[1 Zitronenkuchen []

Rezept und Bilder von Christin Klaas zur Verfligung gestellt
0 Ich hatte die doppelte Menge vom Rezept genommen

0 Das in ( Klammern ) ist die doppelte Menge die ich genommen
habe. .

[l Eier und Butter am besten ein Abend vorher aus dem
Kihlschrank nehmen damit die Zimmertemperatur haben..

Ich hatte den Flexi Ruhrer genommen

Ho0o0t0oOROROoOO

Rezept :
[0 Zitronenkuchen []]
ZUTATEN :

[] 2 Eier, Zimmertemperatur

( 4 Eier )

0 110 g Butter, Zimmertemperatur
(220 g )

[] etwas Vanilleextrakt

] 80 g Zucker,

( 160 g )
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0 110 g Mehl Typ 405,

( 220 g )

0 3 g Backpulver,

(69)

[ 20 g Zitronenfleisch / Zitrone Filitiert und klein
geschnitten und mit 20 g Zucker gemischt,

(40 g + 40 g )

[ ca. 10 g Zitronensaft oder Wasser mit

ca 50 g Puderzucker mischen ,

( 20 g Zitronensaft + 100 g Puderzucker )

[ Wer mochte kann auch Dekorieren zb. mit Smarties,
Gummibaren, bunte Streusel usw..

[] Kastenform klein :

16,7 cm lang , 8,5 cm hoch , 6,5 cm breit
Oder fur die doppelte Menge :

29 cm lang , 13 cm hoch , 8,5 cm breit

[ ZUBEREITUNG []

[] Zitrone filitieren und klein schneiden und mit dem Zucker
mischen und zur Seite stellen

[] die Eier mit dem Vanilleextrakt durchmixen
[] Butter mixen bis die weils wird
[0 Zucker gut unter Mixen

[J die Eimischung schluckweise ca 7-8 mal unter der Butter
Mixen.. immer etwas Ei vermixen und dann das nachste bifchen
dazu Mixen

[ Mehl und Backpulver mischen, sieben und zur Butter Ei
Mischung geben und verruhren

[0 das filitierte Zitronenzuckerfleisch dazu geben und
unterruhren

[] Backform fetten



( ich hatte Backpapier rein gemacht und gefettet mit
Backtrennspray dann kam man den warm besser raus heben )

[] den Teig in die Form geben und glatt streichen

[] ein scharfes Messer in Sonnenblumendl tauchen und in die mit
des Teiges ein Schlitz rein schneiden

[] im Backofen auf ein Gitter stellen
Zweite Schiene von unten stellen

[0 Vorgeheizter Backofen 150° — 160° Grad

[ Umluft

[] 30 — 40 Minuten

( Ich hatte 40 Minuten fur die grole Backform )

[] Bitte immer Stabchen Probe machen da jeder Backofen / Form
anders ist.. der sollte auch nicht zu lange gebacken werden
damit der nicht austrocknet!

[] Zitronensaft mit Puderzucker mischen

[0 den heillen Kuchen auf ein Abkuhlgitter legen und mit dem
Zuckerguss bestreichen , wer mochte noch Dekorieren

[0 wenn der abgekihlt ist direkt in eine luftdichten Dose geben
oder naturlich genieRen [J
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Flattertorte ( Himmelstorte,
Schwimmbadtorte, Baisertorte

Zutaten fur den Teig

125 g Butter

4 Eigelb

125 g Zucker

150g Mehl

2TL Backpulver

2 EBL. Vanillzucker

4 Eiweill + 200g Zucker
Mandelplattchen

Zubereitung

Eigelb , Zucker, Butter und Vanillzucker schaumig ruihren.

Mehl und Backpulver unterheben.

4 Eiweill mit 200g Zucker steif schlagen.

Die Halfte des Teiges in eine gefettete Springform geben, die
halbe Eischneemasse daruber streichen und mit Mandelplattchen
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bestreuen.
Bei 170° HeiRluft mittlere Schiene 30 Minuten backen.
Die zweite Teighalfte genauso backen.

gefullt kann die Torte nach Belieben werden.
Unsere Lieblingsfullung ist eine Zitronenfullung

3 TL Speisestarke mit 1/8 1ltr Wasser , 100g Zucker und dem
Saft von 3 Zitronen zu einer Creme kochen.
Creme erkalten lassen und dann 1/2 1ltr Sahne steif geschlagen
unterheben und zwischen die Bodden fullen.

Thea's Jogichueche (saftiger
GrieRkuchen)

Rezept von Thea Krebs
Zutaten

150 gr. Butter flussig

400 gr. Griell (fein) ( HartweizengrielR oder Semola )
4 Eier

200 gr. Zucker

1 Beutel Vanillezucker
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1 Beutel Backpulver
500 gr. Naturjoghurt

Zubereitung

Butter in der CC auf 30° C mit dem flexi flussig schmelzen

Temperatur aus drehen

GrieB zugeben und ruihren bis keine flussige Butter mehr da
ist.
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Eieer, Vanillzucker, Backpulver und Joghurt zufigen und mit
dem Flexi zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

alles auf ein Blech streichen und bei 180° C ca 45 Minuten
backen.

Guss

wahrend der Kuchen backt

125 g Zucker mit

125 ml Zitronensaft

aufkochen, bis der Zucker aufgelost ist und erkalten lassen.

Den fertigen noch warmen Kuchen mit der Gabel mehrmals
einstechen und mit der Glasur tranken.
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Rezept gegen Cholesterin

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Marie Na

Zutaten:

1 kg Zitronen
Natron

3 Bund Petersilie

Zubereitung:
Zitronen mit Natronpulver abreiben und waschen.

In kleine Stucke schneiden und im Blender zu Mus verarbeiten.

Petersilie waschen, Blatter abzupfen zu dem Mus geben und mit
mixen.

1,5 Liter Wasser abkochen, auskihlen lassen und zu dem Mus
geben und vermischen.

In Flaschen fillen und im Kuhlschrank lagern.

Jeden Tag 100 ml auf nudchternen Magen trinken.
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Gemusepaella -vegan-

Foto von Gisela Martin

Zutaten (3-4 Personen):

1 EL 01

200 gr. Reis (moglichst Paellareis, z.B. Bomba)
1 Dose Tomaten mit Stuckchen

1 rote Paprika

1 Zucchini

500 ml Wasser

1 Dose Erbsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Paprikapulver

Petersilie frisch (alternativ getrocknet)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Paprika/Zucchini/Zwiebel wirfeln (Wurfelschneider). Knoblauch
klein schneiden.

In CC, Kochriihrelement, 140 Grad, 0l erhitzen. Rihrintervall
2. Gewurfeltes Gemlse zugeben und andunsten.
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Reis/Paprikapulver ebenso zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Wasser und stuckigen Tomaten abloschen. Ebenso Erbsen zugeben.
Riuhrelement entfernen. Temperatur herabsenken auf 100 Grad,
Spritzschutz aufstellen, Timer auf 23 Minuten stellen.

Jetzt hat man Zeit sich die kommenden 23 Minuten um die
schoneren Dinge des Lebens zu kummern bzw. den Tisch zu decken
und die Kuche wieder in Ordnung zu bringen.

Probieren, ob der Reis fertig ist (sonst noch 1 oder 2 Minuten
nachsitzen lassen), mit Salz/Pfeffer und Petersilie wilrzen und
kraftig Zitronensaft darubertraufeln.

Guten Appetit!

Roter Smoothie mit roter

Beete

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Christoph
Schneider
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Der Geschmack ist der Hammer. Fruchtig und intensiv.

Zutaten:

1 Banane

Saft von 2 Orangen

Saft von 1 Zitrone

2 Karotten

1 rote Beete (geschalt und roh)
1/2cm Ingwer

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Blender geben und mixen.
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Foto von Manfred Cuntz

Rezept von “Fur jeden Tag 8/2006”, angepasst von Manfred Cuntz
fur die CC

Zutaten fiur 4 Personen:
50 g Speisestarke

750 ml Milch

6 Eigelb (KLl. M)
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50 g Zucker
4-5 ELl und zum Bestreuen
fein abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

Zubereitung:
Speisestarke in 150 ml Milch aufldsen.

Flexi mit schwarzer Gummilippe einsetzen.
600 ml Milch aufkochen, Zitronenschale dazugeben, beiseite
stellen.

Ballonbesen, langsam steigern bis Stufe 6
Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Dauer ca. 2min.

Flexi mit schwarzer Gummilippe, Kochstufe I
Starkemilch dazugeben und gut verruhren.

95°C, Flexi, Kochstufe I

Heille Zitronenmilch langsam zugeben.

So lange erhitzen, bis die Starke bindet und eine dickliche
Creme entsteht.

ACHTUNG: Es darf nicht wirklich kochen sonst gerinnt das
Eigelb. Also aufpassen. Dauer: ca. 5-6min.

Temperatur ausstellen und etwas kalt ruhren lassen. (Wenn es
schneller gehen soll Schissel in ein kaltes Wasserbad stellen
und von Hand ruhren). Bei ca. 85°C in kalt ausgespulte
Schusselchen fulen.

In 4 Schalen (a 150 ml Inhalt) verteilen und abkihlen lassen.
Mit 4-5 El Zucker bestreuen und mit dem Gasbrenner
karamellisieren.



Fotos von Manfred Cuntz

Gegrillter Zucchinisalat mit

Schafskase



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalana2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalana1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalanavorbereitung.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalanavorbereitung.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3895
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3895

Foto Gisela Martin

Rezept von Buch “KitchenAid — Das Kochbuch” und von Gisela
Martin leicht abgewandelt

Zutaten:

4 kleine Zucchini

1 milde rote Chillischote

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl zum Bepinseln (Ich hatte Rosmarinol, passte gut)
4 EL Olivenol

Saft von 1/2 Zitrone

Etwas Minze

100 gr. Schafskase

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Zucchini, Chilischote, Knoblauchzehen im Multi mit feiner
Schneidscheibe (Nr. 4) zu Scheiben schneiden.

Zucchini/Knoblauch/Chilli (ggf. 1in zwei Chargen) 1in
Universalpfanne schichten (ich hatte Dauerbackfolie
untergelegt), mit 01 bepinseln und auf oberster Stufe im
Backofen/275 Grad/Grillstufe backen, bis die Zucchini
goldbraun und weich sind (ca. 12 Minuten).

Mit Gewlrzmuhle Zitrone, Minze, Salz, Pfeffer, 4 -EL Olivenol
mischen (ggf. auch die gegrillten Knoblauchzehsticke mit in
Gewlrzmiuhle geben, gibt gutes Aroma).
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Vinaigrette Uber die Zucchini gielen und etwas durchziehen
lassen.

Schafskase dariber krimeln und servieren.

So lecker und durch die Zitrone wunderbar frisch.

Becherkuchen mit Apfel

Rezept und Foto von Helene Gsaller

Zutaten:

1 Becher Dinkelmehl

1 Becher Vollrohrzucker

3 Eier

halber Becher 01

1 Becher Sahne oder Naturjoghurt (bei dem Kuchen auf dem Bild
mit Joghurt)

halbe Packung Backpulver

1 Prise Kuchengewlrz von Sonnentor

Saft und Abrieb von einer halben Bio Zitrone
1 Becher Apfel geraspelt

Zubereitung:
Apfel raspeln (z.B. mit Trommelraffel, Multi oder Schnitzler)

Alle Zutaten bis auf die Apfel und das mit dem Mehl vermischte
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Backpulver und das Kuchengewlrz, zu einem Teig verrihren (1lt.
Helene Gsaller mit Schneebesen, K-Haken ware sicher auch
moglich).

Das mit dem Mehl vermischte Backpulver und Gewidrz unter den
Teig rihren, Apfel unterheben.

In die befettete Form gieRen.

Und im vorgeheizten Backofen 160 Grad Heifluft ca. 40min
backen.

Ausk(ihlen lassen und in Sticke schneiden.

Tipp:
Als Variation kann man den Kuchen statt Apfeln auch mit
Himbeerenoder Nlissen zubereiten.

Lemon-Brownies

Rezept und Foto von Barbara Gerber
Fir eine 25x20cm Form:

Zutaten:
Fur den Kuchen:
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859 Mehl

859 Zucker

30g Kokosraspeln

2 Eier

1 Prise Salz

60g weiche Butter
Schale von 1 Zitrone

2 EL Zitronensaft

1 Teeloffel Backpulver

Fur die Zitronenglasur :
60g Puderzucker

3 EL Zitronensaft
Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

In einer groBen Schissel die Butter zusammen mit dem Zucker
und Salz schaumig ruhren (Flexielement).

Jetzt das Mehl, die Kokosraspeln und das Backpulver dazugeben
und alles verrihren, bis sich eine homogene Masse ergibt

In einer zweiten Schale die Eier, den Saft der Zitrone, die
Eier und die Zitronenschale gut vermengen und cremig schlagen
(Ballonschneebesen).

Die komplette Eiermasse jetzt in zwei Teile teilen und
nacheinander unter die Mehlmasse mischen. Das ganze mit dem
Flexi cremig schlagen.

Jetzt den Teig in eine Auflaufform fullen. Am besten ihr legt
sie vorher mit Backpapier aus.

Jetzt das Ganze fur ca. 25 Minuten bei 180 Grad backen.

In der Zwischenzeit die Zitronenglasur vorbereiten: Dazu den
Puderzucker zusammen mit dem Saft der Zitrone und der
Zitronenschale verruhren (Flexi).



Nach 25 Minuten den Teig aus dem Ofen nehmen und die noch
heilBen Brownies mit der Zitronenglasur bestreichen. Das ganze
dann vOollig abkuhlen lassen und genielien



