
Faltenbrot

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Elvira Preiß

Zutaten:
Hefeteig
750 g Mehl
400 ml lauwarmes Wasser
1 Würfel Hefe
2 TL Salz
1 TL Zucker
5 Eßl. Olivenöl
Füllung
130 gr. Butter
1 TL Bärlauchpaste
getrocknete Tomaten
Röstzwiebel

Zubereitung:
Knethaken einsetzen und Hefeteigzutaten einsetzen, 8 Minuten
bei 30 Grad kneten, 1 Stunde gehen lassen.

Für die Füllung hab ich ca 130 Gramm Butter mit 1 Teelöffel
bärlauchpaste verrührt (z.B. mit Flexielement).

Den  Teig  nach  dem  Gehen  lassen  ausrollen  und  mit  dem
Bärlauchbutter  bestreichen  .  Dann  getrocknete  Tomaten  und
Röstzwiebel darauf verteilen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8594
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/faltenbrot_elvirapreiß.jpg


In Streifen schneiden und wie nen Fächer falten und aufrecht
in  eine  Form  stellen.  Dann  bei  180  Grad  ca  40  min/Ober-
/Unterhitze backen

Tomatendip
Rezept  zur Verfügung gestellt von Nicole Kühling

Zutaten:
1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten ( in Öl ), 200 gr.
125g Sonnenblumenkerne
100 g Tomatenmark
20g frischer Zitronensaft
1 Esslöffel Oregano oder auch Pizzagewürz
30 g Olivenöl
etwas Pfeffer ( nach Geschmack)

Zubereitung:
Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrösten und nach dem
Auskühlen im Multi oder der Gewürzmühle fein zerkleinern
Die getrockneten Tomaten ebenfalls kurz zerkleinern ( Multi
oder klein schneiden)
Alle Zutaten ( auch das restliche Öl aus dem Glas ) in den
Kessel geben und bei 5 min bei 100 Grad kochen lassen, dabei
immer wieder rühren (Flexielement).
Nach  dem  kochen  den  Inhalt  im  Multi  fein  pürrieren  und
abfüllen.

Das ganze schmeckt super auf Brot, als Pesto zu Pasta oder zu
Fleisch

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6533


Kartoffelstampf mediterran

Foto und Rezept von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Zubereitung:
1 kg festkochende Kartoffeln
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
100  g  getrocknete,  in  Öl  eingelegte  Tomaten  (evtl.  paar
schwarze Oliven)
50 g Pinienkerne
Olivenöl
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und in Salzwasser kochen.
Schalotten und Knoblauch fein würfeln. Basilikumblätter und
Tomaten hacken. Pinienkerne ohne Öl anrösten.

Etwas  Olivenöl  erhitzen,  Schalotten  und  Knoblauch  glasig
dünsten.

Wenn die Kartoffeln gar sind – abgießen, alle Zutaten zugeben
und mit dem K-Haken vermischen. So viel Olivenöl zufügen wie

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5643
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kartoffelstampfdagmarmoeller.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte


erforderlich.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Gedämpfte  Bohnen  mit
Tomatencreme und Fetakäse

 
Fotos Gisela Martin

Zutaten:
250 gr. Bohnen (bei höheren Mengen auf externen Dampfgarer
ausweichen)
200 gr. Tomaten
2 Knoblauchzehen
2 getrocknete Tomaten
etwas Balsamicocreme rot
2 EL Olivenöl
Salz/Pfeffer
100 gr. Fetakäse

Zubereitung:
Bohnen,  waschen,  säubern  und  im  Dampfgarkörbchen  ohne
Rührelement  bei  110  Grad/Rührintervallstufe  3  dämpfen.  Ich
hatte kleine Bohnen, waren nach 17 Minuten fertig. Wenn die

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4962
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4962
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnensalat1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnensalatfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnensalatfertig.jpg


Bohnen dicker sind, brauchen sie ggf. ein paar Minuten länger.

Bei größerer Menge sollte man auf einen Dampfgarer ausweichen.

Tomaten  waschen/halbieren  in  Multi  mit  Messer  geben.
Geschälten Knoblauch und getrocknete Tomaten zugeben. Etwas
Balsamicocreme  und  Olivenöl  darüber  gießen.  Multi  laufen
lassen bis zur gewünschten Konsistenz und mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Feta würfeln und zum Großteil unter Tomatencreme rühren.

Gedämpfte  Bohnen  auf  Platte  anrichten,  mit  Tomatencreme
bestreichen und mit restlichem Feta bestreuen.

Die Sauce ist reichlich von der Menge. Aber am besten gleich
doppelte Menge machen, die kann man auch gut bei Pasta und Co
mit verwerten.

Mediterraner Kartoffelstampf

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnengedämpft.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4397


Foto  und  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Dagmar
Möller,  http://toepfle-und-deckele.de/
Zutaten:
1 kg festkochende Kartoffeln
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
100 g getrocknete, in Öl eingelegte Tomaten
50 g Pinienkerne
Olivenöl
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln schälen, vierteln und in der CC bei 100 ° dämpfen
(dazu in Kessel etwas Wasser füllen, Dampfeinsatz einsetzen,
Rührintervall 3).Einsatz herausnehmen, Wasser aus dem Kessel
wegschütten.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch fein häckseln.
(z.B.  Multi).  Basilikumblätter  und  Tomaten  ebenfalls.
Pinienkerne  ohne  Öl  anrösten.  (beschichtete  Pfanne)

Etwas  Olivenöl  im  Kessel  (140  Grad)  erhitzen,  K-Haken
einsetzen, Schalotten und Knoblauch glasig dünsten. (Intervall
3). Hitze wieder runterschalten (50 Grad) Alle Zutaten sowie
gedünstete Kartoffeln zugeben und kurz bis zur gewünschten
Konsistenz vermengen. (Stufe 1) – Nur so viel Olivenöl zufügen
wie erforderlich.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten
in einen Dessertring füllen und fest drücken. Ring abziehen,

http://www.bonsai-insel.de/wordpress/
http://toepfle-und-deckele.de/


garnieren, fertig !

 

Kürbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

Rezept und Foto von  Vol Itt zur Verfügung gestellt

Zutaten (Für 4 Personen – als Beilage)
500 g Kürbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
100 g getrocknete Tomaten
3 EL Olivenöl
200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
800 ml Gemüsebrühe
150 g Feta
1 EL Zitronensaft
1 TL Paprika
Pfeffer und Salz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4250
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/quinoarisotto.jpg


Zubereitung:
Den Kürbis putzen und in „multi-gerechte“ Stücke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln,  Knoblauch  und  getrocknete  Tomaten  im  Multi  oder
Kräutermühle feinhacken.

Das  Olivenöl  in  die  CC-Schüssel  geben  und  bei  140  °C,
Intervallstufe  2  mit  dem  Flexirührelement  erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andünsten.

Das Kürbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Rührwerk ebenfalls ca. 3 min andünsten.

Den  Spritzschutz  aufsetzen.  Den  Gemüsefond  zugießen.  Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblätter hacken. Feta zerbröseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta rühren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die  Zutaten,  Mengenverhältnisse  und  Garzeiten  kann  man  so
anpassen,  wie  es  dem  persönlichen  Gusto  entspricht.  Guten
Appetit und Glück auf!

Gefüllte  Schweindelende  mit
Panchetta sous vide
Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:
1 Schweinelende ca. 700 gr
6-8 Scheiben Parmaschinken
100 gr. getrocknete Tomaten

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1813
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1813


etwas Petersilie
getr. Oregano
100 gr. Schafskäse
200 ml Kalbsjus
2 EL Butterschmalz zum nachbraten
1 Knoblauchzehe geschält und angedrückt
1 Zweig Rosmarin
Optional: Salbeiblätter
Beilage: z.B. gegrille Zucchini und Paprika

Zubereitung:
Schweinelende von Sehnen befreien und längs aufschneiden, so
dass man das Filet aufrollen kann.

Im Multizerkleinerer mit getr. Tomaten/Oregano/Schafskse und
Petersilie zu einer glatten Pasta verarbeiten. Diese auf dem
Filet verteilen, aufrollen.

Schinken (z.B. Serranoschinken) nebeneinander überlappend auf
Frischhaltefolie  legen  (optional  noch  eine  Reihe  Salbei
darunter), das Filet darauf platzieren und einrollen, das Ende
der Folie umschlagen. Anschließend in Alufolie einrollen. Mit
Küchengarn umwickeln und zubinden.

3  Liter  Wasser  in  Rührschüssel  geben,  60  Grad
einstellen/Rührintervall  3,  Lende  für  50  Min.  drin  ziehen
lassen (1,5 Stunden schaden auch nicht, wenn Gäste verspätet
kommen).

Lende nach Ende der Garzeit herausnehmen, auswickeln, 2 min
ruhen lassen.
In der Zwischenzeit Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauchzehe und Rosmarinzweig dazugeben und Lende bei großer
Hitze rundum braun braten (Röstaromen).

Herausheben, in 4 Stücke schneiden, servieren und mit der Jus
überziehen.

Dazu passt z.B. Polenta  und Gemüsebeilagen



Tipp Stefan Homberg: Anstelle Pancetta (gerollter Bauchspeck
vom Schwein) geht auch luftgetrockneter Schinken.

Italienische Tomatenfocaccia

Foto von Gisela Martin

Zutaten:
25 gr. frische Hefe
400 ml lauwarmes Wasser
800 gr. Mehl Type 405
1 TL Salz
125 ml Olivenöl
halbe Packung sonnengetrocknete Tomaten
30 rote Cocktailtomaten
etwas Olivenöl und Salz zum Bestreuen

Zubereitung:
Hefe mit lauwarmem Wasser verrühren, Prise Zucker zugeben, ca.
10 Min. stehen lassen.

Mehl  und  Salz  in  Schüssel  mit  K-Haken  verrühren,  dann
Knethaken einsetzen, Stufe 1/38 Grad und langsam Hefemischung
zugeben und zu Teig verarbeiten.

Teig ohne Rührelement 1 Stunde bei 38 Grad gehen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1626
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/tomatenfoccacia.png


Im Multizerkleinerer mit Messer die Tomaten zerkleinern. Dem
Teig zugeben und 2 runde Brotlaibe formen. Teig sollte ca. 1,5
cm  dick  sein.  Vertiefungen  formen  und  Cocktailtomaten
reindrücken.

Nochmals mit feuchtem Tuch abdecken, 30 Min. gehen lassen.

Mit Olivenöl besprenkeln, mit Salz bestreuen

200 Grad/20 Minuten

Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkäseaufstrich  –
Variationen

Foto von Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Franziska Fischer

Zutaten:
100g Fetakäse, in Stücke schneiden

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae1.jpg


4-5 getrocknete Tomaten in Öl, klein schneiden
2 Sardellenfilets
Italienische Kräuter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:
Alles mit ein wenig Öl von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.
Fertig.

Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

 

2. Rezept von Anne Jensen

Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkaes.jpg


Zutaten:
1 Knoblauchzehe
ca. 10 Basilikumblätter
100 Gramm  getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkäse
Salz und Pfeffer
eventuell etwas Milch
50 – 100 Gramm Fetakäse

Zubereitung:
1  Knoblauchzehe  und  ca.  10  Basilikumblätter  im  Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200  Gramm  Natur-Frischkäse,  zerkleinerte  Feta,  Salz  und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewünschten
Konsistenz.

Tomaten-Pesto

Rezept und Foto von Karsten Schultze

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=974
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenpesto.jpg


1-2 Knoblauchzehen
~30-40gr. Peccorino oder Parmigiano
~50gr. geschälte Mandeln
100gr. getrocknete Tomaten
Öl nach Belieben

Zubereitung:
Alles bis auf Öl im Multizerkleinerer (alternativ Gewürzmühle)
zerkleinern zu Mus
Umfüllen in Gläser und mit Öl auffüllen.


