Schnelles Feierabend Chili

Rezept zur Verflgung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

Zwiebel

Karotten

Paprika

Dose Mais

Dose Kidneybohnen
Knoblauchzehe

Dosen Pizza Tomaten
500g Rinderhack

300 ml Rinderfond (Gemusefond)
100ml Rotwein
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1/2 — 1 TL Chilliflocken
Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Im Multi die Karotten und Paprika in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein wirfeln.

Ol in der schiissel der CC erhitzen. Das Hackfleisch mit dem
Kochriuhrelement auf Intervallstufe 3 und 140° Grad anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Das ganze
mit Rotwein abldschen und diesen vollstandig verkochen lassen.

Dann die Pizzatomaten, Karotten, Paprika und Fond zugeben.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken wlrzen.

Kurz aufkochen 1lassen und dann die Temperatur auf 100°
zuruckdrehen und 15min koécheln lassen.

Mais und Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen. In die
Schissel geben und ca. 5 min mitkdcheln lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4722

Wir essen gern frisches Baguette dazu. Wer mochte kann aber
auch Reis als Beilage servieren.

Bolognese Sauce
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Rezept zur Verfiigung gestellt von Christine Wittlin-Ingold

Zutaten:

750g Rind- und Kalbsgehacktes

EL Olivenol

Zwiebel

Knoblauch gepresst

Peperocini gehackt

Stange Sellerie gehackt

Karotten gehackt

kleine Dosen Tomatenplree

dl Rotwein

Dosen Tomaten

Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und...
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.

1 1/2 TU Zucker

Oregano, Rosmarin, Thymian, Liebstdéckel, Koriander,
Petersilien

6 Lorbeerblatter
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Zubereitung:
Rind und Kalbsgehacktes und Ol portionsweise anbraten (bei 140
Grad in CC oder in Pfanne)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3412
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/bolognese.jpg

Zwiebel,

Knoblauch gepresst

Peperocini gehackt

Stange Sellerie gehackt

Karotten gehackt

kleine Dosen Tomatenpilree

in CC mit Kochruhrelement andunsten,
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mit 3 dl Rotwein abloschen und einkochen lassen

3 Dosen Tomaten

Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und...
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.

1 1/2 TU Zucker

Oregano, Rosmarin, Thymian, Liebstockel, Koriander,
Petersilien

6 Lorbeerblatter zugeben und 3 Stunden bei ca. 95 Grad kocheln
lassen.

Palatschinkentorte
Pfannkuchentorte



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1338
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1338

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

Fullung

1 pkg Faschiertes/Gehacktes (250g) 1/2 Zucchini
1/2 Paprika gelb u rot

1 k1 Karotte

1/2 Dose geschalte Tomaten

Gewlrze

Kase zum Uberbacken

Palatschinken/Pfannkuchen
350ml Milch

3 Eier

2509 Mehl

Zubereitung:

Fullung

In der Schussel der CC Zwiebel u Knoblauch gerostet, dann
Faschiertes/Hackfleisch dazu. Dann geraspelte Karotte, 1/2
Zucchini u Stk roten u gelben Paprika klein geschnitten u dazu
gegeben.

Alles mit dem Koch-Ruhrelement auf ca 120C u Stufe 1
aufgekocht. Dazu noch Tomatenmark, 1/2 Dose geschalte
Tomatenstucke dazu, Salz, Pfeffer, Majoran und ital.
Gewlrzmischung. Danach Rihrelement rausnehmen.

Palatschinken/Pfannkuchen
Habe dann gleich im Blender Milch, Eier u. Mehl gemixt und
dann Palatschinken iin der Pfanne herausgebraten.


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

Springform (22cm Durchmesser) abwechselnd mit Palatschinken u
Fleisch geschichetet. Zuletzt obenauf Fleisch gegeben u mit
Kase bestreut u bei 180c ca 20min gebacken. Knoblauchsauce u
Gurkensalat dazu gemacht. Super lecker.

Tipp:

Ich wollte es eher hoch als groll u flach haben u hatte nach
Fleischmenge entschieden. Mir sind trotzdem ca 5 Palatshinken
ubriggeblieben.

ACHTUNG: Stellt die Tortenform auf ein Blech mit Packpapier
dann muss man weniger putzen. Es kam beim Fullen schon Saft
raus. Ich habe extra nicht bis ganz am Rand das Fleisch

Fotos von Claudia Kraft


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/palatschink2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/palatschin1.jpg

