
Erdbeertiramisu im Glas

Zutaten für 12 Gläser

Biskuit:
4 Eier
90 gr. Zucker
etwas Vanille gerieben
110 gr. Mehl
etwas Puderzucker zum Bestäuben
Erdbeeren:
1000 gr. Erdbeeren
100 gr. Zucker
1 Limette
Mascarponecreme:
4 Eier
200 gr. Schlagsahne
500 gr. Mascarpone
20 ml Rum
100 gr. Zucker

Zubereitung:

Biskuit zubereiten:
Backofen 180 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.
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Eier,  Zucker,  Vanille  in  Schüssel,  Ballonschneebesen
einsetzen,  13  Minuten  Stufe  6  schlagen.

Dann Mehl in drei oder vier Etappen unterheben (entweder mit
Unterhebrührelement, Kochrührelement oder von Hand).

Alles  auf  Backblech  (mit  Backrahmen,  ich  lege  Silkonmatte
drunter,  die  ich  mit  Backtrennspray  leicht  einsprühe)  mit
Silikonspachtel  streichen.  Mit  Puderzucker  leicht  bestäuben
und für 10 Minuten in Ofen und abkühlen lassen.

Erdbeeren:
Erdbeeren  vierteln,  mit  100  gr.  Zucker  und  Limettensaft
vermischen und durchziehen lassen.
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Mascarponecreme:
Eier trennen.
Eiweiß steif schlagen (Ballonschneebesen).

Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen)

Eigelb  mit  Fleixielement  schaumig  rühren  (dauert  ein  paar
Minuten), dann Mascarpone zugeben und Geschwindigkeit erhöhen.
Einen großzügigen Schluck Rum zugeben.
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Dann Eiweiß und steif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben,
dazu verwendige ich meisten die Kenwood-Silikonspachtel.

Finish:
Die Erdbeeren haben in der Wartezeit Wasser gezogen, den Saft
in eine Schale abseihen.

Biskuit mit einem zum Glas passend ausstechen.

Dann einschichten: erst ein Löffel Mascarponecreme, dann ein
Biskuitkreis,  darauf  etwas  von  dem  Saft  träufeln,  dann
Erdbeeren,  dann  wieder  Mascarponecreme,  Biskuit,  Saft,
Erdbeeren.
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Mindestens 2 Stunden kühl stellen, geniessen!

Gefüllte  Snack-Paprika,
mariniert
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Rezept von Kerstin Wulfes/Foto Margit Fabian

ZUTATEN:
500 g kleine Paprika, ( gemischt od. nur rot)
300 g Frischkäse, natur
1-2 EL Paprikamark
½ TL Salz
2 l Wasser
250 ml Essig
2 EL Zucker
15 Pfefferkörner
7 Pimentkörner
2 Zwiebeln

Zum Vermengen:
ca. 400 ml neutrales Speiseöl
1 TL Kräuter (z. B. der Provence)
2 Zehen Knoblauch

ZUBEREITUNG:
Die Paprika waschen, Deckel abschneiden und entkernen. Das
Fruchtfleisch  vom  Deckel  beiseite  stellen  für  die
Frischkäsefüllung.
Wasser,  Essig,  Zucker,  Zwiebeln  in  Stücken  und  die
Pfefferkörner  und  Pimentkörner  in  einem  Topf  zum  Kochen
bringen. Der Zucker sollte sich ganz aufgelöst haben. Dann die
geputzten Paprikaschoten dazu. Herd ausstellen und die Schoten
5 Minuten in dem Essig-Sud ziehen lassen.
Abgießen  und  aufpassen,  dass  sich  im  Inneren  keine
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Pfefferkörnchen mehr versteckt – das könnte scharf werden.
Abkühlen lassen.
Das Fruchtfleisch der Deckel entweder ganz klein schneiden,
oder mit der Gewürzmühle zerkleinern.
Den Frischkäse und 1-2 EL Paprikamark mit dem Salz verrühren,
am besten im Multizerkleinerer mit Messer.

Nun die Schoten mit dem Frischkäse füllen. Entweder mit Hilfe
einer Garnierspritze oder mit einem schmalen Löffel. Diese
Fummelarbeit am besten vom Lieblingsmensch übernehmen lassen.

Die gefüllten Paprika nun im Kühlschrank etwas kühlen, damit
der Frischkäse wieder mehr Festigkeit bekommt.

Neutrales Speiseöl mit Kräutern (zB Kräuter der Provence) und
Knoblauchstückchen  (je  nach  Geschmack)  mischen  und  die
gekühlten Paprikaschoten darin einschichten.

Am besten über Nacht ziehen lassen
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Nudelsalat  mit  Fusilli  in
Parmesanschälchen

Bei diesem Gericht handelt es sich eigentlich um einen ganz
gewöhnlichen Nudelsalat (der warm und kalt  sehr lecker ist).
Durch  das  Servieren  in  Parmesanschälchen  macht  er  als
Vorspeise oder auch auf einem Buffet eine gute Figur <3

Für 8 Schälchen/Portionen
(teilweise  passte  nicht   der  ganze  Nudelsalat  in  die
Schälchen)

Zutaten:
Nudelteig:
1 kg. Semola
8 Eier Größe M (400 gr.), davon verwendete ich ca. 2/3 für den
Nudelsalat, den Rest der Nudeln habe ich eingefroren.

1 Zucchini
100 gr.  schwarze Oliven entkernt
500 gr. Kirschtomaten
1 große weiße Zwiebel
2 Knoblauchzehen
30 gr. Pinienkerne
Olivenöl
Salz/Pfeffer/Kräuter (Thymian, Rosmarin)

Für die Parmesanschälchen:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=12506
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12506
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus5.jpg


250 gr. Parmesan

Zubereitung:
Nudelteig vorbereiten. Dazu Semola und Eier in den Kessel der
CC gegeben und mit dem K-Haken 10 Minuten abgedeckt rühren
lassen.
Danach füllte ich den bröseligen Teig in die TR50 um und habe
die Fusilli A2 6,5mm Matrize eingesetzt. Mit der Pastafresca
der Kenwood geht es genauso. Alternativ kann man jede andere
Matrize nehmen, die recht kleine Nudeln produziert, d.h. eine
Gnocco napoletano oder Conchiglia würde auch gut passen.

Nun die Nudeln pressen.
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Ich hab nicht den kompletten Teig mit Fusillis herausgelassen.
Ca. 2/3 reichten. Den nicht benötigten Teig kann man auch
später, z.B. mit anderer Matrize, herauslassen.
Ich  decke  die  Maschine  dann  immer  ab  und  lege  eine
Blindmatrize ein. So kann der Teig nicht austrocknen und man
kann später weiternudeln.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten und zur
Seite stellen.

Nun Zwiebeln, Tomaten, Oliven, Zucchini würfeln, ich benutzte
den Würfler, das ging am schnellsten. In einer Pfanne etwas
Olivenöl  erhitzen  und  alles  anbraten.  Dabei  auch  zwei
Knoblauchzehen im ganzen zugeben und auch frische Kräuter (ich
hatte Rosmarin und Thymian und etwas Salz/Pfeffer).
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Nach ein paar Minuten abschmecken und zur Seite stellen.

Im Multizerkleinerer den Parmesan reiben.

 

In einer Pfanne ohne Fett (ich hatte eine gusseiserne Pfanne,
ich  denke  in  einer  Antifhaftpfanne  sollte  es  auch  gut
klappen). immer ca. 30 gr. Parmesan geben und zum Schmelzen
bringen. Dann von der Kochstelle nehmen und kurz warten, bis
es ganz leicht fest wird. lDann über eine Tasse stülpen und
formen. Nach ca. einer Minute ist der Käse ausgehärtet und man
kann die Form von der Tasse lösen. So ein Schälchen nach dem
nächsten vorbereiten.
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Das Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und  die Nudeln
al dente kochen.

Die Nudeln zum Gemüse (vorher die Knoblauchzehen am Stück
entfernen) geben und auch die Pinienkerne zugeben. Ggf. noch
abschmecken.  Ich  hatte  eine  Pfeffermischung  mit  weißem,
schwarzen und roten Pfeffer, die gut kam.

In  den  Parmesanschälchen  servieren  und  ggf.  mit  frischen
Kräutern bestreuen.
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Pasta  (Riso)  mit  Apfel,
Rosinen und Mandeln

 

Rezept abgewandelt von einem Rezept von Barilla

4 Personen

Perfekt als Vorspeise, schmeckt warm und kalt. Könnte man auch
als “Nudelsalat” zum Grillen servieren.

Zutaten:
250  gr.  Reisnudeln  oder  Sternchennudeln  oder  Ditalini
(kurzgeschnittene  Macheroni)  oder  Suppenherzchen,  ich  hatte
die Matrize Riso und habe mir aus 1 kg. Semola und 450 gr. Ei
einen Riso-Vorrat angelegt..
70 gr. Rosinen
100 gr. Mandeln geschält
2,5 Äpfel (ich hatte sie geschält, im Originalrezept verwendet
man grüne Äpfel mit Schale)
80 ml gutes Olivenöl
20 gr. Petersilie
1 Zitrone (bei mir 1,5 Zitronen)
Salz/Pfeffer
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Zubereitung:
Zuerst habe ich mit dem K-Haken in der Kenwood den Nudelteig
aus 1 kg. Semola und 450 gr. Eier gerührt und etwas abgedeckt
stehen lassen. Dann in der Fattorina mit der Riso-Matrize
ausgegeben (das wäre auch mit der Pasta Fresca gegangen, aber
in der Fattorina mit dem automatischen Abschneider war es
einfach bequemer).

Dann Rosinen mind. 10 Minuten in etwas Wasser einweichen und
dann das Wasser abgiessen und auspressen.

Die Äpfel und Mandeln zusammen durch den Würfelaufsatz jagen
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(manche  Mandeln  wurden  halbiert,  manche  sind  heil
durchgekommen  und  es  gab  auch  am  Rand  kleinere
Mandelstückchen,  die  Mischung  passte  ganz  gut).
Saft einer Zitrone über die gewürfelten Zutaten geben. Auch
Rosinen zugeben.

Wasser zum Kochenn bringen mit Salz und die Nudeln al dente
kochen. Etwas Öl über die Nudeln geben (ich hatte Trüffelöl,
da gab ein Megaaroma. Äpfel, Rosinen, Mandeln zu den Nudeln
geben.

Falls beim Umfüllen der Apfelmischung zu den Nudeln  noch
Zitrone übrig bleibt, mit in die Gewürzmühle geben. Ich hab
weiter noch etwas Petersilie, Salz, Pfeffer, das restliche Öl,
Saft von halber Zitrone zugeben und mixen.

 

Einen Teil vom Dressing auf den Teller geben. Den Rest in die
Nudelmischung. Abschmecken, servieren, geniessen �
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Brownies – die Besten

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Melanie Sch.

Melanie: Als mein Ex-Mann mich 2006 nach 14 Jahren in den Wind
geschossen hat, hat er mich danach noch genau 2x angerufen.
Ein Anruf galt dem Rezept für diese Brownies. Natürlich hab
ich ihm das Rezept NICHT gegeben �� �.

Also ihr lieben Blogleser, bitte auf dieses Rezept besonders
gut  aufpassen  und  nicht  rausgeben.  So  können  wir
sicherstellen, dass  es nicht in falsche Hände gelangt �

ca 16 Stück
Form: 20x20cm Brownie-Form
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( der Teig sollte ca 2cm hoch sein)

Zutaten:
300 g Zucker
130 g Mehl
0,5 Teelöffel Backpulver
1/4 Teelöffel Salz
35 g Back-Kakao, entölt
2 Stück Eier Gr L
120 g Butter o Magarine, geschmolzen
100  g  gehackte  Haselnüsse  oder  Pekannüsse  oder  gesalzene
Erdnüsse

Zubereitung:
300 g Zucker
130 g Mehl
0,5 Teelöffel Backpulver
1/4 Teelöffel Salz
35 g Back-Kakao, entölt
in  Kessel  geben  und  mischen  (z.B.  mit  K-Haken  oder
Flexielement)

2 Stück Eier Gr L
120 g Butter o Magarine, geschmolzen
zugeben und gut verrühren, auch hier eignet sich der K-Haken
oder das Flexielement

100  g  gehackte  Haselnüsse  oder  Pekannüsse  oder  gesalzene
Erdnüsse
– nur noch kurz unterrühren

Ofen auf 175Grad (Ober/Unterhitze) vorheizen und Brownies ca
30 bis max 40Min Backen.

Man erkennt an der Kruste (am Besten am Rand) ob sie gut sind.
nicht zu lang backen, dann sind sie innen nicht mehr so schön
chewy.

Komplett abkühlen lassen und dann in Stücke schneiden. Bei mir



werden es ca 16 Stücke.

Parmesanbutter
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Sabina Werder

Ob ganz einfach zu Laugenstangen, zum Grillen oder einfach
“nur”  über  selbst  gemachte  Nudeln  –  Parmesanbutter  ist
eigentlich immer der Hit.

                               

Zutaten:
250g Butter
100g Parmesan
Salz nach Geschmack- ich nehme Maldon Salzflakes oder Murray
River Salzflakes
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Mittelgrob geschroteter schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Parmesan mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel fein
reiben.  Die  Butter  in  Stücken  zugeben  und  mit  etwas  Salz
würzen. Im Multi, mit dem Messer auf Stufe drei bis vier
mischen, bis eine homogene weiche Masse entsteht. Falls mehr
Salz nötig ist, nach Geschmack nachwürzen und nochmal kurz
mischen.
Ein  Stück  Frischhaltefolie  bereit  legen,  die  weiche
Buttermasse  daraufgeben  und  eine  Rolle  formen.  Kurz  ins
Gefrierfach legen. Herausnehmen, die Folie aufmachen und den
geschroteten Pfeffer über die Butter und auf die Folie geben.
Rollen bis die Butterrolle gleichmäßig mit Pfeffer bedeckt
ist.  Im  Kühlschrank  fest  werden  lassen  und  portionsweise
abschneiden.

Tipp:
Die Menge des Parmesans ist variabel – je nach Alter des
Parmesans (ich nehme 30 Monate gereiften) und persönlichen
Vorlieben, kann man mehr oder weniger Parmesan einarbeiten.

 

Italienisches
Weihnachtsgebäck  Pittabuona
Pitta’mpigliata  calabrese
Pitta’nchiusa
Italienisches Weihnachtsgebäck �� mit der CC geknetet und mit
der Pastawalze Teig gewalzt �� gefüllt mit Nüssen und Rosinen
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und Honig

Rezept  und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Elisabetta
Tallarico

Rezept:

Für die Füllung:
Insgesamt 300 gr gehackte Haselnüsse &Mandeln
200 gr Rosinen
1/2 TL gem. Nelken
1/2 TL Zimt
3EL Rum
2EL Anisschnaps
•50 ml Orangensaft
Alles ca. 45min ziehen lassen.

Für den Teig:
400g Hartweizenmehl
60g Zucker
100g Milch
6g Backpulver
2 Eigelb
50g neutrales Öl
50g Brandy oder Rum
2 PriseZimt



2 Prise gem Nelken
2 Prise Salz

Finish:
Etwas Honig

Zubereitung:
Alle Zutaten für den Teig auf niedrigster Stufe mit dem K-
Haken zu einem homogenen Teig kneten.

100g Teig abwiegen und rund ausrollen (das wird der Boden).

Aus dem restlichen Teig Streifen ausrollen (Pastawalze, erst
Stufe 1, dann bis Stufe 3-4 walzen) mit etwas Öl bepinseln und
mit den Nuss-Rosinen-Mischung belegen. Steifen zusammenklappen
und zu einer “Rose” aufrollen.
Auf den ausgerollten Boden verteilen. Erst in der Mitte eine
und die andern drumherum.
Ich  hab  den  überstehenden  Teigboden  hochgeklappt  und  mit
Alufolie fixiert.

Wenn eine Form voll ist, ggf. noch eine zweite beginnen.

Dann die Rose bei 180Grad Umluft 1Std backen.

Nach dem Backen die noch warme Rose mit Honig bestreichen.

Weitere Fotos vom Nachbacken:
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Sofficini alla Giselle

Das Rezept stammt  aus italienischen Quellen. Heute habe ich
sie aber nicht ganz “original” gemacht.
Klassisch bereitet man sie mit folgenden Füllungen zu:
– Bechamel, Tomatensauce, ein Stück Mozzarella, Parmesan.
–  Bechamel,  Spinat/Ricotta/Muskat/Salz/Pfeffer-Gemisch,
Mozzarella und Parmesan.
–  Bechamel,  gekochte  kleingeschnitenen  Pilze,  gekochter
Schinken, dann wieder Mozzarella und Parmesan.

Bei mir gab es heute eine Variante mit Bechamel, Bolognese und
Parmesan (das Stück Mozzarella habe ich vergessen, wäre aber
toll gewesen, dann läuft beim Öffnen noch etwas Käse heraus).

Original  werden  die  Sofficini  in  größeren  Teigtaschen
zubereitet, nicht so kleine Teigtaschen, wie bei mir. Und sie
werden traditionell in Öl frittiert, ich habe mich heute für
die leichtere Backofenvariante entschieden.

Im Originalrezept nimmt man für den Teig 1 Teil Mehl und 1
Teil  Milch  +  etwas  Butter.  Damit  die  Anwendung  in
Pastamaker/Pastafresca  klappt,  habe  ich  die  Flüssigkeiten
reduziert. Hier mein angepasstes Rezept:

Rezept für 22 Teigtäschchen:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11664


Zutaten:
Teig:
250 gr. Mehl 405
120 gr. Milch
15 gr. Butter
halber TL Salz

Füllung:
1  Portion  Bolognese  (wenn  ich  Bolognese  koche,  mache  ich
meistens zu viel und fülle mir den übrig gebliebenen Rest
portionsweise ab und friere ihn ein).

Bechamel:
30g  Butter
30g Mehl
250 ml Milch
etwas frisch gemahlener Muskat
weiße Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

1 Kugel Mozzarella kleingeschnitten (hatte ich vergessen)

Ca. 50 gr. Parmesan feingerieben (z.B. mit Multizerkleinerer)

Optional:
1 Basilikumblatt zur Füllung von jedem Teigtäschlein

Finish:
1 Ei, leicht verquirlt
Etwas Semmelbrösel
Optional: Etwas Olivenöl

Zubereitung:

Bolognese frisch zubereiten oder eine Portion aus dem TK-Fach
nehmen und auftauen lassen.



Alle Zutaten für die Bechamel in den Kessel der CC geben. 140
Grad einstellen. Flexielement einsetzen und mit Dauerrühren
laufen lassen (so dass nichts am Boden anhängt.) Nach ein paar
Minuten ist die Bechamel eingedickt und fertig. Zur Seite
stellen.

Parmesan fein reiben, z.B. mit Multizerkleinerer und zur Seite
stellen.

Milch + Butter in einem Topf aufkchen. 1-2 Minuten abkühlen
lassen.
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Variante in Kenwood mit Pastafresca: Alle  Zutaten für den
Teig in dem Kessel mit K-Haken rühren.  Dann in Pastafresca
mit verstellbarer Lasagnematrize von Pastidea verarbeiten.

Variante in Philips Pastamaker: Mehl und Salz in Behälter
geben.
Die Milch direkt im Behälter darüber geben und 3 x 3 Minuten
kneten.
Ich habe den Teig auch noch etwas ruhen lassen, da ich die
Bechamel  noch  vorbereiten  musste.  Ohne  Ruhezeiten  geht  es
sicher aus.

Im Pastamaker habe ich immer so viel Teig herausgelassen, wie
ich gerade verarbeiten konnte, dann auf Pause drücken.

 

Nun formt man den Teig für Teigtaschen, ich habe Quadrate
geschnitten:

Die  Füllung:  Immer  ein  kleiner  Löffel  Bechamel,  dann  ein
Löffel  Bolognese,  ein  Stück  Mozzarella  (die  ich  vergessen
habe), dann etwas Parmesan.

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sfoglia-regolabile-verstellbare-lasagnematrize/
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Andere Füllungsmöglichkeiten gibt es viele, siehe oben.

 
Den Rand mit etwas verquierltem Ei bestreichen und zuklappen.

Die  fertigen  Teigtaschen  habe  ich  auf  ein   Backblech  mit
Backpapier gesetzt. Nach und nach habe ich mir immer wieder
neue Lasagnestreifen herausgelassen und weiter verarbeitet.

Den Backofen auf 200 Grad/Heissluft vorheizen.

Die  Teigtaschen  nun  mit  Ei  bestreichen  und  mit  etwas
Semmelbrösel  bestreuen.
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Wer möchte besprüht die Teigtaschen vor dem Einschieben in den
Backofen noch mit Olivenöl, das habe ich aber nicht gemacht.

Nun 12 Minuten bei 200 Grad Heissluft backen.

Guten Appetit!
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Schnelle Käsekuchenmuffins

Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen  Müller,  bei  der  sich  am  Wochenende  spontan  Besuch
ankündigte und die deshalb diese schnellen Käsekuchenmuffins
gebacken hat. Gefüllt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
aber auch jede andere Füllung nehmen, bspw Mohn.

Tippp:  Menschen  mit  Weizenallergie  nehmen  anstatt  dem
Weizengrieß  einfach  Maisgrieß/Polenta..

Zutaten:
100g Butter
180g Zucker
2 Eier
500g Magerquark
2El Weichweizengrieß
30g Speisestärke
Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verrühren, den Teig in
die -mit Papierförmchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11603
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35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben füllen. Dafür gibt man zunächst einen Löffel Teig in
die Förmchen, anschliessend die Füllung und gibt dann wieder
etwas Teig darauf.

Gutes Gelingen!

Cakepops  –  Goldener  Schnatz
etc. etc.

 
Rezept  für  Cakepops  von  Nicole  Mayerhofer  zur  Verfügung
gestellt und auf Harry-Potter-Goldenen Schnatz abgewandelt

Für ca. 50 Stück

Zutaten:
Teig:
185g Butter
185g Zucker
4 Eier
200 ml Milch
375g Mehl
1Tl Backpulver
50g Kakaopulver
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1 Prise Salz

Frosting:
250g Frischkäse
115g Butter
200g Puderzucker
1 EL Vanilleextrakt

Zubereitung:
Butter/Zucker  mit  dem  Flexielement  schaumig  rühren.  Eier
einzeln  zugeben und Milch unterrühren.

Hat man die Zutaten vorher nicht auf Zimmertemperatur gebracht
und verwendet man die Zutaten direkt aus dem Kühlschrank wird
alles flockig. Da ist nicht weiter schlimm. Dann einfach 30
Grad zugeben, weiterrühren lassen.

Mehl/Backpulver/Kakaopulver und Salz zufügen.

In Kuchenform geben und ca. 50-60 Minuten bei 180 Grad backen,
Stäbchenprobe.
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Nun  den  Teig  entweder  eingewickelt  im  Kühlschrank
zwischenparken oder direkt weiterverarbeiten. Dazu in grobe
Stücke zerkleinern und K-Haken laufen lassen.
Ich hatte noch ein paar Biskuitreste, die habe ich einfach mit
zugegeben.

Nun Frostingzutaten in eine Schüssel geben und Krümel (nach
und nach) einfüllen und mit K-Haken rühren.

Cakepopkugeln  formen  und  kaltstellen  (z.B.  mit
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Eisportionierer,  dann  hat  man  immer  die  gleiche  Größe.

Ich hatte sie teilweise noch durch weiße Schokolade gezogen.
Dann in goldene Folie gewickelt. Mit einer Tortenspitze Flügel
ausgeschnitten und fertig war der goldene Schnatz.
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