Glihwein in der Cooking Chef

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Susanne Hummel

Heute gab es bei uns den ersten Gluhwein, natlirlich mit der CC
gekocht # [

Zutaten:

1 Flasche Rotwein

1 EL Gluhweingewurz (wir hatten das von Ingos Gewlrzamt)
1 EL brauner Zucker, wir mogen es nicht zu suB..

50ml Rum

Zubereitung:

Alles zusammen in die Maschine geben, auf 98 Grad stellen und
mit dem K-Haken bei Intervall 3 kurz sieden knapp vor dem
Siedepunkt ziehen lassen (nicht kochen). Gewlrz abseihen und
genielSen.

Aufwand keine 5 min.
Der Rest kann in der Weinflasche kalt gestellt und spater
wieder aufgewarmt werden.

Alternativ ist er auch super fur Gluhweinkuchen @>D

Schéne Weihnachtszeit! # [


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9520

Schnelles Feierabend Chili

Rezept zur Verflgung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

Zwiebel

Karotten

Paprika

Dose Mais

Dose Kidneybohnen
Knoblauchzehe

Dosen Pizza Tomaten
500g Rinderhack

300 ml Rinderfond (Gemusefond)
100ml Rotwein

2 EL 01

1/2 — 1 TL Chilliflocken
Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Im Multi die Karotten und Paprika in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein wirfeln.

Ol in der schiissel der CC erhitzen. Das Hackfleisch mit dem
Kochruhrelement auf Intervallstufe 3 und 140° Grad anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Das ganze
mit Rotwein abloschen und diesen vollstandig verkochen lassen.

Dann die Pizzatomaten, Karotten, Paprika und Fond zugeben.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken wlrzen.

Kurz aufkochen 1lassen und dann die Temperatur auf 100°
zuruckdrehen und 15min kocheln lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4722

Mais und Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen. In die
Schissel geben und ca. 5 min mitkdocheln lassen.

Wir essen gern frisches Baguette dazu. Wer mochte kann aber
auch Reis als Beilage servieren.

Bolognese Sauce
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Rezept zur Verfiigung gestellt von Christine Wittlin-Ingold

Zutaten:

750g Rind- und Kalbsgehacktes

EL Olivenol

Zwiebel

Knoblauch gepresst

Peperocini gehackt

Stange Sellerie gehackt

Karotten gehackt

kleine Dosen Tomatenplree

dl Rotwein

Dosen Tomaten

Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und...
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.

1 1/2 TU Zucker

Oregano, Rosmarin, Thymian, Liebstdéckel, Koriander,
Petersilien

6 Lorbeerblatter
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=3412
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/bolognese.jpg

Zubereitung:
Rind und Kalbsgehacktes und Ol portionsweise anbraten (bei 140
Grad in CC oder in Pfanne)

Zwiebel,

Knoblauch gepresst

Peperocini gehackt

Stange Sellerie gehackt

Karotten gehackt

kleine Dosen Tomatenplree

in CC mit Kochruhrelement andunsten,

w w w NN OO

mit 3 dl Rotwein abloschen und einkochen lassen

3 Dosen Tomaten

Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und...
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.

1 1/2 TU Zucker

Oregano, Rosmarin, Thymian, Liebstodockel, Koriander,
Petersilien

6 Lorbeerblatter zugeben und 3 Stunden bei ca. 95 Grad kocheln
lassen.

Giotto Parfait mit

Punschkirschen.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Zutaten:

500gr Schlagsahne

5 Eigelb

100gr Puderzucker

1/2 Tl Vanilleextrakt
4 Stangen Giotto

50gr Raspelschokolade
1 groBBes Glas Kirschen
100ml Rotwein

1 El Speisestarke.

Zubereitung:
500gr Sahne mit dem Ballonbesen bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif schlagen. Kihl stellen.

Eigelbe mit 3 El Wasser und Puderzucker bei max.
Geschwindigkeit 1 min bei 40°C, 1 min bei 60°C, dann 2 min bei
80°C schaumig schlagen. Die Temparatur auf 0 stellen und die
Masse weitere 5 min schlagen, bis sie nur noch lauwarm ist.

Vanilleextrakt zufugen und die gehackten Giotto wund
Raspelschokolade ebenso. Dann die Sahne unterziehen.

Z.B. in eine kalt ausgespulte Silikonkastenform fudllen (oder


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

ahnlichen Behalter mit Folie ausgelegt) und Uber Nacht mit
Folie bedeckt in den Tiefkuhler deponieren.

Die Kirschen abgiessen und halbieren. Den aufgefangenen Saft
mit Rotwein aufkochen lassen.

1El Speisestarke mit 3 El kaltem Kirschsaft glattrihren und
hinzugeben. Einmal aufkochen lassen und dann die Kirschen
dazugeben. Leicht andicken 1lassen und mit dem Parfait
anrichten.

Hirschgulasch nach Schubeck

Foto von Dagmar Moller Topfle und Deckele

Hirschgulasch nach Schubeck, auf CC umgesetzt von Dagmar
Moller

Zutaten:

1 kg Wildgulasch (Hirsch, Wildschwein, Reh)
2 Zwiebeln

1 Karotte

120 g Knollensellerie

Butterschmalz

2 EL 01


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2153
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hirschulasch.jpg
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/2013/11/02/wildgulasch/

2 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

350 ml Rotwein

50 ml Weinessig

1 Glas Wildfond

1 TL Geflugelfondkonzentrat

4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

3 Pimentkorner

2 g Pfefferkorner (Lang-, Sezchuan + Kubenbenpfeffer)
100 g schwarzes Johannisbeergelee

ggf. Steinpilze, Champignons, Maronen.. (angebraten)
70 g helle kernlose Weintrauben

10 g Zarbitterschokolade

50 ml Cognac

1 EL Preiselbeeren (Glas) als Beilage

(alternativ: evtl. zusatzlich Butter mit Starke fur die Sauce,
und 30 g Walnusshalften)

Zubereitung:

Fleisch von Sehen und Fett befreien, in gleichmaBige Stucke
schneiden.

Sellerie, Karotten in feine Wurfelchen schneiden. Zwiebeln in
Spalten schneiden. (wer hat kann alles in den Wurfler geben)

Butterschmalz erhitzen und Fleisch in kleinen Portionen in
einer Pfanne kraftig anbraten, herausnehmen. Fond mit etwas
vom Wein abloschen. Fond zum Fleisch geben. Gemise in Olivenol
in der CC/Kochruhrelement anschwitzen. Mit Puderzucker
bestauben und karamellisieren. Tomatenmark zufigen und mit
anbraten. Mit restlichem Wein abldschen, Fleisch, Wildfond und
Essig zugeben, Gemusekonzentrat dazugeben und alles ca. 1 1/2
Stunden knapp am Siedepunkt schmoren. (Kochruhrelement Stufe
3)

Gewurze 1im Morser oder Gewurzmuhle zerkleinern und mit
Lorbeerblattern und Johannisbeergelee zufugen. Eine weitere



1/2 Stunde schmoren. Evlt. nochmal Wasser nachfullen.

Dann Loorbeerblatter herausnehmen, halbierte Weintrauben,
Schokolade und Cognac zuflgen. Nicht mehr kochen.

Foto Dagmar Moller

Linsen mit Saitenwiirsten

Foto Gisela Martin

Zutaten:

500 gr. braune Linsen

1 Bund Suppengrun

2 Lorbeerblatter

ggf. 1 Scheibe Bauchspeck, alternativ eine Scheibe

Vorderschinken


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hirschgulasch1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1662
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/linsenseiten.png

1 Zwiebel

30 gr. Butter

20 gr. Mehl

4 EL Rotweinessig
250 ml Rotwein
Salz, Pfeffer
Saitenwlrste

Zubereitung:
Linsen mit Wasser bedecken und uber Nacht einweichen.

Im Multizerkleinerer oder mit Messer Suppengrin zerkleinern
(feine Raspel, wenn ich kein Suppengrin habe, dann drei
Karotten)).

Linsen abtropfen lassen und zusammen mit Suppengrin in
Schissel geben. 1,5 Liter Wasser zugeben, ebenso 2
Lorbeerblatter, Bruhwirze (bzw. selbstgemachte Suppenpaste)
und Schinken oder Speck. Koch-Ruhrelement einsetzen,
Temperatur auf uber 100 Grad, alles zum Kochen bringen. Dann
auf ca. 85 Grad zuruckdrehen und ca. 1 Stunde koécheln lassen.

Linsen umfullen.

Temperatur 140 Grad, Koch-Rihrelement, Rihrinterval 1, Butter
zum Schmelzen bringen, dann Zwiebeln andinsten, Temperatur
zuruckdrehen, mit Mehl bestauben und goldbraun
anschwitzen. Nach und nach Essig und Rotwein (den Rotwein kann
man auch weglassen) angiessen, Linsen wieder zugeben und ca.
20 Minuten kochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken
Saitenwurste auf oder in das Linsengemiuse legen und erwarmen.

Dazu gibts traditionell Spatzle und Senf.



Saucen — Varianten

Rezept 1 — Fotos von Fee Koch- und Backwelt
1. Rezept Dunkle SoRe

Zutaten:

3kg Knochen (Kalbsknochen, Hahnchenflugel, usw)
lkg Fleischabschnitt (Rind, Huhn)

3 Zwiebeln (Gemusezwiebel mit Schale)
1 Knolle Knoblauch

5009 Karotten

500g Sellerie

1-2EL Tomatenmark

Lorbeer

Pfeffer

1 Flasche Rotwein

3L Wasser

Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten werden in etwa walnussgroBBen Stucken benodtigt.
Das Gemiuse wird hierzu nicht geschalt, nur gewaschen.

Das Fleisch wird als erstes in einen groBen Topf mit etwas Ol
gegeben und kraftig angeschmort. Hier 1ist eine 1lange


https://www.cookingchef-freun.de/?p=950
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/sauc1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/sauc2.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?ref=ts

Schmordauer wichtig von 2 Stunden. Hier muss nur das Fleisch
ab und zu gewendet werden, damit es von allen Seiten gleich
geschmort wird.

Wahlweise kann dies auch im Backofen gemacht werden. Wichtig
ist nur, dass das Fleisch keinesfalls anbrennt, da der bittere
Geschmack nicht mehr weg geht.

Nach 2 Std wird das Gemuse zugegeben und ebenfalls fiur 45 Min.
mitgeschmort.

Nachdem auch das Gemuse mitgeschmort hat, wird Tomatenmark
hinzugegeben. Dies ein wenig reduzieren und mit dem Rotwein
abloschen.

Den Rotwein komplett reduzieren lassen, dies kann ein wenig
dauern, dann mit dem Wasser abloschen. Lorbeer, Pfeffer und
Salz zugeben. Alles noch etwa 2-3 Std kdcheln lassen und dann
um die Halfte reduzieren.

Uber Nacht abkiihlen lassen. Am nachsten Morgen alles durch ein
sehr feines Sieb geben/dricken. SoBe noch einmal aufkochen und
noch einmal um etwa die Halfte reduzieren. Um die SoBe haltbar
zu machen entweder einwecken, dazu unbed. kochende SoRe
abfullen, oder portionsweise einfrieren.

Tipps: Wichtig 1ist, dass darauf geachtet wird, dass das
Fleisch und das Gemuse gut angeschmort sind, dadurch entstehen
Rostaromen die der SoRe den Geschmack geben. Wahlweise kann
auch zusatzlich noch etwas Cognac beim Abldschen dazu gegeben
werden. Auch ohne Alkohol ist es moglich die SoBe zu kochen,
je nach Geschmack. Je nachdem was es gibt kann auch sonstiges
Gemlse wie z.B. Pastinaken mit verwendet werden.

2. Rezept von Rinderfond und Verwandte

Rinderfond
So viele Rindsknochen wie in einen groBen Topf passen.
Sandknochen und Markknochen und Fleischknochen. Was da ist.



Fleischabschnitte und parltren. Flur je 2-3Kg Knochen eine
kleine Handvoll Rostgemuse (Sellerieknolle und
Staudensellerie, Mohren, Pastinaken, Lauch), eine Zwiebe.l
Gewlrze: Lorbeer, Nelke, Wacholder, Piment, schwarzer Pfeffer

Die Knochen im Backofen auf einem Gitter bei 180°C gut
anrosten. Den Brater darunter mit Wasser fullen damit der
austretende Saft nicht anhangt.

Das Gemiuse wurfeln (Wiurfelschneider)

Die Zwiebel waschen oder die auBerste Schalenschicht ablosen.
Nicht schalen. Quer durchschneiden und in einer trockenen
Pfanne oder Topf (ohne Beschichtung) auf der Schnittflache
sehr dunkel, fast schwarz anrodsten.

Das Rostgemuse im groflen Topf in etwas Butterschmalz oder
notfalls Olivendl leicht anrosten, rausnehmen.

Jetzt die angerodsteten Knochen und das Fleisch in den Topf
geben. Das Rostgemuse und die Zwiebel(n) zugeben und mit so
viel kaltes Wasser auffullen, dass alles bedeckt ist.

Zum kochen bringen und ein bis zwei Minuten sprudelnd kochen.
Zuruck schalten bis es nur noch ganz leise kochelt. Den Topf
um ein Drittel von der Platte schieben, damit es nur noch an
einer Seite kocht. Dadurch wird die Suppe von selbst immer
etwas umgewalzt und wird nicht trube.

Den entstehenden Schaum NICHT abschopfen.

Die Gewurze zugeben. KEIN Salz.

3-5 Stunden kocheln lassen.

Etwas abkihlen lassen und abseihen. Alles feste zuruck in den
Topf, eine Handvoll frisches Gemluse bei und wieder mit kaltem
Wasser aufsetzen und nochmal 3 Stunden kdcheln lassen. Das
gibt die Remouillage (Nachbruhe). Die wird spater reduziert
und eingekocht und dient als Basis fur EintOpfe usw. Merksatz:
Die dinnste Brihe ist besser als das beste Wasser.

Aber jetzt wieder zuruck zum Ausgang: Den abgeseihten Fond in
einem Topf um ca. 1/3 reduzieren lassen. Abkuhlen lassen und



kalt stellen.

Das oben abgesetzte Fett abschopfen und entsorgen. Es schmeckt
nicht.

Fond durch ein Tuch (ich habe einen 50muh Monofilamentfilter
daflur aber ein Kase- oder ein Kuchentuch tut es auch) giefen.

Fond (ich sag immer Suppe dazu. Also wenn ihr von mir wo
»Suppe” lest ist Fond gemeint) in WECK Glaser (TO geht auch)
45 Minuten bei 100°C einkochen. Basis fur klare Suppen und
Consommee. Und alles wo mit Suppe aufgegossen wird. Veloute
z.B.

Jus: Suppe um 1/3 reduzieren lassen. (Basis fur Saucen und
Suppen) Demiglace: Jus um 1/3 reduzieren lassen. Demiglace ist
dann richtig wenn sie in kaltem Zustand geliert. Das gibt eine
hervorragende Basis fur dunkle Saucen. Mit einer Roux kann man
damit eine eigenstandige braune Sauce machen.

Consommee: Suppe mit Klarfleisch und -gemise klaren. Dazu das
Klarfleisch und das Gemuse durch den Wolf drehen und mit zwei
oder drei Eiweill vermischen. In die kalte Suppe geben,
verruhren und unter Ruhren aufkochen lassen. Ein paar Minuten
ohne ruhren kochen lassen. Dann den Eiweillkuchen oben
abschopfen und entsorgen. Die Consommee durch ein Kiuchentuch
geben und abschmecken.

https://www. facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.
955841961107272&type=1&theater

Und eine Beispielsuppe dazu:

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.
955842111107257&type=1&theater



https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.955841961107272&type=1&theater
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.955841961107272&type=1&theater
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.955842111107257&type=1&theater
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.955842111107257&type=1&theater

Zwetschgenroster —
Variationen

Entkernte Zwetschgen mit sehr wenig Wasser in der CC kocheln
lassen (ich bevorzuge den Ruhrhaken, wer’s sehr samig haben
will: Flexi) und Zimt- und Nelkenpulver dazu, ev. etwas Bio-
Zitronenschale (je nach Geschmack der Zwetschgen) und Rum o0.a.

Zutaten:

400g Zwetschgen

509 Zucker

300ml Rotwein (um so schwerer und dunkler um so besser der
Roster hinterher)l Vanilleschote

Zimtstange

Speisestarke

nach Bedarf Orangen- oder Zitronenschale

Zubereitung:
Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen (es gehen auch
gefrorene Zwetschgen).

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren und dann mit dem
Rotwein (um so schwerer und dunkler um so besser der Roster
hinterher) abldéschen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen
und ruhren, bis sich der Zucker wieder gelodst hat.

1 ausgekratze Vanilleschote, das ausgekratzte Mark und eine
Zimtstange dazu geben, 3min kocheln lassen. Dann die
Zwetschgen dazu geben und weitere 5min kocheln lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=847
https://www.cookingchef-freun.de/?p=847

In der Zwischenzeit 1EL Speisestarke mit ein wenig Wasser
anruhren und zu dem Sud geben und das ganze so etwas andicken.
Ich hatte auch experimentell mal Zitronenschale und mal
Orangenschale dazu, auch sehr lecker!

Rotkohlrisotto

Rezept und Foto von Manfred Cuntz

Download (PDF, Unknown)

Linsenbolognese Bolognese
ohne Fleisch — Variationen

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia Brunner


https://www.cookingchef-freun.de/?p=725
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Rotkohlrisotto.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=690
https://www.cookingchef-freun.de/?p=690
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/boloohnefleisch1.jpg

Bolognese ohne Fleich

Zutaten:

1 Tropea Zwiebel fein hacken

2 Karotten fein hacken (geht z..B. auch in Multizerkleinerer,
z. B. mit Juliennescheibe)

Butter zum anbraten

100g kleine rote Linsen

Weillwein

250 ml Bruhe

1/2 Aubergine klein gewurfelt

2 Dosen Mutti Tomaten, zerkleinert

1 Glas Pesto Rosso / Bertoli oder selbst hergestellt
Italienische Krautermischung ( Ankerkraut)

Sahne

Salz , Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln wund Karotten in Butter anbraten (140
Grad/Kochriuhrelement oder Flexielement), mit WeiBwein
abloschen. Linsen zugeben mit Salz und Pfeffer wilrzen, Bruhe
aufgieBen, circa 30 Minuten kocheln (90-95 Grad).

Aubergine, Tomaten und Pesto dazugeben, mit den Gewlurzen
abschmecken, bei bedarf noch Bruhe dazu. Das ganze ca.
ein/eineinhalb Stunden kocheln lassen (90-95 Grad). Schuss
Sahne dazu und abschmecken.

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:



100 Gramm rote Linsen

1 Mohre

1 EL Olivenol

L Stange Lauch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 Gramm Tomatenmark

500 ml Gemusebruhe
Gewurze: Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano, Basilikum
1 Prise Zucker

100 ml trockener Rotwein

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch, Mohre und Lauch klein schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch im Olivenol andunsten (100 Grad, Flexi,
Ruhrstufe 1, ca. 2-3 Min.). Dann Mohre und Lauch zugeben und
mitdinsten, danach das Tomatenmark zugeben und ca. 1 Min.
weiter dunsten. Gemusebruhe angielen und Linsen, sowie Gewurze
und Rotwein zugeben. 30 Min. kocheln lassen (Flexi, Ruhrstufe
1, 100 Grad).



