
Zitronenzucker

Rezept und Foto von Waltraud Kogler

Zutaten:
10 Bio-Zitronen
Biorohzucker

Zubereitung:
Ich habe 10 Bio-Zitronen dünn geschält, diese Schalen in der
Gewürzmühle zerkleinert, Biorohzucker dazu, nochmals mit P-
Taste …

Sehr  intensiv  und  bittersüßsauer…  (für  zukünftige  Kuchen,
Cremes…)

Alternative von Erika Schimke:
Ich  nehme  5-6  BIO-Zitronen,  schneide  sie  einmal  auf  und
entferne  die  Kerne.  Dann  komplett  abwiegen  und  mit  der
gleichen Menge Zucker KOMPLETT ( also mit Schale und weißem
Häutchen ) in den Mixer, gut pürieren und in Gläser abfüllen.
Es wird nicht bitter, es ist cremig, ergiebig und auch mal fix
in eine Tasse heißes Wasser eingerührt, um sich eine heiße
Zitrone zu machen. Zum Backen und Kochen sowieso. Hält ewig in
Gläschen.

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4483
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/zitronenzuckerwaltraud.jpg


Dulce de leche – Variationen

Rezept und Foto von D. F.

1.  Rezept  von  D.  F.  in  Anlehnung  an  dieses:
http://www.lamedecinepasseparlacuisine.com/2015/03/confiture-d
e-lait-au-cooking-chef.html

Zutaten:
2 Liter Milch
500 gr. Zucker
1 TL Natron
2 Vanilleschoten
etwas Zeit

Zubereitung:
Alle Zutaten (mit Ausnahme der Zeit) einfüllen.

Ballonschneebesen  einsestzen  und  auf  höchstmöglicher-Stufe-
ohne-Spritzer  –  bei  100  Grad  rühren  lassen.  Ausgekratzte
Vanilleschoten  rechtzeitig  wieder  rausnehmen  oder
Vanilleessenz benutzen. So lange rühren lassen (geschätzte 40
min. bis 2h) bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4288
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche.jpg


Ich hab schon etwas früher aufgegeben, da die Maschine laut
ist und die Kids ins Bett mussten. Aber die sehr dickflüssige
Saucenkonsistenz  gefällt  mir  sogar  noch  besser  als  die
klassische Streichcreme. Ist so vielseitiger und einfacher auf
Crepes und Eiscreme zu verteilen�. Die Konsistenz und der
Geschmack sind MEGAcremig und lecker. VIEL besser als mit der
gezuckerten Kondesmilchdose.

2. Rezept, Sammelsurium aus diversen Beiträgen in “Backen und
Kochen mit Kenwood”

Zutaten:
Milchmädchendosen, ca 400 ml

Zubereitung:
Milchmädchendosen in Marmeladenglas umfüllen und noch etwas
Vanille zugeben. Dann verschließen (so sieht man, wenn sie
fertig ist. Direkt in Milchmädchendose geht es aber auch).

Wasser zugeben, so dass Dosen komplett bedeckt sind und im
Wasser ohne Rührelement 2-3 Stunden köcheln lassen.

Ggf. zwischendurch Wasser nachgießen, damit Dosen die ganze
Zeit von Wasser bedeckt sind.

Fertig

3. Rezept von Katja Heckmann



Foto Katja Heckmann/Rezept Nr. 3

Zutaten:
500 ml Milch
100 ml Sahne
2 Prisen Salz
2 x Vanillezucker
100 Gramm weissen Zucker
75 Gramm braunen Zucker
Zubereitung:
Mit  dem  Flexi  Rührintervall  1  bei  110  Grad  36  Minuten
rühren.Schmeckt  auch  sehr  gut  auf  Kekse  oder  Brownies.
4. Rezept von Conny Opp

Foto Conny Opp/Rezept Nr. 4

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche1.jpg


Zutaten:
1 Tetra-Pack Kondensmilch 10%
1 Tetra-Pack H-Sahne
100 gr. brauner Zucker
50 gr. weißer Zucker
1 Vanilleschote

Zubereitung:
Alles zusammen (Mark und Schote) ca. 25 Minuten auf 105 Grad
köcheln lassen, je nach gewünschter Konsistenz. Ich nehme es
in  den  Kaffee,  über  Eis  oder  auch  in  Naturjoghurt  oder
Desserts

LowCarb Haselnusscreme

Rezept und Foto  von Martina Witzel

Zutaten:
60g Kokosöl
40g Haselnussmus
etwas Vanillearoma
40g Sahnepulver

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1939
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lchaselnuss.jpg


20g Backkakao
Süßungsmittel nach eigenem Gusto

Zubereitung:
Kokosöl, Haselnusmus, Vanillearoma ca. 10 Min bei 50 Grad auf
Stufe 2 rühren bis es flüssig ist (Flexi).

Sahnepulver, Backkakao und Süssungsmittel weitere 5 min bei 50
Grad  auf  Stufe  1  rühren,  bis  es  wie  eine  Haselnusscreme
aussieht.

Schoko-Haselnuss-Aufstrich  –
Variationen

Foto Manuela Huber/Rezept Nr. 2

1. Schoko-Haselnuss-Aufstrich mit Vanille

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:
100 g gemahlene Haselnüsse
500 g gute Zartbitterschokolade
Mark 1 Vanilleschote
100g brauner Rohrzucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokohaselnus.jpg


75 ml Sahne
75 g Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben, K-Haken, und bei 80 Grad und
Intervallrührstufe 2 – 15 Minuten schmelzen lassen.

2. Schoko-Haselnuss-Aufstrich “Nutella Art” – vegan möglich

Rezept von Manuela Huber

Zutaten:
150gr Haselnüsse
60gr Zucker
100gr Blockschokolade oder eine andere nach Wahl
200gr Sahne
30gr Butter

 

Zubereitung:
Nüsse und Zucker in der Gewürzmühle pulverisieren

Schoko in kleine Stücke brechen und bei Stufe 6 ein paar sek
schredern.

Sahne, Butter und Schoko in den Topf, 5 min, 50 Grad, Stufe 2
(Flexi)

Dann die Nüsse dazu, acht min 50 Grad, Stufe 2,

Zum  Schluss  nochmal  alles  schnell  verrühren,  evtl.  mit
Pürierstab

In Gläser abfüllen.

Hält sich im Kühlschrank rein theoretisch zwei Wochen….in der
Praxis nie

Tipp für Veganer:
Butter und Sahne mit Alsan und Soja cuisine ersetzen



3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt

Zutaten:
150 ml Sahne
2 El Zucker ( find es aber so süß, dass man den Zucker auch
weglassen könnte)
1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)
200 g Nuss-Nougat
100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:
Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Rührschüssel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein  gewürfeltes  Nougat  und  klein  geschnittene  Zartbitter
Schokolade zufügen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas füllen und im Kühlschrank kalt werden
lassen.

Kann  aber  sofort  auch  warm  verspeist  werden  auf  frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schön warm frisch gerührt

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg


Tipp Esther:
MIr gefällt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Lemon  Curd  in  der  Kenwood
Cooking Chef – Lime Curd

Foto von Dagmar Möller
Rezept von chefkoch.de und in Teilen abgewandelt von Dagmar
Möller

Ergibt 2 Gläser.

Die Creme kann man toll für Kuchen und Torten verwenden. Für
Desserts oder pur als Fruchtaufstrich. Ich bin der Ansicht,
dass sie auch wunderbar Saucen zu Fisch und Gemüse z.B. grüner
Spargel verfeinert. Neulich hab ich einen Esslöffel zu einer
Salatsauce zugefügt, weil ich keine Zitrone im Haus hatte…

Zutaten:
150 g Butter
380 g Zucker (alternativ: nur 200 gr. Zucker nehmen)
4 Eier
200 g Zitronensaft (alternativ Limette)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1437
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1437
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lemoncurd.jpg


ca.  4  Teel.  abgeriebene  Zitronenschale  (alternativ  von
Limette)

Zubereitung:
Zitronen-  bzw.  Limettenschale  mit  einem  Sparschäler  dünn
abschälen. Darauf achten, dass nur die grüne Schale entfernt
wird. Das Weiße macht bitter. Oder mit Backpapier auf einer
Raspel abziehen.

Die  Schalen  habe  ich  zusammen  mit  50  g  Zucker  in  der
Gewürzmühle  der  CC  fein  geschreddert.
Dann  mit  den  restlichen  330  g  Zucker  und  dem  Limetten-
/Zitronensaft in der CC 100°C kurz aufgekocht. (Intervallstufe
2 – Flexi-Rührelement)

Hitze auf 80 Grad reduziert, Eier verquirlen und mit 2 kleinen
Kellen von der Limettenmasse temperieren. Dann auf Stufe 1
schalten (mit der P-Taste Tempo erhöhen) und die Eiermasse
langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 3 weiterrühren bis eine hellere dickliche Creme
entstanden ist (zur Rose abgezogen, so lange rühren auch wegen
Salmonellengefahr).

Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stücken
nach und nach zufügen und ca. 5 Minuten weiter rühren.

Lemon/Lime-Curd  in  saubere  Gläser  abfüllen.  Im  Kühlschrank
aushärten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Im Kühlschrank aufbewahren.

Auch zu Schokoladentorte schmeckt sie hervorragend!!!



Fotos von Dagmar Möller

Low  Carb  Schokocreme  a  la
Martina

Foto und Rezept von Martina Witzel

Zutaten:
200g Frischkäse
Süße nach eigenem Gusto
2 EL zuckerfreien Vanillesirup
100g weiches Mandelmus

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lemon1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lemon2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1277
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1277
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lcschokocr.jpg


35g Backkakao
85g Pudererythritol

Zubereitung:
Flexi, 25 Grad, Kochstufe 3
Frischkäse, Süße, Sirup und Mandelmus verrühren

Während es rührt Kakao und Erythritol abmessen, sieben und
mischen. Inzwischen sollten sich die anderen Zutaten zu einer
cremigen  Masse  verbunden  haben.  Nun  die  gesiebten  Zutaten
löffelweise dazugeben. Wenn irgendwann alles in der Schüssel
ist, die Masse auf Kochstufe 1 1 Minute rühren lassen.

Schnell in ein Glas umfüllen und ab in den Kühlschrank. Hält
sich dort theoretisch / 3-4 Tage �

Nuss-Nougat-Creme  –
Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

1. Rezept von Barbara Gerber

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nussnougatcrem.jpg


200gr. rohe Haselnüsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt
Prise Salz
Messerspitze Zimt
1/2 EL Ahornsirup
1/2 EL Haselnussöl 
Zubereitung:
Die Haselnüsse im Ofen bei 150 Grad rösten dann in einem
Küchentuch die braune Schale abreiben
Im   Multizerkleinerer  zu  Mus  pürieren  (dauert  etwas  –  es
sollte  eine  feuchte  Substanz  sein)Geschmolzene  Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kühlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss frühzeitig rausnehmen oder erwärmen.
2. Rezept von Tobias Habich

Zutaten:
100g dunkle Kuvertüre
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
50g Butter
100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:
1. Kuvertüre grob hacken, Vanlleschote längs einritzen und das
Mark herauskratzen
2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertüre, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschüssel geben und über einem heißen
Wasserbad unter Rühren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)
3. Die Schüssel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterrühren und
die Creme mit einer Prise Salz würzen.

In verschliessbare Gläser füllen und ab in den Kühlschrank
damit.



3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt

 

Zutaten:
150 ml Sahne
2 El Zucker ( find es aber so süß, dass man den Zucker auch
weglassen könnte)
1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)
200 g Nuss-Nougat
100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:
Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Rührschüssel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein  gewürfeltes  Nougat  und  klein  geschnittene  Zartbitter
Schokolade zufügen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas füllen und im Kühlschrank kalt werden
lassen.

Kann  aber  sofort  auch  warm  verspeist  werden  auf  frischem

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg


Hefezopf schmeckt mega lecker so schön warm frisch gerührt

Tipp Esther:
MIr gefällt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

 

Erdnussbutter – vegan –

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1030


Foto und Rezept von Nicole Bertsch

Zutaten:
Erdnüsse
Prise Salz
etwas Rapsöl

Zubereitung:
Erdnüsse  mit  dem  Multizerkleinerer/Messer  kleingehakt,  dann
ein kleines bisschen Salz dazu und ein wenig Rapsöl.

Wieder gemixt.

Bis zur gewünschten Konsistenz noch Öl dazu.
Einfach vorsichtig, damit es nicht zu flüssig wird.

Tipp  Susanne  Warning:  Ich  benutze  geröstete  und  gesalzene
Erdnüsse, dann gebe ich ein etwas Erdnussöl oder alternativ
Maiskeimöl dazu. Kokosöl wäre auch möglich, habe ich aber noch
nicht probiert. Alles rein in den Multi und so lange laufen
lassen , wie die Konsistenz gewünscht ist…
Soll  es  zum  Frühstück  sein,dann  nehme  ich  ungesalzene
Erdnüsse.  Um  aus  der  Erdnussbutter  eine  Erdnusssoße  zu
fertigen, kommt jetzt noch Chili und Kokosmilch ran (Tipp:
Rote Curry Paste (gern auch selbst gemacht) und Sojasauce
passen hervorragend zu Erdnussauce).Wenn man gleich Knoblauch
und Chili untermischt, braucht man das nur noch mit etwas
Kokosmilch mischen und schon hat man die Satè Soße.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/erdnussbut1.jpg


Auch pure Erdnüsse lassen sich gut verarbeiten. Allerdings
rösten ich sie nach dem Schälen kurz in Kokosfett an, bevor

sie weiter verarbeitet werden.
Foto Susanne Warning, siehe Tipp
Tipp Gisela:
Ich verwende nur Erdnüsse, kein Öl.
Je nach weiterer Verwendung gebe ich Meersalz, Zimt, Kakao,
Honig, Chilli zu.

 

Toffitella

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/erdnussbutter2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/erdnussbutter1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/erdnussbutter3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=814


Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki in Anleitung an
die TM-Rezeptewelt

Zutaten:
2 Päckchen Toffifee
100 gr. flüssige Sahne (leicht erwärmt)
100 gr. Butter, vgl. Tipp unten

Zubereitung:
Toffifee  in Multizerkleinerer mit Messer geben und ordentlich
mixen.
Dann Butter und Sahne zugeben und weitermixen, bis es eine
homogene Masse ist.

Fertig. Im Kühlschrank aufbewahren.

Tipp Ka Pe: Am besten 200 g Sahne statt 100 g Butter und 100 g
Sahne verwenden, dann wird Masse am nächsten Tag nicht so
fest.

Tipp: Wenn Sahne nicht erwärmt zugegeben wird, wird Masse
krisselig. Dann muss Masse in Kessel noch leicht erwärmt und
mit Flexi gerührt werden.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tofitell1.jpg
https://www.facebook.com/kathrin.krug.75?fref=ufi


Schokoladenpudding – Vegan

Rezept und Fotos von Melanie Gläser

Zutaten:
1 Avocado
1 TL Backkakao
1 guter Schuss Kokosnussmilch
Süße nach Wahl
Bourbon Vanille und Zimt (nur wer mag)

Zubereitung:
Avocado halbieren, den Kern entfernen, die Masse mit einem
Löffel auskratzen und in den Multi geben. Weitere Zutaten
zufügen und die Masse bei höchster Stufe pürieren.

Der  Schokoladenpudding  hat  eine  super  weiche,  cremige
Konsistenz. Ich persönlich esse ihn sogar ganz ohne Süße, dass
werden aber wahrscheinlich die wenigsten mögen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=757
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/schokopuddingvegan.jpg

