
Schoko Franzbrötchenkranz

Bilder und Rezept von Linda Peter

Zutaten

Teig:
500 g Mehl
1 Würfel Hefe
50 g Zucker
50 g zimmerwarme Butter
1 Ei
1 Prise Salz
250 ml Milch
etwas Zitronenabrieb
150 g Butter

Fülle:
2 EL Kakao, 1 TL Zimt, 100g Blockschokolade grob gehackt, 50 g
braunen  Zucker  und  70  g  flüssige  Butter.  Alles  mit  der
flüssigen Butter mischen ( mit dem Flexi und Temperatur )

Zubereitung

Teig in der CC wie gewohnt herstellen und diesen dann 30
Minuten gehen lassen, danach nochmals von Hand durchkneten.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9454
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Auf einer bemehlten Fläche zu einem Rechteck ausrollen. Die
Hälfte des Teiges mit 150 g in Scheiben geschnittene Butter
belegen. Die andere Teighälfte darüber legen und die Ränder
fest  zusammendrücken.  Mit  Folie  abdecken  und  für  ca.  20
Minuten in den Kühlschrank legen.
Den  Teig  wieder  zu  einem  Rechteck  ausrollen  und  von  der
schmalen  Seite  1/3  über  den  Teig  klappen,  danach  von  der
anderen  Seite  1/3  über  das  erste  Drittel  legen.  Somit
entstehen 3 Teigschichten. Den Teig wieder abdecken und kühl
stellen.
Nun  wieder  zu  einem  Rechteck  ausrollen  und  beide  schmale
Seiten zur Mitte einschlagen, dass die Kanten zusammentreffen.
Und die Hälfte des Teiges noch einmal darüber klappen. In
Folie wickeln und für 15 Minuten kühl stellen.
Diesen Vorgang nennt man tourieren.
Durch  das  Falten  entstehen  viele  Schichten,  die  das
Franzbrötchen schön locker und luftig werden lassen. Auf diese
Weise  entstehen  12  Butter-  und  24  Teigschichten.  Also
insgesamt  26.
Ich hab das ganze beim Auswärtskochen und zeigen gemacht, drum
hatt ich keine Zeit von diesem Vorgang Bilder zu machen … beim

nächsten Mal daheim liefer ich diese nach �
Genauso  wird  es  mit  Blätterteig  gemacht,  nur  wird  dieser
öfters touriert und besteht aus keinem Germteig.
Dein Plunderteig zu einem Rechteck ausrollen und mit Wasser
bestreichen.
Mit der Schokozimtfüllung bestreichen und von der Längsseite
aufrollen.  Die  Nahtstelle  sollte  unten  sein.  Mit  einem
Teigspatel  ungefähr  5  cm  breite  Stücke  abschneiden,  diese
sollten Trapezförmig sein wie auf dem Bild. Dann mit einem
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Kochlöffelstiel  parallel  zu  den  Schnittkanten  mittig
eindrücken(kann  man  auch  mit  der  Handkante  machen)  Die
Franzbrötchen in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform im
Kreis setzen, ich habs in der Größe von der Multifry gemacht
da ich sie da drin gebacken habe. Dann abgedeckt an einem
warmen Ort für 15-20 Minuten gehen lassen. Danach mit Milch
bestreichen.
Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Franzbrötchenkranz ca. 25 Minuten backen.
In der Multifry Kuchenfunktion Stufe 2 ca 25 Minuten

 

 

Zimtstängel
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Foto Eva Werner
Nach dem Rezept von der Oma meines Mannes

Zutaten:
2 Eier
150 g Zucker
150g Butter
350 g Mehl
1 EL Zimt
150g Haselnüsse (ich nehme immer Mandeln)

Glasur:
100g Puderzucker
2TL Zimt
15ml heißes Wasser eher mehr)

Zubereitung:
Eier, Zucker und Butter schaumig rühren (KHaken).

Mehl,  Zimt, Haselnüsse (ich nehme immer Mandeln) unterkneten.

Eine Teigplatte ausrollen, Streifen schneiden und auf 180 C°
8-10 Minuten backen

Abgekühlt mit Zimtglasur  überziehen (ich nehme immer 100g
Puderzucker, 2TL Zimt und 15ml heißes Wasser/eher mehr, mit
Flexi gerührt)



Zimtschnecken – die besten!

Foto Gisela M.

Das Rezept stammt aus dem Buch “Brot backen in Perfektion” von
Lutz Geißler, das vor allem wegen der grandiosen Brotrezepte
bedingungslos weiterzuempfehlen ist. Das Rezept wurde von mir
geringfügig abgeändert und auf Kenwood umgeschrieben.
Im Buch sind auch noch andere Varianten für die Zimtschnecken
beschrieben,  ich  habe  nur  die  von  mir  gewählte  Variante
erfasst.

Achtung:  24  Stunden  Zeitvorlauf  nötig.  Arbeitseinsatz  aber
sehr gering.

Zutaten:
Teig:
525 gr. Weizenmehl Type 550
315 gr. Milch 3,5 % Fett
10 gr. Salz
0,7 gr. frische Hefe
40 gr. Butter Raumtemperatur
50 gr. Zucker
50 gr. Ei (Größe M)

Füllung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6854


250 gr. Butter
200 gr. Zucker
2-3 TL Zimt nach Gusto

Vor dem Backen:
etwas flüssige Butter

Nach dem Backen Läuterzucker:
120 gr. Zucker
120 gr. Wasser

Zubereitung:
Teigzutaten in Kessel geben, Knethaken einspannen. 5 Minuten
auf “min” und 3 Minuten auf Stufe 1 kneten lassen. Kessel für
12 Stunden zur Seite stellen (Zimmertemperatur, keine Kühlung)
und immer wenn man mal in der Nähe ist den Teig kurz dehnen
und  falten.  Ich  klebe  mir  immer  gelbe  Haftzettel  an  die
Schüssel, auf der steht dann z.B. “8 Uhr Beginn, 20 Uhr gehts
weiter”.

Zucker, Zimt und Butter  von Füllung in Kessel geben, mit
Flexielement alles vermischen. Ca. 30 Grad Temperatur zugeben,
dann wird die Masse schön streichfähig.

Nach der 12stündigen Pause den Teig mit Nudelholz auf Größe
von 40×80 cm aufrollen. Ich war begeistert, wie elastisch der
Teig war.

Die Butter-Zucker-Zimt-Mischung gleichmässig verteilen, z. B.
mit der Teigkarte, die der CC beilag.



Von der langen Seite (80 cm) straff einrollen.

Scharfes Messer nehmen und 2-3 cm dicke Scheiben von der Rolle
abschneiden  (lt.  Rezept  3-4  cm  dicke)  und  in  eine  mit
Dauerbackfolie  ausgelegte  oder  gut  gefettete  Auflaufform
legen. Je 1 cm Abstand zum Nachbarn lassen.
Bei  mir  füllte  sich  so  das  komplette  Universalblech  vom
Backofen (lt. Rezept Auflaufform 30 x 20 cm Größe).

Mit  Klarsichtfolie  abdecken  und  nochmals  12  Stunden  bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Backofen O/U 200 Grad vorheizen.

Folie  entfernen  und  mit  etwas  flüssiger  Butter  bepinseln.
Blech  in  den  Ofen  schieben,  Temperatur  auf  180  Grad
zurückstellen  und  30-35  Min.  backen.

Nach  dem  Backen  mit  Läuterzucker  bestreichen  (ich  hatte
Läuterzucker aus 120 gr. Zucker/120 ml Wasser, Rezept siehe
hier).
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Die Zimtschnecken  waren die besten, die ich jemals bislang
gegessen habe.

American  Cinnamon  Rolls  –
Zimtrollen

Ursprüngliches  Rezept  von
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2015/03/amerikanische-cinnam
on-rolls.html
Verändert und auf CC umgeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:

Für den Teig
700g Mehl (Type 550)
10 g  frische Hefe (wenn kein LM vorhanden ist, bitte 1/2
Würfel frische Hefe verwenden)
100g Lievito Madre
½ TL Salz
200 g Milch
2 Eier
100 g Wasser
70 g Zucker
70 g Öl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6101
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Für die Füllung
190 g brauner Zucker
120 g weiche Butter
2-3 TL Zimt

Für das Frosting
60 g weiche Butter
120 g Doppelrahm – Frischkäse
100 g gesiebter Puderzucker
1 TL selbstgem. Vanillezucker

 

Zubereitung:

Für den Teig
Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und mit dem
Knethaken für 3 Min. auf  37°, Geschwindigkeit 1 erwärmen.
Milch und 200 g Mehl hinzufügen, nochmal 2 Min. ,  37°,  Stufe
1 mischen.
5 Minuten ruhen lassen.
Temperatur ausstellen, die restlichen Teigzutaten zugeben und
alles 5 Min. auf Knetstufe 1 kneten.
In eine Schüssel umfüllen und abgedeckt ca. 2 Stunden gehen
lassen.

 

Für die Füllung:
Butter in die Schüssel geben und mit dem Flexi schmelzen.
Braunen  Zucker  und  Zimt  hinzufügen  und  gut  vermischen.Den
Teig   auf  einer  bemehlten  Arbeitsfläche  ca.  4  mm  dick
ausrollen und mit der Füllung bestreichen.Teig aufrollen und
in ca. 3-4 cm breite Stücke schneiden.
Mit  der  Schnittfläche  nach  unten  in  eine  gebutterte
Auflaufform geben und nochmals abgedeckt ca. 20 Minuten gehen
lassen.Nun im vorgeheizten Backofen bei 180° / Umluft ca.
15-20 Minuten backen.Für das Topping
Für das Topping den Frischkäse mit der Butter, Puderzucker und



Vanillezucker mit dem Flexi in die Schüssel  geben und alles
mischen.

Nach dem Backen sofort mit dem Frosting bestreichen und am
besten lauwarm geniessen.

 

Die  machen  echt  süchtig  und  sind  innen  ganz  saftig,  fast
glitschig

Eiskonfekt

Foto und Rezept Sandra Bell

Zutaten:

100g Vollmilch- oder Zartbitterschokolade
100g Kokosfett
80g Puderzucker
50g Kakao
30g Vanillezucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4175
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Etwas Zimt

Zubereitung:

Schokolade und Kokosfett in der Cooking Chef (erst ohne, dann
mit dem Flexi-Haken) oder auf dem Herd schmelzen. Temperatur
ausschalten  und  etwas  abkühlen  lassen,  dabei  aber
weiterrühren. Puderzucker, Kakao, Vanillezucker und Zimt in
eine Schüssel sieben.

Schokoladenmasse  zur  Zuckermischung  geben  und  alles  glatt
rühren.  In  ein  kleines  Kännchen  geben  und  vorsichtig  in
Silikonformen gießen. Mindestens 2 Stunden, am besten aber
 über Nacht kühl stellen und fest werden lassen.

Glühwein-Muffins

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:
Für den Rührteig
3 gestr. TL Backpulver
100 ml Glühwein
75 g Zartbitterkuvertüre oder Zartbitter-Schokolade
175 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2123
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1 Pk. geriebene Orangenschale
1/4 TL Zimt
1/4 TL gemahlene Gewürznelken
1/4 TL gemahlenen Kardamom
3 Eier (Größe M)
150 g Mehl
30 g Speisestärke

Für die Buttercreme und die Füllung
300 ml kalter Glühwein
60 g Puderzucker
15 g Speisestärke
150 g Butter, zimmerwarm
Preiselbeer-Marmelade

Zubereitung:
Die Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob hacken und in
die  Kochschüssel  geben.  Die  Kuvertüre  bei  60°  C  auf
Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Rührer temperieren und zur
Seite stellen, damit sie etwas abkühlen kann.

Butter oder Margarine mit dem Flexi-Rührelement geschmeidig
rühren.  Nach  und  nach  den  Zucker,  Vanillezucker  und  die
geriebene Orangenschale hinzufügen, so lange rühren bis eine
gebundene  Masse  entsteht.  Jedes  Ei  etwa  1/2  Minute  auf
höchster Stufe unterrühren.

Mehl  mit  Speisestärke  und  Backpulver  mischen  und  in  zwei
Portionen abwechselnd mit dem Glühwein auf mittlerer Stufe
unterrühren. Zuletzt die flüssige Kuvertüre oder Schokolade
unterrühren. Den Teig in vorbereitete Muffinformen füllen und
auf  dem  Rost  in  den  Backofen  schieben.  Bei  180  °C  Ober-
/Unterhitze  etwa  35  Minuten  backen.  Anschließend  erkalten
lassen.

Für die Buttercreme den Glühwein mit dem Puderzucker in der
Induktionsschüssel der CC mittels Flexi-Rührelement verrühren,
auf 100 °C Kochintervallstufe 1 erhitzen und auf etwa die



Hälfte einreduzieren lassen. Dann die Stärke mit 2-3 EL der
Flüssigkeit gut verrühren und zur restlichen Flüssigkeit geben
bis eine zähflüssige Masse entsteht (Vorsicht: die Masse dickt
beim Abkühlen nach!) Abkühlen lassen.

Die  Butter  in  einer  anderen  Schüssel  mit  dem  Schneebesen
aufschlagen. Löffelweise die Glühweinmasse unterrühren und die
Buttercreme kurz kalt stellen.

In  der  Zwischenzeit  mit  einem  Muffin-Ausstecher  oder
Apfelkernausstecher in der Mitte der Muffins jeweils ein Loch
ausstechen udn dieses mit der Preiselbeermarmelade füllen. Nun
die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen
und  auf  die  Cupcakes  spritzen.  Anschließend  nach  Belieben
dekorieren.

Tipp:  Diese  Muffins  schmecken  auch  ohne  Füllung  und
Buttercreme, einfach mit Puderzucker bestreut, lecker. Für die
alkoholfreie  Variante  den  Glühwein  mit  Kinderpunsch
austauschen.

Erdnuss-Taler

Rezept und Foto von Alexandra Müller-Ihrig (sinnreichleben –
Ernährungsberatung)
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Zutaten:
100 g weiche Butter
130 g Zucker
150 g Mehl
1 Ei
2 nicht gehäufte EL Erdnussbuttercreme fein
100 g gehackte Erdnüsse
1 Prise Salz
1/2 TL Zimt
1 TL Backpulver

Zubereitung:
Mit  dem  Flexi  Butter  und  Zucker  cremig  rühren.  Die
Erdnussbutter   und  das  Ei  während  des  Rührvorganges  dazu
geben.

Mehl, Zimt, Salz und Backpulver vermischen und zur Butter-Ei-
Masse in die Schüssel  geben.

30 g der gehackten Erdnüsse noch zum Teig hinzufügen.

Nun aus dem Teig Kugeln formen und diese mit dem Handballen
flach drücken.

Mit  den  restlichen  gehackten  Erdnüssen  bestreuen  und  im
vorgeheizten Backofen bei 180° ca 15 Minuten backen.

Fertig sind sie je nach Größe und Backofen, wenn sie eine
schöne hellbraune Farbe haben.

Zimt Blume

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1876


Rezept und Foto von Aldona Led

Zutaten:
400 g Margarine
600 g Mehl
6 El (oder minimal mehr) saure Sahne
Zimt-Zucker

Zubereitung:
Zutaten  mit  dem  K-Hacken  zu  einem  geschmeidigen  Teig
verkneten.
Ausrollen und Kreise ausstechen.
Die  Hälfte  der  Kreise  mit  Marmelade  füllen  und  mit  einem
zweiten Kreis belegen.
Mit einer Gabel den Rand zudrücken.
In Zimtzucker wälzen und ca 15 Minuten bei 180° backen

Apfel-Zimt-Schnecken

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/zimtblume.jpg
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Foto von Christina Gagel

Rezept von Franziska Fischer
für ca. 20 Stück

Zutaten:
Für den Teig:
500g Mehl
1 Beutel Trockenhefe
200g Milch
100g Zucker
90g Butter
1 Ei (M)
1/2 Tl Salz
1 Tl gemahlener Kardamon
Etwas Zimt

Für die Füllung:
50g Butter
100g Rohrzucker
2Tl Zimt
2 kleine Äpfel, geschält und geraspelt

evtl Hagelzucker
evtl Zuckerguss (Puderzucker und Zitronensaft)

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Schüssel der CC geben und zu einem Teig
kneten.
2 Std gehen lassen, habe meine mit 35 Grad eingestellt.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schnecken.jpg


Backofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Teig zu einer großen rechteckigen Fläche ausrollen, ca. 3mm
dick. Die Butter zerlassen und den Teig gleichmäßig damit
bestreichen.
Zucker und Zimt gut vermischen und ebenfalls gleichmäßig auf
dem Teig mit der Butter verteilen.
Ebenso mit den geraspelten Äpfeln verfahren.

Von der langen Seite aufrollen.
In  ca  2-3cm  dicke  Scheiben  schneiden  und  auf  ein  mit
Backpapier  ausgelegtes  Backpapier  legen.
Wer will kann die Schnecken jetzt mit Hagelzucker bestreuen.
Ca. 12-13 Minuten backen bis die Schnecken goldbraun sind.

Abkühlen lassen. Wer mag mit Zuckerguss bestreichen.

Gedeckter  Apfelkuchen  alla
Alex

 
Rezept und Foto von Alexandra Müller-Ihrig (sinnreichleben –
Ernährungsberatung)

Zutaten:
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300 g Mehl
2 TL Backpulver
150 g Butter
150 g Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
1 Prise Salz

Füllung:
50 g Zucker
60 g Rosinen
1,5 kg Äpfel
3 EL Wasser
1 TL Zimt

Glasur:
Puderzucker und Zitronensaft

Zubereitung:
Rosinen in Wasser einweichen und zur Seite stellen.

Alle  Teig-Zutaten  mit  dem  K-Haken  zu  einem  glatten  Teig
verrühren.

Den Teig in  Frischhaltefolie einwickeln und für ca 30 Min
kühl stellen.

In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, entkernen, vierteln und
in kleine Stücke schneiden.

Wasser,  Zucker  und  Äpfel  in  die  Schüssel  der  CC  geben.
Kochrührelement einsetzen und bei 140° kurz aufkochen lassen.
Rosinen  abtropfen  lassen  und  mit  dem  Zimt  dazu  geben.
Temperatur auf 100-110° herunter stellen und ca 8 Minuten
köcheln lassen. Je nach Apfelsorte kann die Kochdauer länger
oder kürzer ausfallen. Die Äpfel sollen noch leicht kernig
sein.

Die Apfelmasse etwas auskühlen lassen.



In  der  Zwischenzeit  eine  Springform  ausfetten  oder  mit
Backpapier auslegen.

Die Hälfte des Teiges zwischen zwei Frischhaltefolienstücke
ausrollen  und  auf  den  Boden  der  Springform  geben.  Einen
kleinen Teil des Teiges zu einer Rolle formen und als Rand in
die Form flach drücken.

Apfelmasse  in  die  Backform  geben  und  den  restlichen  Teig
ebenfalls zwischen Frischhaltefolie ausrollen und als Deckel
auf die Apfelmasse geben.

Backofen auf 200° vorheizen und den Kuchen ca 35 Minuten darin
goldgelb backen.

Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einer Glasur vermengen und
auf den abegkühlten Kuchen geben.


