
Orangen-Ingwer-Sirup

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Sabine Dorn – Auf
dem Foto sieht man Ingwerschalen.

Bevor die Orangen Saison zu Ende geht hab ich nochmal Orangen-
Ingwer-Sirup (eher Saft Konsistenz) gekocht.

Zutaten:
1l  Orangensaft  (  ich  nehme  frisch  gepressten,  z.B.  mit
Zitruspresse)
100g Ingwer (ungeschält in Scheiben geschnitten)
300g braunen Zucker
6 Nelken
1 Zimtstange
10 gr. Zitronensäure

Zubereitung:
Alles  bis  auf  Zitronensäure  in  den  Kessel  geben  und
Kochrührelement  einspannen.  Zum  Kochen  bringen  und  10  Min
kochen (Rührstufe 3).

Dann Ingwer, Nelken und Zimtstange entfernen.

10g Zitronensäure hinzugeben und nochmal für 2Min. kochen. In
Flaschen abfüllen.

Ich nehme davon ca. 1 cm hoch in eine Tasse und fülle es mit
heißem Wasser auf. Ich finde das wärmt so schön.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8145
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/orangensirup_sabinedorn.jpg


Hasenfrühstück:  Karotten-
Apfel-Orangenmarmelade

Foto  und Rezept zur Verfügung gestellt von Karin AM

Zutaten:
250 gr. geschälte Karotten
250 gr. geschälte Äpfel ohne Gehäuse
1/2 kg filetierte Orangen mit Saft (Masse soll in etwa 1,1 kg
ergeben)
1/2 kg Gelierzucker 2:1

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/orangensirup_sabinedorn1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/hasenfrühstückkarottenapfelorangenmarmeladekarinam.jpg


Zubereitung:
Karotten, Äpfel, Orangen mit Saft  im Blender pürieren.

In Kessel geben und Gelierzucker dazugeben, mit Flexi bei 120
Grad aufkochen lassen, 12 Minuten kochen lassen (ev. nochmal
Pürierstab reinhalten), abfüllen, fertig.

Hinweis:
Es könnte sein, dass der Flexi die Farbe der Karotten etwas
annimmt.  Von daher würden wir sicherheitshalber raten, eher
den Flexi mit der schwarzen Lippe zu verwenden.

 

Buntermacher-Smoothie

 
Rezept und Foto von Laura Heitmeier

“Buntermacher”-Smoothie  (besonders  gut,  wenn  draußen  alles
grau ist und es gar nicht richtig hell wird.

Zutaten:
2-3 Handvoll TK-Himbeeren

https://www.cookingchef-freun.de/?p=3975
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher1.jpg


2-3 Handvoll TK-Brokkoliröschen
1 EL Hanfsamen
4-5 Apfelsinen grob kleingeschnitten
1 Tasse Granatapfelsaft
3 EL Chia-Gel

Zubereitung:
In  der  Reihenfolge  von  unten  nach  oben  Himbeeeren  bis
Granatapfelsaft   in  den  Blender  geben.

Zum Schluss noch 3 Esslöffel Chia-Gel unterrühren – nicht mehr
mixen!

Wer es noch cremiger mag, kann z.B noch Avocado oder Banane
dazu geben.
Wer es flüssiger mag gibt mehr Saft oder einfach Wasser oder
Kokoswasser dazu.
Wer es süßer mag gibt ein paar Spritzer Stevia oder Agaven-
Dicksaft dazu (vorsichtig dosieren).

Ergibt etwa 1,5 l

Foto von Laura Heitmeier

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher3.jpg


Orangeat Bioorangeat

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Rosemarie Schmidgen

Zutaten:
4 Bioorangen (bzw. 350 Gramm Schale)
350 gr. Zucker
100ml Wasser

Zubereitung:
4 Bioorangen schälen, kam auf 350 Gramm Schale.

Die Schalen klein schneiden (von Hand, ggf. funktioniert es
auch im Multizerkleinerer. Anmerkung Gisela M: Ich werde es
das nächste Mal mit Würfelschneider versuchen und falls nötig
mit Wiegemesser nachbearbeiten. Mit Aligator oder Nicer Dicer
funktioniert es auch perfekt ohne großen Aufwand).

Schalen zweimal in Wasser für jeweils 3 Minuten aufkochen.
Zwischendurch das Wasser wechseln.

Anschl. die Schalen abtropfen lassen, wiegen und wieder mit
der gleichen Menge Zucker und 100ml Wasser kurz im Kessel
(Kochrührelement, Rührintervall 3) aufkochen und dann ca. 1
Stunde bei kleiner Hitze köcheln lassen.

Die Schalen wieder gut abtropfen lassen. Die Flüssigkeit habe
ich aufgefangen, kann man weiternutzen Z.B. für Panna cotta.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech bei 60 Grad Umluft

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2110
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/orangeat.jpg


im Backofen 2 Stunden trocknen lassen.

Nachfrage:
Wie wurde die Orangen geschält, dass die dicke Orangenhaut weg
ist ohne das Weiße?

Antwort: Das Weiße habe ich dran gelassen, normalerweise wird
das Orangeat mit Bitterorangen gemacht. Aber der Geschmack von
meinem Orangeat ist hervorragend und intensiv lecker.
 

Fotodoku über Herstellung (Fotos Gisela M.):

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/P1100546.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/orangeat1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/orangeat2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/orangeat3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/orangeat4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/orangeat5.jpg


Rosenkohl-Orangen-Salat

 
Foto von Gisela Martin

Rezept stammt von  eatsmarter  und wurde in Teilen abgewandelt
und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:
500 gr. Rosenkohl
1 Zwiebel
1 EL Nelke
500 ml Wasser mit Suppengrundstock oder Brühe oder Fond
2-3 Orangen
4 EL Traubenkernöl
4 EL Apfelessig
etwas Honig nach Geschmack
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Rosenkohl waschen, putzen, kreuzförmig einschneiden.

Zwiebel halbieren und mit ein paar Nelken bespicken.

Wasser mit Suppengrundstock und Zwiebel zum Kochen bringen,
Rosenkohl in Dämpfeinsatz geben und bei 110 Grad 14 Minuten
dämpfen (Alternativ: Im Originalrezept wird der Rosenkohl in

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1875
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/rosenkohloran1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/rosenkohloran2.jpg


Brühe mit der Zwiebel gekocht. Ich finde gedämpft schmeckt der
Rosenkohl  etwas  besser,  ich  habe  beide  Varianten  schon
ausprobiert,  aber  einen  großen  Unterschied   nicht
festgestellt).

Schale der Orangen mit scharfem Messer abschneiden. Entweder
Orangen dann durch den Würfler jagen und zusammen mit Saft in
Schüssel laufen lassen. Saft dann in Gewürzmühle umfüllen.
Oder von Hand würfeln und Orangensaft in Schüssel geben.

 In
Gewürzmühle O-Saft, Öl, Essig, Salz/Pfeffer und Honig mischen.

Rosenkohl,  Orangenstücke,  falls  gewünscht  kleingeschnittene
Zwiebel und Dressing mischen. Falls der Hunger nicht so groß
ist,  sollte  man  den  Salat  eine  halbe  Stunde  durchziehen
lassen, dann schmeckt er noch besser.

Vegetarischer Borschtsch
Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:
2 Zwiebeln                                                    
300 g Spitzkohl
2 Knoblauchzehen                                              

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/rosenkohloorag3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/rosenkohlorang4.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1531


1 El Butter
1 Tl Tomatenmark                   
1.2 Ltr. Gemüsebrühe
200 g Pizzatomaten
1 Tl rosenscharfes Paprikapulver
1 Tl Kümmel
500 g Rote Bete
500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer
2 Lorbeerblätter
1 TL Fenchelsamen
2 El Zitronensaft und Essig zum Abschmecken
1 Bund Dill
1 Becher saure Sahne
Filets von 1 Orange

Zubehör:
Foodprozessor mit: feine und breite Scheibe, Kochrührelement,
Spritzschutz

Zubereitung:

Zwiebeln halbieren und im Foodprozessor  feine Streifen1.
schneiden. Kohl putzen, den harten Strunk entfernen, den
Kohl  im  Foodprozessor  feine  Streifen  schneiden.  Rote
Bete und Kartoffeln schälen und im Foodprozessor mit der
breiten  Scheibe  in  1  cm  breite  Streifen  schneiden.
Knoblauch fein hacken.
Kochrührelement  einsetzen  und  Butter  in   der2.
Rührschüssel  bei  100  Grad  und  Intervallrührstufe  3
zerlassen. Zwiebeln, Kohl und Knoblauch bei mittlerer
Hitze 3-4 min. darin dünsten. Tomatenmark, Fenchelsamen,
Kümmel zugeben und unter rühren 2 min. dünsten.
Mit  Brühe  und  Tomaten  aufgießen,  rote  Beete  und3.
Kartoffeln  zugeben  und  mit  Paprikapulver  würzen.
Abgedeckt bei mittlerer Hitze und Intervallrührstufe 3
25 Min. kochen.



3.  Eintopf  mit  Salz,  Pfeffer,  Zitronensaft  und  Essig
abschmecken. Orangenfilets zur Deko nutzen, mit grob gehacktem
Dill und saurer Sahne servieren.

Eierlikör Variationen

Foto von Sabine Dorn/3. Rezept

1.  Rezept Eierlikör mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt  ca.  1,125  Liter  (vorausgesetzt,  es  finden  nicht
allzuviele Qualitätskontrollen statt)

Zutaten:
8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier Größe M, eher 10
Eigelb nehmen)
2 EL Vanillezucker
250 g Puderzucker
375 ml Kondensmilch
250 ml Rum oder Korn

Zubereitung:
Die  Eigelbe  und  den  Vanillezucker  mit  dem  Profi-
Ballonschneebesen  schaumig  schlagen  und  langsam  den
Puderzucker  unterrühren.

Die  Kondensmilch  hinzugeben,  zu  Flexi  wechseln  und  die

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1178
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/eierlik1.jpg


Temperatur auf 78 °C einstellen.  Dann langsam den Alkohol
unterrühren.  Das  Ganze  so  lange  kochen,  bis  die  Masse
dickflüssig  ist  (Anmerkung  Gisela  Martin:  dauert  mind.  10
Minuten, ich hab es 25 Minuten rühren lassen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikörmasse vollständig abkühlen lassen und eventuell
etwas verdünnen. In kleine Flaschen abfüllen und kühl lagern.

 

2. Rezept, Zutatenliste auf Chefkoch.de gefunden:

Zutaten:
10 Eigelb
2 Packungen Vanillinzucker
250 g Puderzucker gesiebt
2 Becher Sahne (flüssig)
0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka

Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kühlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
hält er ewig.

3. Rezept von Sabine Dorn:

Zutaten:
6 Eigelb
185g Puderzucker
312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)
1 Vanillezucker
175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:
Schneebesen einsetzen:
Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen



Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit Rührstufe 1 auf 70° erwärmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.

Evtl. Durchsieben (war bei mir nötig da mein selbstgemachter
Vanillezucker  etwas  grob  war)  oder  direkt  in  Flaschen
abfüllen.

Mmmmm

4.  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Silke  Wenning  in
Anlehnung  an  Tim  Mälzer

Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikör mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:
6 Eigelb (Kl M)
150 g Zucker
2 TL Orangenabrieb
1 Vanilleschote
2 – 3 Orangen
250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren



Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Rührstufe 4 5 min cremig
rühren.

Orangen auspressen, benötigt werden 150 ml

Vanillemark zugeben 1 min Rührstufe 4

Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dünnem Strahl unter Rühren hinzugeben.

Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umrühren.

Eierlikör durchsieben und den Schaum abschöpfen. Anschließend
in Flaschen umfüllen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kühlschrank bis zu 6
Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Für das Espressogetränk lasse ich die
Eierlikörflasche  bei  Zimmertemperatur  stehen,  dann  ist  er
nicht so flüssig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und  vermischt  sich  nicht  so  schnell  mit  dem  Likör.  Gutes
Gelingen �

5. Rezept zur Verfügung gestellt von Bet Ty

Zutaten:
20 Eigelb
350 g Puderzucker
600 ml Kondensmilch
500 ml Rum
2 Päckchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft

Zubereitung:
Die  Eigelbe  und  den  Vanillezucker  mit  dem  Profi-
Ballonschneebesen  schaumig  schlagen  und  langsam  den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrühren.



Die  Kondensmilch  und  den  Orangensaft  hinzugeben,  zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant rühren lassen, damit es kein Rührei gibt). 
Ebenso  Tonkabohne  zugeben.   Dann  langsam  den  Alkohol
unterrühren.  Das  Ganze  so  lange  kochen,  bis  die  Masse
dickflüssig  ist  (Timer  auf  15  Minuten  stellen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikörmasse vollständig abkühlen lassen und eventuell
etwas verdünnen. In kleine Flaschen abfüllen und kühl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikör
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.

Smoothie
Rezept von Gisela M.

Zutaten:
6-8 (Blut)Orangen
1 Hand TK-Erdbeeren
1 Hand TK-Himbeeren
Ggf. 1 Banane oder 1-2 geschälte Äpfel zugeben (oder anderes
Obst, was gerade da ist)
Ggf. ein kleines Stück frischer Ingwer

Zubereitung:
(Blut)Orangen  mit  Zitronenpresse  auspressen  und  inklusive
Fruchtfleisch in Blender geben – oder noch einfacher einfach
schälen und ohne auszupressen in Blender geben.

Je 1-2 Hand voll TK-Erdbeeren/TK-Himbeeren zugeben.

Ggf. eine Banane oder 1 oder 2 geschälte Äpfelzugeben oder

https://www.cookingchef-freun.de/?p=715


anderes Obst, was gerade da ist.

Alles im Blender pürieren, fertig.

 

Kann  man  natürlich  auch  mit  frischen  Erdbeeren/Himbeeren
machen.

Grüne Variante:

Eine Hand voll grüne Trauben
1 kleine Banane bzw. eine halbe
Ein großes Stück Ananas
Eine große Hand Spinat
Ein paar Eiswürfel
Mixen, fertig.


