Magenbrot

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Sylvia Angermann

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl (im Originalrezept Typ 1050); ich habe normales und
Dinkelvollkornmehl genommen

Ca. 12 g Backpulver (3/4 Packchen)
170 g Zucker

1/2 TL Nelkenpulver

EL Kakao

EL Zimt

EL Lebkuchengewlirz

Prisen Muskat

Prisen Salz

EL Kirschwasser

300 ml Wasser
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Glasur:

100 g Blockschokolade

20 g Butter

2 EL Kakao

300 g Puderzucker

70-80 g Wasser (erst 70g, dann evtl. etwas zugeben)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9253
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/magenbrot_sylviangermann1.jpg

Zubereitung:

Teig:

Mit dem Knethaken zu einem festen Teig kneten.

1-2 cm dick ausrollen, bei 180°C/0-U, mittlere Schiene 20
Minuten backen.

Aus Zucker Puderzucker herstellen.

Den ausgekuhlten Teig in Stucke schneiden.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/magenbrot_sylviaangermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/magenbrot_sylviaangermann2.jpg

Glasur:

Alles zusammen mit Flexiruhrelement bei 40-50°C ruhren, bis
alles geschmolzen ist. (Zwischendrin mit Spatel umrihren,
falls Schokolade am Boden klebt)

Stucke am besten von einem Kind mit Glasur einpinseln lassen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/magenbrot_sylviangermann1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/magenbrot_syliviaangermann3.jpg

Schoggikugeln
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Peter Petersmann

Zutaten:

2 Eier

150 g Zucker

120 g Blockschokolade mit dem Multi fein zu Staub zerkleinert
250 g gemahlene Mandeln

50 g Mehl

Zubereitung:
Eier und Zucker in die Ruhrschissel geben und mit dem K-Haken
hell und schaumig rihren.

Restliche Zutaten beifugen und zum Teig kneten. Nussgrosse
Kugeln formen, in Puderzucker wenden und ca. 3 Stunden
trocknen lassen, bis sich Risse bilden.

Im Ofen mittlere Schiene bei 180 Grad Umluft 3 — 5 Minuten
backen

Brasilianischer



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6996
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6536

Karottenkuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Kann man auch mit Kondensmilch machen, aber ich find ihn in
dieser Form besser und leckerer. Den Guss kann man variieren.

Zutaten:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten
3 Eier

180ml Pflanzenol

250 g Zucker

eine Prise Salz

250 g Mehl und etwas fur die Form

1 Packung Backpulver

Vanillemark oder Essenz

Butter fur die Form

Fur den Guss:

250 ml Milch

1 EL Butter

1 EL Honig

100 g Blockschokolade

Alternative fir Guss:

(Anleitung fur Alternative ganz unten)
250 Schlagobers (Sahne)

150 g Nougat schnittfest

2 EL Kokosol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6536

1 EL Honig

Zubereitung:
3 mittelgroBBe Mohren, geschalt und klein geschnitten, 3 Eier

und 180ml Pflanzenol in den Vitamix geben (mit Kenwood-Blender
sollte es auch funktionieren). Ganz cremig mixen, so das keine
Karottensticke mehr zu sehen sind. Im Vitamix sind das nicht
mal 30 Sekunden, ich mach das nach Gefuhl man sieht das ja,
wenn es eine cremig homogene Masse ist

Dann 250 g Zucker, eine Prise Salz, 250 g Mehl, 1 Packung
Backpulver, etwas Vanillemark oder Vanilleessenz vermischen.

Dann die cremige Masse zum Mehl geben und mit dem K-Haken
verruhren (Achtung: nicht zu lange rihren, sonst wird der


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenkarottenlinda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenlinda_feinemasse.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenlindablender.jpg

Kuchen klitschig).

il
Form einfetten mit Butter und etwas Mehl daruber geben.

Kuchen in Form fullen.

Alle Zutaten fur den Schokoguss in den Kessel der CC geben und
unter standigem RiUhren bei 140 Grad aufkochen. 5 Minuten


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenkhaken.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkucheneingefuellt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchennachbackenlindab.jpg

kocheln, bis die Mischung andickt. Leicht abkihlen lassen und
den Karottenkuchen uberziehen.

Zubereitung Alternativganache:

250 Schlagobers (Sahne), 150 g Nougat schnittfest, 2 EL
Kokos6l, 1 EL Honig in der CC erwarmen bei 140 Grad, dann
bei 70 Grad 10 Minuten mit Flexiruhrelement rudhren lassen. ich
hab das ganze dann umgefullt in einen Patesseriekessel..diese
halbrunden Edelstahldinger und Uber Eis kalt geruhrt .. Immer
mal wieder umrihren mit dem Schneebesen dann merkt man wies
fest wird und wenns anfangt dicker zu werden, Uber den Kuchen
giellen und mit einer Palette Uber den Kuchen streichen...das
geht dann schon an den Seiten runter und lauft schon glatt
uber den Rand. Es soll nicht mehr zu warm und flidssig sein,
sonst hat man zuviel Verlust.

Heinerle Ildefonso

Schokoladina



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenfertiglindab1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2151
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2151

Foto von Claudia Kraft

Rezepte von Ruckseite der Oblatenpackung und von Claudia Kraft
auf CC umgesetzt

Zutaten:

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

250 gr. Blockschokolade

250 gr. Kokosfett (Ceres oder Palmin)
250 gr. Puderzucker

2 EL Rum

1 Packung Hoch-Backoblaten Nr. 10a

Zubereitung:

Schokolade nur mit Messer etwas zerkleinern und mit
Ceres/Palmin und Zucker 1in die Schussel geben und auf
Kochstufe 3 mit ca 50C einschalten.

Nachdem das Fett und Schoko etwas geschmolzen 1ist, Flexi
einspannen und auf Kochstufe 3 ruhren. Wenn alles glatt
gerihrt wurde Temperatur abschalten und ca 10min auskuhlen
lassen.

Eier mit Rum und Vanillezucker verquirlen und unter standigen
Riuhren mit Flexi die Mafle ruhren. So lange ruhren bis es
cremig ist.

Jetzt die Backoblaten entweder in eine tiefe Wanne, oder
Backrahmen ausbreiten und abwechselnd Oblaten und
Schokoschicht verteilen. Mit Oblaten abschliefen und mit Brett
beschweren und dann kalt stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/heinerle1.jpg

Cupavce

Rezept und Foto von Verena de la Cruz zur Verfugung gestellt

Zutaten:

Flir den Teig:

4 Eier

2509 Zucker

250g Mehl

1 Pck. Backpulver

125ml Milch

125ml Ol (Sonnenblumen)

Fur den Schokoguss:

Ca. 300g Blockschokolade
1509 Zucker

450ml Milch

259 Butter

Weiteres:
300-400g Kokosraspel

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1980
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/cupcave.jpg

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen 2 Min. schaumig
ruhren. Mehl und Backpulver vermischen und hinzufugen.
Nochmals 3 min. weiter ruhren und wahrenddessen die Milch und
das 0l hinzugeben. Den Teig in ein gefettetes, tiefes
Backblech oder in einen Backrahmen geben. Ofen auf 180C
Unter/Oberhitze vorheizen und etwa 14 Minuten backen
(Stabchenprobe) Teig auskuhlen lassen. Etwa 2-3mm Rand des
Teiges an den Seiten abschneiden. Nun den Teig in Wuarfel
schneiden (ich mag lieber kleine Wuarfel).

Zucker & Schoko in einen Topf geben und etwa 2 Minuten standig
umruhren. Anschliefend die Milch hinzufugen und alles auf
starkster Stufe aufkochen lassen. Butter hinzugeben und auf
schwacher Hitze etwas weiterkdécheln. Danach den Guss etwas
abkuhlen lassen, sodass er lauwarm ist.

Die Kokosraspel in eine Gose oder Teller geben. Die Teigwirfel
nun eintunken und anschliellend in den Kokosraspeln walzen, bis
der Wirfel von alles Seiten bedeckt ist.

Vor dem GenieRen die Wurfel am besten in Kuhlschrank und
vollstandig abkuhlen lassen.

Schoko-Haselnuss-Aufstrich -
Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
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Foto Manuela Huber/Rezept Nr. 2

1. Schoko-Haselnuss-Aufstrich mit Vanille
Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

100 g gemahlene Haselnulsse

500 g gute Zartbitterschokolade
Mark 1 Vanilleschote

100g brauner Rohrzucker

75 ml Sahne

75 g Butter

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

Rezept von Manuela Huber

Zutaten:

150gr Haselnisse

60gr Zucker

100gr Blockschokolade oder eine andere nach Wahl
200gr Sahne

30gr Butter


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

Zubereitung:
Nisse und Zucker in der Gewurzmuhle pulverisieren

Schoko in kleine Sticke 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 Nusse dazu, acht min 50 Grad, Stufe 2,

Zum Schluss nochmal alles schnell verruhren, evtl. mit
Purierstab

In Glaser abfullen.

Halt sich im Kuhlschrank rein theoretisch zwei Wochen...in der
Praxis nie

Tipp fir 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:


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

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so sufl, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

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 Ruhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewurfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zuflgen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fiullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch gerihrt

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



