparagi in acqua bollente salata e cuocere per 2-3 minuti, cottura. Deter versando con acqua fredda e lasciare asciugare.

	Buccia del mango. Pulp schiacciare la pietra in colonne strette. Sbucciare le cipolle, tritare a metà e tagliare a strisce sottili. Asparagi, mango e mix di cipolla.

	Pulizia Per la Chili vinaigrette, tagliate longitudinalmente, togliere i semi, tagliare e lavare sotto l'acqua in anelli molto sottili. Bio-calce lavaggio sott'acqua caldo e secco. 1 tagliare a fette sottili, dall'altro coppa finemente strofinare. Esprimere 2 lime. Aceto, succo di lime, scialli e mix di peperoncino. Condire con sale, pepe e 1 pizzico di zucchero. Proporre compreso l'olio.

	Mescolare vinaigrette con l'insalata e lasciate riposare per breve tempo, poi condite a piacere. Disporre l'insalata, sgretolarsi formaggio di capra su di esso e decorare con fettine di lime.

	 

	 

	Patate e insalata di asparagi verdi

	 

	 

	 

	Ingredienti per 6 pasti

	1,5 kg patate novelle 

	6 uova (taglia M) 

	750 grammi di asparagi verdi 

	6 scalogni 

	150 grammi di pancetta affumicata magra 

	1-2 cucchiai di olio

	120 ml di aceto di vino bianco

	1 cucchiaino di brodo vegetale (immediata) 

	2-3 cucchiai di miele liquido 

	3 cucchiaini di senape di Digione 

	Sale e pepe appena macinato 

	2 mazzetti (quindi al. 300 grammi) erbe miste per la salsa verde di Francoforte

	120 grammi di insalata crema

	120 grammi di panna acida

	La sequenza di preparazione

	Accuratamente le patate pulite in acqua. Coperto in acqua bollente in modo che il. Cuocere per 20 minuti. Uova Nel frattempo cuocere 6-8 minuti sveglio morbido in acqua bollente. 

	Asparagi tagliati lavaggio generosamente subacquea e le estremità legnose. Tritare gli asparagi a pezzetti. Scolate le patate, freddo scoraggiare e alla fine la buccia. Sminuzzare o tagliare in quattro parti a seconda della dimensione a metà.

	Scalogni Sbucciare e dadi finemente. Pancetta chop in piccole strisce. Scaldare l'olio in una grande padella. Frittura di pancetta croccante. Scalogni, soffriggere a fuoco lento. Rimozione.

	Asparagi in grasso di cottura caldo mentre si gira così al. Soffriggere 5 minuti. Sfumare con aceto e 1/4 di acqua e calore di nuovo. Brodo, miele e senape e mescolare energicamente condire con sale e pepe. Aggiungere la pancetta e scalogno Mescolare di nuovo e tutto caldo sotto le patate di miscelazione come. Lasciare in infusione per 30 minuti.

	Nel frattempo, per la salsa erbe puliti in acqua, agitare a secco, strappare foglie e finemente sminuzzare o tagliare l'erba cipollina in piccoli anelli. Insalata crema, panna acida e il mix di erbe. Condire con sale e pepe.

	Mettere l'erba sulla patata e mescolare il tutto. Uova Peel, tritare grossolanamente e si sviluppa su l'insalata di patate.

	 

	 

	Insalata ciabatta Pane con pomodori, olive e feta

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	150 grammi di pane di Ciabatta 

	1 cipolla rossa 

	3 pomodori gialli 

	3 pomodori verdi 

	120 grammi pomodorini

	1/2 cetriolo 

	4 cucchiai di aceto di vino rosso 

	Zucchero 1/2 cucchiaino 

	Sale e pepe appena macinato 

	4 cucchiai di olio d'oliva 

	120 grammi olive di Kalamata

	5 cucchiaini di capperi 

	200 grammi di formaggio feta 

	4 rametti di basilico

	La sequenza di preparazione

	Ciabatta strappo a pezzi bite size e riscaldata, forno preriscaldato Forno elettrico: 120 ° C / con convezione: 75 ° C) in modo che il. Secco per 20 minuti.

	Buccia di cipolla, tagliare a metà e schiacciare in anelli sottili. Pomodori puliti in acqua, asciugare. Tritare i pomodori verdi e gialli a metà, togliere il picciolo. Tritare i pomodori nelle colonne.

	Pulire cetriolo in acqua, asciugarla, pulirla, tritare longitudinalmente in due metà. Ogni metà per il lungo in tre parti e tritare in piccoli pezzi.

	Aceto con lo zucchero, il sale e il pepe, l'olio sottratto. Dare pane, cipolla, pomodori, cetrioli, olive e capperi in una ciotola, dare vinaigrette su di esso. Insalata e conservare in frigorifero in modo che il. Infondere 20 minuti.

	Cubi Feta. Pulire basilico in acqua, agitare a secco, cogliere le foglie e tagliare a strisce. Servire in ciotole di insalata e guarnire con feta e basilico.

	 

	 

	Insalata variopinta sul pane ciabatta

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 pane fresco ciabatta (si fa per il. 500 grammi) 

	50 grammi di burro 

	300 grammi di salmone Kassel 

	4-5 cucchiai di olio

	600 grammi di peperoni colorati 

	250 grammi di cetriolo 

	150 grammi di ravanello (netto) 

	1 mini lattuga romana (si fa per il. 150 grammi)

	1 cipolla media 

	3 cucchiai di aceto balsamico bianco aceto 

	Sale e pepe appena macinato 

	125 grammi Maionese 

	80 grammi di pomodoro ketchup 

	2 cucchiai di latte 

	1 cucchiaio di salsa Worcestershire 

	Zucchero 1/2 cucchiaino 

	La sequenza di preparazione

	Dal pane al centro a forma di cuneo tagliato un coperchio. Frantumazione coperchio a dadini. Fate sciogliere il burro in una grande padella e friggere i cubetti di pane croccante in curva marrone. Togliere dalla padella e lasciar raffreddare.

	Kassel chop anche a dadini. Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella e soffriggere la Kassel sotto Applicare per 4-5 minuti. Anche lasciare raffreddare.

	Pulito pepe, cetrioli, ravanelli e lattuga romana, per non lavare subacquea e asciutto. Peperoni tagliati a cubetti e ravanelli tritare in colonne. Tritare cetriolo longitudinalmente in quattro pezzi e tagliare a fette. Lattuga in strisce schiacciare. Sbucciate e tritate la cipolla.

	Aceto, sale, pepe e mescolare cipolla. 2-3 cucchiai di olio appropriazione indebita. Mescolare peperone, cetriolo, ravanelli, lattuga e affumicato con Bratsatz con la vinaigrette. Riempire il pane con un sacco di insalata. Dare rimanendo insalata in una ciotola.

	Maionese, ketchup e mix di latte. Condire con la salsa Worcestershire, sale, pepe e zucchero. Qualcosa distribuire la salsa cocktail su l'insalata in pane e cospargete con crostini di pane. Schiacciare pane in 4 pezzi. Rimanendo salsa e crostini di pane e altri insalata ricca ora.

	 

	 

	Insalata di mozzarella-melone fresco

	 

	 

	 

	Ingredienti per 6-8 pasti

	5 cucchiai di aceto balsamico 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 cucchiaino di zucchero di canna 

	6 cucchiai di olio buono 

	400 grammi di mozzarella 

	1 kg di anguria 

	3 nettarine mature 

	1 grande Pflücksalat 

	1 mazzetto di menta

	La sequenza di preparazione

	Per l'aceto vinaigrette, sale, pepe e così il. 1 cucchiaino di zucchero. Proporre compreso l'olio.

	Tritare la mozzarella a pezzetti. Crush melone in colonne. Pulp dalla frantumazione guscio e lisciviazione i nuclei. Shred carne in pezzi. Nettarine puliti in acqua, tritare in due metà, in pietra e tritare a fette.

	Pulito Pflücksalat, acqua pulita, girare a secco e strappare a pezzi grossi. Pulito menta in acqua, agitare asciutta e cogliere le foglie. Mescolare tutti gli ingredienti per insalate preparati con la vinaigrette.

	 

	 

	Peperoni e insalata di zucchine con mozzarella e carne secca

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 peperone giallo

	1 peperone rosso 

	2 zucchine 

	2 spicchi d'aglio 

	4 rametti di rosmarino 

	4 cucchiai di olio d'oliva 

	Sale e pepe appena macinato 

	8 cucchiai di aceto balsamico 

	120 grammi di rucola

	125 grammi di mozzarella 

	16 dischi (quindi intorno. 50 grammi) Bündnerfleisch

	La sequenza di preparazione

	Pulire i peperoni, tritare lavaggio sott'acqua e in strisce. Zucchine puliti in acqua, pulire e tagliare a fettine. Sbucciate l'aglio e tritare grossolanamente. Rosmarino in acqua pulita, agitare asciutta. 

	Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella e zucchine per quanto riguarda il fatto che. Soffriggere 3 minuti, girando. Aglio soffriggere mezza e rosmarino. Condire con sale e pepe.

	Sfumare con 4 cucchiai di aceto. Zucchini rimuovere, pulire padella e ripetere la procedura con la paprika.

	Rucola acqua pulita, pulita, agitare asciutta. Mozzarella presa in giro. Verdure saltate, rucola, mozzarella e guarnire carne secca portare al tavolo.

	 

	 

	Insalata di Orzo su Art Mecklenburg

	 

	 

	 

	Ingredienti per 6 pasti

	300 grammi di pasta Orzo (anche orzo o minestra, o pasta o riso Risoni) 

	1 cetriolo 

	2 peperoni rossi 

	1 cipolla 

	2-3 spicchi d'aglio

	150 grammi di peperoncino sottaceto 

	2 mazzetto di prezzemolo 

	400 grammi di formaggio feta greca

	175 grammi di olive nere 

	2-3 limoni

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico di zucchero 

	120 ml di olio extravergine di oliva

	La sequenza di preparazione

	Tagliatelle cuocere in acqua bollente salata secondo a indicazioni sulla confezione, scolare, sciacquare in acqua fredda e lasciare asciugare completamente. 

	Cetriolo e paprika pulito, rullo sotto l'acqua di lavaggio e finemente. Sbucciate la cipolla e l'aglio, tritateli finemente, e tritarli. Lasciare asciugare i peperoni, mettere da parte 6 pezzi. Dei rimanenti peperoncini, tagliare il gambo e tagliare la carne in anelli.

	Pulire il prezzemolo in acqua, agitare a secco, cogliere le foglie dai gambi e tritarli grossolanamente. Finemente dadini il formaggio. Dare ingredienti preparati con peperoncino di ulivo e di altri in una ciotola.

	Limone Shred a metà, succo di spremere. Succo di frutta con sale, pepe e zucchero condimenti, ha battuto olio sotto. Vinaigrette con insalata mista.

	Riempire insalata per trasporto in un contenitore a tenuta stagna e prima di servire in modo che il. Marinare 30 minuti. Servire con piadina.

	 

	 

	Insalata di patate con zucchine fritte, peperoni e ceci

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 kg di patate ceroso 

	1 zucchina 

	1 peperone rosso 

	1 può (425 millilitri) ceci 

	6-8 gambi di prezzemolo

	1 cipolla media 

	2 spicchi d'aglio 

	250 grammi di panna yogurt intero di latte 

	5 cucchiai di olio d'oliva 

	1/2 limone biologico non trattato (succo e la buccia)

	Sale e pepe nero 

	1 pizzico di zucchero 

	1 pizzico di cumino macinato 

	La sequenza di preparazione

	Patate sotto acqua di lavaggio in acqua bollente in modo che il. Sobbollire 20 minuti, cottura. Nel frattempo pulite le zucchine in acqua, pulire e tagliare longitudinalmente in quattro pezzi. Tritare in pezzi trimestre. Pulire i peperoni in acqua, pulire e tagliare a fettine. 

	Lasciare asciugare in un colino ceci. Pat prezzemolo lavaggio sott'acqua e secco. Carte e strappare fino a quando qualcosa per la decorazione, chop grossolanamente.

	Scolate le patate, risciacquare con acqua fredda, sbucciate e tritate a dadini. Sbucciate l'aglio e la cipolla e tritateli finemente. Mescolare lo yogurt, 3 cucchiai di olio, succo di agrumi e scialli, la cipolla e l'aglio a metà. Condire con sale, pepe e zucchero. Condire con cumino.

	Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella larga. Zucchine e peperoni mentre si gira così al. 4 minuti frittura così. Aggiungere rimanente 1 minuto prima della fine della cottura con aglio sale e pepe. Mescolate patate, zucchine, peperoni, ceci e prezzemolo.

	Vestire mescolare in insalata. Guarnire con il prezzemolo. Servire con formaggio feta sbriciolata.

	 

	 

	Insalata di zucchine alla griglia con pinoli e parmigiano

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	3 piccole zucchine (quindi circa 200 grammi)

	4 cucchiai di aceto balsamico 

	Sale e pepe appena macinato 

	Di zucchero 1 cucchiaino 

	4 cucchiai di olio d'oliva 

	40 grammi di pinoli 

	150 grammi di radicchio (così. 1/2 testa) 

	1/2 casseruola, Calderone o altro basilico nave 

	40 grammi di parmigiano grattugiato 

	Olio per friggere pan 

	La sequenza di preparazione

	Zucchine pulite, lasciano sotto l'acqua di lavaggio e asciugare bene. Zucchine Shred longitudinalmente in 2-3 mm fettine sottili (meglio con una affettatrice).

	Un tegame di griglia e auspinseln con olio. Fette di zucchine in porzioni, con contatto come al. Grill 4 Minutes, collocarla su un grande piatto.

	Aceto, sale, pepe e zucchero. L'olio d'oliva sottratto. Sia a qualche goccia di esso e 15-20 minuti zucchine con la vinaigrette.

	Noci Arrosto di pino in una padella senza grassi e rimuoverli rapidamente. Pulire il radicchio, lasciare sotto l'acqua di lavaggio e asciugare bene.

	Foglie strappare a pezzi grossi. Pulire basilico in acqua, agitare asciutta e cogliere le foglie. Mettete i pinoli e qualche foglia di basilico per cospargere parte.

	Mescolare radicchio, rimanendo leggermente basilico e pinoli con fette di zucchine marinate. Disporre lattuga su un grande piatto e cospargete di parmigiano e basilico piallatura

	 

	 

	Meclemburgo insalata contadina con feta fritto

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	200 grammi di formaggio feta 

	1 uovo (taglia M) 

	4 cucchiai di farina 

	8 cucchiai di pangrattato 

	Lattuga 1 romaine cuore 

	1 cetriolo 

	400 grammi di pomodori 

	1 mazzetto di prezzemolo 

	200 grammi olive di Kalamata 

	200 grammi di peperoni (vetro) 

	120 millilitri + 4 cucchiai di olio d'oliva

	4-6 cucchiai di succo di agrumi

	Sale e pepe appena macinato 

	La sequenza di preparazione

	Formaggio in così. 1,5 cm di spessore strisce schiacciano. Uovo in un piatto fondo, frullare insieme. Contatto Striscia successivamente nella farina, uovo e pangrattato.

	Lattuga romana pulito, tagliare lavaggio sott'acqua e in strisce. Pulire cetriolo in acqua, pulita, tritare longitudinalmente in quattro pezzi e tritare a fette. Pomodori puliti in acqua, pulire e tagliare a fettine. Pulire il prezzemolo in acqua, agitare a secco, cogliere le foglie dai gambi e tritarli. Condimenti preparati, olive e peperoncino in una grande ciotola. Mix

	Scaldate l'olio a 120 millilitri in una padella e formaggio così in esso il. Fate rosolare per 5 minuti sotto contatto. Marinare insalata con limone, 4 cucchiai di olio, sale e pepe. Portare zecche formaggio finiti e insalata sul tavolo.

	 

	 

	Insalata di pasta con baguette Salame

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	500 grammi di tagliatelle rigatoni 

	150 grammi di insalata crema (con il 40% yogurt magro) 

	1 cucchiaio di miele 

	6 cucchiai di aceto di frutta 

	Sale e pepe appena macinato 

	2 borse così ai 120 grammi) Miscela foglia di insalata 

	2 cipolle rosse 

	150 grammi Baguette Salami 

	La sequenza di preparazione

	Noodles cuocere in acqua bollente salata secondo indicazioni sulla confezione. Crema Insalata con 4 cucchiai di acqua e mescolare aceto e condire forte con miele, aceto, sale e pepe.

	Scolare la pasta e risciacquare con acqua fredda. Pulire lattuga in acqua, agitare asciutta e cogliere piccolo a seconda delle dimensioni. Sbucciare le cipolle e tagliare a listarelle. Tritare fette di salsiccia a metà. Pasta e mix di salsa, mescolare in insalata e salsiccia.

	 

	 

	Insalata di cetrioli Cuscus con menta e crema di formaggio

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	5 cucchiai di olio d'oliva 

	250 grammi Couscous 

	25 grammi di burro 

	1/2 cetriolo (si fa per il. 200 grammi)

	150 grammi di cipolle verdi 

	200 grammi di cuori lattuga romana 

	1/2 mazzetto di menta 

	2 Bio-calce 

	Sale e pepe appena macinato 

	1/4 cucchiaino di cumino 

	200 grammi di ricotta (20% di grasso) 

	La sequenza di preparazione

	Scaldare 250 ml acqua salata una volta. Prendere casseruola, Calderone o altro recipiente dal forno. 1 cucchiaio di olio e couscous mescolando di dare. In una pentola chiusa, Calderone o altro recipiente per la. Swell 4 minuti. Burro e allentare con un couscous forcella e il burro fuso quindi spiegate. 

	Pulire cetriolo in acqua, pulita, ottavi longitudinalmente e tagliare a fette. Lauchzwiebel pulito, tagliare e lavare sotto l'acqua in anelli sottili. Pulire la lattuga, l'acqua pulita, agitare asciutta e tritare a striscioline. Pulito menta in acqua, agitare a secco, cogliere le foglie dai gambi e tritarli. Crush calce a metà e spremere il succo.

	Succo di lime e 4 cucchiai di olio d'oliva Frusta. Condire con sale, pepe e cumino. Cuscus, cetriolo, menta, tranne per quanto riguarda la. 1/4 mescolare il formaggio, cipollotto e marinata. Condire con sale e pepe.

	Mescolare il formaggio e rimanendo menta, condire con pepe. Disporre l'insalata e formaggio sgretolarsi. Servire con focaccia sottile.

	 

	 

	Insalata di ceci con mozzarella di bufala

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 può (425 millilitri) ceci 

	4 cipolle rosse 

	400 grammi pomodorini 

	1 mazzetto di erba cipollina 

	2 palle così ai 125 grammi) mozzarella di bufala 

	75 millilitri di aceto balsamico più luminoso 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico di zucchero 

	2 cucchiaini di pesto (vetro) 

	3 cucchiai di olio d'oliva 

	La sequenza di preparazione

	Versare i ceci in un colino, risciacquare con acqua fredda e lasciare asciugare completamente.

	Sbucciare le cipolle e tagliare a rondelle sottili. Pomodori puliti in acqua, puliti in due parti smontare o schiacciare in quattro pezzi. Erba cipollina in acqua pulita, agitare asciutta, mettere da parte 4 cannucce per abbellire. Mince restante erba cipollina in rotoli. Lasciare asciugare e sminuzzare la mozzarella a fettine.

	Mescolare per aceto vinaigrette, sale, pepe, zucchero e pesto. Proporre compreso l'olio. Mescolare piselli, erba cipollina, cipolle, pomodori e vinaigrette.

	Distribuire la mozzarella su quattro piatti da portata, organizzare lattuga sopra e portare al tavolo. Decorare con 1 Schnittlauchhalm. Servire con piadina.

	 

	 

	Insalata del cuscus con erbe e albicocca

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	150 grammi di albicocche secche morbide 

	1 pizzico di sale 

	4 cucchiaino + 4 cucchiai di olio d'oliva 

	250 grammi Couscous 

	150 grammi di cipolle verdi 

	3 rametti di rosmarino 

	8 gambi di timo 

	2 vasi di basilico 

	1 limone biologico non trattato 

	1 spicchio d'aglio 

	1-2 peperoncini rossi

	1 pizzico di cumino macinato 

	1 pizzico di coriandolo terra 

	150 grammi di formaggio feta 

	La sequenza di preparazione

	Tritate le albicocche a metà. Scaldare 250 ml acqua salata una volta. Casseruola, Calderone o altro recipiente da forno prendere 4 cucchiaini di olio, albicocche e cous cous con leggera agitazione per dare. In una pentola chiusa, Calderone o altro recipiente per la. Swell 5 minuti.

	Pulire i cipollotti, tagliare lavaggio sott'acqua e anelli. Erbe puliti in acqua, agitare gli aghi secchi e foglie, per abbellire, strappare su qualcosa.

	Hot limone in acqua pulita, asciugare, staccare guscio con una zester in strisce sottili. Erbe e la scorza di limone finemente tritate. Sbucciate l'aglio e stampa attraverso un comunicato aglio. Chili pulito, tagliare e lavare sotto l'acqua in anelli sottili. Erbe, scorza di limone, peperoncino e olio mix 4 cucchiai. Limone Shred a metà, succo di spremere.

	Cuscus con 4-6 cucchiai di succo di agrumi marinata. Condire con sale, cumino e coriandolo. Sbriciolare il formaggio. Servite con insalata di erbe marinata un paio di spruzzi su di esso e cospargere il formaggio. Guarnire con le erbe

	 

	 

	Verde Noodle Salad con salsa di tonno

	 

	 

	 

	Ingredienti per 10 pasti

	1 kg di brevi tagliatelle spesse (come Tortiglioni) 

	Sale e pepe appena macinato 

	200-250 grammi di rucola (rucola)

	3 mazzetto di prezzemolo (per esempio, regolare) 

	4 spicchi d'aglio 

	3 limoni (di cui 2 Bio)

	1/4 litro di olio di oliva 

	per 1 bicchiere (370 ml) olive verdi e nere (snocciolate) 

	3 lattine così al 185 g), il tonno (nel suo sugo) 

	50-120 gr di pinoli

	2 peperoni (per esempio, giallo e rosso)

	La sequenza di preparazione

	Pasta in acqua bollente salata così il. Simmer 12 minuti fino al dente, cucina. Scolare.

	Rucola e prezzemolo pulita, acqua pulita. Aglio buccia, tritare. Hot limoni biologici pulite in una ciotola di acqua strofinare. Esprimere tutte limoni. Rucola, prezzemolo, aglio e purè di olio con un frullatore a immersione per attaccare pasta cremosa. La scorza di limone e mescolate nel succo. Salsa al gusto. Mescolare mezzo con le tagliatelle.

	Olive e tonno asciutto. Olive grossolanamente chop. Pinoli arrosti e lasciate raffreddare. Pulire i peperoni, acqua pulita, sminuzzare a striscioline. Mescolare il tutto e rimanendo salsa sotto la pasta, condite a piacere.

	 

	 

	Insalata di Fiery pomodoro con filetti di pollo

	 

	 

	 

	Ingredienti per 4-6 pasti

	4 filetti di pollo in modo che il modo che il. 150 grammi) 

	10-12 cucchiai di olio d'oliva 

	Sale e pepe macinato grossolano 

	1,2 kg di pomodori maturi (ad esempio, arbusti, di carne e di prugna pomodori, rosso e giallo pomodorini, pomodori verdi e neri) 

	1 cipolla piccola 

	1 peperone verde 

	2 peperoncini verdi freschi 

	1 mazzetto di prezzemolo 

	6-8 cucchiai di aceto balsamico bianco 

	1-2 spruzzi Tabasco

	1 pizzico di zucchero 

	La sequenza di preparazione

	Pat carne lavaggio sott'acqua e secco. In 2 cucchiai di olio caldo su ogni lato avannotti 6-7 minuti. Condire con sale e pepe. Togliere e lasciare raffreddare.

	Pomodori pulite, tritare lavaggio sott'acqua e in base alle dimensioni a metà, tagliano in quattro pezzi, tritare in colonne o fette. Buccia di cipolla e dadi finemente. Pulire i peperoni, tritare lavaggio sott'acqua e in pezzi. Tritare peperoncino longitudinalmente in due metà, pulito, tagliare e lavare sotto l'acqua a striscioline sottili. Pulire il prezzemolo in acqua, agitare asciutta e finemente brandello.

	Frullare la vinaigrette per aceto, sale, pepe, tabasco e un po 'di zucchero. 8-10 cucchiai di olio vigorosamente battendo sotto. Insalata ingredienti preparati e vinaigrette mix, condite a piacere. Tagliare i filetti e servire, e portare in tavola.

	 

	 

	Insalata di cuscus con avocado e fragole

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	Sale e pepe appena macinato 

	2 cucchiai + 1 pizzico di zucchero 

	8 cucchiai di olio 

	250 grammi di cous cous (istantanea) 

	3 carote 

	1 cipolla piccola 

	60 grammi di pinoli 

	2 limoni biologici 

	1 mazzetto di prezzemolo 

	350 grammi di fragole 

	1 avocado maturo (si fa per il. 250 grammi)

	La sequenza di preparazione

	300 ml di acqua con così. Riscaldare 1/2 cucchiaino di sale e 1 cucchiaio di olio una volta. Mescolare Couscous, togliere dal fuoco e piastra calda e coperto in modo che il. Lasciate in ammollo per 5 minuti. Fluff con una forchetta.

	Buccia carota, tritare lavaggio sott'acqua e tagliare a dadini. Sbucciate la cipolla e tritateli finemente. Oro pinoli marrone in una padella senza grassi arrosto. Rimozione. Calore 1 cucchiaio di olio nella padella. Carote Saute 2-3 minuti. Cipolla e così ammettere. Successivo soffriggere 2 minuti. 2 cucchiai di zucchero e cospargere con brillante caramellare. Togliere dal fuoco, condire con sale e pepe e lasciar raffreddare.

	Limone calda in acqua pulita, asciutta e grattugiare la buccia. Crush limoni a metà e spremere. Scorza di limone, succo, sale, pepe e mescolare 1 pizzico di zucchero. Battere 6 cucchiai di olio sotto.

	Pulire il prezzemolo in acqua, agitare a secco, cogliere foglie e finemente brandello. Fragole puliti in acqua, pulita, tritare piccolo. Tritare avocado a metà, la lapidazione, allentare la carne dal guscio e tagliare piccolo.

	Tutti gli ingredienti di insalata e limone mix vinaigrette e lasciare qualcosa. Stagione di nuovo con sale e pepe e portare al tavolo.

	 

	 

	Insalata di zucchine con pesto di broccoli

	 

	 

	 

	Ingredienti per 6 pasti

	2 zucchine (quindi al. 400 grammi z.B. grüne e giallo) 

	1 mazzetto di rucola grande (si fa per il 60 grammi.)

	500 grammi di broccoli 

	Sale e pepe appena macinato 

	2 spicchi d'aglio 

	50 grammi di mandorle senza pelle 

	50 grammi di parmigiano (pezzo) 

	120 ml di olio buono

	La sequenza di preparazione

	Zucchine pulite, Progettazione lavaggio sott'acqua e con un pelapatate o con l'affettatrice della lunghezza a fettine molto sottili. Pulito rucola, tritare lavaggio sott'acqua e grossolano. Mescolare zucchine e rucola in una ciotola.

	Pulire i broccoli, dividere lavaggio sott'acqua e in piccole cimette. Broccoli in poca acqua bollente salata così il. 2 minuti sobbollire, cucina. Scolare i broccoli e mettere in una terrina alto.

	Sbucciate l'aglio e tritare grossolanamente. Mandorle chop. Parmigiano strofinare. Mettete l'aglio, mandorle e parmigiano al broccoli. Tutti purea grossolana con un frullatore ad immersione mano. Versare l'olio, weiterpürieren qui. Stagione energicamente con sale e pepe.

	Dare il pesto di broccoli sul zucchine insalata e mescolare il tutto. Insalata di stagione con sale e pepe.

	 

	 

	Insalata estiva Kühlungsborner con pollo

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	4 filetti di pollo biologico in modo che il modo che il. 150 grammi) 

	7 cucchiai di olio d'oliva 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico di zucchero 

	1 kg di albicocche mature 

	500 grammi pomodorini 

	4 cucchiai di aceto di vino bianco 

	1 mazzetto di basilico 

	150 grammi di formaggio fresco di capra 

	Crema di balsamico 3 cucchiai scuro 

	La sequenza di preparazione

	Pat carne lavaggio sott'acqua e secco. Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella. Carne in da ogni lato in modo che il. Sear 6 minuti e aggiungere sale e pepe. Nel frattempo albicocche pulite in acqua, tritare in due metà, in pietra e tritare a fette. Pomodori suddivisi in due parti sotto l'acqua di lavaggio.

	Aceto di spezie con sale, pepe e 1 pizzico di zucchero. 5 cucchiai di olio vigorosamente battendo sotto. Albicocche, pomodori e mix vinaigrette. Condire con sale e pepe.

	Pulire basilico in acqua, agitare a secco, cogliere le foglie e piega in insalata. Sbriciolate il formaggio su di esso. Tritare la carne a fette e servire con l'insalata e portare in tavola. Con balsamico riempito con crema disporre sul piatto e portare in tavola. Servire con ciabatta.

	 

	 

	Ceci e insalata di fagioli

	 

	 

	 

	Serve 8-10 pasti

	4 dosi così i 425 millilitri) ceci 

	2 lattine così ai 425 millilitri) Fagioli 

	500 grammi di pomodori 

	1 grande (quindi al. 650 grammi) cetriolo

	500 grammi di salsiccia cabanossi 

	400 grammi di formaggio feta 

	2 mazzetto di prezzemolo 

	1 cipolla 

	spruzzata di succo di limone 3-4 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico di zucchero 

	150 millilitri di olio 

	La sequenza di preparazione

	Ceci e fagioli in una grande setaccio, lasciare bene il lavaggio a secco e subacqueo. Pomodori puliti in acqua, pulire e tagliare a pezzi. Pulire cetriolo in acqua, pulita e dadi piccolo. Kabanossi e feta a dadini piccoli. Pulire il prezzemolo in acqua, agitare a secco. Pluck foglie e fino a quando qualcosa per abbellire, tritare. Sbucciate la cipolla e tritateli finemente.

	Tutti ingredienti con fagioli e piselli mix preparato. Succo di agrumi con sale, pepe e zucchero, frusta, ha battuto olio sotto. Vinaigrette e insalata mista. Stagione appena prima di servire e guarnire con prezzemolo. Servire con piadina.

	 

	 

	 


Insalata Strato - idee di ricetta per impostore gustoso

	 

	 

	Insalata di livello con pasta e affumicato

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	300 grammi di pasta Fussili 

	Sale e pepe appena macinato 

	400 grammi attivati Kasseler braciola 

	1 cucchiaio di olio 

	4 uova (taglia M) 

	2 carote 

	1 cespo di lattuga romana 

	1 limone biologico 

	150 millilitri di yogurt intero di latte 

	4 cucchiai di insalata panna (36% di grassi) 

	Di zucchero 1 cucchiaino 

	1 mazzetto di erba cipollina 

	La sequenza di preparazione

	Noodles cuocere in acqua bollente salata secondo indicazioni sulla confezione.

	Pulire la carne in acqua, pat asciugare e tritare a striscioline sottili. Scaldare l'olio in una padella. La carne è sotto Applicare come al. Soffriggere 5 minuti croccanti. Uova in acqua bollente in modo che il. Cuocere duri 8 minuti. Scolare scoraggiare, e la buccia. Scolare la pasta, risciacquare e lasciare asciugare completamente.

	Buccia carota, tagliare e lavare sotto l'acqua a striscioline sottili. Pulire la lattuga, l'acqua pulita, agitare asciutta e tritare i singoli fogli in pezzi di dimensioni morso. Pulire Limone in acqua, pulire la metà asciutto e strofinare dei fini guscio. Limone Shred a metà, succo di spremere. Yogurt e mix di panna di insalata, condire con sale, pepe, zucchero, succo di agrumi e scialli.

	Erba cipollina in acqua pulita, agitare asciutta e tritare finemente e aggiungere al condimento. A tagliatelle di livello, qualche insalata, le strisce di carota, rimanendo tagliatelle, carne e altri strati insalata in una ciotola di vetro e top ogni strato con il condimento un paio di spruzzi. Tritare uova a fette sottili. Insalata di strato con le fette di uovo e prezzemolo guarnire.

	 

	 

	Insalata di melone Tortellini con strato di salmone affumicato

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	2 confezioni così circa 200 grammi) Tortellini con ricotta e prosciutto di riempimento (sezione refrigerata) 

	1 cetriolo (come al. 400 grammi)

	1/2 cipollotti grappolo 

	1 melone cantalupo (come i 900 grammi.)

	1 mazzetto di erbe per la salsa verde 

	4 cucchiai di aceto 

	1 cucchiaino di senape 

	Succo di agrumi 1 cucchiaio 

	4 cucchiai di olio 

	Sale e pepe appena macinato

	150 grammi di fette di salmone affumicato

	La sequenza di preparazione

	Noodles cuocere in acqua bollente salata secondo indicazioni sulla confezione. Versare, freddo scoraggiare e lasciate raffreddare. Buccia di cetriolo, lungo chop in quattro pezzi e tagliare a pezzi. Pulire i cipollotti, tagliare lavaggio sott'acqua e anelli.

	Crush melone a metà, eliminare i semi, tagliati fuori dalle palle polpa. Erbe puliti in acqua, asciugare, strappare le foglie dai gambi e finemente brandello.

	Aceto, senape, succo di agrumi, sale e pepe. Proporre compreso l'olio. Tortellini, Cipolline, melone, cetriolo, erbe e strati di salmone in una ciotola e top con vinaigrette un paio di spruzzi.

	 

	 

	Insalata strato messicana con tortilla chips

	 

	 

	 

	Serve 8-10 pasti

	750 grammi filetto di pollo 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico Edelsüßpaprika 

	2 cucchiai di olio 

	2 confezioni così circa 200 grammi), panna acida 

	2 cucchiai di aceto di frutta 

	120 millilitri di latte

	200 grammi di formaggio cheddar (pezzo) 

	2 lattine così ai 425 millilitri) fagioli 

	1 può (425 millilitri) Pannocchia 

	4 cucchiai di pomodoro salsa di peperoncino "Texicana Salsa" (bottiglia) 

	500 grammi di pomodori sulla vite 

	1 avocado maturo 

	2 cucchiai di succo di lime 

	1 pizzico di Tabasco 

	1 piccolo lattuga iceberg 

	75 grammi di tortilla chips

	La sequenza di preparazione

	Pulito filetto di pollo in acqua, asciugare. Condire con sale, pepe e paprika. Nell'olio caldo tutto così intorno al. Far rosolare 10 minuti. Lasciare raffreddare.

	Panna acida, l'aceto e il latte fino a che liscio. Condire con sale e pepe. Formaggio strofinare grossolano. Fagioli e mais, sciacquare e lasciare asciugare. Entrambi mescolare con salsa di pomodoro peperoncino.

	Pomodoro lavaggio sott'acqua e dadi. Tritare avocado a metà, di pietra, la carne sciolta dalla buccia e dadi. Mix istantaneo con pomodoro e succo di lime. Condire con sale e tabasco.

	Insalata pulito, straccio lavaggio sott'acqua e in strisce. Shred pollo a fette. Ingredienti in una grande ciotola di vetro strati preparato, mentre ogni strato con panna acida vestire un paio di spruzzi su di esso. Mente. 6 ore o durante la notte in frigorifero. Prima di servire, spolverizzate con patatine fritte.

	 

	 

	Insalata di strato con prosciutto di parma, ravanelli e germogli di barbabietola

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 cucchiaino + 5 cucchiai di olio buono 

	10 fette di prosciutto di Parma 

	150 grammi di uva senza semi (per esempio, verde e blu) 

	2 cucchiai di gherigli 

	2 insalate Mini-Romans 

	3 cucchiai di aceto balsamico bianco 

	4 cucchiaini di senape di fico 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico di zucchero 

	200 grammi Tête-de-Moine formaggio in cimette (dal banco dei formaggi) 

	15 grammi di germogli misti (ad esempio, ravanelli e germogli di barbabietola) 

	La sequenza di preparazione

	Strikeouts e calore una padella con 1 cucchiaino di olio. Prosciutto fette frittura croccante su ogni lato. Rimuovere, lasciare asciugare su carta assorbente.

	Uva puliti in acqua, asciugare di due parole. Noci grossolanamente chop. Lattuga romana pulita, acqua pulita, asciutta girare e tagliare a listarelle. Rompere il prosciutto in pezzi di dimensioni morso.

	Per l'aceto vinaigrette, senape, sale, pepe e 1 pizzico di zucchero mix, 5 cucchiai di olio colpito sotto.

	Per lo strato insalata alternativamente lattuga romana, ornamenti formaggio, uva, noci e strati prosciutto su quattro piatti o in piccole ciotole di vetro. Tra ogni livello un po 'in modo che il filo vinaigrette. Lasciate in ammollo 30 minuti a freddo.

	Leggi germogli, acqua pulita, lasciare asciugare e posto per l'insalata.

	 

	 

	Insalata di strato con strisce di bistecca

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	3 bistecche di manzo in modo che il modo che il. 200 grammi) 

	7 cucchiai olio di girasole 

	Sale e pepe appena macinato 

	50 grammi di pinoli 

	4 fette di pane tostato 

	2 cucchiai di olio d'oliva 

	2 spicchi d'aglio 

	5 cucchiai di aceto di vino bianco 

	1 cucchiaino di senape 

	200 grammi di formaggio feta 

	200 grammi di pomodori secchi morbide 

	200 grammi di cuori lattuga romana 

	120g spinaci

	Il foglio di alluminio

	La sequenza di preparazione

	Carne asciugare. Scaldare 2 cucchiai di olio di girasole in una padella. Bistecche di da ogni lato in modo che il. Soffriggere 3 minuti energicamente, condire con sale e pepe, rimuovere, avvolgere in un foglio e lasciare riposare.

	Noci Arrosto di pino in una padella senza grassi fino a doratura, togliere e lasciare raffreddare. Scortecciatrici pane e tagliare a dadini. Olio d'oliva Scaldare in una padella. Dice ivi arrosto fino a doratura a fuoco medio. Togliere e lasciare raffreddare.

	Nel frattempo, sbucciare l'aglio e tritateli finemente. Aceto, senape, aglio, sale e pepe. 5 cucchiai di olio di girasole sottratto.

	Feta a dadini tritare, pomodori Tritare piccolo. Lattuga romana pulito, scagliare lavaggio sott'acqua e secco. Leggi spinaci, scagliare lavaggio sott'acqua e secco. Prendere bistecche e schiacciarla a listarelle.

	Lattuga, feta, pomodori, pinoli, carne e strati spinaci in una ciotola. Versare vinaigrette e cospargere crostini.

	 

	 

	Apple e insalata di carote strato

	 

	 

	 

	Ingredienti per 10-12 pasti

	1 gambo di sedano perenne (si fa per il. 400 grammi)

	500 grammi di carote 

	3 mele (ad es.B. Cox Orange per quanto riguarda la. 600 grammi) 

	Succo di 2 limoni 

	Sale e pepe appena macinato 

	9 cucchiai di olio 

	1 mazzetto di erba cipollina 

	500 grammi di panna acida 

	250 grammi Maionese 

	120 grammi di foglie di nocciolo

	La sequenza di preparazione

	Pulire o buccia sedano e la carota, acqua pulita. Tritare il sedano a fettine molto sottili. Carote grattugiare grossolanamente. Sbucciare le mele, core e grattugiare grossolanamente anche.

	Mele, carote e sedano isolato una ciotola in ciascuno. Condire con ogni 3 cucchiai di succo di agrumi, sale e pepe. Il 3 cucchiai di olio mescolando. 

	Tritare l'erba cipollina lavaggio sott'acqua e in piccoli anelli. Panna acida e maionese fino al liscio. Condire con sale, pepe e così il. 3 cucchiai di succo di agrumi al gusto.

	Mele, carote e sedano in dodici bicchieri in modo che il. 280 ml) o monostrato in una grande ciotola. Spalmare la crema acida su di esso. Cospargere con scaglie di nocciole ed erba cipollina. Mettere max. 3 ore freddo.

	 

	 

	Insalata Gyros strati con tzatziki yogurt spogliatoio

	 

	 

	 

	Ingredienti per 8 pasti

	600 grammi cotoletta di maiale 

	8 cucchiai di olio d'oliva 

	1 cucchiaino di timo secco 

	2 cucchiaini di paprica edelsüß 

	1 confezione (300 grammi) congelati fagiolini 

	1 cipolla (si fa per il. 350 grammi)

	500 grammi di cavolo 

	1 cetriolo (come al. 300 grammi)

	8 pomodori (120 grammi) 

	500 grammi di yogurt intero di latte 

	3 cucchiaini di polvere di curry 

	1 limone biologico non trattato (scorza) 

	1 pizzico tzatziki Spicesalt 

	Sale e pepe appena macinato

	La sequenza di preparazione

	Pulire la carne in acqua, pat asciugare e tritare a striscioline. 4 cucchiai di olio di timo, pepe e paprica. Mix Mescolare con la carne e macerare per almeno 30 minuti. Fagioli in abbondante acqua salata in modo che il. 7 minuti Simmer, scarico cucina e lasciare asciugare.

	Buccia di cipolla, tritare grossolanamente. Pulire il cavolo, acqua pulita, shred in quattro pezzi e tagliuzzare in strisce sottili o piallatura. Pulito cetriolo, acqua pulita, lungo chop in quattro pezzi e tagliare a dadini. Pomodori pulite, tritare lavaggio subacquea e affettati.

	Yogurt, curry, 4 cucchiai di olio e la scorza di limone insieme e condire con sale tzatziki condimento. Carne su una piastra calda e quindi in tutto il. Oro frittura marrone 5 minuti, in questa stagione con il sale.

	La metà della cipolla tritata così. Friggere per 2 minuti. Entrambi condire con sale e pepe. Altri cipolle, cavoli, cetrioli, pomodori, fagioli e strati Gyros in una grande ciotola e versarvi sopra il condimento.

	 

	 

	Insalata di uova-layer con yogurt alle erbe condimento

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	4 uova (taglia M) 

	2 teste (come il. 150 grammi) insalata mini-romana 

	4 grossi pomodori (si fa per il 150 grammi). 

	1 può (446 millilitri) ananas a fette 

	4 cipolle verdi (35 grammi) 

	1 mazzetto (75 grammi) di erbe miste (ad es. Come prezzemolo, aneto) 

	250 grammi di insalata basso contenuto di grassi panna (4,9% di grassi) 

	2 cucchiai di succo di agrumi 

	150 millilitri di latte 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 pizzico di zucchero 

	8 fette (15 grammi) Baguettebrot 

	La sequenza di preparazione

	Uova in acqua bollente in modo che il. Far bollire per 10 minuti duri. Insalata pulito, straccio lavaggio sott'acqua e in strisce.

	Pomodori puliti in acqua, pulire e tagliare a fettine. Ananas asciugare, tritare le fette orizzontalmente in due metà. Scolate le uova, risciacquare con acqua fredda, sbucciate e tritate l'affettatrice uovo a fette.

	Cipolline pulite, e tritare lavaggio sott'acqua in diagonale a rondelle sottili. Erbe puliti in acqua, asciugare, togliere grossolano steli. Tritare erbe. Qualcosa tritato le erbe per abbellire parte.

	Crema insalata, succo di agrumi e mescolare il latte, la stagione con sale, pepe e un po 'di zucchero. 30 grammi di erbe sotto l'ascensore spogliatoio. Varie erbe con la miscela cipolla verde, per così. 2 cucchiai da parte.

	Lattuga, pomodori, uova, cipollotto e miscela di erbe, ananas alternativamente strati in una ciotola di vetro, mentre nel mezzo con dressing un paio di spruzzi su di esso. Temperato per lo strato finale, i pomodori e le uova in cerchio.

	Al centro del cerchio per dare al resto del cipollotto e miscela di erbe. Dare medicazione riposo in una piccola ciotola e cospargere con erbe restanti. Il ricco pane con esso.

	 

	 

	Insalata di Cesare con pollo

	 

	 

	 

	Ingredienti per 6-8 pasti

	800 grammi filetto di pollo 

	5 cucchiai di olio d'oliva 

	Sale e pepe appena macinato 

	6 uova (taglia M) 

	3 fette spesse di pane bianco 

	3 insalate Mini-Romans 

	2 spicchi d'aglio 

	500 grammi di panna yogurt intero di latte 

	125 grammi Maionese 

	1-2 cucchiai di succo di agrumi

	120 grammi di parmigiano (piece)

	La sequenza di preparazione

	Pat carne lavaggio sott'acqua e secco. Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella. Frittura di carne fino a doratura su entrambi i lati per 4-5 minuti. Condire con sale e pepe, togliere. Uova in acqua bollente in modo che il. Far bollire per 10 minuti duri. Poi risciacquare con acqua fredda e lasciate raffreddare. 

	Pane bianco a dadini cotta. Scaldate 3 cucchiai di olio in una padella. Cubetti di pane arrosto in esso fino a doratura in curva. Lasciare asciugare e rimuovere su carta assorbente. Insalate pulita, acqua pulita, tritare grossolanamente a pezzi e gettare asciutto. Sbucciate l'aglio e finemente brandello. Yogurt, maionese e aglio mix. Condire con sale, pepe e succo di limone.

	Uova Sbucciate e tritate a fettine. Filetto di pollo Shred a fettine sottili. Progettazione formaggio in chip sottili. Tutti gli ingredienti insalata alternativamente strati in una grande insalatiera e condire qualche salsa ogni caso tra i singoli strati. O un pan cerchio anello a cerniera (quindi al diametro. 24 cm) mettere su un piatto torta e gli strati insalata nello stampo. Servite con la salsa rimanente.

	 

	 

	Insalata strato croccante con strisce di manzo taglienti

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	400 grammi di panna acida 

	4 cucchiai di latte 

	4 cucchiai di aceto di vino 

	1 cucchiaio di senape grossolana 

	1 cucchiaio di senape media 

	1 cucchiaio di miele 

	Sale e pepe appena macinato 

	1 cetriolo 

	400 grammi di carote 

	1 cespo di lattuga iceberg 

	400 grammi bistecca di manzo 

	1 cipolla media 

	1 cucchiaio di olio di girasole 

	1 cucchiaino di sambal Oelek 

	La sequenza di preparazione

	Mescolare la panna acida Per la salsa, latte, aceto, senape e miele. Stagione energicamente con sale e pepe.

	Pulire cetriolo in acqua, pulita e tagliare a fette. Buccia carota, grattugiare sotto lavaggio con acqua e in strisce. Insalata pulito, straccio lavaggio sott'acqua e in strisce. Pulire la carne in acqua, pat asciugare e tritare a striscioline. Buccia di cipolla e tritarli in anelli.

	Scaldare l'olio in una padella. Carne mentre si gira così al. Soffriggere 4 minuti con vigore. Dopo 3 minuti, aggiungere anelli di cipolla. Condire con sale e Sambal-Oelek.

	Temperato ingredienti insalata alternativamente in un alto Salatschale

	 

	 

	 


Insalate di frutta - Idee Ricetta per frutta in una ciotola di potenza

	 

	Macedonie di frutta fresca sono bombe vitaminici veri: Fruttato, dolce, gustoso e sano. Tutto questo è macedonie. sia come spuntino rinfrescante estivo, sana colazione o dessert, macedonia di frutta ha molte varianti. Noi tutti amiamo macedonia - soprattutto in estate, perché ci sono frutti in abbondanza! Ma anche in primavera, autunno e inverno possono essere combinati dalla frutta di stagione una deliziosa insalata di frutta. Semplicemente il frutto preferito peli piccolo e migliorare il vostro stato d'animo con noci tritate, salsa al cioccolato, crema di vaniglia o yogurt. Soprattutto in inverno è quello di mangiare un sacco di frutta fresca a sviluppare le difese sufficienti contro il raffreddore. Normalmente si sarebbe solo un pezzo di frutta, come ad esempio una mela o una pera mangiare. Con appetitosi macedonie di frutta concentrati, ma sono arrivati troppo forte e così ottiene una moda soddisfacente alcune vitamine. Ma anche in estate macedonie ben fresca con frutta fresca giardino sono molto richiesti. Si può pur macedonie di frutta, servire con crema o ghiaccio sul piatto e portare in tavola. Molto decorativi sono anche meloni incavate, in cui macedonie di frutta. In un buffet freddo macedonie di frutta da non perdere. Insalata di frutta è anche il compagno ideale per cialde e crepes. Sfoglia le grandi idee di ricette e lasciatevi ispirare!

	 

	 

	 


Insalata di frutta con carambole e liquore all'arancia e panna

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 limone biologico 

	2-3 cucchiai di miele 

	2 arance medie 

	2 kiwi maturo 

	250 grammi di uva blu (ad es.B. senza semi) 

	250 grammi di uva verde (es.B. senza semi)

	3 carambole (starfruit) 

	2 banane medie 

	4 cucchiai Paranusskerne 

	150 grammi di panna montata 

	2-3 cucchiai di liquore all'arancia (ad es.B. Cointreau) 

	La sequenza di preparazione

	Rub limone lavaggio con acqua calda e secca sotto. Peel bene strofinare. Limone Shred a metà e spremere. Miele, succo di agrumi e scialli mix.

	Buccia d'arancia modo che la pelle bianca è completamente rimosso. Shred arance a metà e tagliare a fette. Kiwi Sbucciate e tritate a fette. Uva puliti in acqua, asciugare e cogliere dai gambi. Forse schiacciare l'uva a metà e privarli dei semi. Mince carambola lavaggio sott'acqua e affettati. Buccia di banana e tritarli in pezzi. Preparato frutta e mescolare 2/3 di miele marinata con attenzione.

	Tritare grossolanamente le noci del Brasile e friggere in una padella senza grassi. Rimuovere i dadi e lasciare raffreddare.

	Panna a neve, piega al liquore alla fine. Distribuire frutta su un piatto e cospargere con le noci del Brasile tostate. Dare Cointreau crema come macchie su di esso e con miele Altro marinata un piano paio di spruzzi.

	 

	 

	Insalata di frutta con quark di vaniglia e mandorle

	 

	 

	 

	Ingredienti per 1 porzione

	5 grammi di scaglie di mandorle 

	1 piccolo kiwi (come i 50 grammi.)

	40 grammi di uva scura 

	1 piccola banana (si fa per il. 125 grammi)

	1 piccola mela (come i 125 grammi.)

	120 grammi Magerquark

	3 cucchiai di latte 

	2 cucchiaino di miele 

	1/2 bustina di zucchero vanigliato Bourbon

	La sequenza di preparazione

	Mandorle tostate in una padella senza grassi, rimuovere.

	Sbucciate il kiwi e tritarli in pezzi. L'uva divisi in due parti sotto l'acqua di lavaggio. Buccia di banana e tritarli a fette. Pulire mela in acqua, tagliare a metà. Utilizzare un mezzo altrove. Eliminare nucleo abitativo dall'altra metà. Tritare mela a fette. Mescolare frutta in una ciotola.

	Quark, il latte, il miele e lo zucchero vanigliato Mescolare bene con una frusta. Servire cagliata vaniglia e macedonia di frutta e portare al tavolo. Cospargere con mandorle tostate.

	 

	 

	Insalata di frutta con pistacchi e sciroppo d'acero

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 mela 

	2 banane 

	Succo di 1/2 limone 

	1/4 papaia (si fa per il. 250 grammi)

	1/4 ananas (si fa per il. 250 grammi)

	1 Kaki frutta 

	20 grammi di pistacchi 

	4 cucchiaini di sciroppo d'acero 

	La sequenza di preparazione

	Pulire mela in acqua, tritare in quattro pezzi, togliere i semi e tritare a cubetti. Buccia di banana e tritarli a fette. Dare frutta in una ciotola e top con succo di agrumi poche gocce. Buccia papaia, staccare i semi con un cucchiaio. Ottavi polpa e chop a fette.

	Sbucciate l'ananas, tritare in quattro pezzi e il gambo legnoso tagliato fuori. Tritare ananas a pezzi. Kaki Sbucciate e tritate piccolo. Pistacchi schiacciare in un mortaio.

	Mescolare mela, banana, papaia, ananas e cachi in una ciotola. Dividere tra 4 ciotole. A seconda 1 cucchiaino di sciroppo d'acero versare su di esso e cospargere con pistacchi.

	 

	 

	Cialde latticello con insalata di frutta e yogurt al limone

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	125 grammi di burro o margarina 

	50 grammi di zucchero 

	1 pizzico di sale 

	2 bustine di zucchero vanigliato 

	3 uova (taglia M) 

	250 grammi di farina di farro (tipo 630) 

	1 leggermente colmo cucchiaino di bicarbonato 

	300 millilitri latticello 

	1 limone biologico non trattato 

	500 grammi di yogurt intero di latte 

	50-75 grammi di miele liquido 

	1 kg di frutta (z. B., susine, nettarine estivi albicocche e more) 

	1 cucchiaio di zucchero a velo 

	Limone per la decorazione 

	Olio per il waffle 

	La sequenza di preparazione

	Grassi, zuccheri, sale e 1 bustina di zucchero vanigliato a crema con la frusta del miscelatore mano. Uova una con agitazione. Farina e il lievito, mescolare alternativamente nel latticello. Pasta così il. Lasciar rigonfiare per 20 minuti. 

	Strofinare accuratamente limone sotto l'acqua di lavaggio e asciugatura. Peel bene strofinare. Shred limone a metà e spremere il succo. Yogurt, scorza di limone, miele e 2 cucchiai di succo di agrumi mix. 

	Leggi more, lascia delicatamente sotto lavaggio con acqua e asciugare. Prugne pulite, nettarine e albicocche in acqua, tritare in due metà, si staccano pietre e tritare la carne in colonne. Mescolare frutta, succo di agrumi e rimanenti sottoinsiemi zucchero vanigliato 1 bustina. 

	Un ferro rettangolare cialde (12 x 21 cm) di calore, auspinseln molto sottile con l'olio. Dare 2-3 cucchiai pastella sul centro dei rettangoli e facilmente passare verso l'esterno. Successivamente in ogni modo che il. 2 minuti cuocere 12 cialde fino a doratura. Cialde polvere leggermente con zucchero a velo. 

	Servire I due cialde con una cucchiaiata di yogurt e qualche insalata di frutta su piatti e portare al tavolo. Forse decorare con melissa. Cialde vari, yogurt e macedonia di frutta al ricco.

	 

	 

	Cocktail di frutta con schiuma mascarpone cioccolato

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	1 grande arancione 

	La luce 60 grammi e, uva senza semi scuri 

	1 piccola mela 

	1 piccola banana 

	2-3 cucchiai di liquore all'arancia 

	Di zucchero 2 cucchiaini 

	50 gr di cioccolato fondente 

	75 grammi panna montata 

	150 grammi di mascarpone 

	1 bustina di zucchero vanigliato Bourbon

	La sequenza di preparazione

	Buccia d'arancia modo che la pelle bianca è completamente rimosso. Staccare i filetti con un coltello affilato tra le membrane di separazione. Succo stampa dalle membrane di separazione in una ciotola.

	L'uva divisi in due parti sotto l'acqua di lavaggio. Pulire mela in acqua, tagliare a metà, eliminare i semi. Tritare mezze mele in piccoli pezzi. Buccia di banana e tritarli a fette. Mescolare frutta con liquore all'arancia e 1 cucchiaino di zucchero.

	Sciogliere il cioccolato in un bagno di acqua calda, tiepida lasciate raffreddare. Compilare macedonia in 4 bicchieri.

	Battito crema semirigido. Mascarpone, lo zucchero vanigliato e 1 cucchiaino di zucchero Mescolare con una frusta del miscelatore mano. Crema. Sollevare cioccolato liquido striato sotto la crema al mascarpone ed entrare subito nei bicchieri sulla macedonia di frutta.

	 

	 

	Insalata di frutta con crema di yogurt al cocco

	 

	 

	 

	Serve 4 pasti

	120 grammi di Physalis (Capo uva spina)

	2 kiwi maturo 

	1/4 ananas 

	1 mango maturo 

	200 millilitri di succo d'arancia 

	120 grammi di panna da montare

	150 grammi di yogurt cocco (3,5% di grasso) 

	2 gambi di melissa 

	fiocchi di cocco tostato (per aspersione)

	La sequenza di preparazione

	Physalis, tranne qualcosa di pulito per decorare, disassemblare lavaggio sott'acqua in due parti. Kiwi e la buccia di ananas. Tritare ananas in quattro pezzi e tagliare il centro legnosa. Mango da schiacciamento di pietra e polpa buccia. Ananas, mango e kiwi fette e marinare con braciola di succo d'arancia.
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