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Salades d'été - des idées de recettes fraîches pour la saison chaude

	Salade d'été Mecklembourg

	Asperges et salade de mangue

	Vert pomme de terre et salade d'asperges

	Salade pain ciabatta avec des tomates, des olives et feta

	Salade colorée sur pain ciabatta

	Salade de melon-mozzarella

	Poivrons et courgettes salade à la mozzarella et la viande séchée

	Orzo Salad sur Art Mecklembourg

	Salade de pommes de terre frites avec des courgettes, les poivrons et pois chiches

	Salade de courgettes aux pignons de pin et parmesan

	Mecklembourg salade paysanne avec feta frit

	Salade de pâtes avec de la baguette Salami

	Salade de concombre Couscous à la menthe et fromage à la crème

	Salade de pois chiches avec mozzarella de bufflonne

	Salade de couscous aux herbes et à l'abricot

	Salade de nouilles avec Salsa Verde thon

	Salade de tomates Fiery avec filet de poulet

	Salade de couscous à l'avocat et les fraises

	Salade de courgettes au pesto avec du brocoli

	Salade d'été Kühlungsborner avec du poulet

	Pois chiches et salade de haricots

	Salade de Couche - des idées de recettes pour imposteur délicieux

	Salade de couche avec des pâtes et fumés

	Salade de melon Tortellini avec une couche de saumon fumé

	Salade de couche mexicaine avec des croustilles tortilla

	Salade de couche avec jambon de Parme, des radis et des pousses de betteraves

	Salade de couche avec des bandes de steak

	Apple et salade de carottes couche

	Salade gyroscopes-couche avec tzatziki vinaigrette au yogourt

	Salade pondeuse avec du yaourt vinaigrette aux herbes

	La salade César au poulet

	Salade de couche Crisp avec les lanières de boeuf tranchants

	Les salades de fruits - Idées de recettes pour les fruits électriques dans un bol

	Salade de fruits au caramboles et la liqueur d'orange et crème

	Salade de fruits avec de la vanille quark et d'amandes

	Salade de fruits avec des pistaches et du sirop d'érable

	Gaufres au babeurre avec salade de fruits et du yaourt au citron

	Cocktail de fruits avec de la mousse de mascarpone au chocolat

	Salade de fruits à la crème de noix de coco de yaourt

	Crêpes à la sauce au chocolat et salade de fruits

	Salade de fruits à la crème de mascarpone stracciatella

	Salade de fruits à la crème de mascarpone à la vanille

	Gaufres à la salade de fruits et sauce au chocolat

	Salade d'abricot avec la farine d'avoine yaourt fragile et la chaux

	Farci d'ananas de bébé avec du melon, de cassis et de kiwi avec meringue

	Salade de fruits tropicaux avec des noix de coco yaourt

	Salade de fruits colorés avec du yogourt sureau

	Salade de fruits exotiques avec piña colada granité

	Bulgur orange avec une salade de fruits

	Riz yaourt crémeux salade de fruits

	Le lait caillé et crème d'amande avec de la salade de fruits

	Quinoa quark boudin avec une salade de fruits

	Coconut riz au lait avec de la salade de fruits

	Brochettes Party - Idées de recettes pour la célébration Sticks joyeux

	Hack brochettes avec Bananendip

	Deux sortes de petits toasts

	Steakspießchen avec Pflaumendip

	Meatloaf brochettes avec la crème anglaise

	Brochettes de crevettes avec du chutney de mangue

	Turquie et brochettes de mangue

	Brochettes de poulet satay aux arachides dip

	Deux choses Kartoffelspießchen

	Brochettes de pommes de terre Hack avec feta dip

	Brochettes de fromage aux olives et tomates cerises à la moutarde dip

	Brochettes de poulet tandoori bacon sur salade mixte

	Brochettes de mozzarella Caprese

	Binage et de crevettes bâtons avec salade de concombre asiatique

	Tomate Mozzarella Hackspießchen

	Melon et jambon kebabs

	Bâtonnets de fromage aux raisins

	Turquie brochettes de jambon

	Herby fromage feta brochettes de salami

	Idées de recettes pour les collations petits partis sur la main - d'Canape

	Canapés de pain danois avec le saumon et crevettes

	Toast avec salade de poulet éclair

	Colorful tarte au souper

	Galette à la feta et dates

	Vitello tonnato-Smushi

	Chocolats de pain avec du fromage de remplissage de brebis

	Tartare de thon sur pain de seigle avec de la salsa à la chaux

	Lanières de boeuf sur thalers de polenta avec yogourt et trempette à l'ail

	Tranches de pâte feuilletée avec de la crème d'avocat et de saumon wasabi

	Sardine Happen

	Tourelles tramezzini

	Uitsmijter luxe

	Pan con tomate (pain à la tomate style espagnol)

	Dumplings - des idées de recettes avec de délicieuses garnitures

	Samosas avec lentilles Mango et trempette aigre

	Scampi en croûte

	Samosas de légumes sardines

	Jambon et fromage boulettes

	Filo poches de pâtisserie avec Hack et le piment Choucroute

	Poches de pâte à pizza avec de la salade de tomate et mozzarella

	Pommes de terre et de la choucroute pierogi

	Dumplings avec épinards et feta remplissage Hack

	Mini-Calzonen "Asie" et "saumon"

	Sacs de Pizza Hawaï

	Minicalzone avec salami

	Samosas avec chutney à la mangue

	Thon oeufs et le fromage Brik

	Caprese pâte feuilletée

	Crevettes avec mayonnaise wasabi Gyozas

	Copieux pâte feuilletée

	Empanadas avec remplissage de poulet

	Deux sauce aigre-douce frit avec wontons

	Pide aux épinards et Hack

	Croustillant Wonton avec du poulet

	Snack Wraps - Idées recettes délicieuses friandises pour blessure

	Thon enveloppe avec le remplissage de fromage à la crème

	Poulet enveloppe avec Roquefort

	Wrap de poulet avec de la salade et de la crème de yaourt

	Canard enveloppement du sein dans le style de Pékin

	Wraps avec Hack remplissage de salade

	Wraps aux légumes avec la poitrine de dinde

	Enveloppez avec du poulet rôti et légumes

	Kassel et la carotte enveloppement avec du fromage à la crème de raifort

	Mango curry enveloppe de porc haché et la laitue romaine

	Wraps avec du thon, de pamplemousse, de l'emmental, le fenouil et le cresson

	Wraps au jambon tendre et chutney à la mangue

	Pancake enveloppe avec du fromage à la crème et le remplissage de saumon

	Idées de recettes pour Toast avec garniture de luxe - Snack Toast

	Toast avec du thon, le poivron rouge, la ciboulette et l'Edam

	Toast avec prosciutto, courgettes, oignons et mozzarella

	Toast avec chutney de mangue, de chèvre gouda, poitrine de poulet, de la mangue et de la ciboulette

	Toast Hawaii avec rumsteck

	Toast avec de la pâte d'olive, tomates cerises et parmesan

	Toast la canard de Pékin

	Pain frit avec du bacon et au sirop d'érable

	Toast avec des tranches de pomme, chicorée, cresson et au fromage bleu

	Petit-déjeuner léger toast avec fruits

	Toast français cordon bleu avec salade de concombre

	Fried fleur Chilli pour porter un toast

	Toast avec salami, champignons, roquette et fromage de montagne

	Toast avec les tranches de poire, jambon cuit, Gouda et canneberges

	Pepperoni Putenschnitzel pour porter un toast

	Käsetoast sauce figure de moutarde, de poire et de Gruyère

	Pains Party - rempli, roulé, pincées, trempées

	Curry baguette avec du beurre d'orange, de raifort

	Tortano avec des tomates et Gorgonzola Hack

	Pizza Pot-pain

	Super gâteau sandwich avec du fromage à la crème et salade

	Muffins Zweierlei pain de singe

	Rustique ciabatta d'olive

	Focaccia avec du sel de mer et de romarin

	Flatbread Pizza au jambon et salami

	Pain Parti farci aux herbes de Provence, pesto rouge et feta

	Galette remplie avec du bacon, du fromage cottage paprika, les tomates et la laitue

	Mini-Ciabattabrote avec de la citrouille et de graines de tournesol et Fetadip

	Baguettes farcies

	Rouleau de Pizza aux épinards et tomates séchées

	Dips et sauces - Idées de recettes pour sauces épicées

	Trois types de trempettes au fromage

	Trempette tomate Gorgonzola

	Houmous et salsa de tomates sur pain plat de feu

	Curry Cream Dip

	Guacamole

	Trempette à l'ail

	Chili dip

	Fromage trempette de yogourt et de moutons

	Peppers et les trempettes de fromage de brebis

	Tomate et du poivron dip

	Egg Bacon Dip

	Chilli Obatzter dip

	Olive fraîche trempette au fromage de chèvre

	Herb trempette à la crème sure

	Crème trempette Rocket aigre-

	L'oignon de printemps et d'arachide dip

	La carotte et le fromage à la crème de cresson dip

	Trempette de saumon fumé

	Cream Egg Cress Dip

	Trempette à la crème sure avec du fromage, le persil, la ciboulette et le poivre

	Landrahm Salsa Dip

	Cottage trempette au fromage à la crème fraîche, citron vert, graines de citrouille et de l'huile

	Bruschetta dip

	Avocat moutarde crème Dip

	Aubergine dip

	Les œufs et le concombre trempette

	Gâteau d'été - des idées de recettes de fruits pour les journées chaudes

	Gâteau au chocolat avec la crème de guimauve et les pêches

	Groseille gâteau de crumble

	Kühlungsborner gâteau aux amandes avec mascarpone cerise

	Tranches de citron estivale

	Tarte Tatin aux abricots

	Cuites au beurre gâteaux avec raisins de Corinthe

	Gâteau au fromage mascarpone avec la sauce BlackBerry

	Mecklembourg Eierschecke aux abricots

	Buttermilk gâteau croquant aux nectarines

	Croustillant de noix avec des prunes été

	Tarte de bière à la vanille crème sure

	Rouge gâteau au beurre de baies de l'étain

	Lime tarte à la crème au fromage aux bleuets

	Prunes juteuses et gâteau au yaourt de la plaque

	Tarte aux amandes avec groseilles

	Gâteau au fromage cuit de cerise avec des grains et de cerise biscuit-sol

	Framboise et melon Cheesecake

	Almond et tarte aux bleuets à la crème de noix de coco

	Nectarine Charlotte

	Cheesecake aux fraises

	Laisser refroidir les gâteaux - Idées de recettes du réfrigérateur pour gâteau sans cuisson

	Raspberry cheesecake

	Crunchy gâteau au chocolat avec la crème de pêche

	Philadelphie-gâteau aux pépites de chocolat

	Advocaat cheesecake aux abricots et rayures de chocolat

	Framboise gâteau au mascarpone avec le chocolat croquant étage

	Peanut gâteau à la banane avec Karamellkeksboden

	Colorful gâteau de baie avec mousse au citron rafraîchissant

	Yogourt fromage avec plancher jour-noix de cajou

	Gâteau aux pommes de riz au lait avec bonnet vert

	Strawberry Pie Philadelphie

	Fruité Buttermilk Pie Crunchy

	Lime Cheesecake avec Butterkeksboden

	Mango gâteau Tiramisu aux noisettes cassants

	Blueberry Gâteau au fromage avec Crunchyboden

	Kiba-croquant Gâteau

	Blueberry-vanille marbrée Eistarte

	Framboise Gâteau Pate

	Latte macchiato Torte

	Gâteau au chocolat tiramisu avec gelée de fruits rouges

	Fraise gâteau à la crème de yaourt avec Mandelknusperboden

	Abricot gâteau de maïs soufflé au fromage à la crème

	Bretzel et Tarte au chocolat

	Tartelettes au citron caillé avec des framboises

	Tarte aux fraises Bottermelk

	Cerise mascarpone Knusperschnitten

	Peach yogourt gâteau

	Raspberry cheesecake avec le fond de sablé

	Fruité fromage à la crème gâteau au yaourt avec base de biscuit

	Melons gâteau au yaourt avec base de biscuit

	Bière Charlotte avec du yaourt et le fromage blanc crème

	Plum Knuspertorte avec base de chocolat

	Strawberry tranches de fromage à la crème sur les biscuits à la cuiller

	Cheesecake à la mangue et Knusperboden

	Petite tartelette au fromage avec de la mangue et les bleuets

	Baies yogourt gâteau à la crème avec une base de biscuit

	Cheesecake avec l'anglais fruits secs (de viande hachée)

	Gâteau Jell-yogourt aux fraises

	Gâteau yogourt à la pomme glaçure et la masse de granola

	Strawberry cake au yaourt avec des éclats de pistaches

	Crème baies de tarte au fromage

	Mango cheesecake avec Butterkeksboden

	Mandarin fromage avec plancher fruits de muesli

	Blueberry gâteau au yaourt avec plancher de muesli au chocolat

	Fruit de la Passion Ladyfinger gâteau

	Chocolate cheesecake aux fraises

	Raspberry Cheesecake avec Butterkeksboden

	Rouge cheesecake vin de poire au chocolat blanc

	Rose tartelette au fromage de coeur avec des pétales de rose

	Peach tarte Vollkornbutterkeksboden

	Fromage à la crème de fruits tranches avec Vollkornkeksboden

	Gâteaux de fées - Idées de recettes pour le gâteau magique avec hotte

	Oreo Fairy Cakes avec nougat au chocolat-Tuff

	Bienenstich Cupcake

	Sunflower Fairy Cakes

	Gâteaux au chocolat de fées à la crème de framboise et de sauce au chocolat

	Pistaches Fairy Cakes

	Citron Fairy Cakes framboise beurre

	Coconut Fairy Cakes avec Vanilla Frosting-

	Chocolate Lovers Fairy Cakes

	Red Velvet gâteaux de fées avec des tufs meringue

	Cerise Forêt Noire Fairy Cakes

	Oreo Choco gâteaux de fées de fromage

	Noir gâteaux de fées fond

	Gâteaux de fées avec de la crème de framboise et noix de coco meringue

	Petit gâteau de chocolat

	Vanilla Fairy Cakes avec fromage à la crème de framboise

	Clés-chaux-Fairy Cakes

	Cheesecake Fairy Cakes avec sablés

	Massepain Fairy Cakes

	Gâteaux de fées avec Cocoa meringue

	Gâteaux au chocolat de fées avec de la crème de cassis de chocolat blanc

	Gâteaux au chocolat de fées avec la meringue au beurre de framboise

	Gâteaux au chocolat de fées avec meringue

	Gâteaux au chocolat de fées à la crème de mascarpone bleuets

	Cerise Caramel Fairy Cakes

	Gâteaux Mini-ABC fée avec massepain

	Gâteaux Summer Meadow fée avec des fleurs

	Les moutons, les lapins et les poules que Mini Fairy Cakes

	Stollen-Fairy Cakes avec fromage à la crème frosting-

	Gâteaux de fées colorées avec capot de crème et perles

	Buttercream gâteau cupcake

	Cupcake de meringue

	Cupcake avec des noix et fruits séchés

	Vanille petit gâteau avec des fleurs

	Banana Fairy Cakes de meringue

	Gâteaux au chocolat de fées avec mascarpone hotte

	Strawberry Fairy Cakes

	Gâteaux au chocolat de fées avec remplissage de vanille

	Sureau Fairy Cakes

	Gâteaux aux carottes de fées avec des fleurs

	Chocolat pistache gâteaux de fées

	Mini Fairy Cakes aux cerises sur des tiges

	Gâteaux aux carottes de fées avec des fraises

	Banana Fairy Cakes avec arrose colorés

	Gâteaux aux fraises fée avec des fleurs de fraises

	Gâteau de petit gâteau avec blanc d'oeuf battu, de cassis et de pavot

	Gâteaux de fées avec des visages de singes effrontés

	Gâteaux de fées que le compte à rebours ou le calendrier

	Gâteaux de fées avec de la crème de noix de coco et de noix de coco râpée

	Gâteaux fées été avec des fleurs de sucre

	Cupcake dans la préservation de pot avec rubans

	Tannenbaum-Fairy Cakes

	Gâteaux marbre de fées

	Mini Fairy Cakes avec fromage à la crème et au citron

	Gâteaux au chocolat rhum de fées avec capuche chocolat noir

	Gâteaux de fées avec arrose colorés

	Coconut Lime avec Fairy Cakes

	Gâteau d'anniversaire avec bougies

	Gâteaux de fées avec massepain carotte

	Cupcake à la pomme et l'argousier

	Chocolate cupcake à la crème et Cassis

	Petit gâteau avec la crème fouettée et couleur arrose

	Coconut Fairy Cakes avec mascarpone capot et arrose

	Gâteaux au chocolat de fées avec des cristaux de glace

	Fairy Cakes Calendrier de l'Avent

	Gâteaux au chocolat de fées avec des pétales de roses forme

	Black & White Fairy Cakes

	Gâteaux fée de Noël avec des étoiles

	Litchi petit gâteau à la crème de rose

	Ginger Carotte Cupcake

	Gâteaux de fées avec raisins de Corinthe

	Coconut Fairy Cakes remplis avec une crème anglaise

	Gâteaux de fées avec de la crème de fraise

	Cupcake café avec crème à la vanille

	Gingerbread Fairy Cakes avec massepain étoile

	Fairy Cakes de Black Forest Art

	Gâteaux aux fraises Mini fée avec fromage à la crème

	Gâteaux de fées avec massepain Lapin

	Meringue Fairy Cakes avec le zeste de mûre et de chaux

	Raspberry muffins avec crème à la vanille et au gingembre

	Peanut Chocolate Fairy Cakes

	Biscuits et Gateaux de fées amande avec des pointes de vanille

	Pomme cannelle Fairy Cakes

	Cappuccino Fairy Cakes patate douce

	Arachide doubles Fairy Cakes avec la crème Philadelphia

	Caramel de gingembre Fairy Cakes

	Gâteaux au citron yogourt fée avec la crème meringue

	Gâteaux de fées avec ganache au chocolat et au Chili

	Gâteaux de fées avec de la crème d'abricot au chocolat blanc

	Cranberry punch-Fairy Cakes

	Plum Fairy Cakes

	Oreo Fairy Cakes avec mascarpone garniture

	Banana sésame Fairy Cakes

	Chocolat fourré Buttermilk Fairy Cakes avec mascarpone garniture

	Carottes-Fairy Cakes avec des œufs de sucre

	Chocolate cupcake Spitzhut

	Gâteaux de fées avec la meringue au beurre de cassis

	Gâteaux de fées à la crème et les pistaches de mascarpone chaux

	Gâteaux de fées avec crème au beurre d'arachide et d'arachides grillées

	Gâteaux de fées avec du fromage de framboise et pistache

	Gâteaux de fées avec cerise crème garniture

	Muffins - Idées de recettes pour sucré et salé Miniküchlein

	De noix de coco et de vanille muffins aux framboises

	Muffins cerises de la Forêt-Noire

	Jambon et fromage muffins

	Muffins au chocolat de noix de coco

	Muffins remplis avec de la gelée de fruits rouges et crème

	Muffins Sacher de Vienne

	Muffins au fromage avec pâte d'amande et d'abricot sauce

	Muffins noix de coco-banane avec SAUCE chocolat

	Courgettes au citron Muffins

	D'Apple Muffins à l'avoine

	Muffins de gâteau marbré au chocolat crème Topping

	Fudge Choco Muffins

	Muffins Pina Colada

	Muffins rhubarbe à la cannelle avec de la crème et le sucre à la cannelle

	Lemon muffins de graines de pavot

	Muffins au caramel aux noix

	Muffins raisin de chocolat

	Blueberry muffins

	Peanut Muffins

	Muffins Cappuccino avec garniture à la crème au chocolat

	Muffins chocolats avec Vanillestreuseln

	Muffins Stracciatella

	Muffins Cookie Monster

	Hack muffins avec des légumes

	Blueberry Muffins

	Rhubarbe et chaux muffins à la vanille

	Épinards et ricotta muffins

	Muffins Meringue avec mûres

	Mangold et muffins ricotta avec pommes de terre

	Muffins de prune avec des graines de sésame et le babeurre

	Muffins asperges avec une trempette aux herbes et jambon

	Carotte et d'amandiers muffins aux pommes et au babeurre

	Muffins Cherry-Orange depuis complet

	Muffins de noix de citrouille

	Muffins aux fraises

	Muffins au fromage à la citrouille

	Muffins aux pépites de chocolat

	Muffins au fromage de chèvre frais

	Muffins au dégivrage et arrose

	Cranberry muffins

	Muffins Ramson au thon

	Muffins légumes-fromage

	Ham muffin avec du fromage, des herbes et fromage cottage

	Noyer miel Muffins

	Cassis et de vanille muffins

	Pepperoni muffins de pizza

	Muffins aux framboises Ricotta

	Muffins aux pommes et au sirop d'érable

	Muffins aux bananes et aux fraises

	Tomate et fromage muffins

	Teebrötchen (Muffin) -Igel avec amandes effilées et glaçage au chocolat

	Hack muffins aux petits pois et fromage

	Muffins de Tiramisu

	Citron Muffins

	Muffins aux fruits

	Muffins Stollen

	Muffins aux pépites de chocolat

	Muffins Kale

	Muffins cerise avec arrose

	Muffins espresso avec noisettes

	Muffins à la banane Café

	Banane et noisette muffins

	Muffins de crème à la vanille

	Muffins aux ananas avec la noix de coco

	Muffins à l'avoine avec des fruits

	Muffins de maïs

	Muffins à la banane avec amaretti Topping

	Muffins Tsatsiki avec de la salade

	Muffins noix de cerises et de yogourt à la vanille

	Muffins noix de canneberge

	Muffins orange avec le babeurre

	Chocolat et noix de coco muffins avec de la crème à la vanille

	Muffins de parmesan au pesto

	Muffins au chocolat et les haricots givrage

	Muffins pistaches

	Muffins aux carottes de pavot

	Muffins Apple chocolat

	Muffins au chocolat Mini avec Smarties colorés

	Muffins de Black Forest Art

	Asperges et fromage muffins

	Muffins au chocolat avec du chili

	Peppermint Muffins

	Muffins Gingerbread avec vin chaud

	Muffins au chocolat avec des noix de macadamia

	Muffins au chocolat avec crème

	Olives et muffins feta avec le babeurre

	Muffins Quark avec des fraises

	Muffins Pizza

	Pommes de terre et lard muffins avec du fromage et de persil

	Rhubarbe muffins à la vanille

	Muffins au caramel

	Muffins avec toile d'araignée

	Muffins surimi au parmesan

	Muffins au chocolat blanc

	Prunes Muffins

	Datteln muffins cerises

	Muffins Kiwi avec le chocolat blanc

	Muffins Mini herbe avec oignons frits

	Muffins noyer avec Roquefort

	Linguine muffins alla carbonara

	Crème glacée, sorbet & Co. - Idées de recettes pour gâteries fraîches

	Fraises et crème glacée à la vanille sur un bâton

	Gelato di Crema

	Glacé crème de marron avec du chocolat

	Mango crème glacée de yaourt

	Yogourt glacé aux fraises

	Muffins aux framboises Parfait avec Schokohut

	Vanille Chocolat glace

	Crème de la crème glacée à la vanille avec Marzipanstückchen

	Fraise et chocolat pistache glace noire avec

	Abricot-Aperol eau sucette

	Abricot et glace mascarpone

	Tourbillonné fraise mascarpone glace

	Malaga gâteau à la crème glacée

	Vanilla Caramel Parfait

	Lemon crème glacée caillé

	Abricot et de chaux sorbet à la framboise crème

	Glacée au caramel sandwich avec la sauce au chocolat chai

	Glace de baies pouding au riz rouge

	Popsicles Kiwi

	Sorbet gingembre et citron vert

	Paradise sorbet

	Sorbet limonène avec du gin

	Sorbet orange sanguine avec des fruits caramélisés

	Quark avec sorbet à l'ananas caramélisé et à la pistache mousse

	Jacquier sorbet à la menthe et de la chaux

	Prosecco sorbet au coulis de framboises

	Sorbet au citron avec des boules de melon

	Sorbet framboise à la menthe

	Framboise granité

	Sorbet à la rhubarbe avec du thé blanc et fruits confits

	Framboise crème glacée au yaourt avec la mélisse

	La crème glacée coco-citron avec des tranches de mangue caramélisés

	La crème glacée yogourt avec des framboises fraîches nectarines

	La crème glacée à la vanille de coing soja et le gingembre

	Elderflower la crème glacée au yaourt avec la mélisse

	Glace à la fraise yaourt dans gaufres croissant avec

	Chocolat, chai et de la glace de canneberge avec physalis et gaufrettes

	Almond de la crème glacée au lait avec du sirop de grenade

	Berry rapide de la crème glacée à la cannelle et le babeurre

	Glace yaourt avec le jus de lime

	Idées de recettes pour les fruits et légumes pur plaisir - Smoothie

	Smoothie exotique avec la mangue et citron vert

	Pomegranate smoothies avec des canneberges

	Mango Smoothie avec le kéfir

	Smoothie Fraise avec du yogourt

	Smoothie amande avec du yogourt

	Avocat de smoothie au yogourt et Wasabi

	Plum Smoothie à la cannelle

	Smoothie aux fruits sauvages avec mélisse

	Smoothie soja avec des framboises

	Smoothie Radis au cresson

	Crème à la vanille avec des poires et de canneberges purée

	Poires et kiwis smoothie aux fruits avec de la chaux

	Papaye et la passion smoothie aux fruits à la menthe fraîche

	Papaya smoothie orange avec des framboises surgelées

	Cranberry Smoothie pomme-yogourt à la vanille

	Spicy un smoothie yogourt aux herbes

	Pineapple Smoothie papaye avec la noix de coco

	Banana Smoothie aux petits fruits de pamplemousse

	Tomate soja Smoothie au basilic

	Rhubarbe et fraise Smoothie avec Quark

	Coconut-Banana smoothie aux canneberges

	Le thé blanc smoothie caramboles et Chirimoya

	Buttermilk fouettée avec du melon

	Pomme avocat smoothie kiwi

	Tomates et concombres de smoothie avec le kéfir

	Smoothie noir-blanc

	Mango Smoothie avec Toast de chocolat

	Nerprun smoothie kéfir avec du miel et du son de blé

	Smoothie fraise kiwi purée de papaye

	Smoothie fraise soja au poivre vert

	Goyave et la mangue smoothies avec du melon

	Strawberry smoothie yogourt avec la farine d'avoine

	Exotique smoothie concombre avec la papaye et orange

	Carotte et orange smoothie Quark

	Cassis smoothies avec le kéfir

	Coconut Smoothie avec Grenadine

	Groseille smoothie thé glacé avec du sirop de canneberge

	Mango Banana smoothie avec le jus d'orange et le yaourt

	Coconut soja smoothie ananas et pistaches

	Carottes et papaye Smoothie avec de tournesol et de graines de citrouille

	Power-pêche fouettée avec du gingembre, la citronnelle et le miel

	Smoothie pomme et la carotte

	Fruit de la passion et le céleri smoothies

	Granny Smith smoothies

	Framboise Smoothie banane

	Kiwi Peach Breezer avec du thé vert

	Surprise Mango Smoothie (Flat Belly Diet)

	Banana Smoothie aux petits fruits

	Berry smoothie flocons d'épeautre et yogourt

	Mango Smoothie au yogourt

	Smoothie aux fruits avec de la salade de maïs

	Erdbärchen smoothies

	Iced smoothie thé

	Puissance Smoothie

	Almond Pineapple Smoothie

	Noix de coco et la carotte de smoothie

	Papaye Smoothie

	Berry à la banane

	Blackberry-framboises Smoothie

	Chili smoothies

	Iced Tea - rafraîchissant idées de recettes pour les boissons d'été

	Kiwi Ice Tea

	Thé au citron vert à la menthe glacé

	Le thé glacé avec des groseilles

	Vanille et de pomme thé glacé

	Rooibos thé avec mangue, rhum et citron tranches

	Martini Ice Tea

	Boire du thé avec du tonic sur la glace

	Berry Thé glacé

	Peppermint abricot thé glacé

	Citronnelle blanc thé glacé avec Hornveilchen

	Lemonade - picotements des idées de recettes pour vous rendre

	Menthe et de chaux sodée et Fraise royale

	Pastèque fraise limonade

	Ginger ananas boisson

	Thé au citron vert à la menthe glacé

	Apple et limonade à la menthe

	Blutorangensaft avec de la limonade

	Berry Lemonade à la menthe

	Ginger bière (non alcoolisées)

	Bitter lemon avec de la glace de bleuets

	Vert pomme et des boissons de chaux

	Rosewater limonade

	Lavande Lemonade

	Bowle - picotements des idées de recettes pour le plaisir fruité dans le verre

	Poinçon cassis et citron vert à la menthe

	Strawberry punch avec Campari Kapuzienerblüten

	Les oranges et les mangues poinçon

	Melon miel coup de poing à la menthe et de la chaux

	Punch à la rhubarbe et aux fraises

	Poinçon de groseille avec de la chaux et de la mélisse

	Maibowle avec Woodruff et des fruits

	Framboise et de groseille rouge punch avec Cassis, le cidre et le vin blanc

	Bol vert à l'ananas, abricot et curaçao bleu

	Rose de punch avec du vin blanc et Aperol

	Strawberry Campari coup de poing à la menthe

	Colorful poinçon de melon avec de la chaux, liqueur de menthe et de Prosecco

	Strawberry Mojito poinçon

	Vodka Cerise punch avec du champagne

	Cidre punch avec pommes et raisins

	Sangria avec Apple, orange et de tranches de citron

	Cocktails - Idées de recettes pour les boissons colorées de fête avec de la grenaille

	Pink Grapefruit Margarita

	Thé cocktail avec fruits de la passion, de la menthe et au rhum

	Cocktail de café avec Baileys

	Tequila Sunrise cocktail avec des oranges et Prosecco

	Citronnelle Caipirinha

	Frozen Mojito

	Sud Mai Tai

	Russie Blanche avec de la mousse

	Cosmopolite

	Cocktail d'Apple

	Coconut rêve

	Amarula cerise cocktail

	Spritz Aperol

	Pina Colada

	Mojito

	Longdrinks - des idées de recettes pour les boissons rafraîchissantes mixtes avec tir

	Moscow Mule

	D'Orange Fizz

	Sommet de Cognac

	Brandy Smash Bloom

	Martini Ice Tea

	Aperol de pamplemousse

	Angela Aperol

	Gin tonic à la menthe

	

	 


Salades d'été - des idées de recettes fraîches pour la saison chaude

	 

	Légumes de saison Crisp, laitue fraîche et de nombreux autres ingrédients ici pour faire variété colorée: Essayez les salades d'été avec des tomates, concombres, poivrons ou courgettes, salades d'été avec couscous, feta, mozzarella ou le parmesan. Ce délicieux salades estivales goût pour le barbecue, comme nourriture pour le voyage à la campagne comme un dîner léger sur le balcon. Les meilleures salades d'été pour toute une saison!

	 

	 

	 


Salade d'été Mecklembourg

	 

	 

	Ingrédients pour 4-6 repas

	2 boîtes de sorte à les 425 millilitres) de grands haricots blancs 

	1 petite (donc à 200 le. Grammes) Fenchelknolle

	1 poivron rouge et jaune 

	2 oignons rouges 

	1 petite tête Lollo Bionda Salade 

	2 bouquets de roquette 

	150 grammes de yogourt de lait entier 

	120 grammes de salade mayonnaise

	Sel et poivre du moulin 

	250 g de fromage mozzarella 

	4 brins de sauge 

	10 fines tranches de prosciutto 

	7 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	4 cuillères à soupe de vinaigre balsamique blanc 

	1 pincée de sucre 

	Serviettes en papier

	La séquence de préparation

	Donner des haricots sur un tamis, laisser bien le lavage à sec et sous-marine. Fenouil et poivron rouge Clean, démonter laver sous l'eau en deux parties. Tout en fines tranches ou des anneaux écraser ou tranche. Peler les oignons et les hacher ou trancher en fines rondelles.

	Nettoyez la laitue, de l'eau propre, la plumaison petite et laisser sécher complètement. Roquette eau propre, propre, les laisser sécher. La moitié avec du yogourt et la mayonnaise purée et assaisonner avec le sel et le poivre. Laisser sécher mozzarella et hachez petite.

	Nettoyer la sauge dans de l'eau, séchez, arracher les feuilles. 5 tranches de jambon côté de l'autre et la moitié de la sauge sur le distribuant mis les autres tranches.

	Chaque déchiqueter nouveau morceau de jambon en deux moitiés. Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile dans une poêle, des morceaux de jambon de chaque côté pour y la. Faire revenir 1 minute. Laisser sécher sur du papier absorbant. 

	Vinaigre avec le sel, le poivre et le sucre, mélanger au fouet. 5 cuillères à soupe d'huile en un mince filet détourné. Tous les ingrédients de la salade préparés, mélanger jusqu'à ce que la sauce de roquette et copeaux de prosciutto, avec la vinaigrette.

	Avec la sauce à la roquette quelques gouttes servir avec du jambon et copeaux et apporter à la table. Servir avec du pain.

	 

	 

	Asperges et salade de mangue

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 kg d'asperges vertes 

	Sel et poivre du moulin

	1 pincée de sucre 

	1 mangue mûre (donc à la 500 grammes.)

	2 petits oignons rouges 

	1 piment rouge 

	3 Bio-chaux 

	2 cuillères à soupe blanc de vinaigre de vin 

	Huile 6 cuillères à soupe 

	200 grammes de fromage de chèvre frais 

	La séquence de préparation

	Préparer les asperges dans l'eau bouillante salée et laisser mijoter pendant 2-3 minutes, cuisson. Contrecarrer versant de l'eau froide et laisser sécher.

	Peel Mango. Pulp écraser la pierre dans les colonnes étroites. Pelez les oignons, les hacher en deux et coupez-les en fines lamelles. Asperges, la mangue et l'oignon mélange.

	Nettoyage Pour le Chili vinaigrette, coupé sur la longueur, enlever les graines, couper et laver sous l'eau dans des anneaux très minces. Bio-chaux lavage sous l'eau chaude et sèche. 1 coupez-les en fines tranches, de l'autre la coupe frotter finement. Exprimez 2 citrons verts. Vinaigre, le jus de lime, châles et le piment mélange. Assaisonner avec le sel, le poivre et 1 pincée de sucre. Proposer y compris le pétrole.

	Mélanger la vinaigrette avec la salade et laisser reposer brièvement, puis assaisonner au goût. Disposer la salade, émietter le fromage de chèvre dessus et décorer avec des tranches de citron vert.

	 

	 

	Vert pomme de terre et salade d'asperges

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 6 repas

	1,5 kg de pommes de terre nouvelles 

	6 œufs (taille M) 

	750 grammes d'asperges vertes 

	6 échalotes 

	150 grammes de lard fumé maigre 

	1-2 cuillères à soupe d'huile de

	120 millilitres de vinaigre de vin blanc

	1 cuillère à café de bouillon de légumes (instantanée) 

	2-3 cuillères à soupe de miel liquide 

	3 cuillères à café de moutarde de Dijon 

	Sel et poivre du moulin 

	2 bouquets (donc à la. 300 grammes) de fines herbes pour Francfort sauce verte

	120 grammes de crème de salade

	120 grammes de crème sure

	La séquence de préparation

	Laver soigneusement les pommes de terre dans de l'eau propre. Couvert dans l'eau bouillante afin de la. Faites cuire pendant 20 minutes. Œufs de temps, cuire 6-8 minutes éveillé douce dans l'eau bouillante. 

	Asperges coupées laver généreusement sous-marine et extrémités ligneuses. Hacher les asperges en petits morceaux. Égoutter les pommes de terre, le froid décourager et finalement décoller. Déchiqueter ou couper en quatre morceaux en fonction de la taille de moitié.

	Échalotes Peel et couper en petits dés. Bacon couper en petites bandes. Chauffer l'huile dans une grande poêle. Frire du bacon croustillant. Échalotes, les faire frire jusqu'à tendreté. Retrait.

	Asperges à la graisse de cuisson chaude tout en tournant ainsi le. Faire revenir 5 minutes. Déglacer avec le vinaigre et 1/4 litre d'eau et de la chaleur à nouveau. Bouillon, le miel et la moutarde et mélanger vigoureusement assaisonner avec le sel et le poivre. Ajouter le bacon et l'échalote mélanger à nouveau et tout chaud sous les pommes de terre de mélange Comment. Laisser infuser pendant 30 minutes.

	Pendant ce temps, pour la sauce herbes propre dans l'eau, égouttez, cueillir les feuilles et finement déchiqueter ou couper la ciboulette en petits anneaux. Crème de salade, de crème sure et de mélange d'herbes. Assaisonner avec le sel et le poivre.

	Mettez l'herbe sur la pomme de terre et mélanger le tout. Oeufs Peel, hacher grossièrement et se répandent sur la salade de pommes de terre.

	 

	 

	Salade pain ciabatta avec des tomates, des olives et feta

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	150 grammes de pain ciabatta 

	1 oignon rouge 

	3 tomates jaunes 

	3 tomates vertes 

	120 grammes de tomates cerises

	1/2 concombre 

	4 cuillères à soupe rouge de vinaigre de vin 

	1/2 cuillère à café de sucre de 

	Sel et poivre du moulin 

	4 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	120 grammes d'olives Kalamata

	Cuillères à café de câpres 5 

	200 grammes de fromage feta 

	4 brins de basilic

	La séquence de préparation

	Ciabatta lacrymogènes dans bouchées et chauffée, Cuisinière électrique préchauffé du four: 120 ° C / à convection: 75 ° C) de sorte que le. Sec pendant 20 minutes.

	Pelure d'oignon, hacher en deux et écraser en rondelles fines. Tomates propre dans l'eau, essuyez. Hacher les tomates vertes et jaunes en deux, retirez le pédoncule. Hacher les tomates dans les colonnes.

	Nettoyer le concombre dans l'eau, sécher, nettoyer, couper la longueur en deux moitiés. Chaque moitié de la longueur en trois tiers et hacher en petits morceaux.

	Vinaigre avec le sucre, le sel et le poivre, l'huile détourné. Donner du pain, l'oignon, les tomates, les concombres, les olives et les câpres dans un bol, faire la vinaigrette dessus. Salade et réfrigérer de sorte que le. Faire infuser 20 minutes.

	Cubes feta. Clean basilic dans l'eau, agiter sec, arracher les feuilles et les couper en lanières. Servir la salade dans des bols et garnir de feta et basilic.

	 

	 

	Salade colorée sur pain ciabatta

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 pain ciabatta frais (donc à la. 500 grammes) 

	50 grammes de beurre 

	300 grammes de saumon Kassel 

	4-5 cuillères à soupe d'huile

	600 grammes de poivrons colorés 

	250 grammes de concombre 

	150 grammes de radis (net) 

	Laitue romaine 1 Mini (donc à la. 150 grammes)

	1 oignon moyen 

	3 cuillères à soupe de vinaigre balsamique blanc vinaigre 

	Sel et poivre du moulin 

	125 grammes Mayonnaise 

	80 grammes de ketchup 

	2 cuillères à soupe de lait 

	1 cuillère à soupe de sauce Worcestershire 

	1/2 cuillère à café de sucre de 

	La séquence de préparation

	Du pain pour le centre en forme de coin coupé un couvercle. Concassage couvercle en petits cubes. Faire fondre le beurre dans une grande poêle et faire revenir les cubes de pain croustillants tout en tournant brun. Retirer de la poêle et laisser refroidir.

	Kassel hacher également en cubes. Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile dans une poêle et faire frire les appliquer en vertu de Kassel pendant 4-5 minutes. Aussi laissez refroidir.

	Nettoyez le poivron, le concombre, radis et la laitue romaine, laissez lavage sous l'eau et à sec. Dés de poivrons et des radis de cannibalisation en colonnes. Hachez le concombre de la longueur en quatre morceaux et hachez en tranches. Laitue en lanières écraser. Peler et hacher l'oignon.

	Vinaigre, le sel, le poivre et l'oignon mélange. 2-3 cuillères à soupe d'huile détournés. Mélanger le poivre, concombre, radis, laitue et fumé avec Bratsatz avec la vinaigrette. Remplir le pain avec beaucoup de salade. Donnez restant salade dans un bol.

	Mayonnaise, le ketchup et le lait mix. Assaisonner avec la sauce Worcestershire, le sel, le poivre et le sucre. Quelque chose de distribuer la sauce cocktail sur la salade dans le pain et parsemer de croûtons. Crush pain en 4 morceaux. Reste de la sauce et de croûtons et autres salade riche maintenant.

	 

	 

	Salade de melon-mozzarella

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 6-8 repas

	5 cuillères à soupe de vinaigre balsamique 

	Sel et poivre du moulin 

	1 cuillère à café de sucre brun 

	6 cuillères à soupe d'huile d'olive de bonne 

	400 grammes de mozzarella 

	1 kg pastèque 

	3 nectarines mûres 

	1 grande Pflücksalat 

	1 bouquet de menthe

	La séquence de préparation

	Pour la vinaigrette de vinaigre, sel, poivre et donc le. 1 cuillère à café de sucre. Proposer y compris le pétrole.

	Hacher la mozzarella en morceaux. Crush melon dans les colonnes. Pulp de l'écrasement de la coquille et le lessivage des noyaux. Shred chair en morceaux. Nectarines propre dans l'eau, couper en deux moitiés, la pierre et les couper en tranches.

	Clean Pflücksalat, l'eau propre, essorer et à la déchirure en gros morceaux. Nettoyer la menthe dans l'eau, agiter sec et cueillir les feuilles. Mélanger tous les ingrédients de la salade préparée avec la vinaigrette.

	 

	 

	Poivrons et courgettes salade à la mozzarella et la viande séchée

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 poivron jaune

	1 poivron rouge 

	2 courgettes 

	2 gousses d'ail 

	4 brins de romarin 

	4 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	Sel et poivre du moulin 

	8 cuillères à soupe de vinaigre balsamique 

	120 grammes de roquette

	125 g de fromage mozzarella 

	16 disques (donc environ 50 grammes.) Grisons

	La séquence de préparation

	Nettoyer les poivrons, hachez laver sous l'eau et en bandes. Courgettes propre dans l'eau, Nettoyez et coupez en tranches. Pelez l'ail et hacher grossièrement. Rosemary dans de l'eau propre, secouez sec. 

	Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile dans une poêle et courgettes que le fait que. Faire revenir 3 minutes, en tournant. La moitié de l'ail d'alevins et de romarin. Assaisonner avec le sel et le poivre.

	Déglacer avec 4 cuillères à soupe de vinaigre. Zucchini supprimer, Essuyer la poêle et répéter la procédure de paprika.

	Roquette eau propre, propre, secouez sec. Mozzarella taquineries. Légumes sautés, mozzarella, roquette et garnir de viande séchée apporter à la table.

	 

	 

	Orzo Salad sur Art Mecklembourg

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 6 repas

	300 grammes de pâtes Orzo (également ORZO ou maneštra ou pâtes ou de riz risoni) 

	1 concombre 

	2 poivrons rouges 

	1 oignon 

	2-3 gousses d'ail

	150 grammes de piments marinés 

	2 botte de persil 

	400 grammes de fromage feta grecque

	175 grammes d'olives noires 

	2-3 citrons

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée de sucre 

	120 ml d'huile d'olive vierge

	La séquence de préparation

	Faire cuire les nouilles dans l'eau bouillante salée selon directives sur l'emballage, égoutter, rincer à l'eau froide et laissez sécher complètement. 

	Concombre et le paprika propre, rouleau sous l'eau de lavage et finement. Pelez l'oignon et l'ail, hacher finement, et les hacher. Laisser sécher les poivrons, mettre de côté 6 pièces. Des piments restants, couper la tige et couper la chair en rondelles.

	Nettoyer le persil dans l'eau, agiter sec, cueillir feuilles des tiges et hacher grossièrement. Petits dés le fromage. Donnez ingrédients préparés avec piments oliviers et d'autres dans un bol.

	Déchiqueter citron en deux, le jus de squeeze. Jus avec sel, poivre et sucre condiments, huile sous battu. Vinaigrette avec la salade mélange.

	Remplissez salade pour le transport dans un contenant étanche et avant de servir pour le. Laisser mariner 30 minutes. Servir avec du pain plat.

	 

	 

	Salade de pommes de terre frites avec des courgettes, les poivrons et pois chiches

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 kg de pommes de terre cireux 

	1 courgette 

	1 poivron rouge 

	1 boîte (425 millilitres) de pois chiches 

	6-8 brins de persil

	1 oignon moyen 

	2 gousses d'ail 

	250 grammes de crème entière yogourt de lait 

	5 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	1/2 citron biologique non traité (jus et zeste)

	Sel et poivre noir 

	1 pincée de sucre 

	1 pincée de cumin moulu 

	La séquence de préparation

	Pommes de terre sous l'eau de lavage à l'eau bouillante afin de la. Laisser mijoter 20 minutes, cuisson. Pendant ce temps, les courgettes propre dans l'eau, Nettoyez et coupez la longueur en quatre morceaux. Couper en morceaux trimestre. Poivrons propre dans l'eau, Nettoyez et coupez en tranches. 

	Laisser sécher dans une passoire pois chiches. Pat persil laver sous l'eau et à sec. Papiers et arracher jusqu'à quelque chose pour la décoration, les hacher grossièrement.

	Égoutter les pommes de terre, rincez à l'eau froide, pelez et hachez en cubes. Éplucher l'oignon et l'ail et les hacher finement. Mélanger le yogourt, l'huile 3 cuillères à soupe, jus d'agrumes et de châles, l'oignon et la moitié de l'ail. Assaisonner avec le sel, le poivre et le sucre. Assaisonner avec du cumin.

	Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile dans une grande poêle. Courgettes et poivrons en tournant ainsi le. 4 minutes alevins ainsi. Ajouter le reste 1 minute avant la fin de la cuisson avec le sel d'ail et de poivre. Mélanger les pommes de terre, les courgettes, les poivrons, les pois chiches et le persil.

	Dressing émoi dans la salade. Garnir de persil. Servir avec du fromage feta émietté.

	 

	 

	Salade de courgettes aux pignons de pin et parmesan

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	3 petites courgettes (donc environ 200 grammes)

	4 cuillères à soupe de vinaigre balsamique 

	Sel et poivre du moulin 

	1 cuillère à café de sucre de 

	4 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	40 grammes de noix de pin 

	150 grammes de salade de radicchio (ainsi. 1/2 tête) 

	1/2 casserole, Chaudron ou autre basilic navire 

	40 grammes de parmesan râpé 

	Huile de friture pan 

	La séquence de préparation

	Courgettes propres, laissent sous l'eau et le lavage à sec ainsi. Courgettes déchiqueter la longueur en fines tranches de 2-3 mm (meilleures avec une trancheuse).

	Un poêle de gril et auspinseln avec de l'huile. Tranches de courgettes en portions, avec un contact à l'. Grill 4 Minutes, placez-le sur une grande assiette.

	Vinaigre, le sel, le poivre et le sucre. L'huile d'olive détourné. Laissez quelques gouttes de celui et à 15-20 minutes de courgettes avec la vinaigrette.

	Pignons grillés dans une poêle sans matière grasse et de les supprimer rapidement. Radicchio propre, laisser sous l'eau et le lavage à sec ainsi.

	Feuilles cueillent en gros morceaux. Clean basilic dans l'eau, agiter sèche et arrachez les feuilles. Mettez les noix de pin et quelques feuilles de basilic à saupoudrer de côté.

	Mélanger radicchio, le reste du basilic et les pignons doucement avec tranches de courgettes marinées. Disposer la laitue sur une grande assiette et saupoudrer de parmesan et de basilic rabotage

	 

	 

	Mecklembourg salade paysanne avec feta frit

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	200 grammes de fromage feta 

	1 oeuf (taille M) 

	4 cuillères à soupe de farine 

	8 cuillères à soupe de chapelure 

	1 coeur de laitue romaine 

	1 concombre 

	400 grammes de tomates 

	1 bouquet de persil 

	200 grammes d'olives Kalamata 

	200 grammes de pepperoni (verre) 

	120 millilitres + 4 cuillères à soupe d'huile d'olive

	4-6 cuillères à soupe de jus de citron

	Sel et poivre du moulin 

	La séquence de préparation

	Fromage dans la manière. 1,5 cm bandes épaisses écrasement. Egg dans un plat creux, mélanger au fouet. Contact bande successivement dans la farine, l'oeuf et la chapelure.

	Laitue romaine propre, hachez laver sous l'eau et en bandes. Nettoyer le concombre dans l'eau, propre, couper la longueur en quatre morceaux et hachez en tranches. Tomates propre dans l'eau, Nettoyez et coupez en tranches. Nettoyer le persil dans l'eau, agiter sec, cueillir les feuilles des tiges et les hacher. Condiments préparés, les olives et les piments dans un grand bol, mélanger.

	Chauffer l'huile de 120 millilitres dans une poêle et y du fromage afin de la. Faire revenir pendant 5 minutes sous contact. Laisser mariner la salade avec du citron, 4 cuillères à soupe d'huile, sel et poivre. Apportez tiques de fromage finis et salade sur la table.

	 

	 

	Salade de pâtes avec de la baguette Salami

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	500 grammes de pâtes rigatoni 

	150 grammes de crème de salade (avec 40% faible en gras yaourt) 

	1 cuillère à soupe de miel 

	6 cuillères à soupe de vinaigre de fruits 

	Sel et poivre du moulin 

	2 sacs ainsi les 120 grammes) salade de feuilles mélange 

	2 oignons rouges 

	150 grammes Baguette Salami 

	La séquence de préparation

	Faire cuire les nouilles dans l'eau bouillante salée selon les indications du paquet. Crème de salade avec 4 cuillères à soupe d'eau et de vinaigre mélange et solide saison avec du miel, le vinaigre, le sel et le poivre.

	Égoutter les pâtes et rincer à l'eau froide. Nettoyez la laitue dans l'eau, agiter sec et arracher petite fonction de la taille. Pelez les oignons et les hacher en lanières. Émincer tranches de saucisse de moitié. Pâtes et le mélange à sauce, mélanger en salade et la saucisse.

	 

	 

	Salade de concombre Couscous à la menthe et fromage à la crème

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	5 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	250 grammes Couscous 

	25 grammes de beurre 

	2.1 concombre (de sorte à le. 200 g)

	150 grammes d'oignons verts 

	200 grammes de coeurs de laitue romaine 

	1/2 bouquet de menthe 

	2 Bio-chaux 

	Sel et poivre du moulin 

	1/4 cuillère à café de cumin 

	200 grammes de fromage cottage (20% de matière grasse) 

	La séquence de préparation

	Chauffer 250 ml en eau salée fois. Prenez une casserole, Chaudron ou un autre récipient du four. 1 cuillerée d'huile et le couscous en remuant à donner. Dans une casserole fermée, Chaudron ou un autre récipient à la. Swell 4 minutes. Beurre et desserrer avec un couscous de fourche et le beurre fondu ainsi déployées. 

	Nettoyer le concombre dans l'eau, propre, huitièmes de la longueur et coupez-les en tranches. Lauchzwiebel propre, côtelette et laver sous l'eau en rondelles fines. Nettoyez la laitue, de l'eau propre, secouez sec et couper en lanières. Nettoyer la menthe dans l'eau, agiter sec, cueillir les feuilles des tiges et les hacher. Ecrasez la chaux dans la moitié et presser le jus.

	Jus de lime et 4 cuillères à soupe d'huile d'olive fouet. Assaisonner avec le sel, le poivre et le cumin. Couscous, concombre, menthe, sauf quant à la. 1/4 mélanger le fromage, l'oignon de printemps et la marinade. Assaisonner avec le sel et le poivre.

	Mélanger le fromage et le reste de menthe, poivrer. Disposer la salade et émietter le fromage. Servir avec du pain plat mince.

	 

	 

	Salade de pois chiches avec mozzarella de bufflonne

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 boîte (425 millilitres) de pois chiches 

	4 oignons rouges 

	400 grammes de tomates cerises 

	1 bouquet de ciboulette 

	2 balles pour ainsi les 125 grammes) de fromage mozzarella de bufflonne 

	75 millilitres de vinaigre balsamique lumineux 

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée de sucre 

	2 cuillères à café de pesto (verre) 

	3 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	La séquence de préparation

	Verser les pois chiches dans une passoire, rincez à l'eau froide et laissez sécher complètement.

	Pelez les oignons et coupez-les en fines rondelles. Les tomates dans de l'eau propres, nettoyées en deux parties démonter ou écraser en quatre morceaux. Ciboulette à l'eau propre, secouez à sec, mis de côté 4 pailles pour embellir. Mince restant ciboulette en rouleaux. Laisser sécher et broyer mozzarella en tranches.

	Agiter pendant vinaigrette de vinaigre, le sel, le poivre, le sucre et le pesto. Proposer y compris le pétrole. Mélanger les pois, la ciboulette, les oignons, les tomates et vinaigrette.

	Distribuer mozzarella sur quatre assiettes de service, disposer la laitue encore et apporter à la table. Décorer avec 1 Schnittlauchhalm. Servir avec du pain plat.

	 

	 

	Salade de couscous aux herbes et à l'abricot

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	150 grammes d'abricots secs doux 

	1 pincée de sel 

	4 cuillère à café + 4 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	250 grammes Couscous 

	150 grammes d'oignons verts 

	3 brins de romarin 

	8 tiges de thym 

	2 pots de basilic 

	1 citron non traité organique 

	1 gousse d'ail 

	1-2 piments rouges

	1 pincée de cumin moulu 

	1 pincée de coriandre moulue 

	150 grammes de fromage feta 

	La séquence de préparation

	Hacher les abricots en deux. Chauffer 250 ml en eau salée fois. Casserole, Chaudron ou un autre récipient du four prennent l'huile 4 cuillères à café, les abricots et le couscous en agitant doucement à donner. Dans une casserole fermée, Chaudron ou un autre récipient à la. Gonfler 5 minutes.

	Nettoyez les oignons, hachez lavage et anneaux sous l'eau. Herbes propre dans l'eau, se serrent aiguilles sèches et de feuilles, pour embellir, arracher quelque chose.

	Citron propre dans l'eau chaude, essuyez, décoller coquille avec un zesteur en fines lanières. Herbes et le zeste de citron hacher finement. Pelez l'ail et presse à travers un presse-ail. Chili propre, hacher et lavage sous l'eau en rondelles fines. Herbes, le zeste de citron, le piment et 4 cuillères à soupe d'huile. Mélange Déchiqueter citron en deux, le jus de squeeze.

	Couscous avec 4-6 cuillères à soupe de jus d'agrumes marinade. Assaisonner avec le sel, le cumin et la coriandre. Émietter le fromage. Servir la salade avec des herbes marinade quelques éclaboussures sur elle et saupoudrer de fromage. Garnir avec des herbes

	 

	 

	Salade de nouilles avec Salsa Verde thon

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 10 repas

	1 kg de courtes nouilles épaisses (comme Tortiglioni) 

	Sel et poivre du moulin 

	200-250 grammes de rucola (roquette)

	3 bouquet de persil (par exemple, lisse) 

	4 gousses d'ail 

	3 citrons (dont 2 Bio)

	1/4 de litre d'huile d'olive 

	pour 1 verre (370 ml) olives vertes et noires (dénoyautées) 

	3 boîtes pour ainsi 185 g) de thon (dans son jus) 

	50-120 grammes de pignons de pin

	2 poivrons (par exemple, jaune et rouge)

	La séquence de préparation

	Pâtes dans l'eau bouillante salée si la. Laisser mijoter 12 minutes jusqu'à ce qu'elles soient al dente, la cuisine. Égoutter.

	Roquette et le persil pur, eau propre. Ail Peel, émincer. Citrons organiques propres Evénements bol d'eau RUB. Exprimez toutes les citrons. Roquette, le persil, l'ail et purée à l'huile avec un mélangeur à main à coller pâte crémeuse. Le zeste de citron et remuer dans le jus. Salsa au goût. Mélanger la moitié avec les nouilles.

	Olives et le thon sec. Olive grossièrement de côtelette. Noix de pin rôties et laisser refroidir. Poivrons pur, eau propre, déchiqueter en lanières. Tout et reste de la salsa dans les pâtes mélanger, assaisonner au goût.

	 

	 

	Salade de tomates Fiery avec filet de poulet

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 4-6 repas

	4 filets de poulet de sorte que la manière la. 150 grammes) 

	10-12 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	Sel et poivre grossièrement moulu 

	1,2 kg de tomates mûres (par exemple, d'arbustes, de viande et de tomates italiennes, tomates rouges et jaunes cerises, tomates vertes et noires) 

	1 petit oignon 

	1 poivron vert 

	2 piments verts frais 

	1 bouquet de persil 

	6-8 cuillères à soupe de vinaigre balsamique blanc 

	1-2 éclabousse Tabasco

	1 pincée de sucre 

	La séquence de préparation

	Pat viande de lavage sous l'eau et à sec. Dans l'huile chaude 2 cuillères à soupe de chaque côté frire 6-7 minutes. Assaisonner avec le sel et le poivre. Retirer et laisser refroidir.

	Tomates propres, hachis laver sous l'eau et en fonction de la taille de moitié, les couper en quatre morceaux, hacher en colonnes ou en tranches. Pelure d'oignon et couper en petits dés. Nettoyer les poivrons, hachez laver sous l'eau et en pièces. Hacher les piments de la longueur en deux moitiés, propre, hacher et les laver sous l'eau en fines lanières. Nettoyer le persil dans l'eau, agiter sec et finement broyer.

	Fouetter la vinaigrette pour le vinaigre, le sel, le poivre, Tabasco et un peu de sucre. 8-10 à soupe d'huile en battant vigoureusement dessous. Ingrédients de la salade préparés et mélange vinaigrette, assaisonner au goût. Couper les filets et le servir, et de mettre sur la table.

	 

	 

	Salade de couscous à l'avocat et les fraises

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	Sel et poivre du moulin 

	2 cuillères à soupe + 1 pincée de sucre 

	8 cuillères à soupe d'huile de 

	250 grammes de couscous (instantanée) 

	3 carottes 

	1 petit oignon 

	60 grammes de noix de pin 

	2 citrons organiques 

	1 bouquet de persil 

	350 grammes de fraises 

	1 avocat bien mûr (donc à la. 250 grammes)

	La séquence de préparation

	300 millilitres d'eau avec la manière. Chauffer 1/2 cuillère à café de sel et 1 cuillère à soupe d'huile une fois. Couscous remuer, retirez du feu ou de la plaque chaude et recouverte de sorte que le. Laisser tremper pendant 5 minutes. Remuer avec une fourchette.

	Carotte peler, couper laver sous l'eau et coupé en petits cubes. Éplucher l'oignon et hachez finement. Noix de pin brun doré dans une poêle sans matière grasse rôti. Retrait. Faire chauffer 1 cuillère à soupe d'huile dans la poêle. Carottes faire revenir 2-3 minutes. Oignon et ainsi admettre. Suivant sauter 2 minutes. 2 cuillères à soupe de sucre et saupoudrer lumineux caraméliser. Retirer du feu, assaisonner avec le sel et le poivre et laisser refroidir.

	Citron dans de l'eau chaude propre, sec et râpez le zeste. Crush citrons en deux et presser. Le zeste de citron, le jus, le sel, le poivre et mélanger 1 pincée de sucre. Battre 6 cuillères à soupe d'huile en dessous.

	Nettoyer le persil dans l'eau, agiter sec, arracher les feuilles et finement moindre. Fraises propre dans l'eau, propre, hachez petite. Hacher l'avocat en deux, la lapidation, desserrer la chair de la coquille et hachez petite.

	Tous les ingrédients de la salade et vinaigrette au citron mélanger et laisser quelque chose. Encore une fois la saison avec le sel et le poivre et amener à la table.

	 

	 

	Salade de courgettes au pesto avec du brocoli

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 6 repas

	2 courgettes (donc à la. 400 grammes z.B. grüNE et jaune) 

	1 gros bouquet de roquette (donc à la. 60 grammes)

	500 grammes de brocoli 

	Sel et poivre du moulin 

	2 gousses d'ail 

	50 grammes d'amandes sans peau 

	50 grammes de parmesan (pièce) 

	120 millilitres de bonne huile d'olive

	La séquence de préparation

	Courgettes Nettoyer, laver sous l'eau rabotage et avec un économe ou avec la trancheuse sur la longueur en tranches très fines. Roquette propre, hacher laver sous l'eau et grossière. Mélanger les courgettes et roquette dans un bol.

	Brocoli Nettoyer, laver sous l'eau et diviser en petits bouquets. Brocoli dans un peu d'eau bouillante salée si la. 2 minutes de mijotage, la cuisson. Égoutter le brocoli et les placer dans un bol de mélange élevé.

	Pelez l'ail et hacher grossièrement. Coupez les amandes. Parmesan frotter. Mettez l'ail, les amandes et parmesan au brocoli. Tous purée grossière avec un mixeur plongeant la main. Verser l'huile, weiterpürieren ici. Saison vigoureusement avec du sel et du poivre.

	Donnez pesto au brocoli sur la salade de courgettes et mélanger le tout. Salade de Assaisonner avec le sel et le poivre.

	 

	 

	Salade d'été Kühlungsborner avec du poulet

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	4 filets de poulet biologique de sorte que la manière la. 150 grammes) 

	7 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée de sucre 

	1 kg d'abricots mûrs 

	500 grammes de tomates cerises 

	4 cuillères à soupe blanc de vinaigre de vin 

	1 bouquet de basilic 

	150 grammes de fromage de chèvre frais 

	Crème balsamique 3 cuillères à soupe noire 

	La séquence de préparation

	Pat viande de lavage sous l'eau et à sec. Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile dans une poêle. Viande dans de chaque côté de sorte que le. Sear 6 minutes et ajouter le sel et le poivre. Pendant ce temps, les abricots propre dans l'eau, couper en deux moitiés, la pierre et les couper en tranches. Tomates décomposés en deux parties sous l'eau de lavage.

	Spice vinaigre avec le sel, le poivre et 1 pincée de sucre. 5 cuillères à soupe d'huile en battant vigoureusement dessous. Abricots, les tomates et vinaigrette mélanger. Assaisonner avec le sel et le poivre.

	Clean basilic dans l'eau, agiter sec, arrachez les feuilles et les incorporer à la salade. Émietter le fromage dessus. Viande couper en tranches et servir avec la salade et apporter à la table. Avec arrosé de crème balsamique disposer sur la plaque et mettre sur la table. Servir avec ciabatta.

	 

	 

	Pois chiches et salade de haricots

	 

	 

	 

	Sert 8-10 repas

	4 doses de sorte que les 425 millilitres) de pois chiches 

	2 boîtes de sorte à les 425 millilitres) de haricots 

	500 grammes de tomates 

	1 grande (donc à 650 le. Grammes) de concombre

	500 grammes Cabanossi saucisses 

	400 grammes de fromage feta 

	2 botte de persil 

	1 oignon 

	filet de jus de citron 3-4 

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée de sucre 

	150 millilitres d'huile 

	La séquence de préparation

	Pois chiches et les haricots dans un grand tamis, permettent de lavage à sec et puits sous-marin. Tomates propre dans l'eau, Nettoyez et coupez en morceaux. Nettoyer le concombre dans l'eau, propre et coupez en petits cubes. Kabanossi et feta en cubes petits. Nettoyer le persil dans l'eau, agiter sec. Cueillez les feuilles et jusqu'à ce que quelque chose pour embellir, émincer. Éplucher l'oignon et hachez finement.

	Tous les ingrédients avec haricots et les pois mélange préparé. Jus d'agrumes avec du sel, le poivre et le sucre, fouetter, battre l'huile en dessous. Vinaigrette et salade mélange. Saison juste avant de servir et garnir de persil. Servir avec du pain plat.

	 

	 

	 


Salade de Couche - des idées de recettes pour imposteur délicieux

	 

	 

	Salade de couche avec des pâtes et fumés

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	300 grammes de pâtes Fussili 

	Sel et poivre du moulin 

	400 grammes déclenchés Kasseler chop 

	Huile 1 cuillère à soupe 

	4 œufs (taille M) 

	2 carottes 

	1 laitue romaine de la tête 

	1 citron bio 

	150 millilitres de yaourt au lait entier 

	4 cuillères à soupe de crème de salade (36% de matière grasse) 

	1 cuillère à café de sucre de 

	1 bouquet de ciboulette 

	La séquence de préparation

	Faire cuire les nouilles dans l'eau bouillante salée selon les indications du paquet.

	Nettoyer la viande dans l'eau, séchez et hachez en fines lanières. Chauffer l'huile dans une poêle. La viande est sous Appliquer à la. Faire revenir 5 minutes croustillant. Les oeufs dans l'eau bouillante pour la. Cuire 8 minutes difficiles. Égoutter dissuader, et le zeste. Égoutter les pâtes, rincer et laisser sécher complètement.

	Carotte peler, couper et laver sous l'eau en fines lanières. Nettoyez la laitue, de l'eau propre, secouez sec et hacher les feuilles individuelles en morceaux de taille de morsure. Clean citron dans de l'eau, essuyez la moitié sec et frotter de l'amende de la coquille. Déchiqueter citron en deux, le jus de squeeze. Yaourt, et salade mélange de crème, assaisonner avec sel, poivre, sucre, jus d'agrumes et de châles.

	Ciboulette à l'eau propre, secouez sec et hacher finement et ajouter à la vinaigrette. Une couche de nouilles, de la salade, lamelles de carottes, reste des nouilles, de la viande et d'autres couches de la salade dans un bol en verre et couronner chaque couche avec le pansement quelques éclaboussures. Hacher les oeufs en fines tranches. Salade de couche avec des tranches d'oeufs et le persil garnir.

	 

	 

	Salade de melon Tortellini avec une couche de saumon fumé

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	2 packs donc environ 200 grammes) Tortellini à la ricotta et le remplissage de jambon (de section réfrigérée) 

	1 concombre (quant à la. 400 grammes)

	1/2 botte d'oignons de printemps 

	1 melon cantaloup (comme les 900 grammes.)

	1 bouquet d'herbes pour la sauce verte 

	4 cuillères à soupe de vinaigre 

	1 cuillère à café de moutarde 

	1 cuillère à soupe de jus d'agrumes 

	Huile 4 cuillères à soupe 

	Sel et poivre du moulin

	150 grammes de tranches de saumon fumé

	La séquence de préparation

	Faire cuire les nouilles dans l'eau bouillante salée selon les indications du paquet. Verser, froid décourager et laisser refroidir. Concombre Peel, le long côtelette en quatre morceaux et hacher en morceaux. Nettoyez les oignons, hachez lavage et anneaux sous l'eau.

	Crush melon en deux, retirer les graines, couper des boules de pâte. Herbes propre dans l'eau, séchez, cueillent les feuilles des tiges et finement déchiqueter.

	Vinaigre, la moutarde, le jus de citron, sel et poivre. Proposer y compris le pétrole. Tortellini, oignons de printemps, le melon, le concombre, les herbes et les couches de saumon dans un bol et garnir avec vinaigrette quelques éclaboussures.

	 

	 

	Salade de couche mexicaine avec des croustilles tortilla

	 

	 

	 

	Sert 8-10 repas

	750 grammes de filet de poulet 

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée Edelsüßpaprika 

	Huile 2 cuillères à soupe 

	2 packs donc autour de 200 grammes) de crème sure 

	2 cuillères à soupe de vinaigre de fruits 

	120 millilitres de lait

	200 grammes de fromage cheddar (pièce) 

	2 boîtes de sorte à les 425 millilitres) de haricots rouges 

	1 boîte (425 ml) de maïs en épi 

	4 cuillères à soupe de sauce chili tomate "Texicana Salsa" (bouteille) 

	500 grammes de tomates sur la vigne 

	1 avocat mûr 

	2 cuillères à soupe de jus de lime 

	1 trait de Tabasco 

	1 petite laitue iceberg 

	75 grammes de chips tortilla

	La séquence de préparation

	Filet de poulet dans de l'eau propre, séchez. Assaisonner avec le sel, le poivre et le paprika. Dans l'huile chaude tout autour de sorte que le. Faire revenir 10 minutes. Laisser refroidir.

	Crème sure, le vinaigre et le lait jusqu'à consistance lisse. Assaisonner avec le sel et le poivre. Fromage frotter grossière. Haricots et le maïs, rincer et laisser sécher. Les deux mélanger avec la sauce chili tomate.

	Tomate lavage et dés sous-marine. Hacher l'avocat en deux, la pierre, la chair lâche de l'écorce et les dés. Mélange instantané à la tomate et le jus de lime. Assaisonner avec le sel et le Tabasco.

	Nettoyez la salade, déchiqueter laver sous l'eau et en bandes. Déchiqueter le poulet en tranches. Ingrédients dans un grand bol couches de verre préparé, tandis que chaque couche de crème sure habiller quelques éclaboussures sur elle. Esprit. 6 heures ou toute la nuit au réfrigérateur. Avant de servir, saupoudrer de copeaux.

	 

	 

	Salade de couche avec jambon de Parme, des radis et des pousses de betteraves

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 cuillère à café + 5 cuillères à soupe de bonne huile 

	10 tranches de jambon de Parme 

	150 grammes de raisins sans pépins (par exemple, vert et bleu) 

	De cerneaux de noix 2 cuillères à soupe 

	2 salades Mini-Romains 

	3 cuillères à soupe de vinaigre balsamique blanc 

	4 cuillères à café de moutarde fig 

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée de sucre 

	200 grammes Tête-de-Moine fromage en bouquets (du compteur de fromage) 

	15 grammes de pousses mixtes (par exemple, les radis et les germes de betterave) 

	La séquence de préparation

	Strikeouts et chauffer une poêle avec 1 cuillère à café d'huile. Tranches de jambon croustillant alevins de chaque côté. Retrait, laisser sécher sur du papier absorbant.

	Raisins propre dans l'eau, séchez de deux mots. Noix grossièrement de côtelette. Laitue romaine pur, eau propre, essorer et les hacher en lanières. Casser le jambon en morceaux de taille de morsure.

	Pour la vinaigrette de vinaigre, la moutarde, le sel, le poivre et 1 pincée de mélange de sucre, 5 cuillères à soupe d'huile frappé dessous.

	Pour la couche de salade de laitue romaine en alternance, fleurons de fromage, raisins, les noix et les couches de jambon sur quatre assiettes ou dans des petits bols de verre. Entre chaque couche un peu de vinaigrette si la bruine. Laisser tremper 30 minutes à froid.

	Lire les germes, l'eau propre, laisser sécher et le placer sur la salade.

	 

	 

	Salade de couche avec des bandes de steak

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	3 steaks de boeuf de sorte que la manière la. 200 grammes) 

	7 cuillères à soupe d'huile de tournesol 

	Sel et poivre du moulin 

	50 grammes de noix de pin 

	4 tranches de pain grillé 

	2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	2 gousses d'ail 

	5 cuillères à soupe blanc de vinaigre de vin 

	1 cuillère à café de moutarde 

	200 grammes de fromage feta 

	200 grammes de tomates séchées mous 

	200 grammes de coeurs de laitue romaine 

	120g épinards

	Alufoil

	La séquence de préparation

	Viande sécher. Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile de tournesol dans une poêle à frire. Steaks à partir de chaque côté de sorte que le. Faire revenir 3 minutes vigoureusement, assaisonner avec le sel et le poivre, supprimer, envelopper dans du papier et laisser reposer.

	Pignons grillés dans une poêle sans matière grasse jusqu'à ce que doré, retirer et laisser refroidir. Écorçage pain et coupez-les en cubes. Chauffer l'huile d'olive dans une poêle à frire. Dice y dorer le rôti sur un feu moyen. Retirer et laisser refroidir.

	Pendant ce temps, peler l'ail et les hacher finement. Vinaigre, la moutarde, l'ail, le sel et le poivre. 5 cuillères à soupe d'huile de tournesol détourné.

	Feta en cubes chop, chop tomates petite. Laitue romaine propre, lancer laver sous l'eau et à sec. Lire les épinards, les laver sous l'eau et lancer sec. Prenez steaks de la feuille et les écraser en lanières.

	Laitue, feta, tomates, noix de pin, de la viande et des couches d'épinards dans un bol. Verser la vinaigrette et parsemer de croûtons.

	 

	 

	Apple et salade de carottes couche

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 10-12 repas

	1 branche de céleri vivace (donc à la. 400 grammes)

	500 grammes de carottes 

	3 pommes (par ex.B. Cox Orange comme le. 600 grammes) 

	Jus de 2 citrons 

	Sel et poivre du moulin 

	Huile 9 cuillères à soupe 

	1 bouquet de ciboulette 

	500 grammes de crème sure 

	250 grammes Mayonnaise 

	120 grammes de feuilles de noisetier

	La séquence de préparation

	Nettoyer ou peler céleri et la carotte, de l'eau propre. Hachez le céleri en tranches très fines. Carottes râper grossièrement. Peler, évider et grille grossièrement aussi les pommes.

	Pommes, carottes et le céleri isolés un bol dans chaque. Saison 3 cuillères à soupe à chaque jus d'agrumes, sel et poivre. L'huile 3 cuillères à soupe en remuant. 

	Hachez ciboulette laver sous l'eau et dans les petits anneaux. La crème fraîche et la mayonnaise jusqu'à consistance lisse. Assaisonner avec le sel, le poivre et donc le. 3 cuillères à soupe de jus de citron au goût.

	Pommes, les carottes et le céleri dans douze verres de sorte que le. 280 ml) ou monocouche dans un grand bol. La propagation de la crème sure sur elle. Saupoudrer de flocons de noisette et la ciboulette. Mettez max. 3 heures à froid.

	 

	 

	Salade gyroscopes-couche avec tzatziki vinaigrette au yogourt

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 8 repas

	600 grammes côtelette de porc 

	8 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	1 cuillère à café de thym séché 

	2 cuillères à café de paprika edelsüß 

	1 paquet (300 g) de haricots verts surgelés 

	1 oignon (donc à la. 350 grammes)

	500 grammes de chou 

	1 concombre (quant à la. 300 grammes)

	8 tomates (120 grammes) 

	500 grammes de yogourt de lait entier 

	3 cuillères à café de poudre de curry 

	1 citron bio non traitée (zeste) 

	1 pincée de tzatziki Spicesalt 

	Sel et poivre du moulin

	La séquence de préparation

	Nettoyer la viande dans l'eau, séchez et hachez en lanières. 4 cuillères à soupe d'huile avec le thym, le poivre et le paprika mélanger. Mélanger avec la viande et laisser mariner pendant au moins 30 minutes. Haricots dans l'eau bouillante salée si la. 7 minutes mijoter, vidange de cuisson, et laissez sécher.

	Éplucher l'oignon, hachez grossièrement. Nettoyez le chou, l'eau propre, déchiqueter en quatre morceaux et déchiqueter en fines lanières ou rabotage. Nettoyer le concombre, l'eau propre, le long côtelette en quatre morceaux et hacher en petits cubes. Tomates propres, hachis laver sous l'eau et en tranches.

	Yogourt, le curry, l'huile 4 cuillères à soupe et le zeste de citron et assaisonner avec du sel tzatziki d'assaisonnement. La viande sur une plaque chaude autour de sorte que le. Alevins brun doré de 5 minutes, cette saison avec du sel.

	La moitié de l'oignon haché ainsi. Frire pendant 2 minutes. Les deux assaisonner avec le sel et le poivre. Autres oignons, le chou, le concombre, les tomates, les haricots et les couches Gyros dans un grand bol et verser sur le pansement.

	 

	 

	Salade pondeuse avec du yaourt vinaigrette aux herbes

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	4 œufs (taille M) 

	2 têtes (comme le. 150 grammes) mini-salade romaine 

	4 grosses tomates (façon de la 150 grammes). 

	1 boîte (446 ml) d'ananas en tranches 

	4 oignons verts (35 grammes) 

	1 botte (75 grammes) de fines herbes (par exemple. Comme le persil, l'aneth) 

	250 grammes de crème de salade faible en gras (4,9% de matières grasses) 

	2 cuillères à soupe de jus d'agrumes 

	150 millilitres de lait 

	Sel et poivre du moulin 

	1 pincée de sucre 

	8 tranches (15 grammes) Baguettebrot 

	La séquence de préparation

	Les oeufs dans l'eau bouillante pour la. Faire bouillir pendant 10 minutes difficiles. Nettoyez la salade, déchiqueter laver sous l'eau et en bandes.

	Tomates propre dans l'eau, Nettoyez et coupez en tranches. Ananas éponger, couper des tranches horizontalement en deux moitiés. Égoutter les œufs, le rincer à l'eau froide, pelez et hachez le trancheur d'œuf en tranches.

	Oignons de printemps propre et mince lave sous-marine en diagonale en fines rondelles. Herbes propre dans l'eau, séchez, équeuter grossière. Herbal Mince. Quelque chose herbes hachées pour embellir côté.

	Crème de salade, jus d'agrumes et de lait mélange, bien assaisonner avec du sel, du poivre et un peu de sucre. 30 grammes d'herbes sous l'ascenseur dressing. Divers herbes avec l'oignon vert mélange, pour ainsi. 2 cuillères à soupe de côté.

	Laitue, tomates, oeufs, l'oignon de printemps et mélange d'herbes, d'ananas en alternance des couches dans un bol en verre, tandis que dans entre avec dressing quelques éclaboussures sur elle. Trempé pour la couche finale, les tomates et les œufs dans le cercle.

	Dans le milieu du cercle pour donner le reste de l'oignon de printemps et mélange d'herbes. Donnez vinaigrette repos dans un petit bol et saupoudrer de fines herbes restantes. Le pain riche avec elle.

	 

	 

	La salade César au poulet

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 6-8 repas

	800 grammes de filet de poulet 

	5 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	Sel et poivre du moulin 

	6 œufs (taille M) 

	3 tranches épaisses de pain blanc 

	3 salades Mini-Romains 

	2 gousses d'ail 

	500 grammes de crème entière yogourt de lait 

	125 grammes Mayonnaise 

	1-2 cuillères à soupe de jus d'agrumes

	120 grammes de parmesan (pièce)

	La séquence de préparation

	Pat viande de lavage sous l'eau et à sec. Chauffer 2 cuillères à soupe d'huile dans une poêle. Frire de la viande dorer de chaque côté pendant 4-5 minutes. Assaisonner avec le sel et le poivre, le retirer. Les oeufs dans l'eau bouillante pour la. Faire bouillir pendant 10 minutes difficiles. Puis rincez à l'eau froide et laisser refroidir. 

	Le pain blanc en cubes écrasement. Chauffer l'huile 3 cuillères à soupe dans une poêle. Les cubes de pain rôti dans ce dorer tout en tournant. Laisser sécher et retirer sur du papier absorbant. Salades pur, eau propre, les hacher grossièrement en morceaux et jeter sec. Pelez l'ail et finement moindre. Le yogourt, la mayonnaise et le mélange ail. Assaisonner avec sel, poivre et jus de citron.

	Peler et hacher les œufs en tranches. Filet de poulet déchiqueter en fines tranches. Rabotage fromage en copeaux minces. Tous les ingrédients de la salade en alternance des couches dans un grand bol à salade et arroser de la sauce chaque cas entre les couches individuelles. Ou une casserole jante anneau de charnière (donc à l'cm de diamètre. 24) mis sur une assiette à tarte et les couches de la salade dans le moule. Servir avec la sauce restante.

	 

	 

	Salade de couche Crisp avec les lanières de boeuf tranchants

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	400 grammes de crème sure 

	4 cuillères à soupe de lait 

	4 cuillères à soupe de vinaigre de vin 

	1 cuillère à soupe de moutarde grossière 

	1 cuillère à soupe de moutarde moyen 

	1 cuillère à soupe de miel 

	Sel et poivre du moulin 

	1 concombre 

	400 g de carottes 

	Laitue iceberg 1 de la tête 

	400 grammes de steak de surlonge 

	1 oignon moyen 

	1 cuillère à soupe d'huile de tournesol 

	1 cuillère à café sambal Oelek 

	La séquence de préparation

	Incorporer la crème sure Pour la sauce, le lait, le vinaigre, la moutarde et le miel. Saison vigoureusement avec du sel et du poivre.

	Nettoyer le concombre dans l'eau, propre et coupez-les en tranches. Carotte peler, râper sous lavage à l'eau et en bandes. Nettoyez la salade, déchiqueter laver sous l'eau et en bandes. Nettoyer la viande dans l'eau, séchez et hachez en lanières. Pelez et hachez l'oignon en rondelles.

	Chauffer l'huile dans une poêle. Viande en tournant ainsi le. Faire revenir 4 minutes vigoureusement. Au bout de 3 minutes, ajouter les rondelles d'oignon. Assaisonner avec le sel et le Sambal-Oelek.

	Trempé ingrédients de la salade en alternance dans une haute Salatschale

	 

	 

	 


Les salades de fruits - Idées de recettes pour les fruits électriques dans un bol

	 

	Salades de fruits frais sont de véritables bombes de vitamines: fruité, doux, savoureux et sain. Tout cela est une salade de fruits. que ce soit une collation rafraîchissante de l'été, le petit-déjeuner sain, ou dessert délicieux, salade de fruits a beaucoup de variantes. Nous aimons tous la salade de fruits - surtout en été, car il ya des fruits en abondance! Mais aussi au printemps, automne et hiver peut être combiné à partir du fruit de saison un délicieux de salade de fruits. Tout simplement le fruit préféré mâche petite et améliorer votre humeur avec les noix hachées, sauce au chocolat, crème à la vanille ou du yogourt. Surtout en hiver est de manger beaucoup de fruits frais à développer des défenses suffisantes contre les rhumes. Normalement, vous devriez juste un morceau de fruit, tels que une pomme ou une poire à manger. Par appétissants salades de fruits concentrés, mais ils sont arrivés trop fort et obtient donc une manière satisfaisante quelques vitamines supplémentaires. Mais, même en été bien frais salades de fruits avec des fruits frais du jardin sont très recherchés. On peut PUR salades de fruits, servir avec une crème anglaise ou de glace sur le plat et mettre sur la table. Très décoratif sont aussi les melons évidés dans lesquels les salades de fruits. Dans un buffet froid salades de fruits ne devraient pas manquer. Salade de fruits est également le compagnon idéal pour les gaufres et les crêpes. Naviguez à travers les grandes idées de recettes et laissez-vous inspirer!

	 

	 

	 


Salade de fruits au caramboles et la liqueur d'orange et crème

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	1 citron bio 

	2-3 cuillères à soupe de miel 

	2 oranges moyennes 

	2 kiwis mûrs 

	250 grammes de raisins bleus (par ex.B. sans pépins) 

	250 grammes de raisins verts (par ex.B. sans pépins)

	3 carambole (carambole) 

	2 bananes moyennes 

	4 cuillères à soupe Paranusskerne 

	150 grammes de crème fouettée 

	2-3 cuillères à soupe de liqueur d'orange (par ex.B. Cointreau) 

	La séquence de préparation

	Rub de citron à l'eau chaude et sous sec. Peel bien frotter. Déchiqueter citron en deux et presser. Miel, jus d'agrumes et de châles mix.

	La peau d'orange de sorte que la peau blanche est complètement enlevé. Déchiqueter les oranges en deux et coupez-les en tranches. Kiwis Peler et hacher en tranches. Raisins propre dans l'eau, séchez et cueillir des tiges. Peut-être écraser les raisins en deux et retirer les graines. Mince caramboles de lavage sous l'eau et en tranches. Pelure de banane et les hacher en morceaux. Préparé fruits et mélanger 2/3 de miel marinade attentivement.

	Mince Brésil grossièrement les noix et les faire frire dans une poêle sans matière grasse. Retirer les noix et laisser refroidir.

	Crème jusqu'à raide, plier la liqueur à la fin. Distribuer les fruits sur une assiette et saupoudrer de noix du Brésil grillées. Donnez crème Cointreau comme des taches sur elle et au miel Autre marinade un plan de quelques éclaboussures.

	 

	 

	Salade de fruits avec de la vanille quark et d'amandes

	 

	 

	 

	Ingrédients pour 1 portion

	5 grammes de amandes effilées 

	1 petit kiwi (comme les 50 grammes.)

	40 grammes de raisins noirs 

	1 petite banane (donc à la. 125 grammes)

	1 petite pomme (comme les 125 grammes.)

	120 grammes Magerquark

	3 cuillères à soupe de lait 

	2 cuillère à café de miel 

	1/2 sachet de sucre vanille bourbon

	La séquence de préparation

	Amandes rôties dans une poêle sans matière grasse, supprimer.

	Peel kiwi et coupez-les en morceaux. Raisins divisés en deux parties sous l'eau de lavage. Pelure de banane et coupez-les en tranches. Nettoyer la pomme dans l'eau, couper en deux. Utiliser une moitié ailleurs. Éliminer le logement noyau de l'autre moitié. Hacher pomme en tranches. Mélanger les fruits dans un bol.

	Quark, le lait, le miel et le sucre vanillé bien mélanger avec un fouet. Servir la vanille caillé et salade de fruits et apporter à la table. Saupoudrer d'amandes grillées.

	 

	 

	Salade de fruits avec des pistaches et du sirop d'érable

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	Une pomme 

	2 bananes 

	Jus de citron 1/2 

	1/4 papaye (donc à la. 250 grammes)

	1/4 ananas (ainsi la. 250 grammes)

	1 Kaki fruits 

	20 grammes de pistaches 

	4 cuillères à café de sirop d'érable 

	La séquence de préparation

	Nettoyer la pomme dans l'eau, couper en quatre morceaux, enlever les graines et couper en cubes. Pelure de banane et coupez-les en tranches. Donner des fruits dans un bol et garnir de jus d'agrumes quelques gouttes. Papaya Peel, détacher les graines avec une cuillère. Pâte huitièmes et les hacher en tranches.

	Peel ananas, couper en quatre morceaux et la tige ligneuse coupée. Hacher l'ananas en morceaux. Kaki Pelez et hachez petite. Pistaches écraser dans un mortier.

	Mélanger pomme, banane, papaye, d'ananas et de kaki dans un bol. Diviser entre 4 bols. Selon le sirop d'érable 1 cuillère à café de verser dessus et saupoudrer de pistaches.

	 

	 

	Gaufres au babeurre avec salade de fruits et du yaourt au citron

	 

	 

	 

	Pour 4 repas

	125 grammes de beurre ou de margarine 

	50 grammes de sucre 

	1 pincée de sel 

	2 sachets de sucre vanillé 

	3 œufs (taille M) 

	250 g farine d'épeautre (Tapez 630) 

	1 cuillère à café bombées peu de bicarbonate de soude 

	300 millilitres de babeurre 

	1 citron non traité organique 

	500 grammes de yogourt de lait entier 

	50-75 grammes de miel liquide 

	1 kg de fruits (z. B., les prunes, les nectarines d'été abricots et mûres) 

	1 cuillère à soupe de sucre en poudre 

	Lemon pour la décoration 

	Huile pour le gaufrier 

	La séquence de préparation

	Graisse, de sucre, de sel et 1 sachet de sucre vanillé jusqu'à consistance crémeuse avec le fouet du batteur à main. Oeufs une avec agitation. La farine et la poudre à pâte, mélanger en alternance dans le babeurre. De sorte que la pâte. Laisser gonfler pendant 20 minutes. 

	Bien frotter le citron sous l'eau de lavage et de séchage. Peel bien frotter. Déchiqueter citron en deux et presser le jus. Le yogourt, le zeste de citron, le miel et 2 cuillères à soupe de jus d'agrumes mélange. 

	Lire mûres, laissez doucement sous l'eau de lavage et sec. Nettoyer les prunes, les nectarines et les abricots dans l'eau, couper en deux moitiés, détachent pierres et hachez la chair en colonnes. Mélanger les fruits, jus d'agrumes et de sous-ensembles restants de sucre vanillé 1 sachet. 
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