Karottengemuse

Rezept von Stefan Homberg

Ich mache gerne die dreifache Menge in der CC, das Gemuse
schmeckt auch am nachsten Tag noch gut und mit dem Wirfler hat
man so keine Mehrarbeit.

Zutaten:

300 g. Karotten

100 ml Gemusefond oder Bruhe

1EL Butter

2 Schalotten (alternativ Zwiebel)

3 EL Frischkase

3 EL gehackte Petersilie (geht naturlich auch ohne)
Zucker zum Bestauben (optional, ohne Zucker geht es auch)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

(1) Wurfelschneider ansetzen und Karotten und Zwiebeln
zusammen 1in Wdrfel schneiden (wer keinen Wurfelschneider hat,
kann es auch von Hand machen oder man nimmt vom
Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe flir die Karotten und
die Zwiebeln schneidet man von Hand)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12241
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg

(2) Kessel und Koch-Rihr-Element einsetzen, RiUhrintervall 3,
120 Grad einstellen

(3) Butter einfillen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Ruhrintervall dunsten, mit Zucker bestauben.

(4) Fond oder Bruhe angieflen und weitere 10 Min. auf 100 Grad
und Ruhrintervall 2 garen

(5) Frischkase zugeben, mit Salz/Pfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie untermischen.

Dazu passt Kartoffelstampf. Oder wie hier in Kombination mit
Drillingen (Drillinge 10 Min. in Salzwasser kochen, dann in
der Pfanne etwas Ol erhitzen, Drillinge halbiert in Pfanne


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten3.jpg
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geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):

Tomaten-Gemuse-SofSe auf



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9034

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Elvira Preiss
Sehr fruchtig!

Zutaten:

1.5 kg reife Tomaten
2 Karotten

3 Stangen Staudensellerie
3 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

ca 10 Blatt Basilikum
und 6 Blatt Salbei

1 Tube Tomatenmark

3 Tl Meersalz

2 TL Pfeffer

3 Tl Zucker

1 Prise Chili

150 ml Olivendl

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9034
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/tomatensosseaufvorrat_elvirapreiss2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/tomatensosse_elvirapreiss1.jpg

Gemuse grob zerkleinern und alles in der CC mit dem Koch-Ruhr-
Element ca 20 Minuten bei 100 Grad weich kochen.

Umfullen in den Blender und fein purieren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/tomatensosse_elvirapreiss.jpg
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Dann hab ich es wieder in die Kochschiussel und nochmal 10
Minuten bei 100 Grad gekocht.

AnschlieRend heiR abfullen.

Wer sicher gehen will, das es auch halt:
Stellt die Flaschen in die Fettpfanne vom Backofen, beflullt es

zu 3/4 mit Wasser und kocht es bei 100 Grad Ober/ Unterhitze 1
Stunde lang ein.
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Babybrei: Karotte

Fotos und Anleitung Christina Kapunkt

Zutaten:
1 kg. Bio-Karotten

Zubereitung:

pr

<

1 kg Bio-Mohren schalen und mit Warfelaufsatz wirfeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8965
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Dann in Dampfgareinsatz geben (ca. halber Liter Wasser in
Kessel, Dampfgareinsatz mit Karotten einsetzen,
Rihrintervallstufe 3, 110 Grad, Timer 25 Minuten).

AnschlieBend die Karotten im Blender plrieren, z.B. 1in
Eiswlurfelformen geben und einfrieren.

Tipp: Nach dem Abkuhlen und kurz vor dem Verzehr noch 1-2 TL
hochwertiges Ol je 100 gr. fertigem Brei zugeben.

Mohren-Tomaten-Aufstrich

Foto Kristina Hanscomb

Rezept aus der Rezeptewelt fur den Thermomix, angepasst auf CC


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/karottenbabybrei_christinakapunkt.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8184

von Kristina Hanscomb

Vorbereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 15 Min.
ergibt ca. 10 Portionen

Zutaten:

1 Schalotte oder Zwiebel
120 g Butter in Stucken
250 g Mohren in Stlcken
120 g Tomatenmark

1 TL Thymian

1 TL Oregano

1 TL Salz

1 Prise Zucker

Zubereitung:

1.

Schalotte entweder mit dem Messer zerkleinern oder mit
dem Messer im Multizerkleinerer. Dann die Schalotten
bzw. Zwiebeln umfullen.

. Mohren schalen und in kleinere Stucke schneiden.
. In den Multizerkleinerer die Scheibe Nr. 2 einsetzen und

die Mohren raspeln.

. In den Kochtopf 30 g Butter und die Zwiebeln bzw.

Schalotten dazugeben, den Flexi einsetzen und fiur 1 Min.
30 Sek. auf 120 °C Intervallstufe 2 dunsten.

. MGhren, 90 g Butter, Thymian, Oregano, Salz und Zucker

zugeben. Alles 6 Min. bei 90 °C Intervallstufe 2
diunsten. AnschlieBend (wer mag) zuruck in den
Mulitzerkleinerer mit dem Messer geben und fur 10 Sek.
zerkleinern.



Fertig! Guten Appetit!

Kichererbsenkarottenbratlinge

Fotos Gisela M.

Rezept aus Rezeptbuch PureJuice Pro von Kenwood und von Gisela
M. auf CC abgewandelt

6-8 Stuck (wir machten gleich die doppelte Menge)

Zutaten:

4 Karotten geputzt

1/4 SuBkartoffel geschalt

1 Dose (400 gr.) Kichererbsen
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chillischote

10 gr. Koriander

1 TL Kreuzkummel

3-4 TL Kichererbsenmehl (ich habe Kichererbsen mit Stahlmihle
gemahlen)

1 Limette (Saft)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7541

RapsOol zum Herausbraten

Zubereitung:

Karotten und SuBkartoffel mit Entsafter oder Slowjuicer
entsaften, den Saft so trinken oder anderweitig verwenden. Der
Trester wird fur das Rezept benotigt.

Danach die Limette schalen und entsaften, von der Limette wird
der Saft benotigt.

Kichererbsen abtropfen und mit Wasser abspilen. Mit kaltem
Wasser in einen Topf geben und 5-7 Minuten bel starker Hitze
kochen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden und in
Pfanne kurz andunsten.

Chillischote klein schneiden.

Dann alle Zutaten zusammenmischen, auch den Limettensaft und
in Einzelportionen (nicht zu viel!) im Multizerkleinerer mit
Messer zu einer Masse verarbeiten.
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In einer Pfanne etwas RapsOl erhitzen und von jeder Seite 3-5
Minuten braten.

Guten Appetit!

Karotten-Selleriesalat

Foto und Anleitung zur Verfigung gestellt von Michele[] Bumann-
Grutter

Zutaten:

Karotten geschalt
Sellerie geschalt
0l

Balsamico
Mayonese


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/karottenbratlinge2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7494

Senf
Salatgewlrz
Krauter
Knoblauch
Schuss Milch

Zubereitung:
Karotten und Sellerie mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 2,
durchlassen.

In Gewiirzmiihle nach Belieben 01, Balsamico, Mayonese, Senf,
Salatgewlrz, Krauter, Knoblauch und Schuss Milch geben und
mixen.

Fertig [J

Riesenkartoffelrosti

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Lisa Smile
Fur ca. 2-3 Personen

Zutaten:

4 mittlere rohe Kartoffeln (bei mir waren es festkochende
Kartoffeln)

3 mittlere Karotten

1 Zwiebel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7384
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1 Bund Schnittlauch

Salz u Pfeffer

Ich habe zusatzlich noch eine Bratkartoffelwlrzmischung dazu
gegeben

3 verquirlte Eier

Zubereitung:
Das Messer in den Multizerkleinerer einsetzen und die Zwiebel
zerkleinern.

Kartoffel roh schalen, Karotten schalen, beides im Multi mit
der Scheibe Nr. 2 zerkleinern.

Die Karotten und Kartoffeln aus dem Multi in eine Schussel
geben. Den Schnittlauch ebenfalls schneiden und dazu geben.
Gewlurze dazu geben und das versprudelte Ei daruber. Gut
durchmischen (z.B. im Kessel mit K-Haken) und dann auf ein
Backblech mit Backpapier oder auf einem Pizzastein
aufstreichen.

Ich habe es im vorgeheizten Rohr bei Umluft bei 160 Grad ca 30
min gebacken (wenn moglich mit Dampfstdssen), danach habe ich
noch geriebenen Kase darliber gestreut und den kurz zerlaufen
lassen (ca 10min).

Dazu gab es Salat und ein SO6sschen mit Sauerrahm mit Knofi.

Karottensuppe mit Kokosschaum



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7280

Rezept aus Lafer-Kochbuch “Meine CookingChef”

Mayer in Teilen abgewandelt
(Reicht fur 8 Suppenteller)

Zutaten:

lkg Karotten

2 Zwiebeln

100g Butter

3 TL Zucker

4 TL Currypulver
1000-1200ml Gemusebruhe
Salz, Pfeffer

Saft von 2 Limetten
400ml Kokosmilch

Zubereitung:

und von Manu

Karotten putzen, schalen und mit dem Multi Scheibe Nr. 5

schneiden.
Zwiebeln fein wurfeln.

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen und die Butter bei 120°C,
Intervallstufe 2 erhitzen. Zwiebeln und Zucker zugeben und ca.

2 Minuten anschwitzen.

Karotten und Currypulver zugeben,

Spritzschutz einsetzen und


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/karottensuppemitkokosschaum_manumayer.jpg

das Gemuse ca. 5 Minuten bei 120°C, Intervallstufe 2 weiter
dunsten.

Gemusebrihe dazu gieBen, das Koch-Rihr-Element einsetzen und
die Suppe mit Spritzschutz ca. 10 Minuten kochen lassen.

Die Suppe in den Glas-Mixaufsatz umfillen und auf Stufe 4
purieren (1-2 Minuten)
Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Die Kokosmilch erhitzen und mit einem Stabmixer schaumig
mixen.

Die Suppe in Teller oder Tassen fullen und den Kokosschaum
darauf loffeln.

Wer mochte, kann zu den Zwiebeln noch Ingwer (ca. 40g) geben.

Brasilianischer
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.


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

Zutaten:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten
3 Eier

180ml Pflanzenodl

250 g Zucker

eine Prise Salz

250 g Mehl und etwas fur die Form

1 Packung Backpulver

Vanillemark oder Essenz

Butter fur die Form

Flur 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

1 EL Honig

Zubereitung:

3 mittelgroBe 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
Kuchen klitschig).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenkarottenlinda.jpg
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: ™
Form einfetten mit Butter und etwas Mehl daruber geben.

Kuchen in Form fullen.

Alle Zutaten flur den Schokoguss in den Kessel der CC geben und
unter standigem RuUhren bei 140 Grad aufkochen. 5 Minuten
kocheln, bis die Mischung andickt. Leicht abkihlen lassen und


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

den Karottenkuchen uberziehen.

Zubereitung Alternativganache:

250 Schlagobers (Sahne), 150 g Nougat schnittfest, 2 EL
Kokosdol, 1 EL Honig 1in der CC erwarmen bei 140 Grad, dann
bei 70 Grad 10 Minuten mit Flexiruhrelement rihren 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, uUber den Kuchen
gielen 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 flussig sein,
sonst hat man zuviel Verlust.

Ratz-fatz-Gemiise alla Doris
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Fotos und Rezept von Doris Ostermann

Zutaten:
Gemuse nach Belieben, siehe Foto
Suppenwlrze

Zubereitung:
Tomaten(etwas hartere)-Paprika-Zucchini-Karotten im Wuarfler

wurfeln
(Mengen wie und was man selber gerne mag ©).

Wichtig ist dass man die Karotten zum Schluss wirfelt, dadurch
ist das Gitter schon vorgereinigt!

I'_ e

Das ganze bei 140 Grad mit Kochrihrelement ca 5min. kdcheln


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris_3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgembesser7.jpg

lassen.. Suppenwurze dazu geben und dann noch ca 15 min. auf
100 Grad fertiggaren. Flissigkeit muss keine mehr extra
dazugegeben werden!

Guten Appetit ©



