
Hähnchen-Walnuß-Dip

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Ma Rula

Zutaten:
250 g Hähnchenbrust
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
100 gr. Walnüsse
25 gr. trockenes Weißbrot (oder Semmelbrösel)
20 gr. Walnußöl
Salz
Pul Biber (türkische Chilliflocken)
Paprikapulver
Zitronensaft

Zubereitung:
Hähnchenbrust  mit  500g  Wasser  im  Dampfgareinsatz  ca.  20
Minuten dämpfen.

Das Fleisch beiseite stellen und die Garflüssigkeit umfüllen
und ebenfalls beiseite stellen.

Zwei Schalotten schneiden und anschwitzen (ich habe es im
Multi und dann im Topf mit Flexi gemacht).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2297
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/haehnchenwalnussdip.jpg


Knoblauchzehe,  Walnüsse  und  trockenes  Weißbrot  (oder
Semnelbrösel)  in  den  Multi  geben  und  zerkleinern.

Dann  das  Fleisch,  die  angeschwitzten  Zwiebeln,  250g  der
Garflüssigkeit,  Walnußöl,  Salz,  Pul  Biber  (türkische
Chilliflocken), Paprikapulver und Zitronensaft dazugeben und
ordentlich durchmixen. Fertig.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hähnwal1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hähnchenwaln2.jpg


Fotos von Ma Rula

BBQ Spare Ribs mit Szechuan
Pfeffer
Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:
4 Stück Schweinerippchen, in der Mitte geteilt

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hahnwanu3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hähnwalnus4.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=621
https://www.cookingchef-freun.de/?p=621


3 EL Rohrzucker
½ TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL fein gemahlener Sternanis
1 TL chinesisches Fünf-Gewürze-Pulver
6 EL dunkle Soja Soße
3 EL Sonnenblumenöl
1 EL Sesamöl
3 Knoblauchzehen
5 cm langes Stück frischer Ingwer, geschält
2 TL Szetschuan-Pfefferkörner

für das Relish:
4 EL Sonnenblumenöl
300 g Schalotten, fein gehackt
9 Knoblauchzehen, angedrückt
4 EL Sushi-Essig
7,5 cm langes Stück frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Süsse Chillisauce
7 EL Tomatenketchup
6 EL Wasser
4 EL gehacktes frisches Koriandergrün
Salz

Zubereitung:
Rippchenstücke in eine große, flache Schüssel legen. Übrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flügelmesser in 2 Minuten zu
einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade über die
Rippchen  gießen,  dabei  gleichmäßig  bedecken.  Abdecken  und
mindestens 1h kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
Öl  im  Kessel  der  CC  auf  100  Grad  erhitzen,  das
Flexirührellement einsetzen und bei Intervallrührstufe 2 die
Schalotten zufügen und bei geringer Hitze 5 Minuten andünsten.
Knoblauch und Ingwer zufügen und etwa 4 Minuten weiterdünsten.
Hitze auf 110 Grad erhöhen und alle übrigen Zutaten außer dem
Koriander zufügen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schüssel geben und Koriander



einrühren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 – 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.

Garnelen in Sahnesoße

Rezept und Foto von  Fees Koch- und Backwelt

Zutaten:
15-20 Garnelen
1 Schalottenzwiebel
½ Chili
½ Paprika
200 ml Sahne
50 ml Weißwein
1TL Tomatenmark
Cherrytomaten
Butter
Salz
Pfeffer

https://www.cookingchef-freun.de/?p=614
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/garnelen_fee.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/


Basilikum

Zubereitung:
Die Zwiebeln und den Knoblauch klein hacken. Die Chili ganz
fein schneiden (je nachdem mit oder ohne Kerner). Den Paprika
klein würfeln. Alles zusammen in der Cooking Chef mit dem
Flexrührelement  auf  Rührintevallstufe  3  etwas  dünsten.
Nebenbei  die  gewaschenen  und  entdarmten  Garnelen  in  einer
Pfanne  mit  etwas  Butter  leicht  anbraten,  mit  Weißwein
ablöschen und reduzieren. Das Gemüse mit der Sahne ablöschen.
Die Garnelen zum Gemüse geben. Die Cherrytomaten halbieren
oder vierteln und zu den Garnelen geben. Alles nochmal kurz
aufkochen und auf Nudeln servieren.


