
Pfirsich-Zwetschgen Chutney
 

Bilder  und  Rezept  von  Elvira  Preiß  (  Originalrezept  von
Kenwood)
http://www.kenwoodworld.com/de-de/kenwood-rezeptwelt/rezepte/c
ooking-chef-rezepte/desserts/aprikosen-chutney

 

Zutaten

750 gr. Pfirsiche ohne Haut
750 gr. Zwetschgen
5 große Knoblauchzehen
500 gr. Zwiebel ( ich habe die Hälfte Tropea Zwiebel genommen)
500 gr. Zucker
4-5 rote Spitzpaprika
ca 2-3 cm Ingwer
1/2 scharfe Chilischote
200ml Weisweinessig
Salz , Pfeffer ,
1 TL Curry
1/4 TL Zimt
2 Eßl. Gelierzucker
2 bis 3 Eßl. Olivenöl

Zubereitung

Zwiebel,  Chili  und  Knoblauch  im  Multi  kurz  auf  Stufe  3
zerkleinern und umfüllen.
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Paprika waschen , schälen grob zerkleinern und ebenfalls im
Multi auf Stufe 3 zerkleinern und umfüllen.

Pfirsiche schälen entkernen und in grobe Stücke schneiden,
Zwetschgen entkernen und halbieren. Zusammen mit dem Ingwer 
im Multi auf Stufe 4 zerkleinern .

 

Edelstahlschüssel   Spritzschutz  und  Hitzeschutz  anbringen.
Koch-Rührelement und Rührhilfe-Clip anbringen.

Olivenöl  in  der  Kochschüssel  bei  100Grad  erhitzen,
Zwiebelmischung zufügen und glasig dünsten mit Intervallstufe
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4.

Dann Früchte und Paprika zufügen und weitere 15 Minuten weich
kochen .

Essig, Zucker und Gewürze zufügen , alles gut verrühren und 5
Minuten weiterkochen.

Dann Spritzschutz entfernen und Masse ca 45 Minuten einköcheln
das die Flüssigkeit reduziert. Intervallstufe 9.

Damit es nicht ganz so flüssig bleibt habe ich nach den 45
Minuten ca 2 Eßl. Gelierzucker zugegeben und das ganze nochmal
richtig aufkochen lassen und dann in sterile Gläser abgefüllt.
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Zwetschgen – Pfirsich Kompott

Rezept und Bild von Elvira Preiß

Zutaten

ca 1,5 kg Zwetschgen entsteint
ca 1 kg Pfirsiche entsteint
500g Zucker
1 Schuß Rum
1 Vanillstange
1 TL Zimt

Zubereitung
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Zwetschgen und Pfirsiche durch den Würfler lasser oder klein
schneiden

restliche Zutaten zufügen und mit dem Koch Rühr Element ca 20
Minuten weich kochen , ich wollte das die Pfirsiche noch etwa
Biss haben.

Kochend in sterile  Gläser füllen und sofort heiß verschließen
.

Ich  habe  das  ganze  auch  noch  als  Marmelade  gemacht  mit
Gelierzucker 2:1 und dann aber fein püriert.
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Pfirsich-Rosen-Muffins

Fotos von Doris Seelbach
Rezept aus TM-Heft und von Doris Seelbach auf CC umgeschrieben

Zutaten:
400 g Mehl und etwas mehr zum Bearbeiten
280 g Naturjoghurt
55 g Zucker
30 g Butter in Stuecken
35 g Oel und etwas mehr zum Einfetten
1 1/2 Pck. Backpulver
1/4 TL Salz
80 g Vanillezucker
2 Pfirsiche (400 g), entsteint, in Spalten (2mm) schneiden

Notwendiges  Zubehoer:  K-Haken,  Nudelholz,  Teigraedchen,
Muffinblech

Zubereitung:
1. Mehl, Joghurt, Zucker, Butter, Oel, Backpulver und Salz in
die CC Schuessel geben k-Haken einsetzen und alles zu einem
Teig vermischen.
Auf  einer  leicht  bemehlten  Arbeitsflaeche  zu  einer  Kugel
formen und 30 Min. im Kuehlschrank ruhen lassen.
Nach 20 Min. den Backofen auf 180 Grad vorheizen und ein
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Muffinblech einfetten.

2. Teig rechteckig ausrollen (34×36 cm) mit 60 g Vanillezucker
bestreuen und von der Laengsseite her mit einem Teigraedchen
in 12 Streifen (a 3cm) schneiden.
Einen Teigstreifen etwas zur Seite nehmen, 4 Pfirsichspalten
nebeneinander darauflegen, dabei an den Enden jeweils 2cm frei
lassen.
Teigstreifen mit den Pfirsichspalten vorsichtig aufrollen und
aufrecht  in  eine  Mulde  des  Muffinblechs  setzen.  Mit  den
uebrigen Teigstreifen und Pfirsischspalten
genauso verfahren. Pfirsich-Rosen-Muffins mit den restlichen
20 g Vanillezucker bestreuen.

3.  Muffins  20  Minuten  (180  grad)  backen,  ich  habe  30
Min.gebacken,
abkuehlen lassen und frisch servieren, ich habe die Muffins
dann noch in Muffinspapier gesetzt.

Foto: Doris Seelbach
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