Apfel-Zimt-Ballen —

Variationen (auch LC) -

Bekannt aus dem Fernsehen

1. Rezept von Kochmadchen.de und von Claudia Balicki auf
Kenwood umgeschrieben/Fotos Claudia Balicki

WARNHINWEIS: Bitte immer schon auf die Apfel-Zimt-Ballen
aufpassen, vor allem, wenn andere Familienmitglieder sich im
Haus aufhalten oder sich Besuch ankiindigt.

Eure Handtasche wiirdet ihr im Getimmel auch nicht ohne
Aufsicht stehen lassen!

Zutaten:

200 g Magerquark (Alternativ Joghurt)

100 ml Rapsol (Alternativ Sonnenblumenol)

Mark einer Vanilleschote

110 g Zucker (Tipp Claudia: sie reduziert immer auf ca. 80 gr,
siehe auch Tipp am Ende des Rezeptes)

300 g Weizenmehl

10 g Backpulver

3 Apfel geschalt in grébere Stiicke

Zubereitung:
Die feuchten Zutaten mit dem K-Haken gqut, aber kurz(!)
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vermengen, dann die trockenen Zutaten zugeben bis es einen
homogenen Teig ergibt. Zum SchluB die Apfel dazu, ebenfalls
mit dem K-Haken.

Neun Ballen mit kalten, feuchten Handen formen (Teig ist
klebrig), auf Backpapier im vorgeheizten Ofen auf 180 Grad ca
25 Minuten (Tipp: Alternativ kann man auch einen
Eisportionierer verwenden).

=4
Hei in Zucker/Zimt Mischung walzen. Ich habe die Ballen in

die Schussel mit Zimt/Zucker reingelegt und immer mit einem
Loffel bestreut.

Es geht auch in der Multifry, aber dann 2 Durchgange. Dafur
braucht man den Ofen nicht so lange vorheizen.
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Backofenprogramm, Stufe 3, ca 25 Minuten.

Das Ganze hat mit Pflaumen auch gut geschmeckt, aber ich wirde
dann den Teig bisschen platt machen und die Pflaumen darauf
verteilen/stecken und mit Zimt/Zucker vor dem backen
bestreuen. Evtl. kann man es auch als Hefeteig versuchen, wenn
man Zeit hat.

Tipp: Gegebenenfalls noch Milch dazu geben, damit die Ballen
nicht zu trocken werden.

Tipp: Zucker reduzieren und stattdessen ggf. in den Teig
Amaretto und Marzipan einarbeiten und mit Mandelblattchen
verzieren <3

Tipp: Denn Teig kann man auch im Waffeleisen herausbacken <3

TR,

Foto Karin Heytmanek


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/08/apfelzimtballen_claudiabal2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/08/waffelapfelbollen_hey.jpg

Tipp Carmen Muller: Ich habe sie vakumiert und eingefroren.
Schmecken auch aufgetaut gut. Sie sinddann halt weich. Ich
lege sie nach dem Auftauen gerne fur 2 Min. In Actifry oder
auf den Brotchenaufsatz auf den Toaster. Dann sind sie wieder
rosch.

Rezepte von Dagmar Moller

6 Muffins

Zutaten und Zubereitung:
70 g Quark 40 %

30 g Rapsol

1 Ei

kurz verquirlen

1 Apfel klein geschnitten
1 Hand voll Mandelblattchen bereitlegen

EL Mandelmehl
EL Kokosmehl
EL Lupinenmehl
Prise Salz

R
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30 g Xylit

1/4 Vanilleschote
1 Msp Guarkernmehl
5 g Backpulver

Trockenen Zutaten erst vermischen und dann mit den
Apfelstiicken und Mandelblattchen zur Eier-01-Quarkmasse geben
und untermengen. In 6 vorbereitete Muffinformen geben und fest
dricken. Ich habe Silikon verwendet, dann muss nicht gebuttert
werden. Sie werden wegen fehlendem Gluten naturlich nicht so
kompakt sondern etwas krumeliger.. deshalb auch besser in
Formen!

3 EL Xylit mit
1/2 TL Zimt vermengen und bereit halten.

Die Muffinformen in der Multifry 30 Minuten Kuchenprogramm
Stufe 3 backen. (Alternativ im vorgeheizten Backofen bei
180-200 Grad etwa 25 Minuten.

Noch warm mit Zimt-Xylitmischung bestreuen. Gleich warm
geniellen oder auch abkuhlen lassen.

Fotos und Anleitung Sabina Werder
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Tipp Sabina: Ich habe zusatzlich noch einen Rest gehobelte
Mandeln und einen Rest geraspelte weiBe Schokolade mit drunter
gezogen.

Zutaten:

Ballen-Teig

200 g Magerquark

100 g Butter

Mark einer Vanilleschote

120 g Zucker

330 g Weizenmehl

10 g Backpulver

Drei mittelgroRe Apfel, geschalt, entkernt, in grobe (wichtig,
dann werden sie schon saftig!) Stucke geschnitten

Zum Walzen

Zucker-Zimt-Mischung (nach Bedarf angemischt) oder
Vanillezucker

Zubereitung:

Den Ofen auf 180° C (Umluft vorheizen).

Butter und Quark in der CCG auf 30°C 5 Minuten erwarmen.
Zucker und Vanille zugeben. Mit dem K -Haken 5 Minuten
weillschaumig verruhren.

Apfel entkernen und schdlen und mit der Julienne-Scheibe
raspeln. Mit etwas Zitronensaft vermischen damit sie nicht
braun werden.

Anschliellend das Mehl mit dem Backpulver vermengen und mit dem
K-Haken kurz unter die Masse kneten. Die Apfelstucke ebenfalls
zugeben und kurz unterarbeiten.

Der Teig ist leicht feucht und klebrig, aber das muss so sein.
Nun mit dem mittleren Kugelportionierer Ballen formen und
diese mit Abstand auf ein Blech setzen.

FUr ca. 25 Minuten backen und anschlieRend noch heifs in der
gewunschten Zucker-Mischung walzen.



Pudding Platzchen

Rezept und Bilder von Sonja Knauerhase
Zutaten

100 g Puderzucker

250 g Mehl ( ich hab Dinkel genommen )
250 g Butter

3 Tuten Pudding Pulver Vanille

1EL Vanille Zucker

Zubereitung

Alles mit dem Knethaken verkneten und in 3 cm dicken Rollen
formen, nun mit einen Spatel 1 cm dicke Scheiben schneiden ,
mit einer bemehlten Gabel ein Muster reindriucken und aufs
Backblech ( mit Backfolie ) legen . Ca 13 bis 15 min bei 190
Grad Ober und Unterhitze backen.
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Rezept und Bild von Elvira PreiB

Zutaten

ca 1,5 kg Zwetschgen entsteint
ca 1 kg Pfirsiche entsteint
5009 Zucker

1 Schul8 Rum

1 Vanillstange

1 TL Zimt

Zubereitung

Zwetschgen und Pfirsiche durch den Wirfler lasser oder klein
schneiden

restliche Zutaten zufugen und mit dem Koch Ruhr Element ca 20
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Minuten weich kochen , ich wollte das die Pfirsiche noch etwa
Biss haben.

Kochend in sterile Glaser fullen und sofort heill verschlieRen

Ich habe das ganze auch noch als Marmelade gemacht mit
Gelierzucker 2:1 und dann aber fein puriert.

Diabolo (franzosisches
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Variante mit Erdbeersirup

Zutaten:

Erdbeersirup

750 g Erdbeeren, (ich hatte frische Erdbeeren, aber mit TK-
Erdbeeren geht es naturlich)

250 g Wasser

200 g Zucker

Saft einer Zitrone

Zitronenlimonade

Zubereitung:

Erdbeeren, Wasser und Zucker 1in den Kessel geben. Temperatur
100 Grad, Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1-2. Nachdem die
Temperatur erreicht ist den Timer auf 16 Minuten stellen (bei
TK-Erdbeeren 5 Minuten langer).
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Passieraufsatz einsetzen (Temperatur aus, ggf. Kindersicherung
bestatigen) wund das Erdbeerpliree mit Saft einfullen. Kraftig
ruhren lassen

Passieraufsatz entnehmen, Temperatur nochmals auf 100 Grad
stellen und Minuten kocheln lassen.

Ca. eine halbe Minute vor Ende den Zitronensaft zugeben. Noch
heif umfillen und abkihlen lassen.

Dann in einem Glas etwas Sirup einfullen und mit Zitronensaft
auffillen.
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Fertig ist der franzésische Diabolo mit Erdbeergeschmack.

Knete selbst gemacht

-

Fotos und Anleitung von Sabine Zorba

Zutaten:

300g heilles Wasser

300g Mehl

5 TL Zitronensaure

2 EL 01

150g Salz

Lebensmittelfarbe nach Wahl

Zubereitung:
Alle Zutaten mit Knethaken zu einem Teig verkneten.

Luftdicht verpackt halt sie mehrere Monate
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Spiralschneider KAX700PL -

Zubehorvorstellung

Spiralschneider KAX700PL

Mit Adapter KATOO1IME kann der Spiralschneider auf auf die CC
KMO70/KMO8O montiert werden.

Zur Montage an der Gourmet wird kein Adapter bendtigt.
Das Zubehdr beinhaltet 5 verschiedene Messer-Einsatze.

Die Fotos werden nach und nach aktualisiert, um sich die
Ergebnisse mit den Einsatzen besser vorstellen zu kdnnen.
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====Pappardelle-Einsatz ===
Fur Bandnudeln aus Gurke oder Karotten — ideal fur Salate.

===Linquine-Einsatz (2 x 4 mm)===
Ideal fur Nudelgerichte mit Garnelen oder Carbonara.

===Spaghetti-Einsatz (2 x 2 mm)====
Perfekt fur Zoodels und Co, so kann man Gemisespaghetti auch
den echten Nudeln untermischen.
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===Tagliatelle-Einsatz (2 x 9 mm)===

FiUr die Herstellung von z.B. Apfelringen als Dekoration fur
Desserts.

===Gewellter Spiralen-Einsatz===
Zur Herstellung von Kartoffel- und SuBkartoffelpommes, aber
auch wie man sieht fur Salami gut
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Die Fotos wurden im Zuge einer Gruppenaktion von Manfred

Cuntz, Claudia Kraft, Dagmar Méller und mir zur Verfugung
gestellt.

Kartoffelsuppe mit
Pfifferlingen

Rezept von Christian Senff aus dem Kenwoodclub.de

4 Portionen. Am besten gleich doppelte Menge machen und spater
in zweli Portionen im Blender mixen.

Zutaten:

1 Spritzer Weissweinessig
1 EL Sauerrahm
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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 Stuck Knoblauchzehe

1 EL Butter

1 Liter Gemusefond
Salz/Pfeffer

1 Prise Kummel

1 TL Majoran

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und in groBe Stucke schneiden.

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

Kartoffeln zugeben, Gemusefond aufgieBen. Gewlrze und Essig
zugeben, Timer auf 30 Minuten stellen, Temperatur hatte ich
auf 100 Grad gestellt, alle paar Minuten umruhren lassen.

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

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

Suppe servieren und Pfifferlinge hineingeben.



Griechischer Salat

Rezept von
http://www.kenwoodworld.com/de-de/kenwood-rezeptwelt/rezepte/s
piralschneider-rezepte/griechischer-spiralsalat

Zutaten:

2 Gurken

1 grine Paprika

Eine halbe rote Zwiebel (geschalt)
8 Cherrytomaten

50 g schwarze, entkernte Oliven
50 g Feta

Dressing

4 EL Rapsol

3 EL weiBer Balsamicoessig

1 EL Oregano

1 EL Kapern (hatte ich nicht)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
Die Gurken mit dem Pappardelle-Aufsatzes zu Spiralen schneiden
und in eine Schissel geben.

Der Pappardelleaufsatz ist dieser:
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Paprika und Zwiebel in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Kirschtomaten halbieren, Fetakase wurfeln. Kapern zugeben
(hatte ich nicht).

Alles in Schussel vermengen.

Zutaten fur das Dressing entweder von Hand zusammenmixen oder
in der Gewlrzmiuhle.

Das Dressing uber den Salat giellen und die Marinade ca. 30
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Minuten lang bei Raumtemperatur einziehen lassen, bevor
serviert wird.

Variante:
So sieht es aus, wenn man den 2er Einsatz zum Spiralisieren
verwendet:

homemade by Ines

Foto und Rezept Ines Gluck
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Zutaten:

300 gr Mehl Weizen 550
120 gr Mineralwasser

2 gr Hefe

10 gr Olivenol

10 gr Salz

Zubereitung:
Die Zutaten 3 min auf Stufe min und 5 min auf Stufe 1 kneten
(Knethaken).

Dann etwa 30 min ruhen lassen (falls Zeit ist).

Kleine Stucke vom Teig abstechen und bis Stufe 5 oder 6 nach
Belieben durch die Pastawalze laufen lassen. Geht naturlich
auch mit dem Wellholz.

Dann die Teile mit Olivendl bepinseln, ich persdnlich lass mir
von meinem Olivendealer nach dem Wiegen immer noch 01 von den
eingelegten Oliven geben. Da sind schon genug Krauter drin.
Dann noch ein wenig Salz drauf.

Im auf 230 Grad vorgeheizten Ofen das belegte Lochblech auf
den Backstahl geschoben und fur 6 min gebacken.

Kalte Gurkensuppe mit Lachs
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Foto Karsten Remeisch

Zutaten:

2 Salatgurken

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Schalchen Gartenkresse
Ein paar Basilikumblatter
250g griechischer Joghurt
200g Sauerrahm

300ml kalte Gemusebruhe

2 TL mittelscharfer Senf
2 EL Balsamico bianco
Salz

Pfeffer

Zucker

Einlage:

Gurke (gewurfelt)

Ein paar Radieschen (in Streifen)
etwas geraucherter Lachs

Zubereitung:

Die Gurken grob schalen, es macht nichts, wenn etwas Schale
dranbleibt. Halbieren und mit einem Lo6ffel die Kerne entfernen
und entsorgen. Ein Stlck Gurke fur die Einlage beiseitelegen.

Den Rest in grobe Stucke schneiden und zusammen mit Knoblauch,
Schalotte, der Kresse (etwas fur die Deko aufbewahren) und dem
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Basilikum in den Mixer geben.

Joghurt, Sauerrahm, Brihe, Senf und Balsamico dazugeben und
sehr fein purieren.

Kraftig mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die Suppe
kaltstellen.

Wahrenddessen die Einlage vorbereiten. Die Gurke wurfeln,
Radieschen in Stifte schneiden und Lachs in mundgerechte
Stucke zupfen.

Dazu passt Bruschetta oder gerdstetes Bauernbrot.



