Pits Burgerbroéotchen — Burger
Buns

Foto Katharina Schmidt

Quelle: bbqg-pit.de und von Katharina Schmidt auf CC
umgeschrieben

Far 12 Buns (bei 80g Teig). Diese haben dann ca 9-10cm
Durchmesser, also passend zu den Pattis mit der Burgerpresse

LE
—

Zutaten:

200 ml Wasser lauwarm

4 EL Milch

1 Warfel frische Hefe

35 g Zucker

8 g Salz

80 g weiche (oder geschmolzene) Butter
500 g Mehl 550er

1 Ei

1 Ei
2 EL Milch
2 EL Wasser


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7957
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/burgerbuns_katharinaschmidt.jpg

Sesam

Zubereitung:
Warmes Wasser, Milch und Zucker mischen. Hefewlurfel
hineinbroéoseln. Ca. 5 Minuten stehen lassen.

Restliche Zutaten hinzuflgen und zu einem geschmeidigen Teig
verkneten . Mit dem Knethaken ca. 5 Minuten auf Stufe 1
kneten.

CC auf 35 Grad einstellen, Intervallstufe 3 ohne Knethaken
stellen und Teig 1 Std gehen lassen.

Nach dieser Stunde formt man aus dem Teig die Buns. 80-90
Gramm Teig pro Bun nehmen und rundschleifen.

Die Teiglinge missen jetzt nochmal 1 Std gehen.

In der Zwischenzeit verquirlt man ein Ei mit 2 EL Wasser und 2
EL Milch.

Nachdem die Buns eine Stunde gegangen sind, werden sie mit dem
verquirlten Ei bestrichen und mit etwas Sesam bestreut.

Bei 200 Grad (Ober-/Unterhitze) etwa 16-20 Minuten backen.
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Kiirbisravioli mit

Kirbisgemuse und

Krautersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:

Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)

125 gr Semola

125 gr. Mehl

2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser

1 EL Essig

1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:

Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
uber Nacht gekuhlt.

Am Zubereitungstag den Teig mit Walze von Stufe 1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kiirbisfiillung:
ca 300 gr Kurbis
2-3 ELl Ricotta
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Thymian
Salz
Pfeffer

Zutaten Kiirbissauce:

Kirbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kiurbis

1/2 Charlotte

1/2 Knoblauchzehe

1/81 Gemlsebruhe

1/81 Schlagobers

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Essig

Zubereitung Kiirbisfiillung:

Fur Fulle habe die tiefgefrorenen, gewurfelten Kirbissticke im
Dampfeinsatz gegart bzw. den Sichtschutz dann weggegeben,
sodalB die Wurfelstucke nicht so viel Feuchtigkeit haben.

Den gegarten Kirbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

Zubereitung Ravioli:


http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734

Danach die Teigplatten gefillt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

Zubereitung Kiirbissauce:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiellen und einkochen.

Die Kirbiswirfel in die Flissigkeit geben und solange dinsten,
bis sie bissfest sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht eher ein Puree als ein gewurfeltes Gemuse ;-),
deswegen beim Anrichten vorwiegend unterhalb platziert und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und Uber die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzuglich geschmeckt.



Fress-mich-dumm-Kuchen

Rezept und Fotos von Anna Weidner
Zutaten:

Flir den Boden:

2509 Mehl

3 gestrichene TL Backpulver

100g Zucker

1 Prise Salz

Je 3 tropfen Butter Vanille und Bitter Mandel Aroma
1 Ei

1259 Butter

Fur die Buttercreme:
Aus 500ml Milch Vanillepudding kochen
1259 Butter

Fur den Belag:

400g gehackte Walnusskerne
1259 Zucker

1259 Butter

309 Zartbitterkuverture

Zubereitung:

Fur den Boden:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5776
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Fir den Murbeteigboden alle Zutaten in die Schissel geben und
mit dem K Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einem
30x30cm Boden ausrollen. Wenn er zu weich ist, vorher nochmal
kalt stellen.

Boden bei 200°C Ober und Unterhitze 15-20min backen.

Fur die Buttercreme:

Wahrenddessen in der CC mit dem Flexi Pudding kochen (Rezepte
ohne Tutchen gibt es in unserem Portal einige). Pudding
abkuhlen lassen. Sobald er Zimmertemperatur hat mit Butter (K
Haken) aufschlagen. Butter sollte auch Zimmertemperatur haben.
Creme auf ausgekihltem Boden verstreichen.

Fir den Belag:

Butter mit Zucker und Walnissen im der Pfanne roésten, die
Niusse noch warm auf der Creme verteilen. Abkuhlen lassen.
Kuvertire schmelzen in kleinen Gefrierbeutel geben, kleine
Spitze abschneiden und Kuchen damit verzieren.

Engadiner Nusstorte
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Foto und Rezept von Dagmar MOoller zu finden bei Topfle und

Deckele

Zutaten:
1 Springform a 28 cm Durchmesser

Fur den Teig:

80 g Zucker

200 g Mehl

100 g kalte Butter
1 kleineres Ei

Fur die Fullung:

300 g Walnusse

200 g brauner Zucker
50 g Honig

2 EL Wasser

125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:
etwas Butter
etwas Mehl

20 g gemahlene Walnusse (Gewlrzmihle)

etwas Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Teig:

Alle Zutaten im Multi schnell zu einem Teig verarbeiten.
Folie einwickeln und 30 Minuten kalt stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/engadiner.jpg
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Backofen auf 180°C 0/U vorheizen.

Fur die Fullung:
Walnusse, Zucker, Honig und Wasser in einer beschichteten
Pfanne langsam karamellisieren. Hitze reduzieren, Sahne
zufugen und 4-6 Minuten kocheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkihlen lassen.

Springform mit Butter bestreichen und Mehl bestauben. Teig
kurz kneten und auf bemehlter Flache ca. 4 mm dick rund
ausrollen (Durchmesser ca. 33 cm). Mit einem Wasserglas am
Rand gleichmaBRig mehrfach Halbmonde ausstechen. Abgestochenen
Teig zusammendrucken, neu ausrollen und mit Ausstecher-Form
Verzierungen herstellen.

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel mehrmals einstechen und gemahlene Nisse darauf
verteilen. Dann die Fillung auf den Teig geben. Uberstehenden
Rand uUber die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrucken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskuhlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestauben.

Low carb BlumenkohlkloRchen
Karfiolballchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4463
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4463

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Katharina Karner

Zutaten:

1 Blumenkohl

1 Ei

Petersilie

Curry

Suppenwurze

100 gr. geriebener Kase ( bzw. Kase mit Trommelraffel oder
Multi reiben)

3-4 EL Semmelbrosel

Zubereitung:
Einen ganzen Karfiol im Multi zu ‘Reis’ hacken (vorher in
Roschen teilen).

Diese Masse dann mit dem K-Haken zu einer Masse verarbeiten
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mit 1 Ei, Petersilie, Curry, Suppenwirze, 100 g geriebener
Kase und 3-4 EL Semmelbrosel (bis die Masse die richtige

Konsistenz hat).

Zu Ballchen formen und im Rohr bei 200 Grad bzw. Umluft 180
Grad in ca. 20 Minuten hellbraun backen.

Ich habe sie mit Knoblauchjoghurt gegessen.

Tipp:
Man kann es auch durch andere Gemise ersetzen wie Broccoli,

Rosenkohl, Kohlrabi, Karotten und und..

Variation von Manuela Neumann

Anstelle von Blumenkohl habe ich 1/2 Brokkoli und 1 Kohlrabi
genommen.

Der Rest des Rezeptes bleibt gleich
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Ei mit Bacon im

Blatterteigkleid

Rezeptidee und Fotos von Linda Peter
zusammengeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:
Blatterteig
Bacon
geriebener Kase
Ei

Zubereitung:
Bei fertigen Blatterteig aus dem Tiefkuhlschrank, die Platten
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antauen lassen (ca. 10 Minuten). Wer mochte, kann diesen
naturlich auch gerne selber machen.
Den Kase im Multi oder der Trommelraffel reiben.

Den Blatterteig in Muffinformen auslegen. Je nach Form muss er
noch etwas zugeschnitten werden.

Die Baconscheibe habe ich einmal durchgeschnitten und uber
kreuz uUber den Blatterteig gelegt.

Ein bisschen geriebenen Kase einfullen. AnschlieBend das rohe
Ei einfillen.

Das ganze dann bei 180 Grad fur ca. 20 bis 25 Minuten in den
Backofen geben.

Coleslaw — Krautsalat
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 groBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkdorner in der Gewlrzmuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkorner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

Anschliefend das Ei unterriuhren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Krautsalat.jpg

Trommelraffel (natirlich kdénnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fur das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig
entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.

.......

Foto Steffi Grauer

Joghurtdressing fur Salat
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Fotos von Linda Peter

Rezept aus Salatbuch “Salate. einfach, frisch, vielseitig -
100 kostliche Rezepte” von Sigrid Gassner, ausprobiert von
Linda Bruckmann

Zutaten:

1 rohes Ei

1 EL Senf

1 EL Zucker

Salz Pfeffer, Suppenpulver ( hab ich mein selbstgemachtes
genommen nach Geflhl)

40 ml Joghurt

10 ml Rahm (Obers, Sahne)

20 ml Essig (Hesperiden)

30 ml Rapsol

Zubereitung:

Erst Essig mit Gewldrzen zusammenmixen (Gewlrzmihle bei
einfacher Menge, bei groBerer Menge im Blender), dann Joghurt,
Rahm dazu mixen zum Schluss das Ol.Ich hab 5fache Menge
genommen aber nur 2 Eier genommen. Und 2 % EL Zucker das
reicht Ausserdem hab ich noch frische Krauter dazu gemixt.Fur
die deutschen Mitglieder, Hesperidenessig 1ist ein
hochkonzentrierter Essig, den es in Deutschland nicht gibt.
Wir verdinnen 1ihn normal mit Wasser. Aber 1in der
Zusammensetzung passt es super so. Wie ihr das mit dem Essig
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macht misst ihr austesten.Mir fallt jetzt kein Ersatz dafur
ein, den es in Deutschland gibt.Haltbar ist es 10-14 Tage im
Kihlschrank wegen der frischen Eier die im Dressing sind, also
in der Zeit aufbrauchen.

Brioche-Hornchen iiber Nacht

Rezept von Verena de la Cruz aus dem Internet und
abgewandelt/Foto Verena de la Cruz

Zutaten:

Teig:

500g Mehl 550

12g frische Hefe

60g Zucker

170ml lauwarme Milch

1 TL Salz

80g zimmerwarme Butter
1 Ei (L)

Sonstiges:

1 Eigelb mit einem Schuss Milch zum Bepinseln
Hagelzucker
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Zubereitung:
Die Hefe in der Milch aufldsen und Zucker hinzufugen.

Mehl & Salz miteinander vermischen und alle Zutaten dazugeben.
Mit dem Knethaken auf Stufe 1 bei 30C ca. 8 Min. lang kneten.
Danach min. eine halbe Stunde ruhen lassen (ich habe ihn
langer ruhen lassen).

Danach aus dem Teig zwei Kugeln bilden und diese zu einer
Pizza ausrollen. Diese dann jeweils in Dreiecke (Pizzastucke)
schneiden. Die Dreiecke von auBen nach innen zusammenrollen —
und fertig.

Einige habe ich noch mit Nutella geflullt.

Die Hérnchen auf einem Backblech mit Frischhaltefolie gut
abdecken und uber die Nacht in den Kuhlschrank stellen (ich
habe es im Treppenhaus gelagert).

Am Morgen die HOornchen mit Eigelb bepinseln und ggf. mit
Hagelzucker bestreuen.

Die HOornchen bei 180 C/Ober-Unterhitze ca. 20 Min backen.

Tipp Michael Joosten:

Optimierung: Zucker und Butter erst zum Schluss rein kneten.
Also 7 min kneten und dann den Zucker reinrieseln lassen und
dann die Butter zugeben. Zucker und Butter erschweren den
Aufbau des Klebergerustes vom Weizen. Somit kann es sich gut
aufbauen und dann die beiden Zutaten dazu.



Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehor:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:

Eine Rolle Blatterteig

Eine Packung Frischkase mit Krautern

Eine halbe Packung geriebenen Kase (oder Kase zum selber
reiben)

Eine Scharlottenzwiebel

Gemuse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Mohrchen)

Fettarme Baconwurfel

Ein Ei

Etwas Milch

Zubereitung:
Das Gemuse mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Stilcke schneiden.

Den Frischkase mit dem Kase vermischen, das Gemuse und die
Baconwurfel unterruhren.

Den Blatterteig ausrollen, die Kasemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schlieBen lasst. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
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mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken
damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwurfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.



