
Cornflakeskekse  Choco
Crossies – Variationen

Rezept und Foto von Monika Pintarelli/Rezept Nr. 1

1. Rezept Cornflakeskekse/Monika Pintarelli

Zutaten:
100 g Kokosfett
100 g Kochschokolade
100 g Schokolade weiß
75 g Zucker
180 g Cornflakes

Zubereitung:
Fett Schokolade Zucker schmelzen (z.B. in Schüssel mit Flexi).

Cornflakes einrühren (ohne Rührelement, behutsam)

Kleine Häufchen in Papierförmchen setzen.

Gutes Gelingen

2. Rezept Choco Crossies/Rezept von Chefkoch.de und auf CC
umgeschrieben

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2008
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2008
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/cornflak.jpg


Zutaten:
200 g Corn Flakes
100 g Mandelblättchen oder -stifte
400 g Vollmilchkuvertüre
40 g Kokosfett z.B. Palmin

Zubereitung:
Schokolade  mit  Kokosfett  in  der  CC  bei  45  Grad  schmelzen
(Flexirührer).

Flexi  herausnehmen  und  Cornflakes  und  Mandeln  zugeben,
vorsichtig mit Silikonspachtel vermengen.

Kleine  Häufchen  mit  Löffel  auf  mit  Backpapier  ausgelegtes
Blech legen und erkalten lassen.

Profiteroles  /  kleine
Windbeutel Brandteig mit der
Cooking Chef – Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1594
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1594
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1594
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/profi1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/profi2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/profi3.jpg


Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

1. Rezept von Claudia Kraft

Italienische Profiteroles gefüllt mit Vanille Sahnecreme und
bedeckt mit Schokocreme.

Zutaten:
Teig:
40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl
2 Eier

Creme
1 Packung  Vanillepudding
500 ml Milch
100 gr. weiße Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne
optional 2 EL Rum

Zubereitung:

Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Rührer,
140C, Rührintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufügen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Rührintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier (Eier nach
und nach mit der P-Taste eingerühren. Anfangs sieht die Masse
so aus, als würde sich die Eier mit dem Teig nicht verbinden.
Wenn das erste Ei glatt eingerührt ist und homogen ist, dann
erst das zweite Ei dazu geben u wieder so lange rühren bis ein
schöner Teig ist) zugeben und weiterrühren, bis alles gut
vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Esslöffeln



Häufchen von ca.  3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen.  Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drücken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220˚C,  dann 15 min bei 180˚C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen und auskühlen lassen.

Während die Brandteigkrapfen auskühlen: Pudding kochen und in
zwei Teile teilen. Noch im heißen Zustand in den einen Teil
die  weiße  Schoko  und  in  den  anderen  Teil  die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umrühren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Hälfte unter den
Pudding rühren.

Brandteigkrapfen in der Hälfte einschneiden und mit der hellen
Masse  befüllen.  Am  besten  auch  mit  einem  Löffel.  In  eine
Schüssel einlegen und dann mit der dunklen Masse übergießen.

Jedes Kugerl eine Sünde aber mega geil.

2. Rezept von internationaler Kenwoodseite abgeändert

Zutaten:
40 g Butter
1 Prise Salz
120 ml Wasser oder Milch
80 g Weißmehl 405 oder 550
120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)
 

Zubereitung:
Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Rührer,
140C, Rührintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufügen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Rührintervall
1



Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier zugeben und
weiterrühren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Esslöffeln
Häufchen von ca.  3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen.  Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drücken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220˚C,  dann 15 min bei 180˚C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen.

Die abgekühlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden  und herzhaft oder süss füllen.

Linzer Kipferl

Rezept von Gerhard Sam und ausprobiert und für sehr lecker
befunden von Monika Pintarelli/Foto von Monika Pintarelli

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1117
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Linzer-Kipf.jpg


Zutaten:
500g Margarine
300g Staubzucker
650g Mehl
4 Eier
Vanillezucker/Zitronenabrieb
Für die Glasur:
250 g Manner Kochschokolade
125 g Butter

Zubereitung:
Margarine und Staubzucker und Aromen sehr lange rühren (K-
Haken), ca 15 Minuten oder länger dann nach und nach die Eier
einrühren und nochmal ca 10 Minuten rühren am Schluss das Mehl
unterheben.

Mit  einem  großen  Einwegspritzsack  mit  großer  Tülle
aufspritzen.

Bei 180 Grad hell backen

Mit Marmelade füllen (z.B. Marillenmarmelade/Ribiselgelee) und
in Schoko tauchen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/linzerkipf1.jpg


Foto: Monika Pintarelli


