
Matchanudeln Matchapasta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten (Menge für ca. 2 Personen, gewünschte Menge anpassen):
Nudelteig:
110 gr. Semola
110 gr. Mehl Type 00 (405er oder mehr Semola geht auch)
2 Eier Größe L
1 gehäufter TL Matchapulver
1 EL Öl
etwas Salz
ggf. etwas Wasser zum Justieren vom Teig

Sauce: (Saucenmenge für je eine Person, Mengen entsprechend
vervielfältigen)
1 EL Schwarzkümmel (wer mag)
1 gehäufter TL Butter
3 Frühlingszwiebeln
1 große Hand voll Datteltomaten
1 großzügiger Schwups Sahne
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Mit Knethaken aus Nudelteigzutaten einen Nudelteig herstellen.
Dazu auf Min, maximal Stufe 1 kneten lassen. Manchmal hift es
auch kurzzeitig zu K-Haken zu wechseln und dann wieder den
Knethaken einzusetzen. Mit Wasser (vor allem falls die Eier
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ggf. kleiner waren) Feintuning betreiben, wenn der Teig zu
trocken ist.
Die  fertige  Teigkugel  in  Klarsichtfolie  wickeln  und  mind.
halbe Stunde kühl stellen.

Dann Teig mit Pastawalze auswalzen (erst ein paar Mal Stufe 1,
dann  immer  eine  Stufe  weiter.  Ich  gehe  bei  Tagliatelle
meistens bis Stufe 8, aber das ist Geschmackssache.

Dann Tagliatelleschneider einsetzen und die Teigblätter 1 x
durchlassen und zu Tagliatelle verarbeiten. Zu Nudelnestern
formen und mit Semola oder Mehl leicht bestreuen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Die Nudeln in Salzwasser zum Kochen bringen. Bei frischen
Nudeln dauert es ca. 2 Minuten (je nach Nudelstärke) bis sie
al dente sind, bitte immer wieder mal probieren.

In Pfanne (in  CC ginge es auch) Schwarzkümmel ohne Butter für
eine  Minute  rösten,  aus  der  Pfanne  nehmen  und  mit  Stößel
zerkleinern.

Butter in der Pfanne schmelzen. Frühlingszwiebel (in ca. 1-2
cm lange Stücke geschnitten) für ca. eine Minute mit anbraten.
Dann  Datteltomaten  (halbiert)  zugeben.  Ca.  3-4  Minuten  so
verfahren.
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Dann  einen  großzügigen  Schwups  Sahne  zugeben  und  kurz
aufkochen  und  leicht  reduzieren  lassen.

Nudeln in Soße geben und kurz schwenken.

Servieren und den Schwarzkümmel (wer mag) darüber geben. Guten
Appetit!

Jungzwiebelaufstrich
Frühlingszwiebelaufstrich

 
Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:
1 Becher Frischkäse
2 EL Rahm/Sahne
Salz, Pfeffer
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2 Stück Jungzwiebeln/Frühlingszwiebel (wird mir mit Multi zu
fein)

Der Dip passt sehr gut zu in der CC gedämpften Maiskolben (der
Mais ist aber nicht LC).

Zubereitung:
Alles bis auf Jungzwiebeln im Multi mit Messer mixen, die
Jungzwiebeln zugeben. Fertig.

Tipp Claudia Kraft: mit etwas Blätterteig zu Fingerfood und
Partysnack verarbeiten:

Blätterteig  mit  Schinken  belegt,  Jungzwiebel  Aufstrich  u
Kräutersalz  drauf,  einrollen,  Scheiben  abschneiden  u  in
Muffinförmchen geben. Backen, fertig!
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Flammkuchen – Variationen

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 1

Achtung: Ein klassischer Flammkuchenteig ist immer ohne Hefe.
Hier  haben  wir  Rezepte  mit  und  ohne  Hefe,  alle  Varianten
schmecken.

1. Rezept von Nadine Detzel, ausprobiert von Gisela Martin
Zutaten Teig:
10 g frische Hefe
250 g Mehl
100 ml Buttermilch
2 EL Olivenöl
1/2 TL Salz

Zutaten Topping:
1 Eigelb
100 gr. Schmand oder Creme fraiche
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Hefe in 4 EL warmem Wasser auflösen.

Zusammen mit Mehl, Buttermilch, Olivenöl und Salz zu einem
glatten Teig verkneten (Knethaken).’

Zwei Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.
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In 5 Stücke trennen, Kugeln formen und mit der Pastawalze auf
Stufe  1  durchwalzen.  Um  90  Grad  drehen  und  auf  Stufe  2
durchwalzen.

Falls  gewünscht  noch  mit  Nudelholz  manuell  etwas  dünner
ausrollen.

1 Eigelb + 100 gr. Schmand bzw. Creme fraiche und Salz/Pfeffer
in der Gewürzmühle mixen und auf die ausgewalzten Teigfladen
geben.

Weiter nach Belieben belegen.

Mit  vorgeheiztem  Pizzastein  dauert  es  bei  250  Grad  ca.  5
Minuten, auf Backofenblech ca. 12 Minuten bis der Flammkuchen
fertig ist.

Guten Appetit!

Foto Angelika Brezn/Rezept Nr. 2

2.  Rezept  von  Genussmagazin  02/2015,  abgewandelt  und
ausprobiert  von  Angelika  Brezn

 

Zutaten:
halben Beutel Trockenhefe
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250 g Mehl
1 Prise Salz
125 ml warmes Wasser
 

Zubereitung:
Das Mehl gemischt mit 1/2 Beutel Trockenhefe und dem lauwarmen
Wasser in die Schüssel geben und alles durchkneten lassen
(Knethaken), bis sich der Teig schön von der Schüssel löst.

Bei 34 Grad ca. eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig dann auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes Blech
und den Belag darauf !Belag besteht aus 1 1/2 Becher Creme
fraiche  ,  200  g  rohen  Schinken  dünn  geschnitten,  2  rote
Zwiebeln und 1 Bund Frühlingszwiebeln.

Gewürzt wurde nur mit Pfeffer , da der Schinken schon salzig
genug ist.
Dann auf 250 Grad 12 Minuten in den Backofen auf die unterste
Schiene.

Anmerkung:  Den  Teig  kann  man  auch  vierteln  und  mit  der
Pastawalze dünn ausrollen, falls vorhanden.

3. Rezept Flammkuchen von Stefan Homberg

Zutaten:
300 gr. Mehl
125 ml Mineralwasser mit Kohlensäure
4 EL Olivenöl
8 g. Salz

Belag:
200 gr. Schmand
1 Schalotte
1 Stange Lauch
100 gr. Speck gewürfelt
2 EL rosa Pfeffer
Salz/Pfeffer



Zubereitung:
Alle  Teigzutaten  in  den  Kessel,  Knethaken  einsetzen,
Geschwindigkeit  4,  zu  geschmeidigen  Teig  verarbeiten.

Multizerkleinerer  mit  feiner  Scheibe  einsetzen,  Lauch  mit
Geschwindigkeit 4 schneiden. Lauch ufüllen.

Schalotte in feine Würfel schneiden.

Pastawalze einsetzen und jeweils ein hühnereigroßes Stück Teig
bis Stufe 7 durchlassen.

Teig auf bemehlte Arbeitsfläche geben und mit Schmand, Lauch,
Speck und rosa Pfeffer belegen.

Backofen auf 200 gr. Umluft aufheizen und Flammkuchen auf
einem beöltem Blech ausbacken.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und servieren.

4. Rezept von Linda Peter

 
Fotos Linda Peter/Rezept Nr. 4

Zutaten:
220 Gramm Mehl
3 EL Olivenöl
1 Eigelb
½ TL Salz
100 ml Wasser
Mehl zum Ausrollen
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Belag:
1 Becher Creme Fraiche
150-200 g geräucherte Bauchspecktreifen
2 rote Zwiebel in Ringe schneiden ( ich halbiere oder viertel
diese dann immer noch.

Zubereitung:
Mehl, 2 EL Öl, Eigelb, Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Teigkugel mit dem restlichen Öl bestreichen
und in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Dann halbieren und dünn ausrollen. Ich krendel die Ränder
immer, das gibt einen schönen Rand.

Creme Fraiche drauf verteilen und dann Speckstreiferl drauf
verteilen und die Zwiebelringe

Den Backofen vorher vorheizen. Ich hab die Pizzastufe meines
Ofens  genommen,  ansonsten  Ober-/Unterhitze  nehmen  200  Grad
vorheizen und dann ca. 15 Minuten backen.

Dann raus aus dem Ofen, schneiden und genießen.
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5. Elsässischer Flammkuchen – Rezept von Karsten Remeisch

 

Zutaten für 4-6 Flammkuchen:

Teig:
• 600 g Weizenmehl Type 550
• 300 ml kaltes Wasser
• 75 ml Weißwein
• 65 g Olivenöl
• 15 g Salz
• Gries für den Backschieber

Belag:
• 600 ml Saure Sahne
• süße Sahne (bei Bedarf)
• Salz
• Pfeffer
• 600 g Zwiebeln
• 700 g geräucherten Schinkenspeck in Streifen

Zubereitung:

Den Backofen auf maximale Temperatur mit Ober- und Unterhitze
vorheizen. Je heißer, desto besser, 300°C sind optimal. Wer
hat, nimmt einen Pizzastein, der mindestens eine Stunde mit
vorgeheizt werden sollte. Ansonsten nehmt ein Backbleck !OHNE!
Backpapier, denn das verbrennt eh nur.
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Aus den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Die ersten
10 Minuten auf kleiner Stufe (Einstellung „min“), dann weitere
5  Minuten  auf  Stufe  1.  Der  Teig  soll  richtig  ausgeknetet
werden und gut fenstern.

Den Teig in eine leicht geölte Schüssel geben und für rund
eine Stunde abgedeckt ruhen lassen. Wer mag, kann den Teig
auch ein paar Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

Die  Zwiebeln  in  dünne  Streifen  hobeln.  Im  Multi,  mit  der
dünnen Schneidscheibe (Nr. 4) funktioniert das hervorragend.
Die saure Sahne mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer  glattrühren.  Bei  Bedarf  mit  süßer  Sahne  etwas
verdünnen.

Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsfläche kippen und mit
einer Teigkarte in 4-6 Stücke teilen. Die Kanten rundherum von
außen nach innen einschlagen, so dass eine Kugel entsteht.
Sehr dünn ausrollen und ziehen das der Teig nur noch 2-3 mm
dick ist. Auf den mit Gries bestreuten Backschieber legen und
belegen. Mehl funktioniert nicht so gut und es ist wichtig den
Fladen vor dem Belegen auf den Schieber zu legen, damit er gut
in den Ofen rutscht.

2-3  EL  saure  Sahne  gleichmäßig  verstreichen,  anständig
Zwiebelstreifen  darauf  verteilen  und  den  Speck  darüber
streuen.
In den Ofen einschießen und für ca. 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht braun ist. Je nach Temperatur geht es schneller,
oder langsamer.

Wer auf Vorrat backen und dann einfrieren möchte, kann das
auch.
Dann nur für knapp 3 Minuten backen, bis der Teig gar ist.
Aufgebacken werden die Flammkuchen dann bei 250°C für rund 1-2
Minuten, bis der Rand etwas gebräunt ist.

6. Die Lieblinge von Annette Schartz und Daniela Rest



 

 

Ergibt  acht  20  cm  lange  Streifen,  pro  Person  mind.  zwei
Streifen (eher das doppelte ) . Die obige Menge reicht also
für maximal 4 Personen, am besten zu reichhaltigerem Salat
servieren, oder ihr müsst mehr machen!!!
Teig:
125g Wasser
125g Weizenmehl
125g Semola
1-2 EL Öl
1 Prise Salz
Ich hab den Teig mit den Walzen auf Stufe sieben ausgerollt.

Belag klassisch:

Schmand drauf verstreichen, rote Zwiebeln in Ringen, 2 bis 3
Baconstreifen / Flammkuchen und etwas Salz + Pfeffer

(Alternativ  schmeckt  auch  Feta,  Frühlingszwiebeln,  Baron,
wenig Honig!)
Backzeit ca.  7 min bei 200/ 220° (auf dem Backstahl – kommt
aber auf den Herd an bzw. wie man sie mag.
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Zucchinipuffer

Rezept und Foto von Mareike Blunt

Zutaten:
500g Zucchini
2 TL Salz
3 Frühlingszwiebeln
1/2 Bund Petersilie
3 Zweige Dill
50g geriebener Parmesan
2 Eier
50g Mehl
Salz und Pfeffer
Öl

Zubereitung:
Zucchini mit der kleinsten Reibe im Multi klein reiben. In
einer Schüssel mit 2 TL Salz bestreuen, kurz durchmischen.
Etwa eine viertel Stunde stehen lassen.
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Inzwischen die Frühlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Kräuter fein hacken.

Die Zucchini in ein Sieb geben und den Saft ausdrücken. Wieder
zurück in die Schüssel.

Frühlingszwiebeln, Kräuter, Käse, Eier und Mehl dazu und gut
verrühren. (da ich die dreifache Menge gemacht habe, hab ich
das mit den Händen gemacht, sonst mit dem K-Haken).  Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Öl in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und pro Puffer
1 El voll in die Pfanne geben und platt drücken. Goldgelb
ausbacken lassen.

Dazu passt ein Kräuterjoghurt.

 

Dattel-Chilli-Dip
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Foto und Rezept von Carmen Müller

Zutaten:
80 g Datteln
1/2 Bund Frühlingszwiebeln
1/2 – 1 Chillischote
1 Becher Schmand
200 g Frischkäse Natur
1 Prise Salz

Zubereitung:
Datteln  in  den  Multi  geben  und  zerhacken  und  umfüllen.
Frühlingszwiebeln  und  Chillischote  in  den  Multi  geben  und
zerhäckseln.  Restliche  Zutaten  inkl.  Datteln  dazugeben  und
häckseln. Fertig!

Ich habe entsteinte Datteln von der Obsttheke genommen.

Kokoscrêpes  mit  kunterbunter
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Erdnuss-Curryfüllung
(glutenfrei)

Foto von Gisela Martin

Rezept  von  Denise  Shm,  online  veröffentlicht  hier:
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Ko
koscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html

Zutaten für 8 Personen

Für die Crêpes:
260 g Reismehl
400 ml Kokosmilch
250 ml. Wasser mit Kohlensäure
2 TL Currypulver
1 TL Kurkuma
1  Knoblauchzehen
Koriandergrün, ein wenig   Ingwer, ein wenig   Basilikum,
1 Prise(n) Salz
1 Prise(n) Pfeffer
1 Prise(n) Zucker

Für die Füllung:
400 g Hähnchenbrustfilet
400 g Kokosmilch
200 ml Gemüsebrühe

https://www.cookingchef-freun.de/?p=560
https://www.cookingchef-freun.de/?p=560
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kokoscrep.jpg
https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/kokoscr%C3%AApes-mit-kunterbunter-erdnuss-curryf%C3%BCllung-glutenfrei/409119362581576#
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Kokoscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Kokoscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html


2 EL Currypaste (Tandoori-)
200 g Zuckerschote(n)
2  Karotten
1  Blumenkohl
3  Kartoffel(n)
1 Dose/n Mungobohnenkeimlinge
1 Dose/n Erdnüsse, gesalzen
1 Bund Frühlingszwiebel(n)
1  Paprikaschote(n), rot
1  Zucchini
Öl (Woköl)
Sonnenblumenöl

Zubereitung:

1.  Zur  Zubereitung  des  Crêpes-Teigs  alle  Zutaten  in  die
Rührschüssel  der  Cooking  Chef  geben.  Mit  dem  eingesetzten
Ballon-Schneebesen auf Stufe 3 in ca. 5 Min. zu einem glatten
Teig verrühren. Kleingehackten Knoblauch, geriebenen Ingwer,
fein geschnittenen Koriander und Basilikum unter die Masse
geben. Den Teig ca. 20 Min. quellen lassen.

2. Zur Zubereitung des Currys die Hähnchenbrust in Streifen
schneiden. Die Enden der Zuckerschoten entfernen. Möhren und
Kartoffeln  schälen  und  mit  der  Zucchini  mit  dem
Würfelschneider-Zubehörteil zu Würfeln verarbeiten. Blumenkohl
in kleine Röschen zerteilen. Paprika vierteln und in Streifen
schneiden. Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden. Mungobohnen
abspülen und abtropfen lassen.

3. Etwas Wok-Öl in die Rührschüssel der Cooking Chef geben,
das Fleisch darin auf Intervallstufe 3 und 140 °C in 3 bis 4
Min.  anbraten  und  herausnehmen.  Möhren,  Blumenkohl  und
Kartoffeln  hineingeben  und  auf  gleicher  Stufe  andünsten.
Currypaste hinzufügen, 2 Min. anrösten und mit der Kokosmilch
ablöschen. Temperatur auf 105°C reduzieren.

4. Nach 15 Min. Zuckerschoten, Paprika und Zucchini hinzugeben



und weitere 10 Min. unter Rühren köcheln lassen. Währenddessen
aus  dem  Teig  circa  16  Crêpes  backen.  Fleisch,
Frühlingszwiebeln, Mungobohnen und Erdnüsse zum Curry geben
und 1 Min. rühren lassen. Auf jeden Crêpe eine Portion von dem
bunten Curry geben und in der Mitte falten.

Anmerkung  Gisela:  Ich  versuchte  die  Crepes  mit  einem
Crepemaker zu backen, hat aber nicht geklappt. In der Pfanne
funktionierte es prima, wurden anstelle der 16 bei mir ca. 10
(aber sehr große und sehr sättigende) Crepes.


