
Sylter Salat-Dressing
Sylter Salat-Dressing nach TM-Art

Von Stefanie Berger in der Kenwood zubereitet:

Zutaten:
1 Zwiebel
2 TL Salz
60 gr. Zucker
1/4 TL Pfeffer
60 gr. Essig (weißer Balsamico oder Apfelessig, mit Balsamico
schmeckt es am besten)
400 gr. Wasser
20 gr. Kartoffelstärke
250 gr. neutrales Öl (Raps- oder Sonnenblumenöl)
100 gr. Soja-Drink  (es geht auch mit Kuhmilch, dann ist es
nicht mehr vegan)

Zubereitung:
1 Zwiebel (Größe ist irrelevant)
– Klein Schneiden und in einen kleinen Topf oder  den Kessel
der CC geben
2 TL Salz
60 g Zucker (ich will das ganze nochmal mit Zuckerersatz von
Xucker ausprobieren, ich berichte nach)
1/4 TL Pffeffer (den mache ich immer nach Gefühl rein)
60 g Essig
400 g Wasser
20 g Kartoffelstärke
– Zu den Zwiebeln geben und unter Rühren aufkochen lassen
(damit  die  Stärke  nicht  klumpt  und/oder  ansetzt);  etwa  1
Stunde abkühlen lassen.
250 g neutrales Öl
100 g Soja-Drink
und die abgekühlte Zwiebelmasse in den Blender tun und auf
voller Stärke mixen, bis alles schön homogen ist.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=12429


Anschließend im Kühlschrank aufbewahren.
Es ergibt ca. 1 Liter Dressing.

Whiskey-Senf
 

Nicole Kebellus hat uns ein Rezept zur Verfügung gestellt, bei
dem die Gewürzmühle ihren Einsatz hat. Leckeren Senf kann man
nie  genug  haben,  insofern  ist  das  auch  eine  schöne
Geschenkidee.

Zutaten:
125g Senfkörner 2/3 gelb 1/3 dunkel
150 ml Apfelessig
75 ml Whiskey
75 ml Honig oder Ahornsirup

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11862
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25ml trüber Apfelsaft
10 g Stein oder Himalayasalz
2 Tl Rosmarin gemahlen
1 Tl Kurkuma

Zubereitung:
Die Körner in der Gewürzmühle so grob oder fein mahlen, wie
man den Senf haben möchte. Den Saft auf dem Herd oder in der
Cooking Chef erwärmen, über die gemahlenen Körner geben und
eine Std quellen lassen. Dann alle restliche Zutaten dazu
geben und nochmal pürieren, bis eine schöne homogene Masse
entsteht.  Anschliessend  abfüllen  und  im  Kühlschrank  zwei
Wochen reifen lassen.

Zucker und Gewürz Variationen
als Geschenkidee

 

Rezept Nummer 1  von Claudia Kraft

Fruchtaromen Zucker

Orangenzucker
Himbeerzucker
Erdbeerzucker

Orangenzucker: ca 100 g Zucker je Orange.
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Bio  Orange  gründlich  mit  heißem  Wasser  waschen,  dann
abgetrocknet fein abreiben (nur die orangefarbene Schicht (die
weiße  ist  zu  bitter)  und  gut  mit  dem  Zucker  vermischen.
Anschließend  auf  mit  Backpapier  ausgelegtem  Backblech
verteilen (wenn es nicht nur 1 Orange ist) und offen 1 -2 Tage
trocknen lassen. Man darf gerne hin und wieder rütteln, das
muss aber nicht unbedingt sein. Ich habe es dann in den Multi
mit Messer gegeben und auf mittlerer Stufe den “verklebten”
Zucker  gemixt.  Mit  P  Taste  oder  GM  würde  es  Puderzucker
werden, was ich nicht wollte. Jetzt umfüllen in ein großes
Schraubglas oder so wie ich in kleine Gläser.
Ideal zum Backen, für Joghurt, Cremes oder andere Dessert
sowie zum Süßen von Tee. Man könnte die Orangenschalen auch
kurz  vor  Gebrauch  wieder  aussieben.  Wer  ihn  für
Frischkäsefrostings oder Buttercremes einsetzen will, sollte
ihn vorher mit der GM zu Puderzucker vermahlen.

Himbeer oder Erdbeerzucker:
20 g gefriergetrocknete Erdbeeren, oder Himbeeren
270 g Zucker
Ich habe zuerst die Beeren zerkleinert. Entweder im Multi mit
Messer oder in der GM. Nach dem Vermischen mit dem Zucker habe
ich mind die Hälfte in der GM gemixt somit nicht einen ganz
feinen Puderzucker aber auch keinen groben Kristallzucker zu
haben.
Ideal für Süßspeisen, Smoothies, Joghurt, Obsalat oder anderen
Desserts.

Rezepte 2 



Rezepte 2 und Bild von Tanja Ahrendt 

Bratapfelgewürz:

50g braunen Zucker
10g Zimt
1/2 Tonkabohnen oder 1/2 Vanillestange
3 Nelken
5 Kardamomkapseln (oder 1/4 TL gem. Kardamom)
15 Anissamen (oder 3 Msp. gem. Anis)
2  stecknadelkopfgroße  Stücke  Muskatnuss  (oder  2  Msp.  gem.
Muskatnuss)

Alles zusammen in der Gewürzmühle für etwa 20 Sekunden mahlen,
mit  weiteren  100g  braunem  Zucker  mischen  und  in  ein
Schraubglas  füllen.

Das Bratapfelgewürz passt außer zu Bratapfel zu allem Gebäck,
Desserts, Kuchen oder Marmelade mit Äpfel.

Glühweinzucker:

Abgeriebene  Schale  einer  Bioorange  entweder  auf  einem
Küchentuch auf der Heizung, auf dem Kamin oder Kachelofen ein
bis zwei Tage trocknen (schneller, dafür energieaufwendiger
geht es bei ca. 50 Grad für ein bis zwei Stunden im Backofen)
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getrocknete Orangenschale
50g braunen Zucker
1 gehäuften TL Zimt
1/2 Vanillestange
1 Nelke
5 Anissamen (oder 1 Msp. gem. Anis)

Alles zusammen in der Gewürzmühle für etwa 20 Sekunden mahlen,
mit  weiteren  100g  braunem  Zucker  mischen  und  in  ein
Schraubglas  füllen.

Den  Glühweinzucker  kann  man  in  Weißwein  bzw.  Rotwein,  in
Fruchtsäften wie zum Beispiel Apfel-, Orangen- oder Kirschsaft
oder in Tees verwenden.

Tonkabohnenzucker:

100 g braunen Zucker
1 Tonkabohne

Beides  zusammen.  In  der  Gewürzmühle  für  etwa  20  Sekunden
mahlen und mit weiteren 100g braunem Zucker in ein Schraubglas
füllen.

Den Tonkabohnenzucker kann man ähnlich wie Vanillezucker zu
allen Gebäcken, Kuchen, Torten oder Desserts und Süßspeisen
verwenden.

Lebkuchengewürz 
2 TL Zimt
2 TL Nelken (oder gem. Nelken)
2 TL Korianderkapseln (oder gem. Koriander)
2 TL gem. Koriander
1 Muskatnuss (oder 2 TL gem. Muskatnuss)
1 TL Pimentkörner (oder gem. Piment)
1 TL Anissamen (oder gem. Anis)
1 TL Fenchelsamen (oder gem. Fenchel)
1 TL Ingwerpulver



Alles zusammen in der Gewürzmühle für etwa 20 Sekunden mahlen
und in ein Schraubglas füllen.

Das  Lebkuchengewürz  passt  außer  zu  Lebkuchen  zu  allem
weihnachtlichem Gebäck, Desserts, Kuchen oder Marmelade, man
kann  es  auch  für  weihnachtliche  Pralinen  oder  für  Braten
verwenden, die einen winterlichen Geschmack bekommen sollen.

Ratatouille / Confit Byaldi

Foto Karsten Remeisch

2 Portionen:

Für die Piperade (Paprikasauce):
• 2 rote Paprika
• 1 Tomate
• 1 rote Zwiebel
• 1-2 Knoblauchzehen
• 2 EL Olivenöl
• 2 TL Ahornsirup oder Honig
• 2 Zweige Thymian
• 1 Lorbeerblatt
• 1 Bund Petersilie
• Salz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10799
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• Schwarzer Pfeffer

Für die Vinaigrette:
• 4 EL Olivenöl
• 1 EL Balsamicoessig
• 1 EL Zitronensaft
• 1 EL Petersilie (gehackt)
• 2 TL Ahornsirup oder Honig

Für das Ratatouille:
• 1 kleine Aubergine
• 1 Zucchino (gelb, wenn verfügbar)
• 2 rote Zwiebeln
• 2 Flaschentomaten
• 2 Thymianzweige
• Salz
• Backpapier (auf Größe der Auflaufform zugeschnitten)

Zubereitung:
Für die Piperade (Paprikasauce):
Den Backofen auf höchster Stufe (Grillfunktion) aufheizen. Die
Paprika  vierteln  und  das  Kerngehäuse  entfernen.  Mit  der
Hautseite nach oben auf ein Blech legen und auf der obersten
Schiene in den Backofen schieben. Wenn die Haut blasen wirft
und etwas schwarz geworden ist, die Schoten in eine Schüssel
legen und mit Folie abdecken. (Den Backofen jetzt auf 150°
Ober- / Unterhitze herunterregeln)
Die  Tomate  mit  kochendem  Wasser  überbrühen,  häuten  und
entkernen.

Die  Zwiebel  zusammen  mit  dem  Knoblauch  in  Ahornsirup  und
Olivenöl ganz langsam für ca. 10 Minuten glasieren. Dafür die
Temperatur auf 105°C einstellen. Mit dem Rührelement in 20
Sekundeninterwallen umrühren. Es sollte nur leicht blubbern,
nicht braten.
Paprika enthäuten und mit der Tomate in Würfel schneiden. Zu
den Zwiebeln geben und die Temperatur auf 100°C reduzieren.
Thymian  und  Lorbeer  zugeben  und  mindestens  20  Minuten



abgedeckt köcheln lassen bis Paprika und Tomate weich sind.
Thymian und Lorbeer entfernen.

Die Masse in den Blender umfüllen und so fein wie möglich
mixen. 3/4 der Petersilie zugeben und kurz mixen, bis sie fein
genug ist. (Die restliche Petersilie kommt in die Vinaigrette)
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemüse im Multi, mit der feinen Schneidscheibe, in dünne
Scheiben hobeln.
(Die Tomaten habe ich von Hand geschnitten, da sie sehr weich
waren)

Die  Vinaigrette  anrühren  und  die  gehackte  Petersilie
untermischen.

Das Backpapier auf Größe der Auflaufform zuschneiden.
Die Paprikasauce auf dem Boden der Form verteilen. Darauf die
Gemüsescheiben abwechselnd schichten. (spiralförmig, oder in
Streifen nebeneinander)

Mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen, die Vinaigrette darüber
verteilen (2EL für die Deko zurückbehalten) und das Backpapier
auf das Gemüse legen.
Für 45-60 Minuten auf der mittleren Schiene backen. 15 Minuten
vor dem Ende, das Backpapier entfernen, damit das Gemüse etwas
Farbe bekommt.

Das Ratatouille auf Teller verteilen und mit der restlichen
Paprikasauce und Vinaigrette garnieren. (wer mag, stapelt die
Scheiben wie im Film Ratatouille)

Dazu passt ein schlichtes Baguette oder auch kurzgebratenes
Fleisch (Lammchops, Hähnchenbrust)

Das ursprüngliche Rezept stammte von Michel Guérard und wurde
von Thomas Keller für den Film Ratatouille von Disney / Pixar
neu interpretiert.



Kartoffelsuppe  mit
Pfifferlingen

Rezept von Christian Senff aus dem Kenwoodclub.de

4 Portionen. Am besten gleich doppelte Menge machen und später
in zwei Portionen im Blender mixen.

Zutaten:
1 Spritzer Weissweinessig
1 EL Sauerrahm
0,25 L Sahne
1 Bund glatte Petersilie
20 gr. Butter
100 gr. geputzte Pfifferlinge
350 gr. mehlige Kartoffeln (Anmerkung: meine waren vorwiegend
festkochend, ging auch)
1 Zwiebel
0,5 Stück Knoblauchzehe
1 EL Butter
1 Liter Gemüsefond
Salz/Pfeffer
1 Prise Kümmel
1 TL Majoran
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Zubereitung:
Kartoffeln schälen und in große Stücke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schälen, klein schneiden und in CCG mit
Butter anschwitzen (ich hatte 140 Grad und Kochrührelement).

Kartoffeln zugeben, Gemüsefond aufgießen. Gewürze und Essig
zugeben, Timer auf 30 Minuten stellen, Temperatur hatte ich
auf 100 Grad gestellt, alle paar Minuten umrühren lassen.

Im Blender zusammen mit Sahne und Sauerrahm einrühren und
glatt mixen.

Pfifferlinge  in  Butter  kurz  anbraten,  salzen/pfeffern  und
Petersilie einmischen.

Suppe servieren und Pfifferlinge hineingeben.

Kalte Gurkensuppe mit Lachs

Foto Karsten Remeisch

Zutaten:
2 Salatgurken
1 Schalotte

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10533
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1 Knoblauchzehe
1 Schälchen Gartenkresse
Ein paar Basilikumblätter
250g griechischer Joghurt
200g Sauerrahm
300ml kalte Gemüsebrühe
2 TL mittelscharfer Senf
2 EL Balsamico bianco
Salz
Pfeffer
Zucker

Einlage:
Gurke (gewürfelt)
Ein paar Radieschen (in Streifen)
etwas geräucherter Lachs

Zubereitung:

Die Gurken grob schälen, es macht nichts, wenn etwas Schale
dranbleibt. Halbieren und mit einem Löffel die Kerne entfernen
und entsorgen. Ein Stück Gurke für die Einlage beiseitelegen.
Den Rest in grobe Stücke schneiden und zusammen mit Knoblauch,
Schalotte, der Kresse (etwas für die Deko aufbewahren) und dem
Basilikum in den Mixer geben.
Joghurt, Sauerrahm, Brühe, Senf und Balsamico dazugeben und
sehr fein pürieren.
Kräftig mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die Suppe
kaltstellen.

Währenddessen  die  Einlage  vorbereiten.  Die  Gurke  würfeln,
Radieschen  in  Stifte  schneiden  und  Lachs  in  mundgerechte
Stücke zupfen.

Dazu passt Bruschetta oder geröstetes Bauernbrot.

 



Mango Fruchtgummi

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
2 frische Mango
Saft einer halben Zitrone
1,5 TL Agar Agar

Zubereitung:
2 Reife Mango schälen und im Multi oder Blender  pürieren.
Saft einer 1/2 Zitrone
1,5Tl Agar Agar

Alles  min.  2  min  bei  100  Grad  mit  dem  Flexi  rühren  und
aufkochen. Nicht kürzer.

Die Dosierung von Agar Agar hängt von der Marke ab. Ebenso die
Gelierfähigkeit. Manche sollen fischig schmecken,  dann mit
Sirup arbeiten.

Wenn  die  Festigkeit  nicht  gegeben  ist  einfach  nach  dem
erkalten nochmals aufkochen und etwas Agar Agar hinzufügen.

Achtung. Es geliert erst wenn es 2-3h gekühlt wurde.
Daher nicht vorher Agar Agar erhöhen. Umso öfter aufgekocht
wird, umso eher verliert es frischen Geschmack der Mango.
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Bunte  Tomaten-Quiche  mit
Basilikum
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Fotos Ines Glück
Rezept aus Genussmagazin Juni 2018

Zutaten :
250 gr. Mehl
100 gr. Butter
200 gr. Ricotta (insgesamt)
1 Eigelb
500 gr. Tomaten
1 Bund Basilikum
3 Eier
75 gr. Parmesan
100 ml MIlch
Salz/Pfeffer/Muskat
Basilikum/Meersalz/Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:
250 gr Mehl mit 100 gr Butter und 100 gr Ricotta sowie 1
Eigelb und etwas Salz in der Schüssel mit dem KHaken auf Stufe
3 zu einem Teig kneten, der dann in Frischhaltefolie für 1 h
im Kühlschrank ruhen darf.

In der Zeit 500 gr Tomaten halbieren, 75 gr Parmesan reiben.
(Multi oder Trommelraffel)
in den Blender 100 ml Milch, 100gr Ricotta, Parmesan, 3 Eier
sowie etwa 8 Stängel Basilikum geben und mit Pfeffer, Salz
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sowie Muskat würzen und anschliessend mixen.

Den Backofen auf 200 Grad O/U vorheizen, den Teig ausrollen
und eine gefettete Quicheform geben, die Tomaten drauf und mit
der Masse aus dem Blender übergiessen.
das  Ganze  für  45  min  (Anmerkung  Gisela:  Bei  mir  nur  35
Minuten) Ober/Unterhitze backen.

Tipp Gisela:
Ich habe den Teig im Multi mit Messer gemacht. Den Parmesan im
Multi  mit  Scheibe  gerieben  und  die  Füllung  auch  im  Multi
gemixt. So kam ich mit einem Zubehörteil durch und musste
nicht viel saubermachen �

Pfirsich-Tomatenketchup

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Peter Petersmann

 

Zubereitung:
800 Gramm Tomaten
1 Kilo Pfirsiche
6 Schalotten
1 Soloknoblauch
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Ingwer
150 Gramm braunen Zucker
80 Gramm Rotweinessig (ich habe Apfelessig genommen)
1 TL Senfkörner
Piment gemahlen
1 Rote Chili oder mehr
Lorbeerblätter
Öl zum anschwitzen

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln.

Im Kessel der CC mit Kochrührelement ein bisschen Öl mit der
auf Ringe geschnittenen Chili anschwitzen.

Zucker zugeben und karamelisieren lassen.

Geviertelte  Tomaten  ohne  Strunk  und  entsteinte  Pfirsiche
beigeben. Mit dem Essig ablöschen.

Die restlichen Gewürze beigeben und das Ganze 45 Minuten leise
köcheln lassen (ca. 80 Grad).

Im Blender pürieren und abschmecken.

Das Ketchup hat eine fruchtig süßlich scharfe Note und ist
idealer Begleiter zu Fleisch, Fisch, Käse oder Kartoffeln.
Heiss eingefüllt oder in vakumierten Gläser geschlossen sechs
Monate haltbar. Es wird aber nicht so lange überleben!

Honigmelonensuppe

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10393


Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Karsten Remeisch
Die Melonensuppe ist eher eine Vorspeise, denn danach kam die
Lust auf etwas herzhaftes.
Für 2 Nasen:
1 Honigmelone (Cantalupe, Galia, etc.) aus dem Kühlschrank
6 Streifen Bacon
1/2 rote Chili fein gehackt (mehr nach Geschmack)
4 EL Cointreau (alternativ geriebene Orangenschale)
1-2 EL Weißweinessig
Schlagsahne
Pinienkerne
Salz
(Zucker)

Zubereitung:
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl rösten, anschließend
den Bacon kross braten und auf etwas Küchenrolle abtropfen
lassen.
Die Sahne steif schlagen (Schneebesen oder Gewürzmühle).

Die Melone halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit fein
gehackter  Chili,  und  Weißweinessig,  Cointreau  im  Blender
mixen. Mit Salz (Zucker nur bei Bedarf) abschmecken.
Die Suppe sollte einen pikanten Geschmack haben, aber nicht
wirklich salzig sein.
Die Suppe in den Melonenschalen verteilen, mit Bacon, Sahne
und Pinienkerne garnieren.
Wer  mag,  kann  noch  etwas  Basilikum  drüber  zupfen.
(Geschmackssache)
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Je kälter die Suppe ist, desto besser schmeckt sie. Ich habe
sie vor dem Servieren noch mal für 20 Minuten in den Froster
gestellt.


