Hagen Grote

REZEPTHEFT
Nr.9




Hagm Grote,

KURBIS-ZIEGENKASE-CREME
MIT SCAMPI SPIESSEN

Zutaten fiir 4 Personen

Kiirbis-Ziegenkase-Creme

1 Stange Lauch (nur der weisse Teil)

300 g Kurbisfruchtfleisch
(Muskatkurbis ist gut geeignet)
1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Y5 TL Zucker

50 ml Weisswein

250 ml Geflugelbrihe

75 g Creme fraiche

50 g Ziegenfrischkase

Salz, Pfeffer, Minzeblattchen

Scampi-Spiesse

4 Scampi (deutsch: Kaisergranat)
(ersatzweise grosse Garnelen)

4 Scheiben Bacon

2 EL Olivendl

Zubereitung

Kurbis-Ziegenkédse-Creme

1 Lauch putzen und in diinne Ringe schneiden. Das Kurbisfrucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
2 In einem Topf die Butter zerlassen und den Lauch mit dem
Zucker darin hell andtinsten. Dann Kirbis und Knoblauch zuftigen
und 2 Minuten mitdunsten.

3 Alles mit Weisswein und Geflugelbriihe abldschen und bei
geringer Hitze weich kochen.

4 Créme fraiche und den Ziegenfrischkase mit dem Schneebesen
einriihren. Alles einmal aufkochen lassen und anschliessend mit
dem Mixstab purieren.

5 Das Suppchen durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Scampi-Spiesse

1 Von den Scampi die Képfe mit den Scheren abdrehen. Die
Schwénze Uber den Riicken mit einer Kiichenschere aufschneiden,
schalen und den dunklen Darm entfernen.

2 Die Scampi-Schwanze jeweils in eine Scheibe Bacon einwickeln.
In Olivendl ringsum in 2-3 Minuten knusprig braten, dann auf
kleine Spiesse stecken.

Fertigstellen und Anrichten

Die Kurbis-Ziegenkdse-Creme in kleine Vorspeisenglaser fillen
und mit etwas Minze garnieren. Zum Servieren einen Scam-
pi-Spiess Uber das Glas legen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Knoblauch-
wiirfler
Nr.013Q02
Fr. 26,95

Sieb-Schneebesen Ovale Vorspeisen-

Nr. 056G05 glaser 6 Stuick

Fr. 26,95 Nr. 065F08
Fr.42,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch


http://www.hagengrote.ch/Knoblauchwuerfler-Schnell-und-praezise-viel-Knoblauch-wuerfeln.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=013Q02&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Einzigartiger-Sieb-Schneebesen-siebt-und-vermengt-in-einem-Arbeitsgang.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=056G05&refKey=w_P3lgMCS&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Ovale-Vorspeisenglaeser.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000292&pn=065F08&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Ovale-Vorspeisenglaeser.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000292&pn=065F08&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis

Hagm Grote,

KURBISSUPPE NACH PAUL BOCUSE

Zutaten fiir 6 bis 8 Personen

Kiirbissuppe

1 Krbis von 3 - 4 kg (vorzugsweise
Muskat)

250 g gerostete Weissbrotwiirfel
100 g geriebener Gruyere

Salz, Pfeffer

2 I frische Sahne

Zubereitung

Kiirbissuppe

1 Das Oberteil des Kiirbisses so abschneiden, dass man eine Art
Suppenschussel mit Deckel erhdlt. Den Deckel beiseite legen. Den
Kurbis aushohlen, so dass alle Kerne entfernt werden.

2 Nun in Lagen abwechselnd die Weissbrotwdrfel und den gerie-
benen Kase einfiillen. Salzen, pfeffern und das gesamte Innere mit
der Sahne vollgiessen.

3 Die,Suppenschissel” mit ihnrem,Deckel” so dicht wie moglich
verschliessen. In den 180 °C heissen Ofen stellen und etwa 2
Stunden garen.

4 7um Servieren zundchst den ganzen Kurbis auftragen. Den De-
ckel abnehmen und mit Hilfe eines Loffels das Kurbisfleisch lésen.
5 Mit der Suppenkelle riihrend alle Zutaten vermischen, bis die
Suppe geschmeidig und cremig wird. Nétigenfalls nachwiirzen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

6-tlg. Messerset inkl.
Gratis-Messerblock
(Buchenholz,
magnetisch)

Nr. 065201

Fr. 179,95

Gewiirzmiihle Gourmetloffel
Nr. 266G02 Nr. 840D01
Fr. 59,95 Fr. 29,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch


http://www.hagengrote.ch/Gourmetloeffel-Lassen-Sie-sich-kein-Troepfchen-Sauce-entgehen.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000008&pn=840D01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Laguiole-Messerset-mit-Gratis-Messerblock.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=065Z01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Gewuerzmuehle-mit-vielfach-hoeherer-Leistung-dank-innovativem-Mahlwerk.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=266G02&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis

Hagm Grote,

FLUSSKREBS-GEFLUGEL-BALLCHEN
AUF KURBISPUREE

Zutaten fiir 4 Personen

Flusskrebs-Gefliigel-Ballchen
12 Flusskrebse (frisch oder aus dem

Glas)

200 g Geflugelbrust
250 ml Sahne

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Thymian, Chilipulver

2 EL Olivendl
1 EL Butter

Zitronengras-Kiirbissauce

2 EL Butter

1 Mohre

200 g Kurbisfleisch

1 Schalotte

100 ml Weisswein
200 ml Geflugelfond
1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

2 Stangen Zitronengras

14 Chilischote

100 ml Creme fraiche
Saft ¥4 Zitrone

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

Kiirbispuree

800 g Krbis

Olivenol

1 Knoblauchzehe
100 ml Creme fraiche
1TL Zucker
Chilipulver pikant
1TL Ingwer

1/2TL Curry

Saft 1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTE

Hagen Grote Hithnerfond

3 Gléaser a 200 ml
Nr. 05H05
Fr.19,95

Passiertiicher 2 Stiick
Nr. 028U25
Fr. 26,95 Fr. 109,95

Zubereitung

Flusskrebs-Gefliigel-Ballchen

1 Von den Flusskrebsen den Kopf abdrehen.

Die Flusskrebskopfe fiir die Dekoration waschen
und trocknen. Uber den Riicken mit der Kiichen-
schere aufschneiden und den dort verlaufenden
Darm entfernen. Die Schwanz aus der Schale
|6sen und kuhl stellen.

2 Geflligelbrust sauber parieren und von Haut
und Fett befreien. In grobe Wiirfel teilen und mit
der Sahne im Tiefkuhlfach 12 Minuten vorkih-
len.

3 Die Geflugelbrustwurfel mit den geschélten
Knoblauchzehen in den Cutter (Mixer) geben.
Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Chilipulver wiirzen.
4 Bei laufender Maschine soviel eiskalte Sahne
zufligen, bis eine streichfahige Masse entsteht.
Flusskrebsschwanze mit der Geflugelfarce
mischen.

5 Daraus mit nassen Handen Béllchen formen.
In der Olivendl-Buttermischung ringsherum auf
kleiner Flamme in ca. 6 Minuten leicht braun
braten.

Zitronengras-Kiirbissauce

1 In Butter die fein gewUrfelte Mohre, ohne zu
braunen, andinsten. Gewurfeltes Kirbisfleisch
und die gehackte Schalotte dazugeben und mit
dunsten. Weisswein, Fond, Lorbeerblatt und die
gepresste Knoblauchzehe zuftigen.

2 Zitronengras in 2 cm lange Stticke teilen,
Chilischote entkernen und fein hacken. Beides in
die Sauce geben und 10 Minuten kochen.

3 Mit dem Mixstab purieren und durch ein
feines Sieb passieren. Créeme fraiche mit dem
Schneebesen in die Sauce rithren und einmal
aufkochen lassen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch

Kiirbispiree

1 Geschalten, entkernten Kurbis grob wiirfeln
und in einer ofenfesten Form mit etwas Olivendl
betraufeln. Knoblauchzehe in der Schale mit
der flachen Messerklinge grob zerdrticken und
zum Kurbis geben. Die Form mit Alufolie fest
verschliessen.

2 Im vorgeheizten Ofen bei 180° C eine Stunde
garen. Ein Sieb mit einem Kiichentuch (besser
Passiertuch) auslegen. Das Kirbis Fruchtfleisch
ohne die Knoblauchzehe darin kréftig auspres-
sen und dadurch auf etwa die Halfte seines
Volumens reduzieren.

3 Mit Creme fraiche im Mixer purieren. Zucker,
Chilipulver, Ingwer, Curry und Zitronensaft mit
dem Schneebesen unter das Puree riihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

Die Sauce als Saucenspiegel auf heisse Teller ge-
ben. Flusskrebsballchen und Kurbisptree darauf
setzen. Mit den getrockneten Flusskrebskopfen
und frischen Krautern dekorieren.

Schnell & einfach

Verwenden Sie 200 g Flusskrebsschwanze aus
dem Glas. In einem Sieb gut abtropfen lassen
und wie im Rezept angegeben verwenden.

LEN:

Vario-Piirierstab
Nr.386G01S


http://www.hagengrote.ch/Bessere-Fonds-Huehnerfond.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=05H05&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Passiertuch-Starkes-feinstes-Reinleinen-Gewebe.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000367&pn=028U25&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Starker-Vario-Puerierstab-mit-Kartoffelstampfer-und-Aufsatz-Mixer.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=386G01S&ci=000000&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis

Hagm Grote,

GEFLUGELKLOSSCHEN AUF KURBISPUREE
MIT KURBIS-CURRY-SAUCE

Zutaten fiir 4 Personen

Gefliigelklésschen

250 g Geflugelbrust, ohne Haut
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

11 Gefligelbrihe

Kiirbispuree

1 Schalotte

2 EL Butter

1TL Zucker

400 g Kurbisfruchtfleisch

1 Knoblauchzehe

1 Glas Weisswein (100 ml)

150 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Ziegenfrischkdse

100 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer

Kiirbis-Curry-Sauce

1 Mohre

2 EL Olivendl

1 EL Butter

150 g Kurbisfruchtfleisch
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
50 ml Noilly Prat

150 ml Gefligelfond
100 g Creme fraiche
1TL Currypulver

1 EL Zitronensaft
1TL Zucker

Salz, Pfeffer

ausserdem
einige Minzeblattchen

Zubereitung

Gefligelklosschen

1 Geflugelfleisch grob wirfeln und mit der Sahne 12 Minuten im
Tiefkuhlfach vorkuhlen. Das Fleisch in den Mixer geben, salzen,
pfeffern und purieren. Dabei so viel kalte Sahne zugiessen, bis eine
dickflussige Farce entsteht.

2 Aus der Farce mit 2 Loffeln schone Nocken formen. Die Geflu-
gelklésschen in etwa 90 °C heisser Briihe 10 Minuten pochieren.
Mit einem Schaumldffel herausheben, abtropfen lassen und warm
stellen.

Kurbispiree

1 Schalotte schélen und fein wirfeln. Butter in einem Topf zerlas-
sen und die Schalotte mit dem Zucker darin leicht karamellisieren.
2 Kurbisfleisch grob wiirfeln, die Knoblauchzehe pressen und
beides mit dem Weisswein zu den Schalottenwirfeln geben.

Auf kleiner Flamme dUnsten, bis der Kurbis schon weich und der
Weisswein verdampft ist.

3 Kartoffeln kochen, pellen und noch heiss durch die Kartoffel-
presse driicken. Mit dem Kurbisfleisch mischen. Ziegenfrischkése
und Créme fraiche mit dem Schneebesen einarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kurbis-Curry-Sauce

1 Mohre in feine Wiirfelchen schneiden. Olivendl und Butter erhit-
zen und die Méhrenwdirfel darin 2 Minuten andUinsten.

2 Kurbisfleisch in Wirfel schneiden und die Schalotte fein hacken.
Beides mit den Méhrenwdirfeln einige Minuten dinsten. Knob-
lauch pellen, pressen und mit Noilly Prat, Gefligelfond, Creme
fraiche und Currypulver zufiigen.

3 So lange kdcheln lassen, bis die Zutaten weich sind. Durch

ein Sieb passieren und mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten
Kurbispuree und Gefligelklésschen mit der Sauce auf vorgewdrm-
ten Tellern anrichten und mit Minzeblattchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Gefliigel-
Consommé
1 Glas
Nr.306G01
Fr. 14,95

Kartoffel- Kochmixer
presse Nr. 306G07
Nr. 346G03 Fr. 249,95
Fr.82,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch


http://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote-Gefluegel-Consommes-hochkonzentrierte-Natur-Kraftbruehen.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=306G01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Rundum-gelochte-Kartoffelpresse-mit-Hebeltechnik-benoetigt-minimalen-Kraftaufwand.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=346G03&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Kochmixer-zum-Garen-Kochen-Zerkleinern-Puerieren-Warmhalten.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=306G07S&ci=000000&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis

Hagm Grote,

KURBIS-ZIEGENKASE-GNOCCHI, PERLHUHN-

BRUST UND KURBIS-SAFRAN-SAUCE

Zutaten fiir 4 Personen

Kirbis-Ziegenkase-Gnocchi

150 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Kurbisfruchtfleisch

75 g Ziegenfrischkdse

75 g Mehl

2 Eigelb

Salz, Pfeffer

25 g frisch geriebener Parmesan
etwas Olivendl

Perlhuhnbrust

4 Perlhuhnbrustfilets mit Haut
Salz, Pfeffer
2 EL Olivendl

Kiirbis-Safran-Sauce

2 EL Olivendl

1 Mdhre, 1 Schalotte, beides geschalt
und fein gewdrfelt

200 g Kurbisfruchtfleisch, in Wirfeln
1 Knoblauchzehe

1 Glas Weisswein (100 ml)

100 ml Gefligelfond

100 g Creme fraiche

1 g Safranfaden

Saft von ' Zitrone

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

ausserdem
2 EL Butter
Krauterbldttchen

Zubereitung

Kurbis-Ziegenkdse-Gnocchi

1 Kartoffeln schalen und wirfeln. Das Kirbisfruchtfleisch ebenfalls
wirfeln und beides in leicht gesalzenem Wasser (10 g Salz/Liter)
weich kochen. Abgiessen und im vorgeheizten Backofen bei 150
°C sehr gut ausdampfen lassen.

2 Kartoffel- und Karbiswrfel durch ein Sieb streichen. Mit Zie-
genkase, Mehl, Eigelben, Salz, Pfeffer und Parmesan zu einem Teig
verkneten. Daraus knapp fingerdicke Strange rollen und 2 cm
lange Stlicke abstechen. Diese Stlicke Uber einen Gabelrlicken rol-
len, um die typische Gnocchi-Form herzustellen. Die feinen Rillen
vergrossern die Gnocchi-Oberflache, um mehr Sauce zu binden.
3 Gnocchiin leicht kochendes Wasser geben. Sobald sie an die
Oberflache steigen, sind sie gar. Mit dem Schaumléffel heraushe-
ben und abtropfen lassen. Gnocchi mit Olivendl betraufeln, damit
sie nicht aneinanderkleben. Warm halten.

Perlhuhnbrust

1 Perlhuhnbrust waschen, trocknen und mit Salz und Pfeffer
einreiben.

2 Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brustfilets darin auf der
Hautseite in 4 Minuten knusprig braten. Auf der anderen Seite bei
reduzierter Hitze 3 Minuten weiter braten. Anschliessend zuge-
deckt warm halten.

Kirbis-Safran-Sauce

1 Olivendl in einer Kasserolle erhitzen und die Mohrenwdrfel darin
andunsten. Gewdirfeltes Kiirbisfleisch und die gehackte Schalotte
mitdUnsten.

2 Knoblauch schélen, pressen und mit Weil3wein, Gefliigelfond
und Créme fraiche zufigen und etwas einkochen. Sobald der
Kurbis weich ist, alles durch ein Sieb passieren. Die Safranfaden un-
terrihren und die Sauce mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Gnocchi in Butter schwenken. Die Sauce als Spiegel auf vorge-
warmte Teller geben. Gnocchi mit der gebratenen Perlhuhnbrust
darauf anrichten. Mit Krauterbldttchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Parmesanreibe Olivendl Ravida Knoblauchpresse

Nr. 181HO1 0751 Nr.055B03
Fr. 44,95 Nr.02Q01 Fr. 44,95
Fr. 44,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch


http://www.hagengrote.ch/Muehelos-Parmesan-reiben-oder-hobeln-mit-super-scharfen-Wechsel-Einsatzscheiben.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=181H01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Italiens-bestes-Olivenoel-Ravida.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000991&pn=02Q01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Muehelos-und-sauber-ungeschaelten-Knoblauch-pressen.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=055B03&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis

Hagm Grote,

KURBIS CREME BRULEE MIT
PARMESAN CRACKERN

Zutaten fiir 4 Personen

Kiirbis-Creme-brulée

150 g Kurbisfleisch

1 EL Olivenol

1TL Oregano

200 ml Milch, halbfett

4 Eigelbe

200 ml Schlagsahne

1 EL Parmesan, fein gerieben
Salz, Pfeffer

1 EL brauner Zucker

Parmesan-Cracker

2 EL Parmesan, fein gerieben
1 EL Sesam

1 EL Paniermehl

1 EL Olivenol

ausserdem
4 ofenfeste Formchen

Zubereitung

Kiirbis-Créme-brulée

1 Kurbisfleisch fein wiirfeln und bei geringer Hitze in einer Pfanne
in Olivenol weich garen. Kurbisfleisch, Oregano und Milch im
Mixer pUrieren.

2 Eigelbe verriihren und mit der Kirbismilch, Schlagsahne und
Parmesan mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die ofenfes-
ten Formchen verteilen. In eine Auflaufform setzen, heisses Wasser
bis zu 2/3 der Formchenhdhe auffiillen und im vorgeheizten Ofen
bei 160 °C 30 Minuten garen.

Parmesan-Cracker

1 Parmesan, Sesam und Paniermehl mischen. In einer Pfanne

in wenig Olivendl jeweils ¥ der Mischung zu runden Crackern
schmelzen. Leicht braunen und einmal wenden. Aus der Pfanne
heben und erkalten lassen, damit sie fest werden.

Fertigstellen und Anrichten

Créme brulée aus dem Ofen nehmen, mit braunem Zucker
bestreuen und die Oberfliche mit dem Flambierrenner karamelli-
sieren. Mit Parmesan-Crackern garniert servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Rohmilch-
Parmesan
ca.480g

Nr. 148003480
Fr.52,56

4 Formchen Beschichtete All Clad Pfanne
Nr. 289X05 @20 cm, 4,8 cm hoch,
Fr. 26,95 wiegt 0,67 kg

Nr. 248U04

Fr. 240,00

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch


http://www.hagengrote.ch/Dieser-echte-Rohmilch-Parmesan-gilt-als-bester-Italiens.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=148U03480&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/OfenfestenbspFoermchen-fuer-Creme-brulee.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000013&pn=289X05&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Beschichtete-Pfanne-von-All-Clad.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000000&pn=248U04&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis

PROBIEREN SIE AUCH

Kabeljaufilet in Pancetta-Kruste > Pikante Kurbiscremesuppe > Ziegenkase-Kurbis-Creme >
auf KurbispUree

Krbisravioli in Kirbis-Amaret- > Karbis-Flan > Pikante Kurbiscremesuppe mit >
to-Sauce mit Schinkenkrusteln gefiillten Zucchinibliten

Kirbiscremesuppe > Kirbis-Muffins > Toves Kurbis-Mohrenkuchen >

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.ch >

Hagen Grote GmbH
Gruner Dyk 36 - 47803 Krefeld - Deutschland


http://www.hagengrote.ch/Kabeljaufilet-in-Pancetta-Kruste-auf-Kuerbispueree-mit-Kuerbis-Koriander-Pesto.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R327&amp;ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Kuerbiscremesuppe.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000423&pn=R77&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Kuerbis-Muffins.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000428&pn=R282&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Rezepte.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000419&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Kuerbisravioli-in-Kuerbis-Amaretto-Sauce-mit-Schinkenkrusteln-Salbeiblaettern-und-Parmesan.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000426&pn=R149&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Pikante-Kuerbiscremesuppe-mit-gefuellten-Zucchiniblueten-und-Koriander-Pesto.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000423&pn=R358&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.ch/Kuerbis-Flan.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000422&pn=R76&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
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