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	Verano pequeño pastel con flores de azúcar

	El cupcake en la Mason jar con bucle

	Árbol de Navidad Cupcake

	Pequeña torta de mármol

	Mini pasteles pequeños con queso fresco y limón

	Bebida de chocolate ron pasteles pequeños con cubierta de chocolate oscuro

	Azúcar de colores pasteles con pequeñas perlas

	Pequeños pasteles de coco con limón

	Cumpleaños Cupcake con vela

	Pequeños pasteles de Pascua con el mazapán zanahoria

	El cupcake con manzanas y arena thorn

	Cupcake de chocolate con crema de cassis y

	El cupcake con crema batida y coloridas perlas de azúcar

	Pequeños pasteles de coco con cubierta de mascarpone y perlas de azúcar

	Pequeña Tarta de chocolate de invierno

	Pequeños pasteles calendario de adviento

	Pequeña tarta de chocolate con forma de pétalos de rosa

	Pequeños pasteles en blanco y negro

	Pequeño pastel de navidad con estrellas

	Lichi Cupcake con crema de rosas

	Jengibre zanahoria     verduras Cupcake

	Pasteles pequeños con pasas de Corinto

	Pequeña tarta de coco con vainilla pudín llena

	Pequeños pasteles de  crema con fresas

	Cupcake de café con crema de vainilla

	Cocinas pequeñas para Navidad

	Después de la torta de la selva negra pequeña tipo

	Mini pequeña tarta de fresas con crema de queso fresco

	Pequeña Torta de Pascua con el mazapán bunny

	Pequeña Torta de merengue con moras y cáscara de limón

	Frambuesas tarta con jengibre y crema de vainilla

	Pequeños pasteles de chocolate y mantequilla de cacahuate

	Aderezado almendras torta pequeña con vainilla Consejos

	Apple pequeños pasteles de canela

	Cappuccino beba pequeños pasteles con camote

	Doble pequeño pastel de cacahuete con  crema de queso fresco

	Pequeños pasteles de caramelo de jengibre

	Pastel de merengue de limón con crema de yogur pequeño

	Pequeña tarta con crema de chocolate y ají picante

	Pequeña cocina con crema de chocolate blanco albaricoques

	Arándanos punch pequeños pasteles

	Ciruelas pequeñas tartas

	Oreo cookies pequeñas tartas con  queso mascarpone topping

	Banana pequeños pasteles de sésamo

	Llena de leche mantequilla de chocolate pasteles pequeños con  queso mascarpone topping

	Pastel de zanahorias pequeñas con azúcar Huevos de Pascua

	Sombrero puntiagudo de Chocolate Cupcake

	Pequeño pastel con grosellas negras de merengue de crema de mantequilla

	Pequeña cocina con limón mascarpone crema de queso y pistachos

	Pasteles pequeños con mantequilla de cacahuate y crema de maní tostado

	Pasteles pequeños con frambuesas  pistacho    y crema de queso fresco

	Pequeños pasteles de crema con cerezas topping

	Recetas para pasteles dulces y salados torta pequeña

	Coco tartas de vainilla con frambuesas.

	Tarta de cerezas Selva Negra

	Jamón, queso tartaletas

	Tarta de coco Chocolate

	Tarta rellenas con mermelada y natillas

	Sacher vienés tartas

	Tarta de queso con el mazapán y salsa de albaricoque

	Coco pastel de plátano con salsa de chocolate

	Zucchini tarta de limón

	Pasteles de avena de manzana

	Pastel de mármol con crema de chocolate topping

	Tarta de Chocolate Fudge

	Piña Cola como tartaletas

	El ruibarbo Canela torta con crema batida y canela azúcar

	Tortas de amapola de limón

	Tarta de caramelo con nueces

	Uvas tarta de chocolate

	Tarta de arándanos

	Torta de cacahuete

	Cappuccino bebida pastel de chocolate relleno de crema

	Tarta de chocolate con helado de vainilla crumble

	Pasteles de stracciatella

	Cookie Monster tartas

	La carne picada pasteles con verduras

	Banana arándanos tartas

	Tarta de ruibarbo con vainilla cal

	Tartas de espinaca

	Pastel de merengue con moras

	Mangold verduras tarta de ricotta con papas

	Plum cakes con leche y mantequilla de sésamo

	Espárragos Tartlet con salsa de hierbas y jamón

	Zanahoria     verduras tarta de almendras con manzanas y mantequilla de leche

	Las cerezas Pastel de naranja pastas integrales

	Tuerca de calabaza tartas

	Tartas de fresa

	Calabaza tartaletas de queso

	Trozos de pastel de chocolate

	Tortas con queso de cabra

	Pasteles con azúcar glas y gránulos

	Tarta de arándanos

	El ajo silvestre pasteles con atún

	Verduras tartaletas de queso

	Ham , Tarta de queso con hierbas y Quark

	Nuez tortas de miel

	Grosellero Negro tartas de vainilla

	Embutido Pizza tartas

	Pastel de requesón con frambuesas.

	Apple Tartlet con sirope de arce

	Tartas de Fresa Banana

	Tomate tartaletas de queso

	Pequeños pasteles erizo con pasadores de almendra y chocolate glaze

	La carne picada pasteles con arvejas y queso

	El tiramisú pastel

	Tarta de limón

	Pastel de frutas

	Nuez Pastel de frutas

	Chips de chocolate cake

	Repollo verde pasteles

	Tarta de cerezas con streusel

	Bebida de café espresso pasteles con avellanas

	Pastel de café con banana

	Banana Tarta de avellana

	Tartas de crema de vainilla

	Pastel de piña con coco

	Las tortas de avena con frutas

	Tartas de maíz

	Banana Tartlet con amaretto topping

	Tzatziki pasteles con ensalada

	Torta de nuez con cerezas y yogur de vainilla

	Anacardo tarta de arándanos

	Tarta de naranja con leche mantequilla

	Chocolate pastel de coco con crema de vainilla

	Tartas de queso parmesano con  salsa pesto

	Pasteles con azúcar glas y bolas de chocolate

	Los pistachos    tartas

	Zanahoria tortas de amapola

	Las manzanas tarta de chocolate

	Mini tarta de chocolate con una colorida Smarties

	Las empanadas al estilo Selva Negra

	Espárragos tartaletas de queso

	Tarta de chocolate con ají picante

	Tarta de menta

	Gingerbread tortas con vino de resplandor

	Tarta de chocolate con nueces de macadamia

	Tarta de chocolate con relleno de crema

	Aceitunas Tarta de queso Feta con mantequilla leche

	Quark tartas con fresas

	Pizza tartas

	Bacon tortillas de papa con el queso y el perejil.

	Tartas de vainilla de ruibarbo

	Tarta de caramelo

	Pasteles con tela de araña para Halloween

	Surimi tortas con queso parmesano.

	Los pasteles con chocolate blanco

	Plum cakes

	Fechas de cerezas tartas

	Kiwi tarta de frutas con chocolate blanco

	Mini tartas de hierbas con cebollas asadas

	Tarta de queso Tarta de nuez

	Tartas Linguine alla carbonara

	El invierno más hermoso pastel horneado recetas de temporada

	Brioche Merengue naranja

	Tarta de queso sencilla con fechas

	Manzana cocida al horno Natas

	Bourbon Tarta de Groove

	Recetas de pan   recetas de pan recién horneado desde el horno de tubos

	Pan de masa fermentada de centeno

	Romero pan de patata

	Polka Dot pan

	

	 



Invierno Ensaladas   recetas para montar refinado folletos llenos de vitaminas


	 

	 

	 

	 

	Naranja hinojo ensalada con vinagreta de mostaza de miel
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	Ingredientes para 4 comidas

	2 cuchara grande piñones 

	2 pequeños tubérculos hinojo (así. 400 gramos) 

	1 cebollas rojas 

	1 biológicamente  naranja 

	3 4 tallos de perejil 

	2 cuchara grande vinagre de frutas 

	1 cuchara pequeña mostaza de Dijon 

	2 cuchara pequeña secreción miel (p. ej. Miel de Acacia) 

	Sal y pimienta del molino gramos

	2 cuchara grande buen aceite (p.ej. Aceite de nuez) 

	El proceso de preparación

	Sugerencia para las porciones que aumentarse por valor de referencia +1 1/4 de los ingredientes.

	Los piñones en una sartén sin grasa marrón dorado. El hinojo en agua para limpiar, limpiar y eliminar el tallo. El hinojo en tiras finas cepillado o pulido. Cebollas, en dos mitades de trituración, en tiras muy finas cepillado o pulido.

	Para la vinagreta naranja en agua limpia y séquela suavemente. El plato con una lágrima Zesten en tira fina. Cáscara de naranja, de modo que la piel blanca se eliminará completamente. Los filetes entre las pieles de aislamiento para extraer el jugo, este campo. El jugo de la prensa oculta.

	 Limpie el perejil en agua y agitar en seco. Leaf aplastar. El vinagre, el jugo de naranja, Shell, Perejil, mostaza y miel mezclar. Sal y pimienta del molino, sazonar. El aceite incluyendo latido. El hinojo, la cebolla, naranja-grette Vinai filetes, piñones y mezcla. Con sal y pimienta recién molida al gusto.

	 

	 

	Sharp betarraga ensalada con uvas y nueces

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	600 gramos de remolacha roja tubérculos 

	7 cucharada de aceite grande 

	160 gramos de uva de mesa sin semilla verde 

	75 gramos de nuez mitades core 

	1 pimiento rojo 

	50 Así que el joven espinacas en hojas 

	1 cama Daikon o shiso berro 

	1/2 (rábano blanco pequeño. 250 gramos) 

	6 cuchara grande brillante vinagre balsámico 

	Sal y pimienta del molino 

	Punta de cuchillo azúcar

	El proceso de preparación

	Remolacha en agua limpia, conchas, trituración gruesa. Remolacha con 1/2 cucharada pequeña de sal amasar los condimentos algo, 2 cuchara grande revuelo en el aceite. Hasta las 1 horas de la marinada. 

	 Limpiar las uvas en agua, secar en dos mitades aplastar. Nueces Granos gruesos. Ají picante limpieza, en el agua, en los anillos de trituración, los núcleos para eliminar. Limpiar las espinacas en agua, drenar. Desde el jardín berro picado de cama. Conchas de rábano en agua para limpiar, longitudinalmente en dos mitades aplastar. Con un pelador de franja longitudinal. 

	El vinagre con sal, pimienta recién molida y azúcar, temporada 5 cuchara grande incluyendo aceite beat. Remolacha, ají y especias, espinacas, berro de jardín, uvas, rábanos y vinagreta mezclar, corto de arrastrar y dejar sobre la mesa. Esto saborea el pan.

	 

	 

	
Jamón ensalada de papas con queso de montaña


	 

	

	 

	Ingredientes para 6 comidas

	1,5 kg de patatas hirviendo 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cuchara grande de azúcar 

	3  cebollas puerros. 

	1 buque, contenedor de vidrio (370 ml) pepinillos 

	250 gramos de queso de montaña (pieza) 

	2 manzanas pequeñas (p. ej. Cox naranja). 

	1 cuchara grande mediano mostaza fuerte 

	10 cuchara grande vinagre de frutas 

	6 cuchara grande de aceite de girasol 

	160 gramos de jamón Black Forest (Windows) 

	El proceso de preparación

	Pele las patatas en agua para limpiar y dependiendo del tamaño de las dos mitades de un pique o distritos. En agua salada hirviendo a alrededor. 20 minutos de cocción. Los puerros cebollas en agua, limpieza, y anillos en aplastar. Pepinillos en un colador y escurrir. Pepinillos en arandelas aplastar. En queso. Triturar cubitos de 1 centímetro. Las manzanas en agua para limpiar, barrios, core y distritos. Distrito en finas columnas de picar.

	Para la mostaza, salsa de ensalada 6 cuchara grande el vinagre, 1 cuchara grande de azúcar, sal y pimienta del molino de mezcla. El aceite incluyendo latido. Sal y pimienta del molino, fuertes sabores. Con puerros cebollas y manzanas columnas mix. Vaciar las patatas, escurrir bien. Con 4 cuchara grande de vinagre y remojar en vaso cerrado swing. Las patatas alrededor. 30 minutos para enfriar . Lonchas de jamón en tiras anchas aplastar. All mix y traer a la mesa.

	 

	 

	Ensaladas de Hojas de patata con aderezo de mostaza

	 

	

	 

	Ingredientes para 8 10 comidas

	260 gramos de patatas 

	2 cebollas pequeñas 

	200 ml + 4 cuchara grande brillante vinagre balsámico 

	1 2 cuchara grande mediano mostaza fuerte 

	10 cuchara grande buen aceite de oliva 

	Sal y pimienta del molino 

	Punta de cuchillo azúcar 

	2 Pistón achicoria 

	2 ensalada de radicchio 

	250 gramos de lechuga 

	250 gramos de queso azul picante (p. ej. "Bavaria Blu" de alambre de montaña) 

	El proceso de preparación

	Para el aliño de Patatas alrededor. 25 minutos de cocción. Vaciado, temple, peel. Inmediatamente por una prensa de patata, dejar enfriar.

	Pelar las cebollas, picar. Con patatas, 200 ml de vinagre y mostaza de mezcla. 8 cuchara grande aceite malversada. Con sal, pimienta recién molida y azúcar los gustos.

	La ensalada de endibias y radicchio longitudinalmente en dos mitades de trituración, sin rabo. Hojas de lechuga y lechuga en agua limpia, seca de hilado. Grandes hojas de lechuga pequeña desplume. Para la vinagreta 4 cuchara grande de vinagre con un poco de sal y pimienta del molino y 1⁄2 cuchara pequeña de mezcla de azúcar. 2 cuchara grande aceite malversada.  Sólo sirven para la ensalada con vinagreta mezcla, luego vestirse de papa acerca de goteo. Queso en trozos y desplume.

	 

	 

	Ensalada con nueces y calabaza

	 

	

	 

	Ingredientes para 1 porción

	75 gramos de Hokkaido squash 

	1 ramita de romero 

	1 pimiento rojo 

	 Big 1 1/2 cucharada de aceite de oliva 

	Sal y pimienta del molino 

	1/2 pueden lentes (425 ml) 

	10 gramos de nueces granos 

	1/4 manojo de perejil 

	 Big 1 1/2 cucharada de vinagre de vino blanco 

	10 gramos de queso fresco con queso de cabra (17% grasa)

	El proceso de preparación

	La calabaza en agua de limpieza, retirar los machos. La calabaza en cubos aplastar. Romero en agua limpia, seca, agitar las agujas de la rama de franjas y molienda fina. Ají picante yesos, cortada longitudinalmente, en agua para limpiar y eliminar los núcleos. Siliqua pequeño aplastar. Grande 1/2 cucharada de aceite en una sartén y calentar. La calabaza, el romero y el ají picante está pasando de 4 a 5 minutos el asado. Con sal y pimienta recién molida al gusto. 

	En el ínterin lentes drenar en un colador. Las nueces groseramente . Perejil en agua limpia, agitar las hojas secas de los tallos, el desplume y molienda fina. El vinagre, sal, pimienta del molino de mezcla. 1 cuchara grande aceite malversada. Lentes, las nueces, el perejil y la vinagreta de mezcla. Ensalada de lentes y calabaza en placas para prepararse. Queso de cabra.

	 

	 

	El Mecklenburg ensalada de invierno con la cera suave huevos

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	6 huevos (tamaño M) 

	1 cabeza de radicchio salat 

	2 tubérculos achicoria roja 

	1 lechuga 

	60 gramos de ensalada salsa mayonesa 

	75 gramos de yogur de leche entera 

	1 cuchara grande de aceite de oliva 

	1 cucharita de vinagre balsámico brillante 

	25 ml de jugo de limón 

	Sal y pimienta del molino 

	60 gramos insertado anchoas 

	1 cama Garden berro 

	El proceso de preparación

	Los huevos para el. 8 minutos para cocinar, disuadir y dejar enfriar.

	Ensalada de Radicchio yesos, distritos, tallo cortado en forma de cuña. Ensalada con agua para limpiar y picar en trozos grandes. La achicoria las hojas protectoras. Sustituya las hojas restantes, limpiar con agua y desagüe. La achicoria deja aproximadamente el chop. Limpieza, lechuga de agua y cortar en trozos pequeños el desplume.

	 Salsa de mayonesa, yogurt, aceite, vinagre, jugo de limón y mezclar. Con sal y pimienta recién molida al gusto. Pelar y picar los huevos en dos mitades.

	Ensalada, vestirse, cada una de las 3 mitades de huevos y anchoas sobre placas para prepararse. Desde el jardín cama berro picado y esparcir sobre la ensalada.

	 

	 

	Ligera ensalada de invierno con carne asada

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	  Ensalada frisée 1/2 

	1 ensalada de hojas de roble 

	100 gramos de lechuga 

	1 2 pequeñas cebollas rojas 

	1 cuchara pequeña + 4 cuchara grande aceite 

	60 gramos de semillas de calabaza 

	2 cuchara pequeña fig salsa de mostaza 

	1 cucharita de jarabe de arce 

	5 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	Sal y pimienta del molino 

	4 tallos de cebollino 

	16 cortes de carne asada 

	El proceso de preparación

	Ensalada en el agua de limpieza, cepillado y posiblemente en pedazos del tamaño de un bocado desplume. Pelar las cebollas y cortar en dos mitades y cortar en rodajas finas. 1 pequeña cucharada de aceite en una sartén y calentar. Semillas de calabaza es de 2 a 3 minutos de tostado. Temporada con un poco de sal, sáquelo y déjelo enfriar.

	Fig mostaza, jarabe de arce y el vinagre mezclado con sal y pimienta recién molida, pimienta. 4 cuchara grande incluyendo aceite beat. Limpiar las cebolletas en agua, agitar y seco en el rodillo pequeño de picar. Cebollino en el marinado, revuelva. 

	Ensaladas, semillas de calabaza y vinagreta de mezcla. Ensalada y carne asada en placas para prepararse.

	 

	 

	
Ensalada de invierno dumplings con queso fresco y vinagreta de naranja


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	1/4 de la cabeza (ensalada de endibias. 250 gramos) 

	1/4 cabeza ensalada de radicchio (así. 100 gramos) 

	250 gramos de lechuga 

	( 2 naranjas . 160 gramos) 

	3 cuchara grande vinagre de frutas 

	Sal y pimienta del molino 

	3 cuchara grande de aceite de oliva 

	250 gramos de queso crema doble 

	El proceso de preparación

	Ensaladas y limpieza en agua limpia. Ensalada de endibias y radicchio ensalada en tiras aplastar. Cáscara de naranja, de modo que la piel blanca se eliminará completamente. Filetes con un cuchillo afilado entre el aislamiento oculta. El jugo de la prensa oculta. Vinagre y 5 cuchara grande de zumo de naranja con sal y pimienta recién molida, pimienta. El aceite incluyendo latido.

	Así los 2 cuchara grande pimienta del molino, molienda gruesa. Ensalada y aderezo en placas para prepararse. Filetes de naranja en la distribución. Desde el queso fresco con la ayuda de 2 cucharas de sopa de Albóndigas de 8 formas. Los Dumplings en pimienta del molino, ligera y suavemente gire y 2 preparar albóndigas en las placas. Este gustos baguette.

	 

	 

	
Campo  las tiras de pavo con ensalada y vinagreta de hierbas


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	4 pequeñas rebanadas de pan (. 160 gramos) 

	5 cuchara grande de aceite de girasol 

	1 zanahoria (así. 180 gramos) 

	250 gramos de lechuga 

	1 Pistón achicoria 

	800 gramos de Turquía chuleta 

	1 manzanas rojas 

	Cebollino Federal 1/4 

	3 cuchara grande vinagre de vino 

	1 punta de cuchillo azúcar 

	Sal y pimienta del molino 

	El proceso de preparación

	El pan en el cubo crush. 1 cuchara grande  caliente el aceite en una sartén, el pan de los cubos es la corrosión. Sazone con sal y fuera de la sartén . Limpiar la zanahoria en agua, conchas y trituración gruesa. Ensalada de campo en agua limpia y escurrir bien. Las endibias en agua limpia en dos mitades de trituración, sin rabo. La mitad de la anchura en tiras aplastar.

	La carne en agua limpia, seque, en tiras para aplastar y sazonar con sal. 1 cuchara grande de aceite en la sartén y calentar. La carne es de 4 a 6 minutos en coloración marrón asado. Las manzanas en agua limpia, seca, barrios, el núcleo se ha retirado la carcasa y manzanas del distrito de delgadas columnas de picar. 

	Cebolletas en agua, agitar seco y limpio en el rodillo fino picar. Mezclar el vinagre y el azúcar con la sal y pimienta recién molida, pimienta. 3 cuchara grande gotitas de aceite incluyendo shock y cebollino roller malversada. Ensalada de campo, achicoria, manzana y zanahoria columnas mix.

	 Preparar la ensalada en platos, verter la vinagreta, cubitos de pan y pavos tiras para distribuir.

	 

	 

	Ensalada de hojas de roble con calabaza asada y jamón Black Forest

	 

	

	 

	Ingredientes para 6 comidas

	5 chalotes 

	1  calabaza Hokkaido (así. 860 gramos) 

	6 cuchara grande de aceite de oliva 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cucharita de azúcar 

	150 ml de vinagre blanco balsámico 

	3 ensaladas de hojas de roble ( así. 260 gramos) 

	160 gramos de jamón Black Forest (  cut) muy estrecho 

	1-2 cuchara grande de aceite de semillas de calabaza 

	1 cuchara grande las semillas de calabaza (previa solicitud ) 

	El proceso de preparación

	Los chalotes pela y trocea. La calabaza en agua para limpiar, barrios, núcleos, puede pelar y picar en columnas.

	Aceite en una sartén grande, caliente, calabaza y freír en turno. Los chalotes , brevemente con fry. Sal y pimienta del molino, sazonar. Espolvorea con el azúcar y mezclar. Desglasar con el vinagre, el calor de la estufa en un recipiente y deje que se enfríe.

	3. Ensalada completamente en el agua de limpieza, limpiar, desplume y en un colador y escurrir muy bien. Deseo de jamón pequeños desplume. Ensalada de calabaza, mezcla de chalotas y jamón y mezclar bien. En un recipiente para preparar. Espolvorear con aceite de semillas de calabaza. A petición con semillas de calabaza salpicado.

	 

	 

	Ensalada de invierno con albóndigas nuez

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	1 naranja sin tratar 

	4 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	Sal y pimienta del molino 

	2 cuchara grande mediano mostaza fuerte 

	1 cuchara grande miel 

	6 cuchara grande de aceite de girasol 

	60 gramos de almendras avellanas 

	1/2 manojo de perejil 

	1 cebolla mediana-grande 

	600 g de carne picada de ternera 

	4 cuchara grande breadcrumbs 

	1 huevos (tamaño M) 

	300 gramos de remolacha precocinado 

	100 gramos de lechuga 

	1 Pistón achicoria 

	El proceso de preparación

	Naranja en agua caliente para limpiar, secar, shell con un peelers en tiras finas aplastar. Cáscara de naranja, de modo que la piel blanca se eliminará completamente. Filetes entre el aislamiento oculta. El jugo de la prensa oculta. arandelas aplastar. Para la vinagreta de vinagre, jugo de naranja, sal, pimienta, 1 cuchara grande mezcla de miel y mostaza. 4 cuchara grande gotitas de aceite incluyendo latido.

	Las nueces groseramente . Perejil en agua limpia, agitar, hoja seca de los tallos de desplume y aplastamiento. Pelar y picar la cebolla en cubitos finos. La carne picada, ingredientes preparados, 1 cuchara grande mostaza, pan rallado, 4 cuchara grande agua y huevos a una masa suave mezcla. A 20 bolas. 2 cuchara grande  caliente el aceite en una sartén y albóndigas en ella. 10 minutos bajo girando el asado.

	Remolacha en columnas de picar. Tiritas de lechuga en agua para limpiar y secar agitar. La achicoria las hojas protectoras . Sustituya las hojas restantes, limpiar con agua y desagüe. Ensaladas, remolacha y los gajos de naranja mix. Albóndigas y preparar la ensalada, rociar con la vinagreta.

	 

	 

	Ensalada de invierno con Camembert de cáscara de almendra

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	3 cuchara grande bálsamo vinagre 

	Sal y pimienta del molino 

	3 cucharada de aceite grande 

	4 cuchara grande añadir en el engrosamiento de arándanos 

	6 tallos tomillo 

	1 cebollas rojas 

	1 Corazones de lechuga romana 

	1/3 de lechuga iceberg (así. 300 gramos) 

	260 g de zanahorias     las verduras 

	4 cuchara grande breadcrumbs 

	60 g de hojuelas de almendras 

	1 huevos (tamaño M) 

	2 cuchara grande leche 

	8 Camembert  alrededor de el. 80 gramos de 45%

	2 cuchara grande de harina 

	Aceite para freír 

	El proceso de preparación

	Para la vinagreta de vinagre, sal y pimienta del molino de mezcla. Las gotas de aceite incluyendo latido. 1 2 cuchara grande de arándanos y puré finamente con el brazo de la batidora. Agua limpia en el tomillo, agitar seco, las hojas de los tallos de las tiras. Cebollas, en finos dados aplastar. Tomillo, en algo y espolvorear la cebolla picada en el marinado, revuelva.

	Ensalada de limpieza, limpiar con agua, agitar y seco en tiras aplastar.     Platos de verduras zanahorias en agua y limpie con un pelador en lonchas finas de aplastamiento.

	 Mezcla de pan rallado y almendras. Los huevos y la leche en un cuenco mezclar. Sal y pimienta del molino, sazonar. Queso uno tras otro en la harina, los huevos, y Ensign mezcla de harina . Operación con huevo y pan rallado de nuevo, asegúrese de que el queso alrededor de sellado con el revestimiento están cubiertos.

	En eso. 180 °C, caliente aceite alrededor de los fragmentos. 4 minutos de fritura crujiente. Ensalada y aderezo de mezcla. Preparar y ensalada de queso. Espolvorea con el tomillo y el resto de los arándanos será suficiente para esto.

	 

	 

	
Ensalada de invierno con Los recortes sate palos


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	2 clementine 

	4 cuchara grande vinagre de frutas 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cuchara pequeña mostaza 

	1 cucharita de azúcar 

	6 cuchara grande de aceite de girasol 

	1 chalota 

	60 gramos de almendras de nuez 

	300 gramos de ensalada de hojas mixtas si es posible radicchio ensalada y ensalada frisé) 

	1 manzanas rojas si es posible Pink Lady) 

	2 pork Los recortes ( así. 160 gramos) 

	Pinchos de madera 

	El proceso de preparación

	Las clementinas como conchas que la piel blanca se eliminará completamente. Filetes entre el aislamiento oculta. El jugo de la prensa oculta. Para la vinagreta, vinagre, sal, pimienta, la mostaza y el azúcar y mezclar. 4 cuchara grande gotitas de aceite incluyendo latido. La chalota conchas en cubos finos  y aplastamiento bajo la vinagreta mezcle. Zumo de clementinas y filetes.

	Las nueces groseramente y en una sartén sin grasa asado, revolviendo constantemente. Ensalada de limpieza, limpiar con agua, agitar y seco en pedazos del tamaño de un bocado desplume. Las manzanas en agua limpia, distritos, eliminar la caja del núcleo. Aplastar el distrito en columnas. En la vinagreta.

	La carne en tiras para aplastar y palo en pinchos de madera. Sal y pimienta del molino, sazonar. 2 cuchara grande  caliente el aceite en una sartén y pinchos en ella. 4 minutos girando el asado. Ensalada preparada ingredientes mezclar y preparar junto con la lanza.

	 

	 

	Invierno ensalada con aderezo de mostaza

	 

	

	 

	Ingredientes para 6 comidas

	1 cabeza grande de ensalada de radicchio 

	150 250 gramos de ensalada de campo 

	160 gramos de champiñones 

	1 cebolla grande 

	4 5 cuchara grande de vinagre (p. ej. Vinagre de frutas) 

	1 cuchara pequeña mediana mostaza fuerte 

	Sal y pimienta del molino 

	1 punta de cuchillo azúcar 

	4 5 cuchara grande aceite

	El proceso de preparación

	Ensalada de Radicchio, ensalada y setas limpieza en agua. Escurrir bien. Ensalada de hojas de radicchio boca acaba de arrancar. Las setas en rebanadas finas de cepillado o pulido. Picar la cebolla y conchas.

	El vinagre, la mostaza y la mezcla de cebolla. Con sal, pimienta recién molida y un poco de azúcar los gustos. El aceite incluyendo latido. Con los ingredientes preparados en la mezcla.

	 

	 

	
Ensalada de invierno con pechuga de pavo y vinagreta de patata


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	5 patatas ( así. 100 gramos) 

	6 cucharada de aceite grande 

	500 g de filetes de pavo relleno con masa de pan y horneado relleno de manzana (en el rack de refrigeración) 

	1 bolsas (100 gramos) fresca mezcla de invierno 

	1 sockets (425 ml) gigante blanco frijoles 

	Sal y pimienta del molino 

	4 5 cuchara grande brillante vinagre balsámico 

	1 punta de cuchillo azúcar 

	El proceso de preparación

	 Limpie las patatas en agua y en agua hirviendo . Hervir 20 minutos, cocinar. Vaciar las patatas, disuadir y Peel. 2 cuchara grande de aceite en una sartén y calentar. Freír la carne es todo alrededor y en calor bajo a alrededor. 12 minutos más el asado.

	Ensalada mezclar en agua limpia y seca de hilado. Los frijoles en un colador, enjuague y drene. 4 patatas en cube crush. 1 cuchara grande de aceite en una sartén y calentar. Cubos de patata es, a su vez, hasta que estén dorados, con sal y pimienta recién molida, pimienta.

	1 patata por frotación o una papa, pulse el botón de impresión. Vinagre y 2 3 cuchara grande de agua bajo la agitación, la patata con sal, pimienta recién molida y la zafra. 3 cuchara grande incluyendo aceite beat.

	Retire la carne, deje que se enfríe un poco y picar en rodajas. Cubos de papa, frijoles y ensalada de mezcla. En un plato. Para preparar la carne. Verter un poco de la vinagreta. Vinagreta residual el alcance adicional.

	 

	 

	
Campo ensalada con queso suizo y aderezo honey mustard


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	2 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	1 cuchara grande miel 

	2 cuchara pequeña mostaza de Dijon 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cuchara grande de aceite de colza 

	4 pepinillos (buque, contenedor de vidrio) 

	½ cebollino Federal 

	175 gramos de queso suizo el 30% 

	1 manzana verde 

	1 rábanos federal 

	30 gramos de almendras de nuez 

	160 gramos de lechuga 

	1 cebollas rojas 

	El proceso de preparación

	Para el aderezo de vinagre y miel mostaza y revuelva hasta que la mezcla esté suave, sazonar con sal y pimienta del molino, los condimentos y el aceite se omite.

	Pepinillos en cubos pequeños aplastar.

	 Limpiar las cebolletas en agua, agitar en el rodillo seco picado y con los pepinillos en el vendaje para agitar.

	Queso en tiras finas aplastar.

	Pelar y picar las manzanas en rodajas muy finas.

	Limpieza de los rábanos en agua limpia en dos mitades en rodajas finas y aplastar a aplastar. Los ingredientes preparados con la mitad de la mezcla de aderezos.

	Las nueces en una sartén sin grasa de tostado. Dejar enfriar en un plato. Si usted tiene algo fresco, toscamente .

	Mientras las nueces frescas tiritas de lechuga, el haz enfoques combinados de forma que las hojas no se caen a pedazos. A continuación, varias veces en agua para limpiar y secar bien el derrape.

	Pelar la cebolla y cortar en tiras muy finas.

	Campo en platos de ensalada, cebolla tiras para distribuir. Espolvorear con el resto del aderezo y la ensalada de queso para distribuir. Espolvorea con tuercas para prepararse.

	 

	 

	
Rocket radicchio ensalada con pomelo y frutas vieiras


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	4 pomelo 

	1 cuchara grande grano de mostaza de Dijon 

	1 cuchara grande de vinagre balsámico 

	Sal y pimienta del molino 

	60 mililitros de aceite de oliva 

	1 Mano por completo. Rocket 

	1 ensalada de radicchio 

	1 cebollas rojas 

	1 diente de ajo 

	1 cucharada pequeña de aceite de colza 

	8 vieiras (sin cáscara)

	El proceso de preparación

	2 zumo de pomelo expresiones. Jugo en una sartén pequeña a fuego medio almibarada se reducen.

	El zumo de pomelo con la mostaza, el vinagre, un poco de sal, pimienta recién molida y aceite de oliva a una ensalada salsa vinagreta) la mezcla, déjela a un lado.

	Limpieza de cohete, con la parte inferior del tallo cortado extremos. Ensalada de Radicchio yesos, eliminar las hojas exteriores y el tallo cortado en forma de cuña. Ensaladas en agua limpia, seca de hilado.

	Ensalada de radicchio en rayas finas aplastar. Las ensaladas se sirven en un tazón.

	Resto de la cáscara de pomelo con un cuchillo, de manera que toda la piel blanca se elimina. La carne de la fruta en rodajas y aplastar .

	Pelar la cebolla en rodajas muy finas y cepillado. El diente de ajo sin pelar prensa plana con un cuchillo.

	Un revestimiento de la sartén y calentar con aceite de colza-streak.

	Las vieiras y la palmadita seca en la sartén caliente junto con el ajo, desde cada lado 2 minutos asado. Sal y pimienta del molino, sazonar.

	En el ínterin, las ensaladas y el pomelo con la mezcla de salsa de ensalada. Distribuir la ensalada en los platos y los mejillones y las rodajas de cebolla para entrar.

	 

	 

	
Ensalada de rúcula con hinojo y  queso parmesano.


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	1 cabeza de hinojo (así. 260 gramos) 

	1 del cohete (en alemán. 75 gramos) 

	1 Mini pepino 

	30 g de queso parmesano 

	2 cuchara grande de vinagre balsámico 

	1 cuchara pequeña miel 

	Sal y pimienta del molino 

	4 cuchara grande de aceite de oliva 

	El proceso de preparación

	El hinojo en agua limpia, la limpieza, el tallo en la mayor parte del recorte. La multa verde aplastar.

	El hinojo en una cortadora de verduras en rodajas muy finas de aplastamiento.

	Limpieza de cohetes en agua limpia y seca de hilado.

	Pelar el pepino, mucho después de la  trituración en dos mitades, con una cuchara pequeña pelar y picar en cubitos muy finos.

	 Queso parmesano en virutas con un pelador de cepillado.

	El vinagre balsámico, la miel, sal, pimienta, aceite de oliva e hinojo verde con una batidora o una cuchara grande a una ensalada salsa vinagreta) revuelva y añada los cubitos de pepino.

	Hinojo y ensalada de rúcula con la salsa y la placa. Con queso parmesano y pimienta del molino, salpicado.

	 

	 

	Campo de invierno ensalada con queso de cabra

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	260 gramos de lechuga 

	2 cuchara grande las cerezas secas 

	2 cuchara grande de vinagre de vino blanco 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cuchara grande miel 

	1 cuchara grande de aceite de colza 

	2 cuchara grande aceite de nuez 

	40 gramos de almendras de nuez 

	60 gramos de queso de cabra afinado (p. ej. Crottin de Chavignol)

	El proceso de preparación

	Limpieza de ensalada, la raíz del problema sin enfoques las hojas para separar cada uno de ellos.

	Ensalada con agua para limpiar y secar de hilado.

	Las cerezas secas pequeñas aplastar.

	El vinagre con sal, pimienta recién molida y la mezcla de miel. Los aceites son omitidas y las cerezas.

	Las nueces groseramente y en una sartén sin engrasar ligeramente asado.

	El queso en una cortadora de verduras o con el pelador en chips cepillado. Ensalada con salsa de miel de mezcla. Distribuir sobre una placa con nueces y queso preparar.

	 

	 

	El campo de Mecklenburg con ensalada de salmón ahumado.

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	2 pequeños principalmente  patatas hervido duro (así. 80 gramos)

	Sal y pimienta del molino

	1 huevos (tamaño M) 

	4 cuchara grande de uva prensado en frío el aceite de semilla de calabaza 

	1 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	3 cuchara grande caldo 

	El azúcar de caña (previa solicitud )

	130 gramos de lechuga 

	2 tallos de eneldo hierbas 

	1 manzanas pequeñas 

	75 gramos de salmón ahumado (en rodajas) 

	El proceso de preparación

	 Limpiar las patatas en el agua y en el shell en agua salada unos 20 a 25 minutos de cocción. Vaciado, conchas y en un recipiente con un tenedor muy finamente aplastar.

	Mientras que el cocinar las patatas huevos a pinchar en agua hirviendo y así. Hard hervir 8 minutos. Los huevos de temple, conchas y aplastamiento.

	Aceite, vinagre de sidra y el líquido en una ensaladera y mezclar. La mezcla de aceite bajo las patatas trituradas con una salsa y revuelva con sal, pimienta recién molida y la zafra.

	La limpieza cuidadosa de la lechuga, la raíz enfoques para cortar con cuidado las hojas que permanecen juntos.

	Ensalada de campo en agua limpia y seca de hilado. Distribuir la ensalada en los platos.

	Eneldo las hierbas en agua limpia, seca y retirar los tallos gruesos.

	La Manzana en agua limpia, seca y arandelas del aplastamiento del núcleo. Las tajadas de manzana en finas rayas aplastar.

	Los huevos pequeños hierbas eneldo y manzanas ensalada de rayas de la propagación. Salmón ahumado en tiras para aplastar y también sobre la ensalada. La salsa sobre la ensalada y habilidoso preparar inmediatamente.

	 

	 

	Ensalada de repollo rojo con queso gorgonzola peras

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	1 rojo pequeño (col. 800 gramos) 

	Sal y pimienta del molino 

	3 cuchara grande de nueces granos (así. 45 gramos) 

	2 peras maduras ( por lo tanto, fija. 160 gramos) 

	1 limón 

	1 cuchara pequeña aceite de nuez 

	2 cuchara pequeña secreción miel 

	1 cuchara grande de aceite de oliva 

	80 gramos de queso Gorgonzola 

	El proceso de preparación

	Repollo rojo limpieza, en agua y en una cortadora de verduras bien cepillado. En un tazón grande con 2 cuchara pequeña de sal y mezclar con las manos 5 8 minutos heavy amasar. Luego de 30 minutos.

	Ahora las nueces en una sartén grande revestido asado sin grasa. En un plato pequeño y déjela a un lado.

	Las peras en agua limpia, los distritos, las cajas básicas gratuitas y en columnas estrechas de picar. El limón en dos mitades para aplastar y expresiones.

	Aceite de nuez en la sartén y calentar. Las peras de columnas es corto Fría, miel sobre regateando y Brown (caramelo). Vierta el jugo de limón y las peras.

	Para el aderezo de ensalada aceite de oliva bajo el caramelo de limón, revolviendo la mezcla con sal y pimienta recién molida al gusto.

	Tazas de queso gorgonzola y cubos pequeños. Con peras columnas bajo el repollo rojo levante. Vestir picos.

	Perejil en agua limpia, seca, agitar pluck hojas y molienda fina. Con las nueces sobre la ensalada de repollo rojo peras y espolvorear sobre la mesa.

	 

	 

	
Campo ensalada con queso de montaña, álcalis varilla y rábanos


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	1 Varilla de álcalis 

	3 cucharada de aceite grande 

	½ manojo de perejil 

	½ cebollino Federal 

	1 cebollas rojas 

	1 rábanos federal 

	100 gramos de lechuga 

	75 gramos de grasa reducido  queso de montaña 

	2 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	1 cuchara grande mostaza dulce 

	1 cuchara grande mediano mostaza fuerte 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cuchara grande de aceite de semillas de calabaza 

	El  proceso de preparación

	Barra de licor longitudinalmente en rebanadas finas de aplastamiento.

	Álcalis arandelas con un poco de aceite y untar en el acalorado, horno precalentado grill (Media Control de mano) o en un sartén recubierto por ambos lados asado crujiente.

	Las hierbas en el agua para limpiar y secar agitar. Las hojas de perejil pluck y groseramente . Cebollino picado en el rodillo.

	Pelar y picar la cebolla en tiras finas. Rábanos agua limpia, limpia y muy bien cepillado.

	Ensalada de campo , limpiar el eje enfoques, junto con agua limpia y secar spinning.

	Queso en tiras muy finas aplastar.

	Ambas mostazas, vinagre, sal, pimienta, aceite restante y el aceite de semilla de calabaza con un batidor de una ensalada salsa vinagreta) la mezcla. Adición de hierbas. Lechuga, tiras de cebolla y rábanos con 3/4 de la mezcla de la vinagreta. Álcalis chips y queso para distribuir, espolvorear con el resto de la salsa y preparar inmediatamente.

	 

	 

	
Apple y el hinojo, ensalada con nueces, jamón de ciervo y aceite de nuez


	

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	100 gramos de lechuga 

	35 gramos de almendras de nuez 

	60 gramos de Venado (jamón en lonchas finas)

	½ limón 

	1 cuchara pequeña mostaza dulce 

	Sal y pimienta del molino 

	2 cuchara grande de aceite de oliva 

	2 cuchara grande aceite de nuez 

	1 cabeza de hinojo grande (así. 300 gramos)

	1 manzanas medianas ácidas (así. 250 gramos)

	1 cebolla pequeña

	El proceso de preparación

	Tiritas de lechuga, en agua limpia y seca de hilado.

	Las nueces groseramente , en una sartén sin grasa hasta que olores asado, sáquelo y déjelo enfriar.

	Jamón en tiras finas aplastar. El medio limón expresiones.

	El jugo de limón, la mostaza, sal y pimienta recién molida, mezclar, vierta los aceites y todo con el batidor para una salsa vinagreta) cajas.

	Limpieza de hinojo y limpio en el agua. El hinojo verde seco, agitar y molienda muy fina bajo la salsa Remover.

	 Agua limpia y manzanas en la caja del núcleo con los cortadores de Apple destacan (o los distritos de Apple y core). Las cáscaras de cebolla. Ensalada de campo en un tazón mediano a grande con  vinagreta de aproximadamente 1/3 de la mezcla.

	El hinojo, la manzana y la cebolla con un cuchillo o con una cortadora de verduras en rodajas muy finas de trituración, con el resto de la vinagreta mezclar y se extiende sobre 2 placas. Campo para preparar ensaladas, jamón y nueces espolvorea sobre la mesa.

	 

	 

	El Mecklenburg con ensalada de pollo y calabaza aspic

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	2 cuchara grande semillas de calabaza 

	160 gramos de calabaza insertado (buque, contenedor de vidrio) 

	250 g de pollo aspic 

	1 cebolla roja pequeña 

	1 rábanos federal 

	2 tomates (así. 160 gramos)

	2 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	2 cuchara pequeña mostaza 

	Sal y pimienta del molino 

	4 cuchara grande de aceite de semillas de calabaza 

	100 gramos de lechuga 

	100 gramos de cohete 

	El proceso de preparación

	Las semillas de calabaza en una sartén sin engrasar ligeramente asado. Sacar y dejar enfriar un poco.

	Vaciado de la calabaza.

	Aspic en  tiras de 1 centímetro de ancho aplastar.

	Pelar la cebolla en rodajas muy finas y cepillado.

	Rábanos limpieza y pulido en rodajas finas. Limpiar los tomates en agua, los enfoques del tallo cortado en forma de cuña. Picar los tomates en columnas.

	De la mitad fría las semillas de calabaza en el mortero. Con el vinagre, la mostaza, la sal y la pimienta del molino, revuelva hasta que la mezcla esté suave. Añada el aceite de semillas de calabaza.

	La lechuga y el cohete en el agua de limpieza para limpiar y secar la hilatura.

	Ensaladas con 3/4 de la salsa de calabaza  y mezcla en un plato. Todos los demás ingredientes y distribuirlo con el resto de la salsa de tomate rociados preparar.

	 

	 

	Pimientos Asados con rocket

	 

	

	 

	Ingredientes para 6 comidas

	1 cebollas rojas 

	½ limón 

	1 cuchara grande de suaves de la miel líquida 

	2 cuchara grande de aceite de oliva 

	Sal y pimienta del molino 

	4 pimientos (2 naranja y rojo 2)

	1 puñado de cohetes (así. 30 gramos)

	El proceso de preparación

	Picar la cebolla y conchas. El limón en dos mitades de trituración, imprimir y 2 cuchara grande medida de zumo. Con cebolla, miel, aceite de oliva, sal y pimienta del molino, una salsa Remover.

	Los pimientos en agua limpia, barrios, el núcleo y con la piel hacia arriba en una bandeja para hornear.

	En el acalorado, parrillas precalentado hasta que la piel es de color negro y burbujas. Retirar, cubrir con un paño húmedo y 10 minutos de cocción al vapor. A continuación, los pimientos y mezclar oculta del distrito con la salsa. Sazone con sal y pimienta y dejar actuar durante 30 minutos.

	En el ínterin, el cohete en agua limpia, seca y exenta de spinning tallos gruesos, previa solicitud en pedazos del tamaño de un bocado aplastar. Poco antes de que el caos entre los pimientos  y las verduras mezcla de distrito para prepararse.

	 

	 

	
Ensalada verde con lechuga, salmón, jamón y manzanas


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	3 fija las patatas hirviendo (así. 300 gramos) 

	Sal y pimienta del molino 

	1 cebollas rojas 

	2 cuchara grande el vinagre de sidra de manzana 

	150 ml de caldo de verduras clásico 

	2 cuchara grande de aceite de colza 

	80 gramos de ensalada de campo 

	1 cebolletas federal 

	1 manzanas 

	70 gramos de jamón de salmón 

	El proceso de preparación

	 Limpie las patatas en agua y en agua hirviendo de 20 a 25 minutos de hervir, cocinar. A continuación, vaciar, enfriamiento en agua fría, pelar y dejar enfriar.

	Enfría las patatas en rodajas , sales y aplastante en un tazón. Picar la cebolla y conchas.

	Los trocitos de cebolla con el vinagre y el caldo en una cacerola pequeña y calentar a ebullición caliente verter sobre las patatas.

	Aceite y dar todo una mezcla. Tirar de 30 minutos, y esto a menudo se mezclan.

	En el ínterin, la ensalada de campo de la limpieza, la raíz intacta, de modo que las partículas de hoja permanecer juntos. Ensalada en el agua perfectamente limpia y seca de hilado. Cebolletas en agua, agitar seco y limpio en el rodillo fino picar.

	Las manzanas en agua, limpiar las zonas, pelar y picar en finas columnas.

	Jamón de salmón en finas rayas aplastar.

	Ensalada de papas con sal y pimienta recién molida al gusto. Ensalada de campo, cebollino rollos, tiras de jamón y rodajas de manzana a la ensalada y picos.

	 

	 

	Ensalada de invierno con filetes de cordero y las figs.

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	30 gramos de piñones 

	8 cebolletas 

	1 ensalada de hojas de roble rojo 

	60 gramos de lechuga 

	1 achicoria roja 

	3 cuchara grande de vinagre balsámico 

	1 cuchara grande grano de mostaza de Dijon 

	1 cuchara pequeña miel 

	Sal y pimienta del molino 

	5 cuchara grande de aceite de oliva 

	4 figs 

	6 filetes de cordero ( así. 65 70 gramos) 

	El proceso de preparación

	Tueste los piñones de molienda muy fina y, por ejemplo, distribuir en un plato llano.

	Las cebolletas en agua de limpieza, limpiar, DAB y posiblemente la parte superior verde oscuro termina de puerro cortado. (verde oscuro cebollas también puede utilizarse, por ejemplo, para un guiso).

	Hoja de Roble la lechuga y achicoria , limpieza en agua para limpiar y secar la hilatura, cuando proceda en pedazos del tamaño de un bocado desplume o esmerilado.

	La miel, la mostaza, el vinagre, sal y pimienta del molino en un cuenco mezclar. 4 cuchara grande de aceite de oliva malversada.

	Los higos en agua cuidadosamente limpio, secarlo y picar en columnas.

	Filetes de cordero y la palmadita seca con sal y pimienta recién molida, pimienta. Filetes en la picada de piñones, piñones empanados presione firmemente hacia abajo.

	Un revestimiento de la sartén , calentar el aceite restante. Filete de cordero se está convirtiendo en calor medio en 7 a 8 minutos hasta que se doren.

	Después de aproximadamente 3 minutos de tiempo de cocción las cebolletas.

	Ensaladas Ensalada y salsa mix. Ensalada de higos y distribuir en placas. Filete de cordero y cebolletas e inmediatamente se preparan para prepararse.

	 

	 

	
  En el campo vegetal Romanesco marinado con ensalada de champiñones


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	1 Pequeña Romanesco vegetal (así. 500 gramos)

	2 zanahorias de tamaño mediano     (hasta verduras. 300 gramos)

	Pizca de sal 

	2 CAL 

	1 cuchara grande secreción miel 

	150 ml de jugo de zanahoria 

	2 cuchara grande aceite de nuez 

	100 gramos de champiñones 

	100 gramos de ensalada de campo rojo 

	100 gramos de ensalada verde del campo 

	½ manojo de perejil 

	El proceso de preparación

	Romanesco vegetal en agua, el cepillado y la limpieza en los floretes de pequeñas piezas. Zanahoria verduras en agua limpia, limpieza, conchas y mucho después de los distritos.

	En una cacerola de agua salada . Romanesco vegetales y      hortalizas zanahoria  mordedura es de aproximadamente 5 minutos antes de cocinar, luego en un colador y escurrir muy bien.

	Limes en dos mitades para aplastar y expresiones. El jugo de limón en un tazón grande con la miel, la sal y la mezcla de jugo de zanahoria. Aceite de nuez con un batidor malversada.

	El drenado verduras clava y cubrir con film transparente y deja al menos 15 minutos (marinado), en entre tiempos revuelva.

	Ahora limpie cuidadosamente los champiñones lavados y en una cortadora de verduras en rodajas finas el cepillado.

	Ensalada de campo, limpio, seco y limpieza en la extracción de agua y distribuir a 4 placas.

	Perejil en agua limpia, agitar, hoja seca desplumar y molienda fina. Las verduras marinadas para preparar la ensalada, setas porcini para distribuir y espolvorear con perejil.

	 

	 

	Campo de invierno horneado con ensalada de raíces negras

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	6 cuchara grande de vinagre de vino blanco 

	760 gramos de raíz negra 

	1 limón 

	Sal y pimienta del molino 

	1 huevos (tamaño M) 

	80 gramos de harina de trigo 

	150 ml de leche (1,5% grasa) 

	160 gramos de lechuga 

	Endulzantes líquidos (bajo petición) 

	2 cuchara pequeña mediana mostaza fuerte 

	1 cucharada de aceite de germen grande 

	500 mililitros de aceite falle actualmente jaws 

	El proceso de preparación

	3 cuchara grande con el vinagre de vino blanco y 250 ml de agua en un recipiente.

	Raíces negras cuidadosamente con agua limpia, con un pelador de cuencos con agua del grifo y terceras partes; trabajar con guantes de goma para evitar que las manos se decolore. Raíces negras inmediatamente en el vinagre, el agua, de manera que permanezca blanco.

	Caliente de limón lavar, secar y la mitad de la concha estrecho rub. El limón en dos mitades para aplastar y expresiones.

	Vaciado de raíces negras. 250 ml de agua y 50 ml de jugo de limón en una cacerola, calentar y sales. Insertar raíces negras y a fuego medio durante unos veinte minutos en hervir, cocinar.

	Raíces negras en un colador para escurrir y dejar enfriar.

	Ahora para el acabado de la bateadora  desconectar los huevos. La harina junto con la leche, las yemas de huevo y mezclar la cáscara del limón. Masa descansar 10 minutos.

	Durante la masa descansa, la ensalada de campo cuidadosamente con agua limpia, seca de hilado y limpieza.

	Para el resto de vinagre vestirse con el edulcorante artificial, la mostaza, la sal y la pimienta molida fresca. Añada la mezcla de aceite de germen.

	Proteína con 1 pizca de sal hasta que esté consistente y bajo el bateador.

	Aceite para el fracaso de la producción en una sartén o en una freidora hornear a 180°C de calor. La temperatura se alcanza cuando se celebran en un penetrador de madera se forman pequeñas burbujas.

	Raíces negras con 2 tenedores por la masa en trozos, inmediatamente en el aceite caliente y marrón dorado actualmente falla la cocción.

	 Raíces negras horneados con una espuma llana de la grasa, tarta papel corto desagüe. En una bandeja para hornear y coloque en un horno caliente precalentado, tubos, cocina estufa a 150°C (con reciclaje: 130 °C, Gas: control manual para 1 2) mantenga caliente.

	Campo ensalada con aderezo de mezcla. Raíces negras horneados para preparar y prepararse inmediatamente.

	 

	 

	Ensalada de remolacha con hierba quark

	 

	

	 

	Ingredientes para 1 porción

	½ cuchara pequeña amarillo mostaza Semillas 

	160 gramos de remolacha cocida (soldada y   verduras peladas contador).

	Sal y pimienta del molino 

	1 tallo de perejil 

	4 tallos de cebollino 

	1 cuchara grande de agua mineral. 

	1 ½ cuchara grande lean la leche cuajada (así. 30 gramos) 

	El proceso de preparación

	Las semillas de mostaza en un mortero grueso aplastados o con el lomo de un cuchillo grande y pesado aplastar.

	La remolacha de torta con papel ligeramente puntos secos y de longitud aproximadamente 5 milímetro de ancho tiras aplastar.

	En un tazón, con semillas de mostaza trituradas, 1 pizca de sal y un poco de pimienta del molino, desde el molino de mezcla.

	Las hierbas en el agua para limpiar y secar agitar. Las hojas de perejil desplumar y molienda fina, cebollino picado rodillo fino.

	Ambos con agua mineral y Quark en un pequeño recipiente revuelva hasta que la mezcla esté suave. Sazone con sal y pimienta y cocinar con la ensalada.

	 

	 

	Ensalada mixta con tiras de verduras y queso de oveja

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	2 zanahorias pequeñas     hortalizas (así. 160 gramos)

	1 calabacines (así. 260 gramos)

	4 varillas apio (así. 260 gramos)

	1 pimiento del piquillo  

	1 cabeza de hinojo (así. 260 gramos)

	3 tomates 

	1 cuchara grande sésamo 

	½ limón 

	2 cuchara grande tahini pegar 

	1 cuchara grande de aceite de oliva 

	250 gramos de yogur (1,5% grasa) 

	Sal y pimienta del molino 

	130 gramos de ensalada de hojas mixtas 

	¼ de cohetes (Federal. 25 gramos)

	60 gramos de queso de oveja 

	El proceso de preparación

	     Verduras zanahorias, calabacines y ramas de apio en agua limpia y de limpieza. Zanahoria verduras conchas. El Apio según deseo verde tierno reservado para adornar. Del apio ennoblecen y en unos 7 a 10 centímetros de largo piezas aplastar. Los pimientos en dos mitades de trituración, core y lavado corto. Preparados vegetales en tiras muy finas picar o el cepillado.

	Limpieza de hinojo en agua limpia y en finas rayas aplastar. Limpiar los tomates en agua, los enfoques de tallos verdes cortados en forma de cuña. Cuartos de tomate.

	Las semillas de sésamo en una sartén a fuego medio sin  grasa adicional marrón óxido.

	 Expresiones de limón. Pasta de tahini, 2 cuchara grande de zumo de limón, aceite de oliva y la mezcla de yogur. Con sal y pimienta recién molida sabor. (Si el apósito algo debe ser espesa, con cierta dilución en caldo o agua mineral).

	Las ensaladas son leídos en agua limpia y seca de hilado. Ensaladas desmenuza en pedazos del tamaño de un bocado o aplastamiento, algunas hojas para todo el conjunto.

	Ensaladas y aliños, aproximadamente 2/3 de la mezcla y la ensalada de hojas enteras en placas para prepararse.

	Las tiras vegetales para distribuir. Espolvorear con el resto de la salsa.

	El queso se desmorona. Queso y espolvorear sobre la ensalada sésamo, bajo petición y con decoración de Hojas de apio. Este es crujiente pan tostado.

	 

	 

	
Ensalada de rúcula con aceitunas crostini y vinagreta de pimientos


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	½ limón 

	1 diente de ajo 

	80 g de aceitunas verdes sin hueso.

	60 gramos de aceitunas negras sin hueso. 

	1 cuchara grande de aceite de colza 

	Sal y pimienta del molino 

	2 tallos de albahaca 

	Punta de cuchillo azúcar 

	2 cuchara grande clásico de caldo de verduras 

	2 cuchara grande de aceite de oliva 

	1 pimiento rojo. 250 gramos)

	1 del cohete (en alemán. 80 gramos)

	4 rebanadas de pan baguette integrales 

	El proceso de preparación

	Medio limón expresiones. Pelar los ajos, groseramente.

	Ajo, 1 cuchara grande de zumo de limón, aceite de oliva y el aceite de colza en un vaso alto, contenedor y con una batidora de mano puré grueso. Con sal y pimienta recién molida al gusto.

	 Limpiar la albahaca en agua, agitar secos, agarran los pétalos y groseramente. Albahaca para pasta de aceituna y picos.

	Para la vinagreta el resto de jugo de limón con sal, pimienta, 1 punta de cuchillo el azúcar, el caldo de verduras y aceite de oliva en un recipiente de mezcla.

	El pimiento en dos mitades , trituración de semillas en agua para limpiar, cubos finos y la vinagreta.

	Limpieza de cohetes en agua limpia y seca de hilado. En virtud de la vinagreta de pimientos mezclar y preparar 4 placas.

	Baguette tostadas y discos con la pasta de aceituna una vez ricos. La Oliva crostini con ensalada de rúcula para prepararse.

	 

	 

	Las naranjas con miel vinagreta ensalada de cebolla

	 

	

	 

	Ingredientes para 1 porción

	1 cebolla roja pequeña 

	1 Pequeña naranja (así. 130 gramos)

	1 cuchara grande de salsa de soja 

	½ cuchara pequeña miel 

	Sal y pimienta del molino 

	½ cucharada pequeña de aceite de oliva 

	¼ de cohetes (Federal. 20 gramos). 

	El proceso de preparación

	Pelar la cebolla y  cortar en dos mitades y en muy delgadas columnas de picar.

	Pelar la naranja, de modo que la piel blanca es eliminado. Filetes entre el aislamiento oculta cortar, jugo en un recipiente para recoger.

	Salsa de soja y miel en el recuperado mezcla de zumo de naranja. Sazonar con sal, pimienta y aceite de oliva incluidos beat.

	Filetes de naranja y cebolla columnas cuidadosamente con la mezcla de salsa.

	Cohete en el agua de limpieza, cepillado, agitar, Crush y seco sobre la naranja ensalada de cebolla propagación.

	 

	 

	Ensalada de frijoles blancos con el jamón de Parma

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	5 tomate pequeño (así. 250 gramos)

	1 tallo albahaca 

	1 diente de ajo pequeño 

	3 cuchara grande de aceite de oliva (preferiblemente aceite de oliva limón)

	Sal y pimienta del molino 

	 Azúcar de caña de punta de cuchilla 

	1 cebolla pequeña verduras 

	2 cuchara grande de vinagre de vino rojo 

	425 gramos de frijoles blancos (tin) 

	½ de cohetes (Federal. 60 gramos)

	2 lonchas de jamón de Parma. 

	4 Grissini (preferiblemente integrales) 

	El proceso de preparación

	 Limpiar los tomates en agua, los enfoques del tallo cortado en forma de cuña. Picar los tomates en dos mitades y las semillas con una cuchara.

	La albahaca en agua, agitar secos, sábanas limpias, desplumar y aplastamiento. Diente de ajo pelar y cortar en rodajas.

	La albahaca y el ajo con algunas pinceladas de aceite de oliva, sal, pimienta del molino desde el molino, 1 punta de cuchillo el azúcar y mezclar a los tomates.

	Tomates con la superficie cortada hacia arriba sobre la roya en un horno a 110 °C durante dos horas de secado (con reciclaje 90 minutos a 100 °C, Gas: no recomendado). Retirar y dejar enfriar.

	Pelar la cebolla y 5 milímetro de grosor arandelas aplastar. Parrilla una sartén con un poco de aceite y untar.

	No en rodajas de cebolla a fuego alto en cada lado 4 a 5 minutos hasta que se doren grill.

	Las rodajas de cebolla en un recipiente y mezclar con el vinagre.

	Frijoles enjuague frío y escurrir bien.

	Con la quema de los tomates, la cebolla en rodajas y el resto del aceite de oliva. Todos homogeneizar y sal y pimienta del molino, los condimentos.

	Limpieza de cohetes, agua limpia en seco y spinning en ensaladeras. La ensalada de frijoles sobre la ensalada.

	Las lonchas de jamón en dos mitades para aplastar Grissini wrap y ensalada para prepararse.

	 

	 

	Apio exótica ensalada con pechuga de pato asada

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	1 CAL 

	1 naranja 

	100 gramos de crema de sala 

	260 gramos de yogur (0,3% grasa) 

	Sal y pimienta del molino 

	1 punta de cuchillo azúcar 

	1 pieza de celeriac (así. 600 gramos)

	1 papaya (fruta. 400 gramos)

	2 filetes de pechuga de pato ( así. 250 gramos)

	2 cucharada de aceite grande 

	30 gramos de núcleos de anacardo 

	3 tallos de perejil 

	El proceso de preparación

	Cal y Orange  Crush en dos mitades, las expresiones y el zumo en una ensaladera.

	Revuelva en ensalada y crema de yogur. Con la sal y la pimienta del molino desde el molino, 1 punta de cuchillo gustos de azúcar.

	El apio en agua limpia, conchas y sólo en forma de discos, luego en tiras finas aplastar.

	 La cáscara de fruta de papaya,  trituración en dos mitades y los núcleos con una cuchara. Fruto la carne en cubitos y el apio en la mezcla.

	Filetes de pechuga de pato en agua limpia, seca y la piel con un cuchillo afilado transversalmente scribe. Filetes de ambos lados con sal y pimienta recién molida, pimienta.

	Aceite en una sartén grande, caliente, filetes de pechuga de pato con la piel hacia abajo calor fuerte en 3 minutos y, a continuación, freír hasta que estén doradas y 1 minutos en el lado de la carne asada.

	Filetes de la sartén y colóquelo en una bandeja para hornear con papel de aluminio. En el acalorado, horno precalentado tubos, cocina estufa a 160°C (con reciclaje: no se recomienda, en el caso de gas: control de mano para el gas de 1 a 2) en el centro de la ranura 5 nivel 6 minutos hervir a fuego lento, cocinar.

	Retirar los filetes de pato, vagamente envolver en papel de aluminio y deje reposar por 5 minutos.

	En el ínterin, anacardo semillas groseramente. Perejil en agua limpia, seca, agitar pluck hojas y molienda fina.

	Semillas de anacardo y el perejil a la mezcla de ensalada de apio. Filetes de pechuga de pato se esconde en rebanadas finas de aplastamiento y con el apio ensalada para prepararse.

	 

	 

	Ensalada de pollo con fideos tibia con ricota cam

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	1 tallo albahaca 

	1 limón 

	75 gramos de ricotta 

	Sal y pimienta del molino 

	½ de cohetes (Federal. 60 gramos)

	1 cuchara grande secreción miel 

	2 cuchara grande de aceite de oliva 

	1 cuchara grande piñones (20 gramos).

	360 g de pechuga de pollo 

	100 gramos de pastas integrales (por ejemplo espiral fideos u otra pasta corta) 

	2 tomates maduros (75 gramos) 

	El proceso de preparación

	 Limpiar la albahaca en agua, agitar 5 hojas secas, desplumar y molienda fina. Expresiones de limón 1 cuchara grande medida y jugo con la albahaca entre la mezcla de ricotta. Sazone con sal y pimienta.

	Limpieza de cohetes en agua limpia y seca de hilado.

	2 cuchara grande de zumo de limón, la miel, un poco de sal y pimienta del molino de mezcla. 1 cuchara grande de aceite de oliva malversada.

	Los piñones en una sartén sin engrasar ligeramente asado. Retirar y poner a un lado.

	Enjuagar las pechugas de pollo, la palmadita seca, añada sal y pimienta al gusto. El aceite restante en la sartén y calentar. Filetes de pollo es desde cada lado de 3 a 4 minutos de asado.

	Tanta agua que la base del pan está cubierto, y abarca otros 4 minutos a fuego medio cocinar, cocinar. Si es necesario, un poco de agua a Giessen.

	En el ínterin los fideos con la descripción del producto o la descripción del producto o las instrucciones de embalaje en abundante agua salada bite Coccion, cocinar.

	Los tomates en agua limpia, distritos, pelar y cortar en tiras finas.

	Filetes de pollo fuera de la sartén , dejar que se enfríe un poco y dados.

	Vaciado de fideos, escurrir bien y todavía calientes con el pollo, los tomates y los piñones, mezclar en un bol.

	La salsa y las hojas de rúcula pliegue. La ricotta en pequeños cam en la ensalada y distribuir inmediatamente a preparar.

	 

	 

	Pasta de atún con ensalada de tomates secos y rúcula

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	160 gramos de farfalle

	112 gramos de atún (tin) 

	2 varillas apio (así. 250 gramos)

	1 cebollas rojas 

	60 gramos insertado tomates secos 

	¼ de cohetes (Federal. 20 gramos).

	½ limón

	Sal y pimienta del molino 

	3 cuchara grande de aceite de oliva (mejor calidad)

	El proceso de preparación

	Los fideos después de la descripción del producto o las instrucciones de embalaje en agua salada al dente cocina.

	Mientras cocer la pasta, atún y drenaje en trozos.

	El apio en agua limpia, limpieza y del ennoblecer. Las cáscaras de cebolla. Tanto en dados muy finos aplastar.

	Tomates secos escurrir y picar pequeñas. Rocket en agua limpia, seca y gruesa spinning pequeño aplastar. Vaciar en un tamiz y fideos y templado frío. Los fideos, atún, los tomates, la rúcula, apio y cebolla mix.

	 Expresiones de limón. 2 cuchara grande de zumo de limón, un poco de sal y pimienta del molino de mezcla. Aceite de oliva incluyendo shock y luego bajo la mezcla de pasta. 15 minutos y dejarlo con la sal y la pimienta del molino, cuando proceda después de condimento.

	 

	 

	
Huevo con ensalada de rúcula y panceta crocante


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	4 huevos (tamaño M) 

	2 zanahorias pequeñas     hortalizas (así. 160 gramos) 

	½ Puerro (así. 130 gramos) 

	½ de cohetes (Federal. 40 gramos) 

	4 lonchas finas de tocino ( 10 gramos) 

	Sal y pimienta del molino 

	1 limón 

	1 punta de cuchillo azúcar 

	2 cuchara grande aceite de nuez 

	El proceso de preparación

	Y Pinche los huevos en agua hirviendo durante 9 minutos en 8 discos hervir. Retirar, bajo un chorro de agua fría de temple, pelar y dejar enfriar.

	Mientras el Hervir los huevos, las zanahorias, la     limpieza de verduras en agua para limpiar y conchas. Con un pelador longitudinalmente en tiras finas aplastar. Los puerros en agua de limpieza, limpiar y picar en aros finos.

	Rocket en agua limpia, seca, libre de spinning tallos gruesos y aplastamiento.

	Desayuno de tocino en una sartén a fuego medio sin grasa lentamente asado crujiente. Papel para pastel y escurrir bien.

	Los puerros y zanahorias     las verduras con tocino frito preservado a fuego medio durante 3 a 4 minutos, agitando Coccion, cocinar. Sal y pimienta del molino, sazonar. En un plato y deje enfriar.

	Lavar y secar el limón caliente. Aproximadamente la mitad de la concha estrecho rub. El limón en dos mitades para aplastar y expresiones.

	El jugo de limón, la sal, la pimienta, el azúcar y el aceite de nuez en un recipiente de mezcla. La zanahoria, el     puerro verduras y clava y corto.

	Los huevos con un huevo cortador o con un cuchillo en las arandelas aplastar. Rocket cuidadosamente bajo el puerro     verduras zanahorias mezcla. Con sal y pimienta recién molida al gusto. Los huevos  también tejo espuma pliegue con cuidado. Decorar con el tocino y el desayuno en la mesa.

	 

	 

	Filetes de cordero en la verdolaga ensalada de rúcula con queso de oveja y semillas de granada

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	½ Granada 

	1 pimiento rojo 

	1 limón 

	2 cuchara grande tahini pegar 

	100 gramos de yogur (0,3% grasa) 

	3 cuchara grande de aceite de oliva 

	50 mililitros de agua mineral con dióxido de carbono

	Sal y pimienta del molino 

	100 gramos de la verdolaga 

	100 gramos de cohete 

	2 cebolletas 

	2 higos maduros 

	60 gramos de queso de oveja (9 % de grasa)

	4 filetes de cordero de tamaño mediano ( así. 65 gramos)

	El proceso de preparación

	Con una cuchara volver pesado en el picado de granada. A continuación, el shell de rotura y los núcleos de color rojo. Chili en dos mitades , trituración de semillas en agua limpia y molienda fina.

	El limón en dos mitades para aplastar y expresiones. Pasta de tahini, el yogur, la mitad del aceite de oliva, 3 cuchara grande de zumo de limón y la mezcla de agua mineral. Revuelva en Chili condimentar con sal y pimienta recién molida al gusto.

	La verdolaga y cohetes en el agua de limpieza para limpiar y secar la hilatura.

	Cebolletas en agua, limpieza, y anillos en aplastar. Los higos en agua, el cepillado y la limpieza en cubos aplastar. Queso de oveja desmoronándose.

	Filetes de cordero y condimentar con sal y pimienta al gusto. El resto del aceite en una sartén y calentar la carne a fuego medio alrededor de 7 a 8 minutos Rosa asado. Retirar, envolver en papel de aluminio y deje reposar por 5 minutos.

	La verdolaga, ensalada de rúcula y cebolletas en la placa.

	Los higos, semillas de granada y queso en la distribución. La carne en tiras para aplastar y preparar. Salsa extra para prepararse.

	 

	 

	 



   Deliciosas recetas para sopa caliente caliente de almas como seres y cubos


	 

	 

	 

	
Sharp una sopa de maíz con pimiento y especias, jengibre y limón


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 comidas

	1 puerro (así. 160 gramos)

	1 Chili verdes 

	1 diente de ajo 

	½ limón pequeño

	1 trozo de jengibre (30 gramos) 

	285 gramos de maíz (socket)

	1 cuchara grande de aceite de colza 

	750 ml de caldo de verduras 

	4 tallos de cilantro 

	2 cuchara grande de salsa de soja 

	Sal y pimienta del molino

	El proceso de preparación

	Puerro, cepillado longitudinalmente en dos mitades de trituración, en agua para limpiar y anillos en aplastar. Chili en agua limpia, limpie y enjuague de nuevo si es necesario.

	Chili molienda fina. Pelar los ajos y una prensa. Limpiar la cal en el agua, en lonchas aplastar. Pelar y rallar finamente el jengibre. Vaciado de maíz en un colador.

	El aceite en una sartén y calentar. Saltear los puerros es de 1 minutos.

	Pimiento y especias, ajo, jengibre y rodajas de limón para admitir y cortas con el salteado.

	El maíz y el caldo para llenar. Haga hervir a fuego mediano 4 5 minutos hervir a fuego lento, cocinar.

	 Limpie el cilantro en agua, agitar y trituración en seco. La sopa con salsa de soja, sal y pimienta recién molida, pimienta. Espolvorea con el cilantro y sobre la mesa.

	 

	 

	
Pasta de sopa de frijoles con zanahoria     verduras y bacon.


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 comidas

	1 lata de judías blancas. 415 gramos)

	3 cebollas pequeñas (así. 160 gramos)

	2 dientes de ajo 

	100 g de panceta ahumada (en rodajas)

	1 cuchara grande de aceite de oliva 

	800 ml de caldo de verduras 

	3 zanahorias pequeñas     hortalizas (así. 250 gramos)

	2 tallos de salvia 

	Sal y pimienta del molino

	30 g de queso parmesano 

	225 gramos de sopa de fideos integrales

	El proceso de preparación

	Los frijoles en un colador, enjuague frío y drenaje. Pelar las cebollas y el ajo finamente y cubos.

	Bien el tocino. Calentar el aceite de oliva en una olla, el tocino y la cebolla esté a medio calor mientras revolviendo glassy sudoración.

	Los ajos y 1 minutos más , revolviendo, salteado. Verter el caldo y llevar a ebullición.

	     Limpiar las verduras zanahorias en agua, conchas y en cubos de 1 centímetro aplastar. En el caldo hirviendo y a fuego medio durante 20 minutos hervir a fuego lento, cocinar.

	Sage en agua limpia, seca, agitar pluck hojas y molienda fina, con los granos en la sopa y cocine a fuego lento por 5 minutos, la cocción. La sopa con sal y pimienta recién molida al gusto. Rallar queso parmesano finamente.

	Ahora los fideos según la descripción del producto o la descripción del producto o las instrucciones de embalaje en abundante agua salada cocer, cocinar, drenar en un colador y poco antes de que el daño a la sopa. Con la fresca  queso parmesano rallado Preparación. Quien es cremoso mag, puré de alrededor de la mitad de la sopa, antes de fideos, y da el puré en la olla.
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