Lebkuchen-Kuchen

Rezept und Bilder von Sandra Ro
Zutaten

200g Butter

3EL Honig

250g Milch

4 Eier

350g Mehl

3009 Zucker(ich fand des dieses jahr bisle viel und hab 50g
weniger genommen)

100g gemahlene Haselnusse

1 Packchen Backpulver

1-2 TL selbstgemachten Vanillezucker oder 1 Packchen
3 TL Lebkuchengewirz

dunkle Kuverture

bunte Streusel

Zubereitung

Butter und Honig bei ca.70 Grad schmelzen (ich hab den Flexi
drin gehabt,scheint mir aber nicht optimal, alternativ das
Koch-Rihr Element )dann die Temperatur abschalten

Eier und Milch verquirlen und zu der geschmolzenen Butter
hinzufugen,

verruhren.

Nun alle trockenen Zutaten dazu mischen und auf ein gefettetes
Backblech(Achtung, Teig ist recht flissig)

bei 175grad Ober / Unterhitze ca. 20-25min aufmitlerer Schiene
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backen.

in der Zeit die Kuverture schmelzen
die dann auf den Kuchen verteilen paar Bunte Streusel drauf

und trocknen lassen.

Ganz wichtig! GenieBen ..am besten allein = [J
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Schoko Franzbrotchenkranz
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Bilder und Rezept von Linda Peter
Zutaten

Teig:

500 g Mehl

1 Wurfel Hefe

50 g Zucker

50 g zimmerwarme Butter
1 Ei

1 Prise Salz

250 ml Milch

etwas Zitronenabrieb
150 g Butter

Fille:

2 EL Kakao, 1 TL Zimt, 100g Blockschokolade grob gehackt, 50 g
braunen Zucker und 70 g flussige Butter. Alles mit der
fliussigen Butter mischen ( mit dem Flexi und Temperatur )

Zubereitung

Teig in der CC wie gewohnt herstellen und diesen dann 30
Minuten gehen lassen, danach nochmals von Hand durchkneten.
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Auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen. Die
Halfte des Teiges mit 150 g in Scheiben geschnittene Butter
belegen. Die andere Teighalfte daruber legen und die Rander
fest zusammendrucken. Mit Folie abdecken und fur ca. 20
Minuten in den Kuhlschrank legen.

Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen und von der
schmalen Seite 1/3 uber den Teig klappen, danach von der
anderen Seite 1/3 Uber das erste Drittel legen. Somit
entstehen 3 Teigschichten. Den Teig wieder abdecken und kiuhl
stellen.

Nun wieder zu einem Rechteck ausrollen und beide schmale
Seiten zur Mitte einschlagen, dass die Kanten zusammentreffen.
Und die Halfte des Teiges noch einmal daruber klappen. In
Folie wickeln und fir 15 Minuten kuhl stellen.

Diesen Vorgang nennt man tourieren.

Durch das Falten entstehen viele Schichten, die das
Franzbrotchen schon locker und luftig werden lassen. Auf diese
Weise entstehen 12 Butter- und 24 Teigschichten. Also
insgesamt 26.

Ich hab das ganze beim Auswartskochen und zeigen gemacht, drum
hatt ich keine Zeit von diesem Vorgang Bilder zu machen .. beim

ndchsten Mal daheim liefer ich diese nach = []

Genauso wird es mit Blatterteig gemacht, nur wird dieser
ofters touriert und besteht aus keinem Germteig.

Dein Plunderteig zu einem Rechteck ausrollen und mit Wasser
bestreichen.

Mit der Schokozimtfullung bestreichen und von der Langsseite
aufrollen. Die Nahtstelle sollte unten sein. Mit einem
Teigspatel ungefahr 5 cm breite Stucke abschneiden, diese
sollten Trapezformig sein wie auf dem Bild. Dann mit einem
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Kochloffelstiel parallel zu den Schnittkanten mittig
eindrucken(kann man auch mit der Handkante machen) Die
Franzbrdotchen in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform im
Kreis setzen, ich habs in der Grofe von der Multifry gemacht
da ich sie da drin gebacken habe. Dann abgedeckt an einem
warmen Ort fdr 15-20 Minuten gehen lassen. Danach mit Milch
bestreichen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Franzbrotchenkranz ca. 25 Minuten backen.

In der Multifry Kuchenfunktion Stufe 2 ca 25 Minuten

Mini Gugels mit Schinken +
Lachs



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franz-5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franz-4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franz-3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franzbr.1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9434

Rezept und Bilder von Marianne Immler
Zutaten und Zubereitung

Grundteig:

300 ml Milch

120 ml Rapsol

2 Eier

3 Teel. Salz

1 Teel. Pfeffer (Muhle oder geméOrsert)

auf Stufe 1 mit Patesserierhaken oder K-Haken gut verrihren
440 g Mehl

3 Teel. Gehaufte Backpulver

— Loffelweise unterruhren auf Stufe unter 1 , dann bis Stufe
3-4 gut durchriuhren lassen /

Den Teig aufteilen auf ca. 2 x 4609

Pizza Variation:

2 EBL. gut gefullt Pizzagewlrz

200 g Hahnchenbrust Schinken

60 g ca. Schwarze Oliven

1 gr. EBl. Schafskase Paste scharf

(Beliebiger Schinken oder Speck — Katenschinken Wiarfel = was
man mag)

Lachs Variation:
200 g Lachs
2 EBl. Meerrettich scharf
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15 ml Noilly Prat (weiBer Wermut)
2 Teel. Zitroschale
1 Teel. suller Senf

Beide Varianten im Multi mit Messer schradern — zum Teig
zugeben und gut mit K-Haken durchruhren Stufe 3-4

Toppings:

200 g Frischkase

15 ml Noilly Prat

1 Teel. Zitroschale +Saft

1 EBL. Gem. Krauter (aus Garten = Petersilie, Basilikum,
Majoran, Oregano, Estragon, Thymian, Rosmarin)

Salz, Pfeffer +etwas Tabasco oder Chili

Alles mit Schneebesen gut zusammen ruhren und in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntille fullen und bis zum
Gebrauch kalt stellen

Zum verzieren :
Oliven in 1/4 schneiden und kleine Schinken
Lachs kleine Streifen und kleinen Schnittlauch

Miniformen mit Backtrennspray ausspruhen
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Teig in Spritzbeutel fdllen und in die F6rmchen fast voll
einspritzen

Im vorgeheizten Backofen (180°) dann runterschalten auf 175° —
30-35 Minuten backen / in der Form etwas abkuhlen lassen .
AnschlieBend die Creme darauf spritzen und am besten mit

Pinzette verzieren “ [0 09 [

Gutes Gelingen “ [] mit Spritzbeutel geht alles seiir
flott 05 0 %

Bild und Rezept von Margit Fabian ( abgewandelt vom Buch von
Karl Schumacher )

Zutaten
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Baiser:

5 EiweiR
110g Zucker

Biskuit:

5 Eigelb

1 Ei

35 ¢ Zucker

54¢g Vanillezucker
1 Prise Salz

40 ¢ Mehl

Fillung:

250 ¢ Himbeeren

7 Blatt Gelatine
200 ml Sahne
Puderzucker

Zubereitung

Beide Massen gleichzeitig vorbereiten: Eiweils und Zucker mit
dem Schneebesen zu geschmeidigem Schnee schlagen. FlUr den
Biskuit alle Zutaten, auller dem Mehl, ebenso mit dem
Schneebesen schaumig schlagen. Backblech mit Backpapier
auslegen. Der Lange nach mit groBer Stern- oder Lochtiulle zwei
mal je 3 Streifen der Baisermasse, ca 2 cm breit, mit je ca 1
1/2 cm Abstand aufspritzen. Das Mehl unter die Eimasse heben,
die Biskuitmasse ebenfalls mit einer Spritztille in die Llcken
zwischen jeweils drei Baiserstreifen spritzen.



Uppig mit Puderzucker besieben und bei 160° C ca. 30 min.
backen. Ab und zu die Backofentiur eine kleinen Spalt offnen
und den Dampf ablassen.

Nur solange backen, bis die Biskuitmasse durchgebacken ist,
die Baisermasse soll nur gestockt sein. Ausklihlen lassen, dann
vorsichtig umdrehen und das Backpapier abziehen.

FiUr die Fullung die Himbeeren mit ein paar Essloffeln Zucker
aufkochen lassen, mit einem Sieb oder dem Passieraufsatz das
Fruchtfleisch von den Kernen trennen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und in der warmen Himbeermasse auflodsen. Die
Sahne mit dem Schneebesen steif schlagen, die Himbeer-
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Gelatine-Masse unterziehen. Kurz vor dem Festwerden auf einen
der beiden Kuchenstreifen auftragen, glatt streichen, mit dem
zweiten Streifen abdecken und kuhl stellen. Vor dem Servieren
erneut Uppig mit Puderzucker bestauben.

Intervallstufen —
Unterschiede zwischen Kenwood
Cooking Chef Gourmet (CCG)
und Kenwood Cooking Chef (CC)

Auflistung der Unterschiede im Intervallriithren zwischen CCG
und CC:

Folgende Intervallstufen gibt es bei der Kenwood Cooking Chef
Gourmet:

Dauerruhren (entspricht Stufe 1 in der CC)
5sec (entspricht Stufe 2 in der CC)

10sec

20sec

30sec (entspricht Stufe 3 in der CC)

40sec

50sec
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7 1min
8 2min
9 S5min

Folgende Intervallstufen gibt es bei der Kenwood Cooking Chef
(KMO70, KMO8O, KMO96...)

1 Dauerrihren (entspricht Stufe 0 in der CCG)
2 5sec (entspricht Stufe 1 in der CCG)
3 30sec (entspricht Stufe 4 in der CCG)

Orangenmarmelade

Rezept zur Verfugung gestellt von Tracey Berkemann

Zutaten:

750ml Wasser

6 Orangen (Bitterorangen), ca 900g
1 Zitrone

900g Gelierzucker

Zubereitung:
Wasser in die Schussel geben und den Dampfeinsatz einsetzen.
Orangen und Zitrone einfillen. Temp. auf 120C stellen und 40
Min. dampfen.

Dampfeinsatz rausnehmen und die Fruchte ca. 20-30 Min.
abkiuhlen lassen. Das Wasser zur Seite stellen.

Sobald die Fruchte handelbar sind, halbieren und das
Fruchtfleisch, Kerne und weisse Haut entfernen und zu dem
Dampfwasser geben. Temperatur auf 120C stellen und 15 Min.
kochen 1lassen (auf 100C reduzieren, falls es droht
uberzukochen). Die Schale der Fruchte zur Seite legen und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9403

trocknen lassen.

Die Flussigkeit abseihen und soviel Fruchtfleisch etc.
durchdriucken wie moéglich.

Die Orangen- und Zitronenschale klein mahlen (Gewlrzmuhle oder
Multi), oder in Streifen schneiden.

Das abgekochte ,0Orangenwasser” in der Schussel abwiegen und
mit Wasser auf 7509 auffillen. Zucker und Schale hinzufugen.
Temperatur wieder auf 120C stellen und 12 Min. bei langsamen
kontinuierlichen Ruhren (minimum) kochen. Temperatur auf 100C
reduzieren und weitere 18 Min. kochen, etwas schneller ruhren
(Geschwindigkeit 1).

Gelierprobe machen. Ca. 10 Min. abkuhlen lassen und abfullen.

Rahmtafelli — vegan —

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Deva Doege

Zutaten:
800 ml Vegane Sahne (z. Bsp. Soyatoo)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9395

5 — 1 Vanilleschote
250 ml Glukosesirup
150 g Zucker

60 g Alsan

Salzflocken — wer salty caramel mag * []

Zubereitung:

Sahne, Vanilleschote, Glukosesirup, Zucker, Alsan 1in Kessel
bei 122 Grad, Flexirlhrelement, insgesamt 1,5 Stunden kochen
lassen (davon Ruhrintervall 2 ca. 1 Stunde, eine weitere halbe
Stunde bei Rihrintervall 1).

Masse sollte dicklich und braunlich sein, ggf. Ruhrzeit etwas
verlangern bzw. mit Temperatur leicht hochgehen. Je hoher die
Temperatur, desto fester werden die Rahmtafeli spater nach dem
Auskuhlen.

Zum Ende, wenn man mag, ggf. etwas Brandy o.a. zugeben.
Temperatur abstellen und weiterruhren lassen.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gielien
und mit Spachtel ausstreichen und wer mag Salzflocken daruber
geben. Die Rahmtafeli-Starke sollte ca. ein halber Zentimeter
sein.

Auskuhlen lassen, nach ca. halber Stunde mit scharfen Messer
in Stuckchen schneiden, dann zum vollstandigem Auskuhlen in
den Kuhlschrank geben.

Weitere Rahmtafelirezepte (nicht vegan) findet ihr hier.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=258

Cupavci -Kokoswiirfel

Rezept und Bilder von Claudia Kraft
Zutaten

3 Eier, 250g (ich habe 180g Zucker), 125ml O0l, 125ml Milch,
250g Mehl, 1 Pk. Backp.

zum Tunken: 250g Schokolade, 200g Zucker (150g habe 1ich
genommen), 200g Magarine.(ich habe ca 120g Butter genommen),
100ml Rum, 200ml Milch

2509 Kokosette ( Kokosraspel)
Zubereitung

Eier mit Zucker sehr schaumig schlagen. (Im Original werden
Eier getrennt und Schnee geschlagen) dann 01 und Milch dazu
ruhren. Das Mehl mit Bkvp. vermischen und auch noch auf min.
Stufe mit Ballonbesen dazu rihren.

Teig in eine tiefere Wanne geben, sodall er nicht ganz flach
wird.

Bei 0/U Hitze ca 180C oder Heissluft 170C ca 25min backen. Auf
Sicht und Stabchenprobe backen, da es von der Wanne abhangt.
Auskihlen lassen und dann in Stlcke schneiden.
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In der Zwischenzeit Milch in der CC erhitzen, Schoko, Zucker,
Rum und Butter dazugeben und mit Flexi, Intervall 1 standig
riuhren. Bei ca 90C erhitzen bis es leicht blubbert, dann
Temperatur abdrehen. Ich habe Flexi noch weiter laufen lassen
um die Masse gleich abzukuhlen.

Dann die ausgekuhlten Stucke komplett in Schoko tunken und in
Kokosette ( Kokosraspel) walzen. Kuhl stellen, dann wird die
Schokomasse fester.
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Tipp: Suppengemise im Wiirfler

Foto und Tipp zur Verflugung gestellt von Daniela Grunbaum

FiUr Suppengemuse schneidet man mit dem Wirfelaufsatz zuerst
das Wurzelgemuse.

Im Anschluss nimmt man den Gittereinsatz heraus und
verarbeitet die Lauchstange.

Pflaumen-Nougatnusskuchen

Bild und Rezept von Linda Peter

Zutaten
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300 g Zucker

300g Frischkase
100 g Mehl

200 g Walnusse ( Haselnusse, Mandeln, wie man mag)
6 Eier,

1 P. Vanillezucker
1 P. Backpulver
Prise Salz

Rum oder Rumaroma
Pflaumen

100g Schichtnougat

Zubereitung

Eier und Zucker mit dem Flexi oder Ballonschneebesen schaumig
ruhren, Vanillezucker und den Frischkase einrihren so das es
schon cremig ist. Mehl mit NiUssen und Backpulver mischen und
loffelweise in die Zucker-Eifrischkasemischung ruhren( wer hat
kann das Unterhebruhrelement nehmen ) . Ein Schuss Rum dazu
ruhren

In eine gut gefettete und gebroselte Form geben. Die
Geschnittenen und entkernten Pflaumen drauf verteilen. Nougat
schneiden und auf den Pflaumen verteilen

Bei 130 Grad Heisluft 1 % Stunden backen ( so verbrennt das
Nougat nicht und die Pflaumen bleiben schdén knackig und
verbrennen nicht) Stabchenprobe machen da jeder Ofen anders
ist.
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