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	Winter salads   recipe ideas for refined fit maker full of vitamins

	Orange fennel salad with honey-mustard vinaigrette

	Sharp beetroot salad with grapes and walnuts

	Ham Potato Salad with mountain cheese

	Leaf salads with potato mustard dressing

	Lentil Salad with walnuts and pumpkin

	The Mecklenburg winter salad with wax soft eggs

	Lighter winter salad with roast beef meat

	Winter salad with fresh cheese dumplings and orange vinaigrette

	Field salad with turkey strips and herb vinaigrette

	Oak-leaf salad with roasted pumpkin and Black Forest ham

	Winter salad with nutty meatballs

	Winter salad with Camembert in almond shell

	Winter salad with schnitzel sate sticks

	Winter salad with mustard dressing

	Winter salad with turkey breast and potato vinaigrette

	Field Salad with Swiss cheese and honey mustard dressing

	Rocket radicchio salad  with grapefruit fruit and scallops

	Rocket salad with fennel and Parmesan cheese

	Winter Field Salad with goat cheese

	The Mecklenburg field salad with smoked salmon

	Red cabbage salad with gorgonzola cheese pears

	Field Salad with mountain cheese, alkalis rod and radishes

	Apple and fennel salad with walnuts, Deer Ham and Nut

	The Mecklenburg salad with poultry aspic and pumpkin

	Grilled Peppers with rocket

	Green salad with lettuce, salmon, ham and apples

	Winter salad with filet of lamb and figs

	Marinated Romanesco vegetable on field salad with mushrooms

	Winter field salad with baked black roots

	Beetroot salad with herb quark

	Mixed salad with vegetable strips and Sheep Cheese

	Rocket salad with olives crostini and peppers vinaigrette

	Oranges with honey onion salad vinaigrette

	Salad of white beans with Parma ham

	Exotic celery salad with roasted duck breast

	Lukewarm chicken noodle salad with ricotta cam

	Tuna pasta salad with dried tomatoes and rocket

	Egg salad with arugula and crispy bacon

	Filet of lamb on purslane rocket salad with sheep cheese and pomegranate seeds

	Soup   recipe ideas for delicious warm souls like hot loved and buckets

	Sharp corn soup with chili pepper and spices, ginger and lime

	Pasta bean soup with carrot     vegetables and bacon

	Clear asparagus soup with eggs stitch

	Beef Curry soup with potatoes, coconut and peanuts

	Japanese noodle soup with teriyaki chicken breast

	The Creole soup with drumsticks, okra and shrimps

	Sauerkraut soup with apples, leek and sour cream

	Black Bean Soup with pepper tofu

	Mediterranean tomato soup with basil and lemon yogurt

	Pumpkin     soup with fried Vegetables Carrots apples and cheddar cheese

	Chicken Soup with corn and peppers

	Prawn noodle soup with crunchy sugar peas

	Crawfish Coconut soup with tomato, ginger and chili pepper spice

	The Creole Lobster soup with Okra, spinach and coconut

	Thai Calamari soup with coconut milk and shiitake mushrooms

	Goa shrimp soup with roasted coconut and coriander

	Fish coconut curry soup with mango fruit, tomatoes and sharp spices

	Mexican Lime soup with chicken and coriander

	Saffron vegetable soup with noodles and chicken breast

	Pureed lentil soup with porcini mushrooms and duck breast

	Chestnut potato soup with apples and chives

	Fine Sauerkraut soup with orange peel and croutons

	Sweet potato Coconut soup with sharp chicken cubes

	Easy Coconut soup with asparagus pasta pockets and chervil

	Potato soup with green cabbage and chorizo

	Celery Soup with blue cheese crostini

	Barley soup with duck, prunes and root vegetables

	Onion soup with roasted onions, fennel and tomatoes

	French vegetable soup with tomato and basil paste

	Vietnamese soup with beef and rice noodles

	Garlic soup with Red barbel fillet

	Kohl French bean soup with strong ham taste and potatoes

	Spicy Vegetable Soup with calamari and tomatoes

	Strong Poultry Vegetables broth with Matzen dumplings and chicken breast

	Beetroot soup with orange segments

	Green cabbage soup with prawns

	Ginger soup with prawns, carrots     vegetable and pumpkin

	Fine Fennel cream soup with scallops and saffron

	Ginger soup vegetables carrots with spoon whipped cream

	Artichoke cream soup with olives and almonds

	Clear Lobster soup with leeks and tomatoes

	Fine Jerusalem artichokes soup with pumpkin cubes and truffle oil

	Clear green cabbage soup with chick peas and tomatoes

	Grilled Halibut with miso soup

	Minestrone soup with meat balls and a lot of vegetables

	Hokkaido pumpkin soup with green beans

	Creamy carrot soup with sliced almonds

	Pureed parsnips soup with North Sea shrimps

	Tomato soup with roasted buckwheat

	Green chickpea soup with scrambled eggs crostini

	Peppers Polenta soup with cheese

	Beans orange soup with duck breast

	Rocket cream soup with Parmesan cheese

	Pea cream soup with poultry sausages

	Cream of cauliflower soup with mackerel fillet

	Shrimp vegetable soup with two tomatoes

	Miso soup with fried chicken

	Potatoes Carrots     vegetable soup with fried asparagus

	Lighter vegetable stew with trout fillet and sorrel

	Oriental vegetable soup with chickpeas and coriander

	Creamy Spinach soup with crunchy croutons

	Sharp lenses tomato soup with fish fillet

	Herb Potato soup with trout fillet

	Carrot     vegetables orange soup with cores mixture

	Carrot     vegetables apricots soup with chili spice and honey

	Colorful vegetable soup with noodles

	Orange Tomato soup with cream dot

	Beans Peppers Chili spicy soup with fresh coriander

	Kidney beans courgette soup with parmesan valleys

	Beans tomatoes vegetables with sheep cheese

	Potato soup with poultry sausages

	Mild cheese soup with green asparagus

	The Mecklenburg Aalsuppe schwemm back with fruit and dumplings

	Crab soup with peas and fresh dill herbs

	Thread soup with chives

	Asparagus cream soup with parsley oil

	Spicy curry chicken soup with mushrooms and noodles

	Kohlrabi  vegetable potato soup with smoked salmon and garden cress

	Turnips curry soup with country ham

	Roasted pumpkin parsnips soup with sausage meat balls

	Parsley root soup with red lentils puree

	Creamy Apple Celery Soup

	Garlic soup with cheese crostini

	Crab soup to Mecklenburg type

	Fine rocket cream soup with pine nuts

	Leek minced meat soup with crispy bacon rods

	Green cabbage soup with potatoes and Mette ends

	Creamy savoy cabbage soup Parmesan cheese

	Courgette soup with garlic bread and rust

	Broccoli Cream Soup With Tortellini

	Celery cream soup with duck ravioli

	Chestnut Celery Soup

	Gyros tomato soup with baguette and tsatsiki

	Sweet potato Orange Soup

	Rice noodle soup with beef and veal

	Spicy Curry Pumpkin Soup

	Chicken soup with noodles and toasted bread

	Minestrone Soup with Pesto Sauce Chicken and

	Coconut corn soup

	Turnips potato soup with walnut pesto sauce

	Beetroot elderberry soup with mascarpone cheese and ciabatta bread

	Black root soup with cream fraiche and salmon

	Beef vegetable soup with spoon dumplings

	Stews   recipe ideas for hearty soups with quite a lot of it

	Pich Elst a stew with lots of vegetables and three meat

	Oriental pearl barley stew with chickpeas, cinnamon and prunes

	Goulash stew with peppers and potatoes

	Chicken stew with corn and peppers

	Creole stew with drumsticks, okra and shrimps

	Spicy Vegetable Stew With Calamari and tomatoes

	Creole lobster stew with Okra, spinach and coconut

	Smoke meat stew with vegetables grains

	Italian pasta bean stew with bacon and carrots     vegetables

	Lenses shrimp stew with smoked tofu and chili spice

	Stew With      Vegetables Carrots, rocket salad and smoke meat

	The Mecklenburg milk Vegetable pot with salmon ham

	Shrimp vegetables pot with two tomatoes

	Swede stew with smoke meat and potatoes

	Green cabbage stew with shrimps

	Beef pot with hip piece of beef, vegetables and Swabian pasta

	Vegetable Stew with beans, cabbage, courgettes and tomatoes

	Vegetable Stew with red lens

	Vegetable Stew with chicken meat and (noodles

	Pumpkin stew with green beans

	Tafelspitz stew with green beans

	Potato stew with green cabbage and chorizo

	Kidney beans pot with parmesan valleys

	Beans tomatoes vegetables pot with sheep cheese

	Chicken noodle stew after grandmother's type with lots of vegetables

	Beans Peppers Chili spice stew with fresh coriander

	Tomato Curry stew with mozzarella cheese and crispy bread

	Beef stew with vegetables Rice

	Potato white cabbage stew

	Goa shrimp pot with toasted coconut and coriander

	Korean stew with meat, vegetables and noodles

	The Mecklenburg Stew

	Stew of green vegetables

	All sorts of colorful vegetable stew

	Colorful stew with Cabanossi

	Pig meat stew with     vegetables beans, carrots and turnips

	Cooling Borner colorful stew

	Chicken stew with colorful vegetables

	Stew With Cod filet and vegetables

	Vegetable Stew with salmon and Zander

	Artichokes Bean Stew

	Chick peas tomato stew

	Sausage vegetable stew

	Beans Chorizo Stew

	Lamb pumpkin stew

	Minced meat bean stew

	Beans potato stew

	Beans Savoy Stew

	Grains of lentils stew

	Potato sausage stew

	Vegetables Beef stew

	Eggplant piece of minced beef stew

	Potato bean stew with Cabanossi

	Chanterelle potato stew

	Grains Meat Stew

	Vegetables chicken stew

	Vegetable Stew Stew

	Savoy cabbage carrot stew

	Chick peas kale stew

	Tomatoes peas stew

	Chick peas Chorizo Stew

	Potato Chorizo Stew

	Sweet peppers vegetable stew

	Beef and veal celery stew

	Dried fruit, meat stew

	Stew with spring vegetables

	Lamb potato stew

	Rabbit cabbage stew

	Rabbits pointed cabbage stew

	Green Cabbage Pinkel Stew

	Fish shellfish stew

	The Mecklenburg stew with chicken legs

	Lamb quince stew with couscous

	Potato sour cabbage stew with roulades

	Pumpkin peppers vegetable stew with meatballs

	Mushroom potato stew with cream sauce

	Potato sausage stew with Gremo Lata

	Stew After Alsatian Type (bake off)

	Moose stew from Sweden

	Kohl potato stew on Irish Calcannon (Art)

	Lamb potato stew (Irish Stew)

	Hutspot (Dutch stew)

	Fiery beans pot with beef and veal

	Boo's Chicken & Sausage Gumbo (chicken sausage stew)

	Bolognese stew with ciabatta bread croutons

	Faster Gyros Stew

	Welsh Cawl (Welsh Beef stew with)

	Lentil Stew With Mette ends

	Potato stew with red lentils and chorizo

	Mushroom leek casserole with meatballs

	Chicken stew with green vegetables

	Swede stew with sausage chips

	Chicken Leek Stew

	Cooling Borner lens pot with fish fillet

	Black carrots root     vegetable stew with cabbage and salmon dumplings

	Ribollita (Tuscan vegetable stew)

	Stew la Irish Stew

	Mohr no pot with Mette ends

	Vegetable Stew with herbs parmesan cheese dumplings

	Chili Spice Turkey Stew

	Borsch with sour cabbage and beef and veal

	Savoy pears bacon stew

	Brussels sprouts pumpkin stew

	Spicy curry chicken stew with pumpkin and leek

	Beetroot stew with duck breast

	(Polish Bigos herb pot)

	Chicken stew with garden vegetables

	Colorful Kale stew with bacon dumplings

	Root vegetable stew with smoke meat

	Chicken Savoy cabbage stew with potatoes

	Gyros stew with champion vegetables, feta cheese and tomato

	Casseroles, gratin dishes & lasagnas   recipe ideas for delicious oven hits

	Gnocchi asparagus casserole with ham

	Potato kohlrabi  vegetable casserole

	Zucchini tomato casserole with Manchego

	Redfish spinach casserole with almond flakes

	Lasagna with fresh cheese

	Vegetables rice timbales with chive yoghurt

	Savoy cabbage casserole with noodles

	Mushroom Gratin on rungs salad with grated carrots     vegetables

	Carrot     vegetables kohlrabi  vegetable Gratin with Herb Quark

	Millet casserole with pear and almond flakes

	Nettle Kohlrabi  Vegetable gratin with sweet potato and cheese variety

	Savoy lasagna with tomato sauce

	Colorful vegetables au gratin with wholemeal crumble

	Leek Gratin with olives and tomatoes and basil

	Quinoa Quark casserole with Fruit Salad

	Eggplant piece casserole with tomatoes, parmesan cheese and Mozzarella .

	Celery potato gratin with soy cream

	Corn Casserole peppers in a Mexican style

	Kohlrabi  Vegetable Noodle Gratin with peas and courgettes

	Vegetarian Lasagna with seitan and spinach

	Rhubarb Crumble casserole with cinnamon and figs

	Sour cabbage apple gratin with almond crust

	Marinated Scampi on tomatoes eggplants piece Gratin

	Fruity yoghurt biscuit casserole

	Polenta cheese casserole

	Red cabbage potato gratin with goat cheese

	Currants casserole with almond pins

	Hummus Carrots     Vegetable Casserole

	Tomato Zucchini Casserole

	Potato casserole sugar peas

	Potato casserole parsnips

	Pumpkin Risotto Casserole

	Cod Zucchini casserole with cherry tomatoes

	Tomato Zucchini casserole with garlic

	Potato Casserole

	Greek Vegetable Casserole

	Gratinated chicory

	Potato gratin tomatoes

	Apple Gratin with icing sugar

	Pasta zucchini gratin

	Potato gratin beetroot

	Polenta Gratin with Brussels sprouts

	Lemons potato gratin

	Eggplant piece of chicken casserole

	Sour cabbage A carne picada casserole with puree hood

	Bratwurst apple casserole

	Brussels sprouts smoke meat pie

	Spinach casserole with mashed potatoes

	Gnocchi alla Caprese Casserole

	The Roasted Vegetable Casserole under hood

	Chicken Mushroom Casserole

	Cheese potato casserole with bacon

	White cabbage casserole with A carne picada

	Potato gratin of pork in a bacon tomato cream

	Layered Casserole Potato Kohl A carne picada with tomato sauce

	Gyros Tortilla Casserole

	Pumpkin potato casserole with mushroom hood

	Hungarian cream herb casserole

	Potato sprouts casserole

	Roast beef casserole grostel with raclette cheese

	Savoy potato casserole with smoke meat

	Appenzeller Gnocchi Casserole

	Red cabbage dumplings sausage casserole

	Pumpkin A carne picada Casserole

	Fish fingers potato gratin

	A carne picada potato gratin

	Tortellini Chili spice casserole with smoke meat

	Gratinated cheese cauliflower florets in mustard sauce

	Vegetable Casserole A carne picada Bolognese

	Ravioli Caprese Casserole

	Greek herb casserole

	Elderberry Casserole

	Raisin Bread Casserole

	Currants Apricots Casserole

	Raspberries Casserole

	Blueberries casserole with Baunilha ice cream

	Haddock Casserole

	Soufflè with blood sausage

	Spring Vegetable Casserole

	Ravioli Casserole

	Rice Chicken Casserole

	Brussels sprouts casserole

	Sweet casserole with apricots

	Quark fruit casserole

	Champignon bean casserole

	Macaroni Mushroom Casserole

	Chicken leek casserole

	Leek casserole ham

	Rhubarb Strawberry Casserole

	Vegetables potato casserole

	Tomato feta cheese casserole

	Hazelnut noodle casserole

	Tomato and Mozzarella cheese casserole

	Brussels sprouts breakfast bacon casserole

	Broccoli potato casserole

	Cod Vegetable Casserole

	Teltow turnips casserole

	Zucchini Spaghetti Casserole

	Apples potato casserole

	Potato casserole celery

	Ham Asparagus Casserole

	Eggplant piece of minced beef casserole (moussaka casserole)

	Mushroom potato casserole

	Small Swabian pasta mushroom casseroles

	Cheese potato casserole

	Pork fillet onion casserole

	Pasta potato casserole with onions

	Beetroot casserole with apples

	Honey cake apple casserole with walnuts

	Chinese Cabbage Chicken casserole with pistachio    nuts

	Pears potato casserole

	Milk rice   delicious recipe ideas for a bowl of luck

	Chocolate Cream milk rice with hot cherries

	Baked Cherry Meringue milk rice with hood

	Coconut milk rice with orange segments

	Latte Macchiato milk rice with apple sauce

	Almond milk rice with apricots

	Milk rice with plums and oats brittle

	Milk rice with cinnamon and sugar

	Baunilha milk rice with apples and almonds

	Arabic date milk rice

	Milk Rice with coconut, pineapples and Melissa

	Milk rice with pistachio    nuts, plums and cinnamon

	Coconut milk rice with berries

	Milk rice with cherry grits

	Milk rice brûlée to fresh strawberries

	Milk rice with grapes, walnuts and caramel sauce

	Baunilha milk rice with apricots sand thorn compote

	Coconut milk rice Sushi "dream"

	Rice apples buffer "Ufo coin"

	Strawberries ragout on milk rice with chopped pistachio    nuts

	Milk rice with kiwi fruit sauce

	Milk rice rhubarb tart with Quark and almonds

	Coconut milk rice with blueberries

	Milk rice pudding with cinnamon and sugar

	Sweet Fruit Sushi

	Coconut milk rice with exotic fruits

	Exotic coconut milk rice with roasted splitters and kaki fruit columns

	Sweet Sushi From milk rice Candied Ginger

	Sweet milk rice porridge with Moss berries fruit

	Tuscan milk rice cakes

	Amarena Cherry Cake with milk rice

	Cheese Cake with milk rice and chocolate hood

	Rice timbales with cherries and Meringue

	Coconut rice pudding with Physalis fruit

	Pistachio    nuts milk rice with raisins

	Milk rice with apples

	Quark milk rice gratin with cherries

	Milk rice cake with rhubarb

	Sweet sushi with kiwi fruit and rhubarb

	Sweet coconut rice with fruit and ginger

	Milk rice with saffron and strawberry compote

	Small milk rice cakes with strawberry sauce

	Milk rice cakes with orange zesten

	Saffron roses milk rice cream with figs

	Milk rice timbales with apricot compote

	Coconut milk rice with berry sauce

	Small cakes   recipe ideas for magical cake with hood

	Oreo cookies small cakes with nougat chocolate tuff

	Bienenstich Cupcake

	Sunflower small cakes

	Small chocolate cake with raspberry cream and chocolate sauce

	Pistachio    nuts small cakes

	Lemon small cakes with raspberry butter cream

	Coconut Nut Cake with Baunilha Fruit Small Spice Frosting

	Chocolate lovers small cakes

	Small Red Velvet Cake with meringue tuffs

	Small Black Forest Cherry Cake

	Oreo biscuits Chocolate Cheese small cakes

	Black Bottom small cakes

	Small cakes with raspberry cream & Coconut Meringue

	Chocolate Cupcake

	Small Baunilha Cake with Raspberries fresh cream cheese

	Key Lime small cakes

	Cheese Cake small cakes with shortbread

	Small Marzipan cake

	Small kitchen with cocoa meringue hood

	Small chocolate cake with white chocolate currants cream

	Small chocolate cake with raspberry meringue butter cream

	Small chocolate cake with meringue hood

	Small chocolate cake with blueberries mascarpone cream cheese

	Cherries caramel small cakes

	Mini ABC small cakes with marzipan

	Spring small cakes with flowers

	Sheep, rabbit and chicks as Mini small cakes

	Fruit small cake with cream cheese Frosting

	Colorful small cake with cream hood and Pearls

	The cupcake butter cream cake

	The cupcake with meringue

	The cupcake with nuts and dried fruit

	Baunilha Cupcake decorated with flowers

	Small Banana Cake with meringue

	Chocolate small cakes with mascarpone hood

	Strawberries small cakes

	Small chocolate cake with Baunilha filling

	Elderberry small cakes

	Carrot Cake with small flowers

	Chocolate pistachio    nuts small cakes

	Mini small cakes with cherries on the stem

	Carrots small cakes with strawberries

	Small Banana Cake with colored sugar pearls

	Strawberries strawberry cake with small flowers

	The cupcake cake with egg whites to John Berry and poppy

	Small cakes with funny monkey faces

	Small cakes as advent calendar

	Small cakes with coconut cream & coconut flakes

	Summer small cake with sugar flowers

	The cupcake in the mason jar with loop

	Christmas Tree Cupcake

	Small marble cake

	Mini small cakes with fresh cheese and lemon

	Chocolate drink rum small cakes with dark chocolate hood

	Small cakes with colored sugar pearls

	Coconut small cakes with lime

	Birthday Cupcake with candle

	Easter small cakes with marzipan Carrot

	The cupcake with apples and sand thorn

	Chocolate Cupcake with Cassis and cream

	The cupcake with whipped cream and colorful sugar pearls

	Coconut small cakes with mascarpone hood and sugar pearls

	Small Winter Chocolate Cake

	Small cakes advent calendar

	Small chocolate cake with rose petals form

	Black and white small cakes

	Small Christmas cake with stars

	Lychee Cupcake with roses cream

	Ginger carrots     vegetables Cupcake

	Small cakes with currants

	Small coconut cake with Baunilha pudding filled

	Small cakes with strawberries cream

	Coffee Cupcake with Baunilha cream

	Small kitchens for Christmas

	Small black forest cake after type

	Strawberries Mini small cake with fresh cream cheese

	Small Easter cake with marzipan bunny

	Small Meringue Cake with blackberries and lime peel

	Raspberries tart with ginger and Baunilha cream

	Peanut Butter Chocolate small cakes

	Spiced almonds small cake with Baunilha Tips

	Apple Cinnamon small cakes

	Cappuccino drink small cakes with sweet potato

	Double peanut small cake with fresh cream cheese

	Ginger caramel small cakes

	Lemon Meringue Cake with small yoghurt cream

	Small cake with chocolate cream and chili spice

	Small kitchen with white chocolate cream Apricots

	Cranberries punch small cakes

	Plums small cakes

	Oreo cookies small cakes with mascarpone cheese topping

	Banana sesame small cakes

	Filled chocolate butter milk small cakes with mascarpone cheese topping

	Small carrots cake with sugar Easter Eggs

	Chocolate pointed hat Cupcake

	Small cake with black currants meringue butter cream

	Small kitchen with lime mascarpone cream cheese and pistachio    nuts

	Small cakes with peanut butter cream and roasted peanuts

	Small cakes with raspberries  pistachio    nuts & fresh cream cheese

	Small cakes with cherries cream topping

	Cakes   recipe ideas for sweet and savory small cake

	Coconut Baunilha tarts with raspberries

	Black Forest Cherry Cake

	Ham cheese tartlets

	Chocolate Coconut cake

	Stuffed cake with jelly and custard

	Viennese Sacher cakes

	Cheese Cake Cake with marzipan and apricot sauce

	Coconut banana cake with chocolate sauce

	Zucchini Lemon tart

	Apple oatmeal pies

	Marble Cake cake with chocolate cream topping

	Fudge chocolate cake

	Piña Cola as tartlets

	Rhubarb Cinnamon cake with whipped cream and Cinnamon Sugar

	Lemon poppy cakes

	Caramel cake with walnuts

	Grapes chocolate cake

	Blueberry cake

	Peanut Cake

	Cappuccino drink cake with chocolate cream filling

	Chocolate cake with Baunilha crumble

	Stracciatella cakes

	Cookiemonster cakes

	A carne picada cakes with vegetables

	Blueberries Banana cakes

	Rhubarb Cake with Baunilha Lime

	Spinach cakes

	Meringue Cake with blackberries

	Mangold vegetables ricotta cake with potatoes

	Plum cakes with sesame and butter milk

	Asparagus Tartlet with herb sauce and ham

	Carrot     vegetables almond cake with apples and butter milk

	Cherries orange cake from wholemeal pasta

	Pumpkin nut pies

	Strawberry tarts

	Pumpkin Cheese tartlets

	Pieces of cake with chocolate

	Cakes with goat cheese

	Cakes with icing sugar and granules

	Cranberry cake

	Wild garlic cakes with tuna

	Vegetables Cheese tartlets

	Ham , Cheese Cake with herbs and quark

	Walnut honey cakes

	Black currant Baunilha tarts

	Salami Sausage Pizza pies

	Ricotta cake with raspberries

	Apple Tartlet with maple syrup

	Banana strawberry tarts

	Tomato Cheese tartlets

	Small cakes Hedgehog with almond pins and chocolate glaze

	A carne picada cakes with peas and cheese

	The tiramisu cake

	Lemon tart

	Fruit cake

	Walnut Fruit Cake Cake

	Chocolate    Chips cake

	Green cabbage cakes

	Cherry Cake with streusel

	Espresso coffee drink cakes with hazelnuts

	Coffee Cake with banana

	Banana Hazelnut Cake

	Baunilha cream tarts

	Pineapple cake with coconut

	The Oatmeal Cakes With fruit

	Maize tarts

	Banana Tartlet with amaretto topping

	Tsatsiki cakes with salad

	Walnut cake with cherries & Baunilha yoghurt

	Cashew Cranberry cake

	Orange cake with butter Milk

	Chocolate coconut cake with Baunilha cream

	Parmesan cheese cakes with pesto sauce

	Cakes with sugar icing and chocolate balls

	Pistachio    nuts cakes

	Carrot poppy cakes

	Apples chocolate cake

	Mini Chocolate cake with a colorful Smarties

	Pies to Black Forest style

	Asparagus Cheese tartlets

	Chocolate cake with chili spice

	Mint Cake

	Gingerbread cakes with glow wine

	Chocolate cake with macadamia nuts

	Chocolate cake with cream filling

	Olives Feta Cheese Cake with butter Milk

	Quark cakes with strawberries

	Pizza pies

	Bacon potato cakes with cheese and parsley

	Rhubarb Baunilha tarts

	Caramel Cake

	Cakes with spider web for Halloween

	Surimi cakes with Parmesan cheese

	Cakes with white chocolate

	Plum cakes

	Dates of cherries pies

	Kiwi fruit tart with white chocolate

	Mini herbal cakes with roasted onions

	Walnut cake with cheese cake

	Linguine tarts alla Carbonara

	The most beautiful winter cake baking recipes of the season

	Orange Meringue Brioche

	Simple cheese cake with dates

	Baked apple Natas

	Bourbon Groove Pie

	Bread recipes   recipe ideas for freshly baked bread from the oven tubes

	Rye sourdough bread

	Potato rosemary bread

	Polka dot bread
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	Laranja Salada de erva-doce com vinagrete de mostarda de mel
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	Ingredientes para 4 refeições

	2 colher grande pinhões 

	2 pequenos tubérculos de funcho (. 400 gramas) 

	1 cebolas vermelhas 

	1 biologicamente  laranja 

	3 4 hastes de salsa 

	2 colher grande de vinagre de frutas 

	1 pequena colher de mostarda Dijon 

	2 pequena colher de sopa de mel (ex. Mel de acácia) 

	Sal e pimenta do moinho gramas

	2 colher grande bom óleo (ex. Óleo de noz) 

	O processo de preparação

	Dica para as porções para ser aumentado pelo valor de referência de +1 ¼ dos ingredientes.

	Os pinhões em uma frigideira sem gordura de cor castanha dourada. Funcho em água para limpar, limpeza e eliminar a haste. Funcho em listras finas de aplainar ou esmerilhar. Cebolas, em duas metades de esmagamento, em tiras muito finas de aplainar ou esmerilhar.

	Para o vinagrete laranja em água limpa e seque. O prato com um rasgo na faixa fina Zesten. Casca de laranja de modo que a pele branca será completamente removida. Filetes entre o isolamento de peles para extrair sumo, este campo. Sumo do comunicado de imprensa oculta.

	 Limpe a salsinha em água e agitar a seco. Folha esmagar. Vinagre, sumo de laranja, Shell, Salsa, mostarda e mel misturar. Sal e pimenta do moinho, temperos. Óleo incluindo batimento. Funcho, cebola, Vinai laranja-grette filetes, pinhões e misture. Com sal e pimenta acabada de moer a gosto.

	 

	 

	Sharp salada de beterraba com uvas e nozes

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	600 gramas de beterraba vermelha tubérculos 

	7 colher grande de óleo 

	160 gramas de verde uvas de mesa sem grainhas 

	75 gramas de noz metades do núcleo 

	1 pimenta vermelha 

	50 Assim os jovens espinafres em folhas 

	1 Cama Daikon ou shiso cress 

	1/2 pequenas Rabanete Branco (. 250 gramas) 

	6 colher grande mais brilhante de vinagre balsâmico 

	Sal e pimenta do moinho 

	 Açúcar da ponta da faca

	O processo de preparação

	Beterraba em água limpa, conchas, grosseiro trituração electrónica. Beterraba com ½ colher de chá de sal sove pequeno tempero, algo, 2 colher grande celeuma em óleo. De modo que a marinada de 1 hora. 

	 Limpe as uvas em água, seque-em duas metades esmagar. Os Núcleos de nozes grosseiramente. Chili spice de limpeza, limpe em água em anéis de esmagamento, os núcleos para eliminar. Limpe os espinafres em água, drenagem. Do jardim cress bed para picar. Capas de rabanete em água para limpar, longitudinalmente em duas metades esmagar. Com um descascador de lâmina fina longitudinal. 

	O vinagre com sal e pimenta acabada de moer e açúcar temporada, 5 colher grande de óleo incluindo batimento. A beterraba, pimenta e especiarias, espinafres, garden cress, uvas, rabanete e vinagrete A mistura, curto arraste e deixe sobre a mesa. Este gostos pão.

	 

	 

	
Presunto salada de batata com queijo da serra


	 

	

	 

	Ingredientes para 6 refeições

	1,5 quilogramas de batatas de ebulição 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 colher grande de açúcar 

	3 Alhos Cebolas 

	1 navio, do contentor de vidro (370 ml) cornichões 

	250 gramas de queijo da serra (peça) 

	2 maçãs pequenas (ex. Cox Orange) 

	1 colher grande médio forte mostarda 

	10 colher grande de vinagre de frutas 

	6 colher grande de óleo de girassol 

	160 gramas de presunto da Floresta Negra (Windows) 

	O processo de preparação

	Descasque as batatas em água para limpar e dependendo do tamanho de duas metades de um crush ou distritos. De água salgada em ebulição para cerca. 20 minutos de cozedura. Alhos Cebolas na água de limpeza, limpe e anéis em esmagar. Pepininhos em uma peneira e drenagem. Pepininhos em arruelas esmagar. Queijo em forma. 1 centímetro esmagar cubos. As maçãs em água para limpar, bairros, Core e distritos. Distrito de belas colunas de picar.

	Para o molho para salada mostarda, 6 colher grande de vinagre, 1 colher grande de açúcar, sal e pimenta do moinho, misturar. Óleo incluindo batimento. Sal e pimenta do moinho, pesado gostos. Com os alhos franceses cebolas e maçãs colunas misturar. Drene batatas, escorra bem. Com 4 colher grande vinagre ensopa e no giro de copo fechado. Batatas ao redor. Trinta minutos para arrefecer . Fatias de presunto em tiras largas esmagar. Todos misturar e colocar sobre a mesa.

	 

	 

	Saladas de folhas de batata com molho de mostarda

	 

	

	 

	Ingredientes para 8 refeições 10

	260 gramas de batatas 

	2 cebolas pequenas 

	200 ml + 4 colher grande mais brilhante de vinagre balsâmico 

	1 2 colher grande médio forte mostarda 

	10 colher grande bom azeite 

	Sal e pimenta do moinho 

	 Açúcar da ponta da faca 

	2 Chicória do Pistão 

	2 radicchio salada 

	250 g de alface 

	250 gramas de queijo azul picante (ex. "Bavaria Blu" de fio de montanha) 

	O processo de preparação

	Para o molho de batata de semente ao redor. 25 minutos de cozedura. Drene, têmpera, casca. Imediatamente por uma imprensa de batata, deixe esfriar.

	Descasque a cebola finamente dice. Com batatas, 200 ml de vinagre e mostarda misturar. 8 colher grande de óleo desviados. Com sal e pimenta acabada de moer e açúcar gostos.

	A torrada e salada de radicchio longitudinalmente em duas metades de esmagamento, talo. Folhas de alface e de alface em água para limpar e seco girando. Grandes folhas de alface pequenas depena. Para o vinagrete 4 colher grande vinagre com um pouco de sal e pimenta do moinho, e 1⁄2 pequena colher de açúcar misturar. 2 colher grande de óleo desviados. A servir apenas com o vinagrete salada misturar, curativo de batata sobre o drible. Queijo em pedaços e a depena.

	 

	 

	Salada de lentilhas com nozes e de abóbora

	 

	

	 

	Ingredientes para 1 servir

	75 gramas de Hokkaido squash 

	1 galho de alecrim 

	1 pimenta vermelha 

	1 ½ colher de grande azeite 

	Sal e pimenta do moinho 

	Lentes de 1/2 (425 ml) 

	Dez gramas de Núcleos de nogueira 

	1 quarto de ramo de salsa 

	1 ½ colher grande de vinagre de vinho branco 

	Dez gramas de queijo fresco com queijo de cabra (17% de gordura)

	O processo de preparação

	Abóbora em água limpeza, remova os núcleos. Abóbora em cubos pique. Alecrim em água limpa, agitar seco, agulhas a partir da filial listras e moagem fina. Chili spice esparadrapos, cortada longitudinalmente, em água para limpar e remover os núcleos. Siliqua pequenas esmagar. 1/2 colher grande o óleo em uma frigideira e calor. Abóbora, alecrim e pimenta spice está girando 4 5 minutos assado. Com sal e pimenta acabada de moer a gosto. 

	Entretanto lentes escorra em um escorredor. As nozes grosseiramente . Salsa em água limpa, agitar de folhas secas das hastes, depenada e moagem fina. Vinagre, Sal, pimenta do moinho, misturar. 1 colher grande de óleo desviados. Lentes, nozes, salsa e vinagrete misturar. Salada de lentes e abóbora em placas para preparar. Queijo de Cabra.

	 

	 

	A salada de inverno com cera de Mecklenburg ovos moles

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	6 ovos (tamanho M) 

	1 cabeça de radicchio salat 

	2 tubérculos chicória vermelho 

	1 alface 

	 Molho maionese salada 60 gramas 

	75 gramas de iogurte inteiro 

	1 colher grande de azeite 

	1 pequena colher mais brilhante de vinagre balsâmico 

	25 ml de suco de limão 

	Sal e pimenta do moinho 

	60 gramas inserido anchovas 

	1 cama Garden cress 

	O processo de preparação

	Ovos de modo a. 8 minutos a cozinhar, dissuadir e deixe esfriar.

	Salada de radicchio esparadrapos, distritos, caule em forma de cunha cortado. Salada na água para limpar e picar em pedaços grandes. A torrada folhas exteriores removidos. Substituir folhas restantes, limpo em água e drene. As folhas de chicória pique grosseiramente. Limpeza de alface, limpo em água e corte em pedaços pequenos a depena.

	 Molho maionese, iogurte, óleo, vinagre e suco de limão misturar. Com sal e pimenta acabada de moer a gosto. Ovos Descasque e pique em duas metades.

	Salada, vestir, cada 3 metades de ovos e anchovas em placas para preparar a partir do jardim cama de picar e propagação cress sobre a salada.

	 

	 

	Salada de inverno mais leves com carne assada carne

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	1/2  salada de chicória frisada 

	Salada de folhas de carvalho 1 

	Cem gramas de alface 

	1 2 pequenas cebolas vermelhas 

	1 pequena colher + 4 colher grande de óleo 

	60 gramas de sementes de abóbora 

	2 pequena colher fig molho mostarda 

	1 pequena colher de xarope de maple 

	5 colher grande maçã Cidra vinagre 

	Sal e pimenta do moinho 

	4 talos de cebolinha 

	16 fatias de carne assada carne 

	O processo de preparação

	Salada de limpeza em água, escovar e possivelmente em pedaços pequenos de depena. Descasque a cebola e pique em duas metades e pique em fatias finas. 1 pequena colher de óleo em uma frigideira e calor. Sementes de abóbora é de 2 a 3 minutos por torrefacção. Tempere com um pouco de sal, fora e deixe arrefecer.

	Fig mostarda, xarope de maple e vinagre misturado com sal e pimenta acabada de moer, pimenta. 4 colher grande de óleo incluindo batimento. Limpe a cebolinha em água, agitar secos e no pequeno rolete de picar. Cebolinha em marinada misture. 

	Salada, sementes de abóbora e vinagrete misturar. Salada e carne assada em placas para preparar.

	 

	 

	
Salada de inverno com bolinhas de queijo fresco e vinagrete de laranja


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	Cabeça de patogenecidade 1/4 salada (. 250 gramas) 

	Cabeça 1/4 radicchio salada (. Cem gramas) 

	250 g de alface 

	2 laranjas ( . 160 gramas) 

	3 colher grande de vinagre de frutas 

	Sal e pimenta do moinho 

	3 colher grande de azeite 

	250 gramas de queijo creme duplo 

	O processo de preparação

	Limpeza e limpe em saladas de água. Salada de endívia e radicchio salada em tiras esmagar. Casca de laranja de modo que a pele branca será completamente removida. Os filetes com uma faca afiada entre o isolamento de couros. Sumo do comunicado de imprensa oculta. Vinagre e 5 colher grande de suco de laranja com sal e pimenta acabada de moer, pimenta. Óleo incluindo batimento.

	De modo que o 2 colher grande pimenta do moinho, moagem grossa. Salada e curativo em placas para preparar. Filetes de laranja na distribuição. A partir do queijo fresco com a ajuda de 2 colheres de sopa de 8 bolinhos de formulários. Bolos de massa levedada em pimenta do moinho, levemente e suavemente e rolo 2 cada preparar bolinhos nas placas. Este gostos baguetes.

	 

	 

	
Salada de campo com a Turquia tiras e vinagrete de ervas


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	4 Pequenas fatias de pão (. 160 gramas) 

	5 colher grande de óleo de girassol 

	1 cenoura (. 180 gramas) 

	250 g de alface 

	1 Chicória do Pistão 

	800 gramas de costeleta turquia 

	1 vermelho maçãs 

	1/4 Federal cebolinho 

	3 colher grande de vinagre de vinho 

	1 ponta de faca de açúcar 

	Sal e pimenta do moinho 

	O processo de preparação

	O pão no cube esmagar. 1 colher grande  aqueça o óleo em uma frigideira, cubos de pão está corroendo. Tempere com sal e fora da frigideira . Limpe a cenoura em água, reservatórios e grosseiros de trituração electrónica. Salada de campo em água limpa e escorra bem. Chicória em água limpa em duas metades de esmagamento, talo. Metade da largura em tiras esmagar.

	A carne em água limpa e seque, em tiras para esmagar e tempere com sal. 1 colher grande óleo na frigideira e calor. A carne é 4 6 Minutos sob rodando brown assado. As maçãs em água para limpar, seco, bairros, alojamento do núcleo retirado e distrito de maçãs em colunas finas de picar. 

	Cebolinha em água, agitar secos e limpos no rolete fino de picar. Misture o vinagre e o açúcar com sal e pimenta acabada de moer, pimenta. 3 colher grande gotículas de óleo incluindo choque e cebolinha rolete desviados. Salada de campo, chicória, maçãs colunas e cenoura misture.

	 Preparar salada em placas, Vinagrete pour, cubos de pão e tiras de perus para distribuir.

	 

	 

	Salada de folhas de carvalho com abóbora assada e presunto da Floresta Negra

	 

	

	 

	Ingredientes para 6 refeições

	5 chalotas 

	1 Hokkaido abóbora (. 860 gramas) 

	6 colher grande de azeite 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 pequena colher de açúcar 

	150 ml de vinagre balsâmico branco 

	3 folha de carvalho saladas ( . 260 gramas) 

	160 gramas de presunto da Floresta Negra (  corte muito estreito) 

	2 colher grande de óleo de sementes de abóbora 

	1 colher grande sementes de abóbora (a pedido) 

	O processo de preparação

	Chalotas Descasque e matrizes. Abóbora na água para limpar, bairros, core, maio de Descasque e pique em colunas.

	O óleo em uma frigideira grande calor, abóbora e frite em volta. Chalotas , brevemente com a RFJ. Sal e pimenta do moinho, temperos. Polvilhado com açúcar e misture. O polimento com vinagre, o calor do fogão em uma tigela e deixe arrefecer.

	3. Salada completamente em água de limpeza, limpe, depenada e em uma peneira e escorra bem. Ham desejo de pequenas depena. Salada de abóbora chalotas mistura e o presunto e misture bem. Em uma tigela para preparar. Polvilhe com óleo de sementes de abóbora. A pedido com sementes de abóbora polvilhadas.

	 

	 

	Salada de inverno com almôndegas de nozes

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	1 laranja não tratadas 

	4 colher grande maçã Cidra vinagre 

	Sal e pimenta do moinho 

	2 colher grande médio forte mostarda 

	1 colher grande de mel 

	6 colher grande de óleo de girassol 

	60 gramas de Núcleos de avelãs 

	½ ramo de salsa 

	1 cebola grande 

	600 g de carne picada 

	4 colher grande de pão ralado 

	1 ovos (tamanho M) 

	300 gramas de pré-beterraba cozida 

	Cem gramas de alface 

	1 Chicória do Pistão 

	O processo de preparação

	Laranja quente na água para limpar, seco, shell com uma chocolateira em tiras finas esmagar. Casca de laranja de modo que a pele branca será completamente removida. Filetes entre o isolamento de couros. Sumo do comunicado de imprensa oculta. arruelas esmagar. Para o vinagrete vinagre, sumo de laranja, sal, pimenta, 1 colher grande mostarda e mel misturar. 4 colher grande gotículas de óleo incluindo batimento.

	Grosseiramente as porcas . Salsa em água limpa, agitar seco, folhas de caules de depena e esmagamento. Descasque e pique a cebola em finas cubos. A carne picada, preparados ingredientes, 1 colher grande mostarda, pão ralado, 4 grande balde de água e ovos para uma suave mistura de massa. A 20 bolas. 2 colher grande  aqueça o óleo em uma frigideira e bolinhos . 10 minutos sob rodando assado.

	Beterraba em colunas de picar. Alfaces de gesso, em água para limpar e secar agitar. A torrada folhas exteriores removidos. Substituir folhas restantes, limpo em água e drene. Saladas, beterraba e laranja A mistura de segmentos. Almôndegas e preparar salada, goteje com vinagrete.

	 

	 

	Salada de inverno com Camembert no shell de amêndoa

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	3 colher grande bálsamo vinagre 

	Sal e pimenta do moinho 

	3 colher grande de óleo 

	4 colher grande Adicionar no espessamento airelas 

	6 talos de tomilho 

	1 cebolas vermelhas 

	1 corações de alface romana 

	1/3 de alface (. 300 gramas) 

	260 g de cenoura     produtos hortícolas 

	4 colher grande de pão ralado 

	60 g de amêndoas em flocos 

	1 ovos (tamanho M) 

	2 colher grande leite 

	8 Camembert  ao redor do. 80 gramas de 45%

	2 colher grande de farinha de trigo 

	Óleo para fritar 

	O processo de preparação

	Para o vinagrete vinagre, sal e pimenta do moinho, misturar. Gotículas de óleo incluindo batimento. 1 2 colher grande de amoras e finamente puré com a varinha. Água Limpa no tomilho, agitar seco, folhas das hastes dos frisos. As cebolas, in fine os rectículos esmagar. Folhas de tomilho, até sobre algo e salpique os cubos de cebola na marinada misture.

	Salada de limpeza, limpe em água, agitar secos e em tiras esmagar. As cenouras     pratos de vegetais em água e limpe com um descascador em fatias finas de esmagamento.

	Farinha de amêndoas e misture. Ovos e leite em uma tigela misturar. Sal e pimenta do moinho, temperos. Queijo uma após a outra na farinha, ovos e estandarte mistura de farinha . Operação com o ovo e a farinha de rosca novamente, certifique-se de que o queijo em torno de vedação com o revestimento são cobertos.

	No modo. 180 °C o óleo quente ao redor os pedaços. 4 minutos de fritura crocante. Salada e mistura de vestir. Preparar e queijo salada. Polvilhado com tomilho e o resto do amoras será suficiente para este.

	 

	 

	Salada de inverno com schnitzel saciar emperra

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	2 clementine 

	4 colher grande de vinagre de frutas 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 pequena colher de mostarda 

	1 pequena colher de açúcar 

	6 colher grande de óleo de girassol 

	1 chalota 

	60 gramas de Núcleos de nogueira 

	300 gramas de salada de folhas mistas se possível radicchio salada frisé e salada) 

	1 vermelho maçãs se possível Senhora Rosa) 

	2 carne de porco schnitzel ( . 160 gramas) 

	Os espetos de madeira 

	O processo de preparação

	Clementinas como reservatórios que a pele branca será completamente removida. Filetes entre o isolamento de couros. Sumo do comunicado de imprensa oculta. Para o vinagrete, vinagre, sal, pimenta, a mostarda e o açúcar e misture. 4 colher grande gotículas de óleo incluindo batimento. A chalota conchas em cubos finos esmagamento e sob o vinagrete misture. Sumo de clementinas e filetes.

	Porcas grosseiramente e em uma frigideira sem gordura assado, mexendo constantemente. Salada de limpeza, limpe em água, agitar secos e em pedaços pequenos de depena. As maçãs em água limpa, distritos, eliminar o alojamento do núcleo. Distrito de esmagamento em colunas. No vinagrete.

	Carne em tiras para esmagar e coloque em espetos de madeira. Sal e pimenta do moinho, temperos. 2 colher grande  aqueça o óleo em uma frigideira e espetos em ti. 4 minutos rodando assado. Preparado salada ingredientes misturar e preparar em conjunto com a lança.

	 

	 

	Salada de inverno com molho mostarda

	 

	

	 

	Ingredientes para 6 refeições

	1 cabeça grande salada de radicchio 

	150 250 gramas Salada de campo 

	160 g de cogumelos 

	1 cebola grande 

	4 5 colher grande de vinagre (ex. Vinagre de frutas) 

	1 pequena colher médio forte mostarda 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 ponta de faca de açúcar 

	4 5 colher grande de óleo

	O processo de preparação

	Salada de radicchio, salada e cogumelos limpar limpeza em água. Escorra bem. Radicchio salada sai boca apenas aventar hipotéticos. Cogumelos em fatias finas de aplainar ou esmerilhar. Pique a cebola e os reservatórios.

	Vinagre, mostarda e cebola misturar. Com sal e pimenta acabada de moer e um pouco de açúcar gostos. Óleo incluindo batimento. Com a combinação de ingredientes preparados.

	 

	 

	
Salada de inverno com peito de peru e vinagrete de batata


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	5 batatas ( . Cem gramas) 

	6 colher grande de óleo 

	500 gramas de recheadas turquia com filetes de massa de pão cozido e recheio de maçã (no rack de refrigeração) 

	1 sacos (100 gramas) Fresca Inverno A mistura 

	1 soquete (425 ml) feijão gigante branco 

	Sal e pimenta do moinho 

	4 5 colher grande mais brilhante de vinagre balsâmico 

	1 ponta de faca de açúcar 

	O processo de preparação

	 Limpe as batatas em água e água em ebulição . 20 minutos fervilhar de cozinha. Drene batatas, dissuadir e cascas . 2 colher grande de óleo em uma frigideira e calor. Frite a carne está em todo o lado e em fogo baixo para cerca. 12 minutos mais assado.

	Salada misture em água para limpar e secar girando. Feijão em uma peneira, Lave e drene. 4 batatas no cube esmagar. 1 colher grande de óleo em uma frigideira e calor. Cubos de batata é por sua vez até dourarem, com sal e pimenta acabada de moer, pimenta.

	1 fricção de batata ou por uma batata pressione Imprimir. Vinagre e 2 3 grande balde de água sob a agitação de batata com sal e pimenta acabada de moer e açúcar temporada. 3 colher grande de óleo incluindo batimento.

	Remova a carne deixe arrefecer um pouco e fatiado esmagar. Cubos de batata, feijão e salada misturar. Em uma placa. Carne para preparar. Despeje um pouco de vinagrete. Vinagrete residual de alcance extra.

	 

	 

	
Salada de campo com queijo suíço e mel molho de mostarda


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	2 colher grande maçã Cidra vinagre 

	1 colher grande de mel 

	2 pequena colher de mostarda Dijon 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 colher grande de óleo de colza 

	4 pepininhos (vaso, recipiente, vidro) 

	½ de cebolinha Federal 

	175 gramas de queijo suíço 30% 

	1 maçã verde 

	1 federal rabanetes 

	30 gramas de Núcleos de nogueira 

	160 gramas de alface 

	1 cebolas vermelhas 

	O processo de preparação

	Para o molho de vinagre e mel e mostarda mexa até ficar homogêneo, temperando com sal e pimenta do moinho, temperos e o óleo é omitida.

	Pepininhos em pequenos cubos esmagar.

	 Limpe a cebolinha em água, agitar seco no rolete e picar com os pepininhos em molho de mexer.

	Queijo em listras finas esmagar.

	Maçãs Descasque e pique em rodelas muito finas.

	Limpeza em água limpa rabanetes em duas metades em fatias finas e pique pique. Os ingredientes preparados com a metade da mistura de curativos.

	As nozes em uma frigideira sem gordura de torrefacção. Deixe esfriar em um prato. Se você tiver algo cool grosseiramente .

	Enquanto as nozes cool alface esparadrapos, o feixe abordagens juntos de modo a que os blades não fall apart. Em seguida várias vezes em água para limpar e secar bem a patinagem.

	Descasque a cebola e pique em tiras muito finas.

	Salada de campo sobre chapas, tiras de cebola para distribuir. Polvilhe com o resto do molho e o queijo salada para distribuir. Polvilhado com porcas para preparar.

	 

	 

	
Salada de rúcula radicchio com frutas e vieiras de toranja


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	4 Toranjas 

	1 colher grande grão de mostarda Dijon 

	1 colher grande de vinagre balsâmico 

	Sal e pimenta do moinho 

	60 ml de azeite 

	1 mão cheia. Rocket 

	1 radicchio salada 

	1 cebolas vermelhas 

	1 dente de alho 

	1 pequena colher o óleo de colza 

	8 vieiras (sem casca)

	O processo de preparação

	2 Sumo de toranja expressões. Suco de uma pequena PAN em um meio de calor reduzem xaroposo.

	Sumo de toranja com a mostarda, o vinagre e um pouco de sal e pimenta acabada de moer e azeite para um molho para salada vinagrete) Misturar, retiradas.

	Limpeza de foguetes, com o corte inferior nas extremidades da haste. Salada de radicchio esparadrapos, eliminar folhas exteriores e a haste em formato de cunha cortado. Saladas em água para limpar e secar girando.

	Salada de radicchio em listras finas esmagar. Saladas são servidos em uma tigela.

	Resto da casca de toranja com uma faca de forma a que toda a pele branca é removida. A polpa do fruto em fatias e pique grosseiramente .

	Descasque a cebola e muito fatias finas de aplainar. O dente de alho não pelados prima plana com uma faca.

	Uma frigideira revestido e calor com óleo de colza-Streak.

	As vieiras e seque na frigideira quente juntamente com o alho a partir de cada lado 2 minutos assado. Sal e pimenta do moinho, temperos.

	Entretanto as saladas e toranjas pedaços com o molho para salada misturar. Salada de distribuir em placas e os mexilhões e cebola para entrar.

	 

	 

	
Salada de rúcula com erva-doce e  queijo parmesão


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	1 bolbo de funcho (. 260 gramas) 

	1 do alemão foguete (. 75 gramas) 

	1 Mini pepino 

	30 g de queijo Parmesão 

	2 colher grande de vinagre balsâmico 

	1 pequena colher mel 

	Sal e pimenta do moinho 

	4 colher grande de azeite 

	O processo de preparação

	Funcho em água limpa, limpeza, a haste para a maior parte do corte. O livro verde fino esmagar.

	Funcho sobre um vegetal slicer em muito fatias finas de esmagamento.

	Limpeza de rúcula em água para limpar e secar girando.

	Descasque o pepino, longo após o  esmagamento em duas metades, com uma pequena colher Descasque e pique em cubos muito fino.

	 Queijo parmesão com um descascador em lascas de aplainar.

	Vinagre balsâmico, mel, sal, pimenta, azeite e funcho verde com um batedor ou uma colher grande para um molho para salada vinagrete) mexa e misture os cubos de pepino.

	O funcho e Salada de rúcula com o molho e a placa. Com queijo parmesão e pimenta do moinho, polvilhadas.

	 

	 

	Campo de inverno salada com queijo de cabra

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	260 gramas de alface 

	2 colher grande cerejas secas 

	2 colher grande de vinagre de vinho branco 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 colher grande de mel 

	1 colher grande de óleo de colza 

	2 colher grande de óleo de nozes 

	40 gramas de Núcleos de nogueira 

	60 gramas de queijo de cabra curado (ex. Crottin de Chavignol)

	O processo de preparação

	Limpeza de salada, a raiz do problema sem as folhas de abordagens para separar cada um.

	Salada na água para limpar e secar girando.

	As cerejas secas pequenas esmagar.

	O vinagre com sal e pimenta acabada de moer e mel misturar. Os óleos são omitidas e as cerejas.

	As nozes grosseiramente e em uma frigideira sem graxa suavemente assado.

	O queijo sobre um vegetal slicer ou com o descascador em lascas de aplainar. Salada com molho de mel misturar. Distribuir em uma placa com as porcas e queijo polvilhado de preparar.

	 

	 

	O campo de Mecklenburg salada com salmão fumado

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	2 pequenas principalmente  batatas de ebulição (modo de disco. 80 gramas)

	Sal e pimenta do moinho

	1 ovos (tamanho M) 

	4 colher grande de uvas prensado a frio Óleo de sementes de abóbora 

	1 colher grande maçã Cidra vinagre 

	3 colher grande caldo 

	Açúcar de cana (a pedido)

	130 gramas de alface 

	2 talos de endro Ervas Aromáticas 

	1 maçãs pequenas 

	75 gramas de salmão fumado (fatiados) 

	O processo de preparação

	 Limpe as batatas em água e na casca em água com sal cerca de 20 25 minutos de cozedura. Esvaziar os reservatórios e em uma tigela com um garfo muito finamente esmagados.

	Enquanto as batatas cozinham ovos de puntura em água em ebulição e. Disco ferver 8 minutos. Os ovos de têmpera, reservatórios e esmagamento.

	Óleo, Cidra vinagre e o líquido em uma tigela para salada e misture. A mistura de óleo sob o esmagadas batatas para um molho e misture com sal e pimenta acabada de moer e açúcar temporada.

	A alface limpando cuidadosamente, a raiz abordagens para cortar cuidadosamente as folhas que permanecem juntos.

	Salada de campo em água para limpar e secar girando. Salada de distribuir em placas.

	O endro ervas com água limpa e seque e remova o Coarse hastes.

	A maçã na água limpa, seca e arruelas do core esmagamento. Fatias de maçã em listras finas esmagar.

	Os ovos pequenas ervas endro e tiras de maçãs na salada propagação. O salmão fumado em tiras para esmagar e também sobre a salada. Molho para Salada sobre o drible e prepararem imediatamente.

	 

	 

	Salada de repolho com queijo gorgonzola peras

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	1 repolho vermelho pequeno (. 800 gramas) 

	Sal e pimenta do moinho 

	3 colher grande Núcleos de Nogueira (. 45 gramas) 

	2 pêras maduras fixa ( . 160 gramas) 

	1 limão 

	1 pequena colher de sopa de óleo de nozes 

	2 pequena colher de sopa de mel 

	1 colher grande de azeite 

	80 gramas de queijo gorgonzola 

	O processo de preparação

	Repolho vermelho de limpeza, limpe em água e em óleos vegetais slicer aplainamento fino. Em uma tigela grande com 2 colher pequena de sal e misture com as mãos 5 8 minutos sove pesados. Depois de 30 minutos.

	Agora as nozes em uma frigideira grande revestido sem gordura assado. Sobre uma placa pequena e retirada de terras.

	As peras em água limpa, distritos, alojamentos de núcleo livre e em finas colunas de picar. Lemon em duas metades para esmagar e expressões.

	Óleo de noz na frigideira e calor. Colunas de peras é curto Rfj, mel sobre o drible e Brown (caramelo). Despeje o suco de limão e as peras.

	Para o molho para salada limão azeite no âmbito do caramelo mexendo, com sal e pimenta acabada de moer a gosto.

	Queijo gorgonzola e copos pequenos cubos. Com pêras colunas sob o repolho vermelho levantar. Curativo enriquecidas.

	Salsa em água limpa, agitar seco, arrancarei de folhas e de moagem fina. Com as nozes sobre a salada de repolho de peras e polvilhe sobre a mesa.

	 

	 

	
Salada de campo com queijo da serra, haste de álcalis e rabanetes


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	1 Haste de álcalis 

	3 colher grande de óleo 

	½ ramo de salsa 

	½ de cebolinha Federal 

	1 cebolas vermelhas 

	1 federal rabanetes 

	Cem gramas de alface 

	75 gramas de gordura reduzido de  queijo da serra 

	2 colher grande maçã Cidra vinagre 

	1 colher grande mostarda doce 

	1 colher grande médio forte mostarda 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 colher grande de óleo de sementes de abóbora 

	O  processo de preparação

	Barra de licor longitudinalmente em fatias finas de esmagamento.

	As arruelas de álcalis com um pouco de óleo e cubra no óculo, forno pré-aquecido grill (média  ) ou controle de lado em uma frigideira revestido de ambos os lados crocante assado.

	As ervas em água para limpar e secar agitar. Folhas de salsa arrancarei e grosseiramente . Cebolinha no rolete de picar.

	Descasque e pique a cebola em finas listras. Rabanetes água limpa limpar e muito fino de aplainar.

	Salada de campo , limpe o eixo abordagens em água limpa e seca girando.

	Queijo em tiras muito finas esmagar.

	Vinagre, tanto mostardas, sal, pimenta, o restante do óleo e óleo de sementes de abóbora com um batedor para um molho para salada vinagrete) Misturar. Ervas aromáticas enriquecidas. Alfaces, tiras de cebola e rabanetes com 3/4 de o vinagrete misturar. Chips de álcalis e queijo para distribuir, polvilhe com o resto do molho e prepararem imediatamente.

	 

	 

	
A maçã e a salada de erva-doce com nozes, veados Ham e óleo de amendoim


	

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	Cem gramas de alface 

	35 gramas de Núcleos de nogueira 

	60 gramas Deer Ham (em fatias finas)

	½ limão 

	1 pequena colher mostarda doce 

	Sal e pimenta do moinho 

	2 colher grande de azeite 

	2 colher grande de óleo de nozes 

	1 bolbo de funcho (tão grande. 300 gramas)

	1 maçãs ácidas médias (. 250 gramas)

	1 cebola pequena

	O processo de preparação

	Alfaces de gesso, em água para limpar e secar girando.

	As nozes grosseiramente , em uma frigideira sem gordura assado até que você aromas, fora e deixe arrefecer.

	O presunto em tiras finas esmagar. O meio limão expressões.

	Suco de Limão, a mostarda, o sal e a pimenta acabada de moer, misturar, despeje a óleos e tudo com o batedor para um molho vinagrete) grades.

	Funcho seco e limpo em água. Funcho verde agitar seco, muito moagem fina e sob o molho misture.

	 Água limpa e maçãs no alojamento do núcleo com o Apple cortadores (ou o Apple distritos e core). Cascas de cebola. Salada de campo em empresas de médio a grande taça com cerca de um terço da mistura o vinagrete.

	Funcho, maçãs e cebola com uma faca ou com um vegetal slicer em muito fatias finas de esmagamento, com o resto do vinagrete misturar e espalhar em 2 pratos. Salada de campo para preparar, com presunto e nozes espargiu sobre a mesa.

	 

	 

	A salada de Mecklenburg com aves de formol e a moranga

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	2 colher grande sementes de abóbora 

	160 g de abóbora (navio inserido, recipiente, vidro) 

	250 g de frango cabrito 

	1 cebola roxa pequena 

	1 federal rabanetes 

	2 tomates (. 160 gramas)

	2 colher grande maçã Cidra vinagre 

	2 pequena colher de mostarda 

	Sal e pimenta do moinho 

	4 colher grande de óleo de sementes de abóbora 

	Cem gramas de alface 

	Cem gramas de rúcula 

	O processo de preparação

	As sementes de abóbora em uma frigideira sem graxa suavemente assado. Retire e deixe esfriar um pouco.

	Drenagem de abóbora.

	Formol em 1 centímetro de tiras largas a esmagar.

	Descasque a cebola e muito fatias finas de aplainar.

	Rabanetes limpeza e esmerilhamento em fatias finas. Limpe os tomates em água, abordagens de haste de corte em forma de cunha. Triture os tomates em colunas.

	Da metade fria a sementes de abóbora na argamassa. Com vinagre, a mostarda, o sal e a pimenta do moinho, mexa até suave. Misture o óleo de sementes de abóbora.

	Alface e rúcula limpeza em água para limpar e secar girando.

	Saladas com molho de abóbora com ¾ de misturar e em uma placa. Todos os outros ingredientes e distribuir com o resto do molho apimentado preparar.

	 

	 

	Pimentos grelhados com rúcula

	 

	

	 

	Ingredientes para 6 refeições

	1 cebolas vermelhas 

	½ limão 

	1 grande balde de mel líquido leve 

	2 colher grande de azeite 

	Sal e pimenta do moinho 

	4 pimentos (2 laranja e 2 vermelho)

	1 punhado de rúcula (. 30 gramas)

	O processo de preparação

	Pique a cebola e os reservatórios. Lemon em duas metades de esmagamento, imprimir e 2 colher grande medida de suco. Com cebolas, mel, azeite, sal e pimenta do moinho, um molho mexa.

	Os pimentões em água limpa, bairros, core e com a pele voltada para cima em uma fôrma.

	No aquecido, aquecido churrasqueiras até a pele é de cor preta e bolhas. Remova a tampa, com um pano húmido e 10 minutos de cozimento. Então o distrito de pimentos oculta e misture com o molho. Tempere com sal e pimenta e deixe descansar por 30 minutos.

	Entretanto a rúcula em água para limpar, lavagem a fiação e isentos de hastes grossas, mediante pedido em pedaços pequenos esmagar. Pouco antes de o caos entre o distrito de pimentos A mistura e os legumes para preparar.

	 

	 

	
Salada Verde com alface, salmão, presunto e maçãs


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	3 Instalações fixas de batatas de ebulição (. 300 gramas) 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 cebolas vermelhas 

	2 colher grande maçã Cidra vinagre 

	150 ml de caldo de legumes clássico 

	2 colher grande de óleo de colza 

	80 gramas Salada de campo 

	1 cebolinha federal 

	1 maçãs 

	70 gramas de presunto de salmão 

	O processo de preparação

	 Limpe as batatas em água e água em ebulição 20 25 minutos fervilhar de cozinha. Depois drene, sob água fria têmpera, descasque e deixe esfriar.

	Batatas arrefecido em fatias de esmagamento, sais e em uma tigela. Pique a cebola e os reservatórios.

	Picar cebolas com vinagre e caldo de carne em uma caçarola pequena e aquecer até à ebulição quente despeje sobre as batatas.

	Óleo e dar tudo de um A mistura. Puxe 30 minutos, e isso muitas vezes misturar.

	Entretanto salada de campo seco, a raiz intacta para que a folha partículas permanecem juntos. Salada na água limpe e seque cuidadosamente girando. Cebolinha em água, agitar secos e limpos no rolete fino de picar.

	As maçãs em água, áreas limpas, Descasque e pique em finas colunas.

	O presunto em tiras finas de salmão esmagar.

	Salada de batata com sal e pimenta acabada de moer a gosto. Salada de campo, rolos de cebolinha, presunto tiras e fatias de maçã para a salada e enriquecidas.

	 

	 

	Salada de inverno com filé de cordeiro e figos secos

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	30 gramas de pinhões 

	8 cebolinhas 

	1 de carvalho vermelho Salada de folhas 

	60 gramas de alface 

	1 Chicória vermelho 

	3 colher grande de vinagre balsâmico 

	1 colher grande grão de mostarda Dijon 

	1 pequena colher mel 

	Sal e pimenta do moinho 

	5 colher grande de azeite 

	4 figos secos 

	6 filetes de cordeiro ( . 65 70 gramas) 

	O processo de preparação

	Toste os pinhões muito moagem fina e por exemplo sobre uma placa plana distribuir.

	As cebolinhas em água de limpeza, limpe, DAB e possivelmente a parte superior verde escuro nas extremidades de alho-poró cortado. (verde escuro as cebolas podem também ser utilizados, por exemplo para um guisado).

	Folha de carvalho as alfaces e as chicórias , limpeza em água para limpar e secar a fiação, eventualmente em pedaços pequenos de depena ou esmerilhar.

	Mel, a mostarda, o vinagre, sal e pimenta do moinho em uma tigela misturar. 4 colher grande azeite desviados.

	Os figos secos em água limpe cuidadosamente, seca e pique em colunas.

	Filetes de borrego e seque com sal e pimenta acabada de moer, pimenta. Filetes por picadas pinhões, Pine Núcleos panados pressione firmemente para baixo.

	Uma frigideira revestido , aqueça o óleo restante em. Filé de cordeiro está girando a uma temperatura média de 7 a 8 minutos até dourar.

	Após cerca de 3 minutos de tempo de cozimento as cebolinhas.

	Saladas e molho para salada misturar. Salada de figos e distribuir em placas. Filé de cordeiro e cebolinhas e prepararem imediatamente para preparar.

	 

	 

	
Marinados Romanesco no campo vegetal com salada de cogumelos


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	1 Pequeno Romanesco vegetal (. 500 gramas)

	2 cenouras de tamanho médio com     produtos hortícolas (. 300 gramas)

	Uma pitada de sal 

	2 lime 

	1 colher grande de mel corredio 

	150 ml de suco de cenoura 

	2 colher grande de óleo de nozes 

	Cem gramas de cogumelos 

	Cem gramas de salada de campo vermelho 

	Cem gramas de verde salada de campo 

	½ ramo de salsa 

	O processo de preparação

	Romanesco vegetal no limpeza a água, escovar e nas pequenas peças de buquês. Legumes de cenoura em água limpa, limpeza, reservatórios e o longo depois de distritos.

	Água com sal em uma caçarola . Vegetais e      legumes cenoura Romanesco é de cerca de 5 minutos antes de cozinhar, então mordida em uma peneira e escorra bem.

	Limas em duas metades para esmagar e expressões. Suco de Limão em uma tigela grande com mel, sal e sumo de cenoura mistura. O óleo de nozes com um batedor desviados.

	Os legumes escorridos enriquecidas e cubra com filme e deixe pelo menos quinze minutos (marinada), em tempos entre mexa.

	Agora limpar cuidadosamente os cogumelos, limpos e em um vegetal slicer em fatias finas de aplainar.

	Salada de campo seco, limpo e seco na extracção de água e distribuir para 4 placas.

	Salsa em água limpa, agitar seco, leaf arrancarei e moagem fina. O marinado legumes para preparar a salada, cogumelos porcini para distribuir e polvilhadas com salsa.

	 

	 

	Campo de inverno com salada de cozer raízes preto

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	6 colher grande de vinagre de vinho branco 

	760 gramas de raiz preta 

	1 limão 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 ovos (tamanho M) 

	80 gramas de farinha de trigo 

	150 ml de leite (1,5% de gordura) 

	160 gramas de alface 

	Edulcorantes líquidos (a pedido) 

	2 pequena colher médio forte mostarda 

	1 colher grande de óleo de gérmen 

	500 ml de óleo para deixar as garras atualmente 

	O processo de preparação

	3 colher grande com vinagre de vinho branco e 250 ml de água em uma tigela.

	Raízes Preta cuidadosamente em água limpa, com um descascador de debaixo da torneira de água de vaporização e terços; trabalho com luvas de borracha para evitar a descoloração das mãos. Raízes preto imediatamente no vinagre água, de maneira que você pode ficar em branco.

	Lavar a quente de limão, secos e metade do reservatório estreito esfregue. Lemon em duas metades para esmagar e expressões.

	Raízes preto de drenagem. 250 ml de água e 50 ml de suco de limão em uma panela, calor e seus sais. Introduza a ficha preta raízes e em fogo médio por cerca de vinte minutos em lume brando, cozinhar.

	Raízes preto em uma peneira para drenar e em seguida deixar arrefecer.

	Agora para a massa de ovos acabados desligar. A farinha com o leite, gemas de ovo e misture a casca de limão. Massa descansar dez minutos.

	Durante a massa apoiado, a salada de campo cuidadosamente em água limpa e seca a fiação e limpeza.

	Para o resto do vinagre molho com o adoçante artificial, a mostarda, o sal e a pimenta acabada de moer misturar. Misture óleo de germe.

	Proteína com 1 pitada de sal até ficarem firmes e sob a massa.

	Óleo para o fracasso da produção em uma panela ou asse em uma fritadeira a 180 °C de calor. A temperatura é alcançado quando realizada em um formulário de pequenas bolhas de escavação de madeira.

	Preto com 2 garfos raízes através da massa pedaços de imediato para o óleo quente e castanho-ouro actualmente a cozedura. falha

	Cozer preto raízes com um pedreiro de espuma a partir da gordura, bolo de papel curto de drenagem. Em uma fôrma e coloque em um forno aquecido aquecido, tubos, cozinha fogão em 150°C (com recirculação: 130 °C, gás: controlo manual para 1 2) manter quente.

	Salada de campo com mistura de vestir. Cozer raízes preto para preparar e prepararem imediatamente.

	 

	 

	Salada de beterraba com erva quark

	 

	

	 

	Ingredientes para 1 servir

	½ colher de pequena semente de mostarda amarela 

	160 gramas de beterraba cozida (soldados e descascadas e   produtos hortícolas contador).

	Sal e pimenta do moinho 

	1 talo de salsa 

	4 talos de cebolinha 

	1 colher grande de água mineral 

	1 ½ colher grande massa magra leite requeijão (. 30 gramas) 

	O processo de preparação

	As sementes de mostarda em uma argamassa grosseira triturados ou com a parte de trás de uma faca grandes e pesados esmagar.

	Beterraba com papel do bolo ligeiramente seco de manchas e de comprimento de cerca de 5 milímetros de largura tiras esmagar.

	Em uma tigela, esmagadas com sementes de mostarda, 1 pitada de sal e um pouco de pimenta do moinho, a partir da mistura de moinho.

	As ervas em água para limpar e secar agitar. Folhas de salsa arrancarei e moagem fina, cebolinha no rolete fino de picar.

	Ambos com água mineral e Quark em uma tigela pequena misture até ficar homogêneo. Tempere com sal e pimenta e cozinhar com a salada.

	 

	 

	Salada mista com tiras de vegetais e queijo de ovelha

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	2 cenouras pequenas     produtos hortícolas (. 160 gramas)

	1 aboborinhas (. 260 gramas)

	4 hastes de aipo (. 260 gramas)

	1  pimentos Piquillo 

	1 bolbo de funcho (. 260 gramas)

	3 tomates 

	1 colher grande de sésamo 

	½ limão 

	2 colher grande taxini cole 

	1 colher grande de azeite 

	250 g de iogurte (1,5% de gordura) 

	Sal e pimenta do moinho 

	130 gramas de salada de folhas mistas 

	¼ de foguete (. Federal 25 gramas)

	60 gramas de queijo de ovelha 

	O processo de preparação

	     Produtos hortícolas cenouras, aboborinhas e aipo na água de limpeza e limpe. Cenoura produtos hortícolas os reservatórios. O aipo de acordo com desejo concurso verde para decorar retiradas. Aipo del enobrecer e em aproximadamente 7 10 centímetros pedaços longos esmagar. Pimentos em duas metades de esmagamento, Core e curto de enxaguamento. Preparação de produtos hortícolas em tiras muito finas para picar ou aplainar.

	Funcho seco em água limpa e em listras finas esmagar. Limpe os tomates em água, o caule verde abordagens em formato de cunha cortado. Quartos de tomate.

	Sementes de gergelim em uma frigideira em fogo médio sem  gordura adicional castanha ferrugem.

	 Expressões de limão. Taxini Cole, 2 colher grande de sumo de limão, o azeite e o iogurte misture. Com sal e pimenta acabada de moer sabor. (Se o curativo algo deve ser espesso, com alguma água mineral ou de diluição em caldo).

	As saladas são lidas em água para limpar e secar girando. Saladas desmoronar em pedaços pequenos ou esmagamento, algumas folhas para todo o conjunto.

	Saladas e molhos aproximadamente 2/3 da mistura e toda a salada sai em placas para preparar.

	As tiras de vegetais para distribuir. Polvilhe com o resto do molho.

	Queijo desmoronar. Queijo e polvilhe sobre a salada gergelim mediante pedido com Folhas de aipo decorando. Este é crocante de pão torrado.

	 

	 

	
Salada de rúcula com azeitonas crostini e vinagrete de pimentos


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	½ limão 

	1 dente de alho 

	80 g de azeitonas verdes sem caroços.

	60 g de azeitonas pretas sem caroços. 

	1 colher grande de óleo de colza 

	Sal e pimenta do moinho 

	2 hastes de manjericão 

	 Açúcar da ponta da faca 

	2 colher grande clássico caldo de vegetais 

	2 colher grande de azeite 

	1 pimenta vermelha (. 250 gramas)

	1 do alemão foguete (. 80 gramas)

	4 fatias de pão integral de baguetes 

	O processo de preparação

	Meio limão expressões. Descasque os alhos grosseiramente.

	Alho, 1 colher grande de sumo de limão, do azeite e do óleo de colza em um navio de alta, recipiente e com uma varinha puré grosseiro. Com sal e pimenta acabada de moer a gosto.

	 Limpe o manjericão em água, agitar seco, arrancais pétalas e grosseiramente. O manjericão para a pasta de azeitona e enriquecidas.

	Para o vinagrete o resto do suco de limão com sal, pimenta, 1 ponta de faca de açúcar, caldo de vegetais e azeite de oliva em uma tigela misturar.

	Pimenta em duas metades , esmagamento de sementes em água para limpar, cubos de fino e o vinagrete.

	Limpeza de rúcula em água para limpar e secar girando. Sob o vinagrete de pimentos misturar e para preparar 4 placas.

	Baguetes e discos de torradas com pasta de azeitona outrora rico. O Azeite crostini para Salada de rúcula para preparar.

	 

	 

	Laranjas com mel salada de cebola vinagrete

	 

	

	 

	Ingredientes para 1 servir

	1 cebola roxa pequena 

	1 pequeno laranja (. 130 gramas)

	1 colher grande molho de soja 

	½ colher de mel pequeno 

	Sal e pimenta do moinho 

	½ colher de pequenas azeite 

	¼ de foguete (. Federal 20 gramas) 

	O processo de preparação

	Descasque a cebola e  pique em duas metades e em colunas muito finas de picar.

	Descasque a laranja de modo que a pele branca com é removida. Filetes entre o isolamento de couros corte, suco em uma tigela para pegar.

	O molho de soja e mel na mistura de sumo de laranja recuperado. Tempere com sal e pimenta e azeite incluindo batimento.

	Filetes de laranja e cebola colunas cuidadosamente com o molho misturar.

	Rocket na água de limpeza, a escovagem, agitar seco, esmagar e salada de cebola laranja propagação.

	 

	 

	Salada de feijão branco com presunto de Parma

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	5 tomate pequeno (. 250 gramas)

	1 talo de manjericão 

	1 dente de alho pequeno 

	3 colher grande de azeite (preferencialmente limão azeite)

	Sal e pimenta do moinho 

	 Açúcar de Cana da ponta da faca 

	1 cebola pequena produtos hortícolas 

	2 colher grande vinagre de vinho tinto 

	425 gramas de feijão branco (TIN) 

	½ foguete Federal (. 60 gramas)

	2 fatias de presunto de Parma 

	4 Grissini (preferencialmente broas) 

	O processo de preparação

	 Limpe os tomates em água, abordagens de haste de corte em forma de cunha. Os tomates em duas metades picar e as sementes com uma colher.

	O manjericão em água, agitar as folhas secas e limpas arrancarei e esmagamento. Dente de alho Descasque e pique em fatias.

	O manjericão e o alho com alguns salpicos de azeite, sal, pimenta do moinho do lagar e 1 ponta de faca açúcar e misture para o tomate.

	Os tomates com a superfícies de corte em um forno ferrugem a 110 °C durante duas horas de secas (com recirculação 90 minutos a 100 °C, gás: não recomendado). Retire e deixe esfriar.

	Casca de cebola e 5 milímetro de arruelas grossas esmagar. Um grill frigideira com um pouco de óleo e cubra.

	Cebola em Não para alta temperatura em cada lado 4 a 5 minutos até dourar grill.

	A cebola em uma tigela e misture com o vinagre.

	Feijão enxágue e drene a frio bem.

	Com o holocausto de tomates para a cebola e o restante do azeite. Todos homogeneizar e sal e pimenta do moinho, temperos.

	Limpeza de foguetes, água limpa em seco de fiação e em taças de salada. A salada de feijão na salada.

	As fatias de presunto em duas metades para esmagar Grissini de cintagem e salada para preparar.

	 

	 

	Salada de aipo exóticos com peito de pato assado

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	1 limão 

	1 laranja 

	Cem gramas de sala de nata 

	260 g de iogurte (0,3% de gordura) 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 ponta de faca de açúcar 

	1 pedaço de aipos (. 600 gramas)

	1 dos frutos do mamoeiro (. 400 gramas)

	2 filetes de peito de pato ( . 250 gramas)

	2 colher grande de óleo 

	30 gramas de núcleos de caju 

	3 hastes de salsa 

	O processo de preparação

	Citrinos e Laranja  paquera em duas metades, expressões e o suco em uma tigela para salada.

	Mexa na salada natas e iogurte. Com o sal e pimenta do moinho do lagar e 1 ponta de faca de açúcar gostos.

	Aipo em água limpa, reservatórios e apenas sob a forma de discos e depois em tiras finas esmagar.

	Papaya cascas de frutas,  esmagamento em duas metades e os núcleos com uma colher. Carne de frutas em cubos e sob a mistura de aipo.

	Filetes de peito de pato com água limpa e seca e a pele com uma faca afiada transversalmente Scribe. Filetes de ambos os lados com sal e pimenta acabada de moer, pimenta.

	O óleo em uma frigideira grande calor, filetes de peito de pato com a pele voltada para baixo forte calor em 3 minutos e frite até dourar e 1 minutos no lado de carne assado.

	Os filetes da frigideira e coloque em um tabuleiro com folha de alumínio. No aquecido, tubos de forno pré-aquecido, cozinha fogão a 160°C (com recirculação: não recomendado, no caso do gás: controlador de mão para o gás de 1 a 2) no meio do nível do slot 5 6 minutos em lume brando, cozinhar.

	Remova os filetes de peito de pato, frouxamente enrole em folha de alumínio e deixe descansar por 5 minutos.

	Entretanto sementes de caju grosseiramente. Salsa em água limpa, agitar seco, arrancarei de folhas e de moagem fina.

	Sementes de caju e a salsinha no A mistura de salada de aipo. Filetes de peito de pato oculta em fatias finas de esmagamento e com a salada de aipo para preparar.

	 

	 

	Salada de macarrão com frango morna ricotta cam

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	1 talo de manjericão 

	1 limão 

	75 gramas de ricota 

	Sal e pimenta do moinho 

	½ foguete Federal (. 60 gramas)

	1 colher grande de mel corredio 

	2 colher grande de azeite 

	1 colher grande Núcleos de pinho (20 gramas)

	360 g de peito de frango 

	Cem gramas de macarrão integral (por exemplo macarrão espiral ou outras massas curto) 

	2 tomates maduros (75 gramas) 

	O processo de preparação

	 Limpe o manjericão em água, agitar seco, 5 folhas arrancarei e moagem fina. Expressões de limão, 1 colher grande medida e suco com o manjericão entre a ricota misturar. Tempere com sal e pimenta.

	Limpeza de rúcula em água para limpar e secar girando.

	2 colher grande sumo de limão, mel, um pouco de sal e pimenta do moinho, misturar. 1 colher grande azeite desviados.

	Os pinhões em uma frigideira sem graxa suavemente assado. Remova e deixe de lado.

	Lave peitos de frango, seque, adicione sal e pimenta a gosto. O óleo restante na frigideira e calor. Filés de frango é a partir de cada lado por 3 a 4 minutos assado.

	Tanta água que a base do pan é coberto e  mais 4 minutos em fogo médio cozinhe, cozinhar. Se necessário, alguma água para Giessen.

	Entretanto o macarrão com a descrição do produto ou a descrição do produto ou as instruções de embalagem na abundância de água salgada fervilhar de cozinha de mordida.

	Os tomates em água limpa, distritos, Descasque e pique em finas listras.

	Filés de frango fora da frigideira , deixe arrefecer um pouco e matrizes.

	Drenagem de macarrão, escorra bem e ainda quente com frango, tomates e pinhões em uma tigela misturar.

	O molho e as folhas de rúcula dobra. O ricotta em pequenas cam na salada e distribuir imediatamente para preparar.

	 

	 

	Atum Massas salada com tomates secos e rúcula

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	160 gramas de Farfalle

	112 gramas de atum-peixes (TIN) 

	2 hastes de aipo (. 250 gramas)

	1 cebolas vermelhas 

	60 gramas inserido tomates secos 

	¼ de foguete (. Federal 20 gramas)

	½ limão

	Sal e pimenta do moinho 

	3 colher grande de azeite (melhor qualidade)

	O processo de preparação

	O macarrão após a descrição do produto ou as instruções de embalagem em água com sal de cozinha al dente.

	Enquanto cozinhe a massa de atum, drene e em pedaços.

	Aipo em água limpa, limpeza e del enobrecer. Cascas de cebola. Tanto em matrizes muito fino esmagar.

	Drenagem de tomates secos e pique pequena. Foguete em água para limpar, lavagem a fiação e grosseiros pequenas esmagar. Drene em uma peneira e macarrão e têmpera de frio. Macarrão, atum, os tomates, a rúcula, o aipo e as cebolas misturar.

	 Expressões de limão. 2 colher grande de sumo de limão, um pouco de sal e pimenta do moinho, misturar. Azeite incluindo choque e então sob a mistura de massas alimentícias. Quinze minutos e deixe-o com sal e pimenta do moinho, se for caso disso depois de tempero.

	 

	 

	
Salada de ovo com rúcula e crocante de bacon


	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	4 ovos (tamanho M) 

	2 cenouras pequenas     produtos hortícolas (. 160 gramas) 

	½ alhos franceses (. 130 gramas) 

	½ foguete Federal (. 40 gramas) 

	4 fatias finas de bacon ( 10 gramas) 

	Sal e pimenta do moinho 

	1 limão 

	1 ponta de faca de açúcar 

	2 colher grande de óleo de nozes 

	O processo de preparação

	E Perfure os ovos em água a ferver durante 9 minutos em 8 disco ferver. Extrair, sob uma corrente de água fria de têmpera, descasque e deixe esfriar.

	Enquanto a ferver ovos, as cenouras     limpeza produtos hortícolas em água para limpar e reservatórios. Com um descascador de longitudinalmente em tiras finas esmagar. Os alhos franceses em água de limpeza, limpe e pique em rodelas finas.

	Foguete em água para limpar e secar girando e livre de hastes grossas e esmagamento.

	O pequeno-almoço o bacon em uma frigideira em fogo médio sem gordura lentamente crocante assado. Para o papel do bolo e escorra bem.

	Os alhos franceses e as cenouras     produtos hortícolas fora gordura de bacon frito conservados em fogo médio por 3 a 4 minutos enquanto se agita fervilhar de cozinha. Sal e pimenta do moinho, temperos. Em um prato e deixe esfriar.

	Lave e seque o limão quente. Aproximadamente metade do reservatório estreito esfregue. Lemon em duas metades para esmagar e expressões.

	Suco de Limão, sal, pimenta, o açúcar e o óleo de nozes em uma tigela misturar. As cenouras,     alho-poró produtos hortícolas e enriquecidas e curto.

	Ovos com um cortador de ovo ou com uma faca em arruelas esmagar. Rocket cuidadosamente sob o alho-poró     Produtos hortícolas cenouras mistura. Com sal e pimenta acabada de moer a gosto. Espuma de ovos  yew também dobre cuidadosamente. Decore com o pequeno-almoço bacon e sobre a mesa.

	 

	 

	Filé de cordeiro no beldroegas Salada de rúcula com queijo de ovelha e sementes de romã

	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	½ romã 

	1 pimenta vermelha 

	1 limão 

	2 colher grande taxini cole 

	Cem gramas de iogurte (0,3% de gordura) 

	3 colher grande de azeite 

	50 mililitros de água mineral com Dióxido de carbono

	Sal e pimenta do moinho 

	Cem gramas de beldroegas bravo 

	Cem gramas de rúcula 

	2 cebolinhas 

	2 figos maduros 

	60 gramas de queijo de ovelha (9 % de matéria gorda)

	4 médias filetes de cordeiro ( . 65 gramas)

	O processo de preparação

	Com uma colher de volta pesado sobre a romã knock. Então o shell quebrando e a núcleos de vermelho. Chili em duas metades , esmagamento de sementes em água para limpar e moagem fina.

	Lemon em duas metades para esmagar e expressões. Taxini Cole, iogurte, metade do azeite, 3 colher grande de sumo de limão e água mineral A mistura. Mexa de Chili temperando com sal e pimenta acabada de moer a gosto.

	De beldroegas e rúcula limpeza em água para limpar e secar girando.

	Cebolinhas em água de limpeza, limpe e anéis em esmagar. Figos secos em água seco, escovar e em cubos pique. O queijo de ovelha desmoronando.

	Filetes de cordeiro e tempere com sal e pimenta a gosto. O restante do óleo em uma frigideira para aquecer e a carne está em temperatura média em torno de 7 a 8 minutos Rosa assado. Remova o enrolamento em folha de alumínio e deixe descansar por 5 minutos.

	Beldroegas, Salada de rúcula e cebolinhas na placa.

	Figos, sementes de romã e queijo sobre a distribuição. Carne em tiras para esmagar e para preparar. Molho extra para preparar.

	 

	 

	 



   Receita de sopa de ideias para deliciosos pratos quentes almas como banheira de entes e baldes


	 

	 

	 

	
Sharp sopa de milho com pimenta e especiarias, gengibre e citrinos


	 

	

	 

	Ingredientes para 2 refeições

	1 alho-poró (. 160 gramas)

	1 pimenta verde 

	1 dente de alho 

	½ limão pequeno

	1 pedaço de gengibre (30 gramas) 

	285 gramas de milho (soquete)

	1 colher grande de óleo de colza 

	750 ml de caldo de legumes 

	4 talos de coentro 

	2 colher grande molho de soja 

	Sal e pimenta do moinho

	O processo de preparação

	Alho-poró escovagem, longitudinalmente em duas metades de esmagamento, em água para limpar e anéis em esmagar. Chili em água limpa, lave e enxagúe novamente se necessário.

	Chili moagem fina. Descasque os alhos e uma prensa. Limpe o limão na água, em fatias esmagar. Descasque e rale finamente o gengibre. Milho escorra em um escorredor.

	O óleo em uma frigideira e calor. Refogue os alhos franceses é de 1 minutos.

	Pimenta e especiarias, alho, gengibre e fatias de limão para admitir e curto com refogue.

	Milho e com o caldo para encher. Ferva em temperatura média de 4 a 5 minutos em lume brando, cozinhar.

	 Limpe o coentro na água, agitar secos e esmagamento. A sopa com molho de soja, sal e pimenta acabada de moer, pimenta. Aspergido com o coentro e sobre a mesa.

	 

	 

	Sopa de feijão com macarrão     e bacon cenoura produtos hortícolas

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	1 lata de feijão branco (. 415 gramas)

	3 cebolas pequenas (. 160 gramas)

	2 dentes de alho 

	100 g de toucinho entremeado fumado (fatiados)

	1 colher grande de azeite 

	800 ml de caldo de legumes 

	3 cenouras pequenas     produtos hortícolas (. 250 gramas)

	2 talos de sage 

	Sal e pimenta do moinho

	30 g de queijo Parmesão 

	225 gramas de sopa de macarrão integral

	O processo de preparação

	Feijão em um escorredor, enxágue e drene a frio. Descasque a cebola e o alho finamente e cubos.

	Cubos de bacon de boa qualidade. Aqueça o azeite em uma panela, bacon e cebolas está em temperatura média agitando lentamente a sudorese vítrea.

	O alho e mais 1 minutos , mexendo, refogue. Despeje o caldo e deixe ferver.

	     Limpe os legumes cenouras em água, reservatórios e em cubos de 1 centímetro esmagar. No caldo de ebulição e em fogo médio por 20 minutos fervilhar de cozinha.

	A sage em água limpa, agitar seco, arrancarei de folhas e de moagem fina, com os feijões na sopa e cozinhe por 5 minutos, cozinhar. Sopa com sal e pimenta acabada de moer a gosto. Queijo parmesão rale finamente.

	Agora macarrão de acordo com a descrição do produto ou a descrição do produto ou as instruções de embalagem em bastante água e sal cozinhe, cozinhar, drene em uma peneira e pouco antes de o dano à sopa. Com o fresco de  queijo parmesão ralado preparar. Quem é Pastosa Cremosa mag, cerca de metade da sopa, antes o macarrão e dá o purê de volta na panela.

	 

	 

	Claro Sopa de aspargos com ovos stitch

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	2 ovos (tamanho M)

	50 ml de creme de soja 

	Sal e pimenta do moinho

	½ ramo de salsa 

	800 ml de caldo de galinha 

	2 kg de espargos brancos 

	 Açúcar da ponta da faca

	O processo de preparação

	Ovos, creme de soja, sal e pimenta do moinho, com o A mistura de mistura de curto.

	Salsa em água limpa, agitar de folhas secas, arrancarei grosseiramente  em terra e os ovos .

	Uma pequena caçarola (formulário. 250 ml ) pode aplicar graxa com um pouco de óleo e despeje a massa de ovos. Um forno de ustulação, grande o suficiente se o molde irá encaixar bem em 1 de 2 centímetros de altura encher com água quente. Molde, em um forno e a ferrugem no óculo, tubos de forno pré-aquecido, cozinha fogão em 150°C com circulação de ar não é recomendado para o gás: controlo manual para  1 2). 40 minutos (Sticks).

	Entretanto caldo com 500 ml de água em uma panela de Giessen. Limpar os espargos em água e os reservatórios. Os reservatórios para o caldo. Corte os espargos termina e também a fazê-lo. Em temperatura média para trazer a ferver e cozinhe por dez minutos. Pot do fogão e levar 30 minutos.

	Depois de quarenta minutos o disco ovos stitch retirar do banho-maria e arrefecer, assim ele definido.

	Entretanto 12 Rebentos pelados as pontas cortadas e longitudinal distritos. Restantes espargos a congelação ou a cozedura e por exemplo para uma salada.

	Pontas de espargos em um pouco de levemente com água temperada com sal e açúcar por 3 a 5 minutos para cozinhar. Espargos vertendo a água de cozedura campo. Espargos curto de têmpera de frio.

	Uma tela com uma toalha . Os espargos fundo através do pano de cozinha e a peneira inferior em um pote de Giessen, recolhidos da água da cozedura e manter quente.

	Para os ovos elenco de forma a resolver com uma faca afiada na extremidade do formulário ao longo. Ovos em uma placa de trabalho cilíndrica de gotas e em 1 centímetro esmagar cubos. Os ovos e os espargos na manga o calor e o caldo Sopa de aspargos no aquecido para preparar as placas profunda.

	 

	 

	Carne Curry sopa com batatas, coco e amendoim

	 

	

	 

	Ingredientes para 4 refeições

	760 gramas de carne de bovino provenientes do quadril

	2 cebolas 

	2 colher grande de óleo de colza 

	2 grande dimensão da caçamba Aman 

	275 ml de leite de coco (9 % de matéria gorda) 

	150 ml de água de coco (Tetra Pak)

	200 ml de caldo de galinha 

	300 gramas de batatas de ebulição de disco 

	2 folhas de citrinos 

	30 gramas de amendoim core 

	½ limão

	1 colher grande de molho de peixe Tailandês 

	Uma pitada de sal 

	Basílio (para decorar)

	O processo de preparação

	Carne de bovino em 2 centímetro esmagar cubos. Descasque a cebola e pique em tiras de espessura.

	Aqueça o óleo em uma frigideira, cebolas é mexendo no calor médio 4 5 minutos refogue. Dimensão Aman e refogue por mais 2 minutos.

	Carne e 4 5 minutos assado.

	Leite de coco, água de coco e líquido para aquecer e 60 minutos cozido.
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