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KüRbis-ziegeNKäse-CReme  
mit sCampi spiesseN

Zubereitung

Kürbis-Ziegenkäse-Creme

1 Lauch putzen und in dünne Ringe schneiden. Das Kürbisfrucht-
fleisch in Würfel schneiden. Knoblauch schälen und fein hacken.
2 in einem topf die butter zerlassen und den Lauch mit dem 
zucker darin hell andünsten. Dann Kürbis und Knoblauch zufügen 
und 2 minuten mitdünsten.
3 alles mit Weißwein und geflügelbrühe ablöschen und bei gerin-
ger hitze weich kochen.
4 Crème fraîche und den ziegenfrischkäse mit dem schneebesen 
einrühren. alles einmal aufkochen lassen und anschließend mit 
dem mixstab pürieren.
5 Das süppchen durch ein sieb passieren und mit salz und pfeffer 
abschmecken.

Scampi-Spieße

1 Von den scampi die Köpfe mit den scheren abdrehen. Die 
schwänze über den Rücken mit einer Küchenschere aufschneiden, 
schälen und den dunklen Darm entfernen.
2 Die scampi-schwänze jeweils in eine scheibe bacon einwickeln. 
in Olivenöl ringsum in 2–3 minuten knusprig braten, dann auf 
kleine spieße stecken. 

Fertigstellen und Anrichten
Die Kürbis-ziegenkäse-Creme in kleine Vorspeisengläser füllen 
und mit etwas minze garnieren. zum servieren einen scam-
pi-spieß über das glas legen.

Zutaten für 4 Personen

Kürbis-Ziegenkäse-Creme

1 stange Lauch (nur der weiße teil) 
300 g Kürbisfruchtfleisch  
(muskatkürbis ist gut geeignet) 
1 Knoblauchzehe 
1 eL butter 
½ tL zucker 
50 ml Weißwein 
250 ml geflügelbrühe 
75 g Crème fraîche 
50 g ziegenfrischkäse 
salz, pfeffer, minzeblättchen 

Scampi-Spieße

4 scampi (deutsch: Kaisergranat) 
(ersatzweise große garnelen) 
4 scheiben bacon 
2 eL Olivenöl

Knoblauch-
würfler
Nr. 013Q02
17,95 €

Sieb-Schneebesen
Nr. 056g05
16,95 €

Ovale Vorspeisen-
gläser 6 stück
Nr. 065f08
27,95 €

mit DieseN pRODuKteN geLiNgt Das Rezept. eiNfaCh KLiCKeN uND DiReKt besteLLeN:

Bestell-Telefon 02151-607090 · Online Shop www.hagengrote.de

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


KüRbissuppe NaCh pauL bOCuse 

Zubereitung

Kürbissuppe

1 Das Oberteil des Kürbisses so abschneiden, dass man eine art 
suppenschüssel mit Deckel erhält. Den Deckel beiseite legen. Den 
Kürbis aushöhlen, so dass alle Kerne entfernt werden.
2 Nun in Lagen abwechselnd die Weißbrotwürfel und den gerie-
benen Käse einfüllen. salzen, pfeffern und das gesamte innere mit 
der sahne vollgießen.
3 Die „suppenschüssel“ mit ihrem „Deckel“ so dicht wie möglich 
verschließen. in den 180 °C heißen Ofen stellen und etwa 2 
stunden garen. 
4 zum servieren zunächst den ganzen Kürbis auftragen. Den De-
ckel abnehmen und mit hilfe eines Löffels das Kürbisfleisch lösen.
5 mit der suppenkelle rührend alle zutaten vermischen, bis die 
suppe geschmeidig und cremig wird. Nötigenfalls nachwürzen.

Zutaten für 6 bis 8 Personen 

Kürbissuppe

1 Kürbis von 3 - 4 kg (vorzugsweise 
muskat)
250 g geröstete Weißbrotwürfel
100 g geriebener gruyère
salz, pfeffer
2 l frische sahne

Gourmetlöffel
Nr. 840D01
19,95 €

6-tlg. Messerset inkl. 
Gratis-Messerblock 
(buchenholz,  
magnetisch)
Nr. 065z01
119,95 €

mit DieseN pRODuKteN geLiNgt Das Rezept. eiNfaCh KLiCKeN uND DiReKt besteLLeN:

Gewürzmühle
Nr. 266g02
39,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 · Online Shop www.hagengrote.de

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


fLussKRebs-gefLügeL-bäLLCheN  
auf KüRbispüRee

Zubereitung

Flusskrebs-Geflügel-Bällchen

1 Von den flußkrebsen den Kopf abdrehen. Die 
flusskrebsköpfe für die Dekoration waschen und 
trocknen. über den Rücken mit der Küchen-
schere aufschneiden und den dort verlaufenden 
Darm entfernen. Die schwänz aus der schale 
lösen und kühl stellen.
2 geflügelbrust sauber parieren und von haut 
und fett befreien. in grobe Würfel teilen und mit 
der sahne im tiefkühlfach 12 minuten vorküh-
len. 
3 Die geflügelbrustwürfel mit den geschälten 
Knoblauchzehen in den Cutter (mixer) geben. 
mit salz, pfeffer, thymian und Chilipulver würzen.
4 bei laufender maschine soviel eiskalte sahne 
zufügen, bis eine streichfähige masse entsteht. 
flußkrebsschwänze mit der geflügelfarce 
mischen. 
5 Daraus mit nassen händen bällchen formen. 
in der Olivenöl-buttermischung ringsherum auf 
kleiner flamme in ca. 6 minuten leicht braun 
braten.

Zitronengras-Kürbissauce

1 in butter die fein gewürfelte möhre, ohne zu 
bräunen, andünsten. gewürfeltes Kürbisfleisch 
und die gehackte schalotte dazugeben und mit 
dünsten. Weißwein, fond, Lorbeerblatt und die 
gepresste Knoblauchzehe zufügen. 
2 zitronengras in 2 cm lange stücke teilen, 
Chilischote entkernen und fein hacken. beides in 
die sauce geben und 10 minuten kochen. 
3 mit dem mixstab pürieren und durch ein 
feines sieb passieren. Crème fraîche mit dem 
schneebesen in die sauce rühren und einmal 
aufkochen lassen. mit zitronensaft, zucker, salz 
und pfeffer abschmecken. 

Kürbispüree

1 geschälten, entkernten Kürbis grob würfeln 
und in einer ofenfesten form mit etwas Olivenöl 
beträufeln. Knoblauchzehe in der schale mit 
der flachen messerklinge grob zerdrücken und 
zum Kürbis geben. Die form mit alufolie fest 
verschließen. 
2 im vorgeheizten Ofen bei 180° C eine stunde 
garen. ein sieb mit einem Küchentuch (besser 
passiertuch) auslegen. Das Kürbis fruchtfleisch 
ohne die Knoblauchzehe darin kräftig auspres-
sen und dadurch auf etwa die hälfte seines 
Volumens reduzieren. 
3 mit Crème fraîche im mixer pürieren. zucker, 
Chilipulver, ingwer, Curry und zitronensaft mit 
dem schneebesen unter das püree rühren. mit 
salz und pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten
Die sauce als saucenspiegel auf heiße teller ge-
ben. flusskrebsbällchen und Kürbispüree darauf 
setzen. mit den getrockneten flusskrebsköpfen 
und frischen Kräutern dekorieren.

Schnell & einfach
Verwenden sie 200 g flußkrebsschwänze aus 
dem glas. in einem sieb gut abtropfen lassen 
und wie im Rezept angegeben verwenden.

Zutaten für 4 Personen

Flusskrebs-Geflügel-Bällchen

12 flusskrebse (frisch oder aus dem 
glas)
200 g geflügelbrust
250 ml sahne
2 Knoblauchzehen
salz, pfeffer, thymian, Chilipulver
2 eL Olivenöl
1 eL butter

Zitronengras-Kürbissauce

2 eL butter
1 möhre 
200 g Kürbisfleisch
1 schalotte
100 ml Weißwein
200 ml geflügelfond
1 Lorbeerblatt
1 Knoblauchzehe
2 stangen zitronengras
½ Chilischote
100 ml Crème fraîche
saft ½ zitrone
1 tL zucker
salz, pfeffer

Kürbispüree

800 g Kürbis
Olivenöl
1 Knoblauchzehe
100 ml Crème fraîche
1 tL zucker
Chilipulver pikant
1 tL ingwer
1/2 tL Curry
saft 1/2 zitrone
salz, pfeffer

Hagen Grote Hühnerfond
3 gläser à 200 ml
Nr. 05h05
11,95 €

Passiertücher 2 stück
Nr. 028u25
16,95 €

Vario-Pürierstab
Nr. 386g01
69,95 €

mit DieseN pRODuKteN geLiNgt Das Rezept. eiNfaCh KLiCKeN uND DiReKt besteLLeN:

Bestell-Telefon 02151-607090 · Online Shop www.hagengrote.de

http://www.hagengrote.de/Bessere-Fonds-Huehnerfond.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=05H05&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Passiertuch-Starkes-feinstes-Reinleinen-Gewebe.htm?websale8=hg1ht&ci=000367&pn=028U25&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Starker-Vario-Puerierstab-mit-Kartoffelstampfer-und-Aufsatz-Mixer.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=386G01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel


gefLügeLKLössCheN auf KüRbispüRee 
mit KüRbis-CuRRy-sauCe

Zubereitung
 
Geflügelklößchen

1 geflügelfleisch grob würfeln und mit der sahne 12 minuten im 
tiefkühlfach vorkühlen. Das fleisch in den mixer geben, salzen, 
pfeffern und pürieren. Dabei so viel kalte sahne zugießen, bis eine 
dickflüssige farce entsteht.
2 aus der farce mit 2 Löffeln schöne Nocken formen. Die geflü-
gelklößchen in etwa 90 °C heißer brühe 10 minuten pochieren. 
mit einem schaumlöffel herausheben, abtropfen lassen und warm 
stellen.
 
Kürbispüree

1 schalotte schälen und fein würfeln. butter in einem topf zerlas-
sen und die schalotte mit dem zucker darin leicht karamellisieren.
2 Kürbisfleisch grob würfeln, die Knoblauchzehe pressen und 
beides mit dem Weißwein zu den schalottenwürfeln geben. auf 
kleiner flamme dünsten, bis der Kürbis schön weich und der 
Weißwein verdampft ist.
3 Kartoffeln kochen, pellen und noch heiß durch die Kartoffelpres-
se drücken. mit dem Kürbisfleisch mischen. ziegenfrischkäse und 
Crème fraîche mit dem schneebesen einarbeiten. mit salz und 
pfeffer abschmecken.
 
Kürbis-Curry-Sauce

1 möhre in feine Würfelchen schneiden. Olivenöl und butter erhit-
zen und die möhrenwürfel darin 2 minuten andünsten.
2 Kürbisfleisch in Würfel schneiden und die schalotte fein hacken. 
beides mit den möhrenwürfeln einige minuten dünsten. Knob-
lauch pellen, pressen und mit Noilly prat, geflügelfond, Crème 
fraîche und Currypulver zufügen.
3 so lange köcheln lassen, bis die zutaten weich sind. Durch 
ein sieb passieren und mit zitronensaft, zucker, salz und pfeffer 
abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten
Kürbispüree und geflügelklößchen mit der sauce auf vorgewärm-
ten tellern anrichten und mit minzeblättchen garnieren.

Zutaten für 4 Personen
 
Geflügelklößchen

250 g geflügelbrust, ohne haut
200 ml sahne
salz, pfeffer
1 l geflügelbrühe
 
Kürbispüree

1 schalotte
2 eL butter
1 tL zucker
400 g Kürbisfruchtfleisch
1 Knoblauchzehe
1 glas Weißwein (100 ml)
150 g mehligkochende Kartoffeln
100 g ziegenfrischkäse
100 g Crème fraîche
salz, pfeffer
 
Kürbis-Curry-Sauce

1 möhre
2 eL Olivenöl
1 eL butter
150 g Kürbisfruchtfleisch
1 schalotte
1 Knoblauchzehe
50 ml Noilly prat
150 ml geflügelfond
100 g Crème fraîche
1 tL Currypulver
1 eL zitronensaft
1 tL zucker
salz, pfeffer

außerdem
einige minzeblättchen

Geflügel- 
Consommé
1 glas
Nr. 306g01
8,95 €

Kartoffel-
presse
Nr. 346g03
54,95 €

Kochmixer
Nr. 306g07
159,95 €

mit DieseN pRODuKteN geLiNgt Das Rezept. eiNfaCh KLiCKeN uND DiReKt besteLLeN:

Bestell-Telefon 02151-607090 · Online Shop www.hagengrote.de

http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-Gefluegel-Consommes-hochkonzentrierte-Natur-Kraftbruehen.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=306G01&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Rundum-gelochte-Kartoffelpresse-mit-Hebeltechnik-benoetigt-minimalen-Kraftaufwand.htm?websale8=hg1ht&ci=000003&pn=346G03&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Kochmixer-zum-Garen-Kochen-Zerkleinern-Puerieren-Warmhalten.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=306G07&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel


KüRbis-ziegeNKäse-gNOCChi, peRLhuhN-
bRust uND KüRbis-safRaN-sauCe

Zubereitung

Kürbis-Ziegenkäse-Gnocchi

1 Kartoffeln schälen und würfeln. Das Kürbisfruchtfleisch ebenfalls 
würfeln 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 Kürbiswürfel durch ein sieb streichen. mit zie-
genkäse, mehl, eigelben, salz, pfeffer und parmesan zu einem teig 
verkneten. Daraus knapp fingerdicke stränge rollen und 2 cm 
lange stücke abstechen. Diese stücke über einen gabelrücken rol-
len, um die typische gnocchi-form herzustellen. Die feinen Rillen 
vergrößern die gnocchi-Oberfläche, um mehr sauce zu binden.
3 gnocchi in leicht kochendes Wasser geben. sobald sie an die 
Oberfläche steigen, sind sie gar. mit dem schaumlöffel heraushe-
ben und abtropfen lassen. gnocchi mit Olivenöl beträufeln, damit 
sie nicht aneinanderkleben. Warm halten.
 
Perlhuhnbrust

1 perlhuhnbrust waschen, trocknen und mit salz und pfeffer 
einreiben.
2 Olivenöl 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.
 
Kürbis-Safran-Sauce

1 Olivenöl in einer Kasserolle erhitzen und die möhrenwürfel darin 
andünsten. gewürfeltes Kürbisfleisch und die gehackte schalotte 
mitdünsten.
2 Knoblauch schälen und pressen. Weißwein, geflügelfond und 
Crème fraîche zufügen und etwas einkochen. sobald der Kürbis 
weich ist, alles durch ein sieb passieren. Die safranfäden unter-
rühren und die sauce mit zitronensaft, zucker, salz und pfeffer 
abschmecken. Weitere 5 minuten köcheln lassen.

Fertigstellen und Anrichten
gnocchi in butter schwenken. Die sauce als spiegel auf vorge-
wärmte teller geben. gnocchi mit der gebratenen perlhuhnbrust 
darauf anrichten. mit Kräuterblättchen garnieren.

Zutaten für 4 Personen
 
Kürbis-Ziegenkäse-Gnocchi

150 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Kürbisfruchtfleisch
75 g ziegenfrischkäse
75 g mehl
2 eigelb
salz, pfeffer
25 g frisch geriebener parmesan
etwas Olivenöl
 
Perlhuhnbrust

4 perlhuhnbrustfilets mit haut
salz, pfeffer
2 eL Olivenöl

Kürbis-Safran-Sauce

2 eL Olivenöl
1 möhre, 1 schalotte, beides geschält 
und fein gewürfelt
200 g Kürbisfruchtfleisch, in Würfeln
1 Knoblauchzehe
1 glas Weißwein (100 ml)
100 ml geflügelfond
100 g Crème fraîche
1 g safranfäden
 saft von ½ zitrone
1 tL zucker
salz, pfeffer

außerdem
2 eL butter
Kräuterblättchen

Parmesanreibe
Nr. 181h01
29,95 €

Olivenöl Ravida 
0,75 l
Nr. 02Q01
29,95 €

Knoblauchpresse
Nr. 055b03
29,95 €

mit DieseN pRODuKteN geLiNgt Das Rezept. eiNfaCh KLiCKeN uND DiReKt besteLLeN:

Bestell-Telefon 02151-607090 · Online Shop www.hagengrote.de

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


KüRbis CRème bRuLée mit  
paRmesaN CRaCKeRN

Zubereitung

Kürbis-Crème-brulée

1 Kürbisfleisch fein würfeln und bei geringer hitze in einer pfanne 
in Olivenöl weich garen. Kürbisfleisch, Oregano und milch im 
mixer pürieren.
2 eigelbe verrühren und mit der Kürbismilch, schlagsahne und 
parmesan mischen. mit salz und pfeffer würzen und in die ofenfes-
ten förmchen verteilen. in eine auflaufform setzen, heißes Wasser 
bis zu 2/3 der förmchenhöhe auffüllen und im vorgeheizten Ofen 
bei 160 °C 30 minuten garen.
 
Parmesan-Cracker

1 parmesan, sesam und paniermehl mischen. in einer pfanne 
in wenig Olivenöl jeweils ¼ der mischung zu runden Crackern 
schmelzen. Leicht bräunen und einmal wenden. aus der pfanne 
heben und erkalten lassen, damit sie fest werden.
 

Fertigstellen und Anrichten
Crème brulée aus dem Ofen nehmen, mit braunem zucker 
bestreuen und die Oberfläche mit dem flambierrenner karamelli-
sieren. mit parmesan-Crackern garniert servieren.

Zutaten für 4 Personen
 
Kürbis-Crème-brulée

150 g Kürbisfleisch
1 eL Olivenöl
1 tL 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 Olivenöl

außerdem
4 ofenfeste förmchen

Rohmilch- 
Parmesan
ca. 480 g
Nr. 148u03480
31,20 €

4 Förmchen
Nr. 289x05
12,95 €

Beschichtete All Clad Pfanne 
Ø 20 cm, 4,8 cm hoch, 
wiegt 0,67 kg
Nr. 248u04
150,00 €

mit DieseN pRODuKteN geLiNgt Das Rezept. eiNfaCh KLiCKeN uND DiReKt besteLLeN:

Bestell-Telefon 02151-607090 · Online Shop www.hagengrote.de

http://www.hagengrote.de/Dieser-echte-Rohmilch-Parmesan-gilt-als-bester-Italiens.htm?websale8=hg1ht&pi=P148U03&amp;ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/OfenfestenbspFoermchen-fuer-Creme-brulee.htm?websale8=hg1ht&ci=000013&pn=289X05&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Beschichtete-Pfanne-von-All-Clad.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=248U04&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel


Kabeljaufilet in pancetta-Kruste  
auf Kürbispüree

Kürbiscremesuppe Kürbis-muffins

Noch mehr Rezeptideen finden sie auf hagengrote.de

Hagen Grote GmbH 
grüner Dyk 36 · 47803 Krefeld · Deutschland

Kürbisravioli in Kürbis-amaret-
to-sauce mit schinkenkrusteln

pikante Kürbiscremesuppe mit 
gefüllten zucchiniblüten

Kürbis-flan

pRObieReN sie auCh

pikante Kürbiscremesuppe

toves Kürbis-möhrenkuchen

ziegenkäse-Kürbis-Creme

http://www.hagengrote.de/Kabeljaufilet-in-Pancetta-Kruste-auf-Kuerbispueree-mit-Kuerbis-Koriander-Pesto.htm?websale8=hg1ht&pi=R327&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Kuerbiscremesuppe.htm?websale8=hg1ht&pi=R77&ci=000423&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Kuerbis-Muffins.htm?websale8=hg1ht&pi=R282&ci=000428&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Rezepte.htm?websale8=hg1ht&ci=000419&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
http://www.hagengrote.de/Kuerbisravioli-in-Kuerbis-Amaretto-Sauce-mit-Schinkenkrusteln-Salbeiblaettern-und-Parmesan.htm?websale8=hg1ht&pi=R149&ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Kuerbis
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