Mini Gugels mit Schinken +

Lachs

Rezept und Bilder von Marianne Immler
Zutaten und Zubereitung

Grundteig:

300 ml Milch

120 ml Rapsol

2 Eier

3 Teel. Salz

1 Teel. Pfeffer (Muhle oder geméOrsert)

auf Stufe 1 mit Patesserierhaken oder K-Haken gut verrihren
440 g Mehl

3 Teel. Gehaufte Backpulver

— Loffelweise unterruhren auf Stufe unter 1 , dann bis Stufe
3-4 gut durchriuhren lassen /

Den Teig aufteilen auf ca. 2 x 4609

Pizza Variation:

2 EBL. gut gefullt Pizzagewlrz

200 g Hahnchenbrust Schinken

60 g ca. Schwarze Oliven

1 gr. EBl. Schafskase Paste scharf

(Beliebiger Schinken oder Speck — Katenschinken Wiarfel = was
man mag)
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Lachs Variation:

200 g Lachs

2 EBL. Meerrettich scharf

15 ml Noilly Prat (weiller Wermut)
2 Teel. Zitroschale

1 Teel. suBer Senf

Beide Varianten im Multi mit Messer schradern — zum Teig
zugeben und gut mit K-Haken durchruhren Stufe 3-4

Toppings:

200 g Frischkase

15 ml Noilly Prat

1 Teel. Zitroschale +Saft

1 EBL. Gem. Krauter (aus Garten = Petersilie, Basilikum,
Majoran, Oregano, Estragon, Thymian, Rosmarin)

Salz, Pfeffer +etwas Tabasco oder Chili

Alles mit Schneebesen gut zusammen ruhren und in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntulle fullen und bis zum
Gebrauch kalt stellen
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Zum verzieren :
Oliven in 1/4 schneiden und kleine Schinken
Lachs kleine Streifen und kleinen Schnittlauch

Miniformen mit Backtrennspray ausspruhen

Teig in Spritzbeutel fdllen und in die Formchen fast voll
einspritzen

Im vorgeheizten Backofen (180°) dann runterschalten auf 175° —
30-35 Minuten backen / in der Form etwas abkuhlen lassen .
AnschliefBend die Creme darauf spritzen und am besten mit

Pinzette verzieren 0% 09 [
Gutes Gelingen © [] mit Spritzbeutel geht alles seiir
flott 0¥ 0%

e T

Nudelsalat alla Jamie Oliver
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Fotos Gisela M.

Rezept aus “Genial kochen” von Jamie Oliver, in Teilen
abgewandelt und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

MIt Pasta Fresca hergestellte kleine Nudeln, hier Gnocchi
napoletano piccoli, bestehend aus 300 gr. Semola, 100 gr.
Wasser, 1 grolBer EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

500 gr. Datteltomaten (schon sind sie auch in gelb)

1 Hand voll schwarze, entsteinte, Oliven

1-2 Hand voll Basilikumblatter

2 EL frischer Schnittlauch

1/2 Salatgurke

Dressing:

4 EL weiler Balsamicoessig

7 EL Olivenol

Salz/Pfeffer

ggf. einen Schluck Kirbiskernol

Zubereitung:
Nudeln mit Pastafresca vorbereiten.



Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen, geschalte
Knoblauchzehen schon vorher reingeben, Nudeln kochen und kalt
abschrecken (die Knoblauchzehen sollten in Summe ca. 5 Minuten
im Wasser sein). Knoblauchzehen zur Seite legen, die braucht
man spater fur das Dressing:

Wirflereinsatz montieren und Tomaten, Oliven, Gurke
durchlassen. Bei den Tomaten habe ich nur ca. die Halfte
durchgelassen, da sie recht fliussig werden (nicht schlimm,
kommt spater zum Dressing). Die andere Halfte Tomaten, sowie
Basilikum und Schnittlauch von Hand geschnitten.

Die gekochte Knoblauchzehe und die anderen Dressingzutaten in
die Gewurzmuhle geben und mixen.
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Alles zusammenriuhren und bei Bedarf mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Zanderfilet auf gedampften
Kartoffeln mit
karamellisierten Tomaten -
glutenfrei

Foto und Rezept von Gisela Martin
3 Personen

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080603.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080593.jpg

3 Zanderfilets (mit Haut), alternativ ein anderer Fisch, z.B.
Scholle o0.a.)

500 gr. Kartoffeln festkochend

250 gr. Kirschtomaten

100 ml Fischfond

2 Knoblauchzehen

1/2 Glaschen schwarze Oliven

2 Schalotten

1 getrocknete Tomate

1 Glas trockener Weillwein (alternativ Bruhe)

1 Limette

Salz/Pfeffer/Zucker/0Olivenol/Rosmarin oder Thymian

Zubereitung:

Kirschtomaten halbieren und auf mit Backpapier ausgelegtem
Blech legen, mit Salz und Zucker bestreuen und 1 Stunde bei
Ober/Unterhitze 85 Grad (= kandierte Tomaten) im Ofen.

Fischfilet mit ein paar Tropfen Olivenol einreiben und mit
etwas Thymian (alternativ Rosmarin) wund Limettenspalten
belegen und fur 20 Min. marinieren.

Kartoffeln/Schalotten schalen und mit Wirfelschneider wirfeln.
Im Kessel den Fischfond und ein Glas WeiRwein einfullen.

Die Kartoffel/Schalottenmischung zusammen mit der
kleingeschnittenen getrockneter Tomate, kleingeschnittener
Knoblauchzehen, Prise Salz, in den Dampfgareinsatz geben. 110
Grad/Ruhrintervall 3/10 Minuten. Nach 10 Minuten die Oliven
und kandierten Tomaten zugeben und bei Bedarf noch etwas
FliUssigkeit zugeben. Insgesamt brauchen die Kartoffeln 25
Minuten.

Anmerkung: Ich mache von den Kartoffeln gerne auch doppelte
oder dreifach Menge. Dann habe ich die Kartoffeln auch schon
im Dampfgarer zubereitet. Dann habe ich die Flussigkeit
zusammen mit den Kartoffeln vermischt und dampfgegart fur ein
intensives Aroma.



Den fertigen Kartoffeln noch etwas von der Bruhe aus dem
Kessel beimischen und mit Limettensaft wurzen.

Die Fischfilets salzen und in Pfanne von beiden Seiten (zuerst
die Seite mit Haut) 1-2 Minuten scharf anbraten. Dann wenden.
Fisch mit etwas Olivenol und Limettensaft wurzen.

Anrichten und mit Basilikumblattern nach Geschmack verzieren.

Ricottakuchen

Foto von Carmen Miller
(Grundrezept von Su Vossing/Abwandlung von Carmen Muller):

Zutaten:

500 g Ricotta

1 rote Zwiebel, gewlrfelt

2 Eier

4 gekochte Artischockenherzen (geviertelt)

50 g gerostete Pinienkerne

15 schwarze Oliven ohne Stein (geviertelt)

15 grune Oliven ohne Stein (geviertelt)

60 g getrocknete Tomaten ( in kaltem Wasser aufkochen, 10 Min.
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Ziehen lassen)
1-2 TL getrocknete italienische Krauter
50-70 g geriebenen Parmesankase

Zubereitung:
1 Kastenform (29cm) gebuttert und gemehlt. In den Tiefkihler
stellen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen, dann auf 200 Grad
herunterschalten.

Die Tomaten abgieBen und in kleine Wirfel schneiden.

Alle Zutaten in die Schussel geben und mit dem K-Haken
vermischen.

In die Kastenform geben und fur 25 Minuten backen. Bei mir hat
es ca. 10 Min. Langer gedauert, bis der Kuchen fertig war. Die
Form auskuhlen lassen, den Kuchen aus der Form 1l0sen, mit
Pinienkernen, Oliven, Getr. Tomaten dekorieren.

Am besten schmeckt der Kuchen, wenn er 12 Stunden im
Kihlschrank durchziehen konnte. Bei mir ist er an einer Stelle
beim Losen leicht angeklebt,deshalb wirde ich eine Kastenform
mit Hebeboden wahlen oder wenn nicht vorhanden, den Boden mit
zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. Gutes Gelingen!



