Anis-Stangen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

1 unbehandelte Orange
100 g Butter/Margarine
100 g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Ei

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1-2 TL gemahlener Anis
40 g gemahlene Mandeln
3 EL Milch

50 g dunkle Kuvertire

Zubereitung:

Orangenschale abreiben. Margarine, Puderzucker, Vanillezucker
und Ei mit dem Flexi-Ruhrer zu einer homogenen Masse
verrihren. Mehl mit Backpulver mischen und mit Anis, % TL
Orangenschale, Mandeln und Milch mit dem K-Haken unterruhren.

Tipp:
FiUr einen besonderen Anisgeschmack kann man den Teig noch uUber
Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1689
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/anisstangen.jpg

Den Backofen auf 180° C vorheizen.Den Teig mit dem
Spritzgebackvorsatz des Fleischwolfes und des grofen Sternes
ca. 45 6cm lange Stangen auf zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblechen spritzen. Die Anis-Stangen auf der mittleren
Schiene des Backofens ca. 10 bis 12 Minuten backen. Die
Stangen ausklihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kuverture im Multi mit der Scheibe 3
grob hacken und in die Kochschissel geben. Die Kuvertire bei
60° C auf Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer
temperieren. Die Anisstangen an beiden Enden kurz in die
Kuverture tauchen und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Arancini — Original

italienisches Rezept fur

frittierte Reisballchen mit
Hackfleischfiillung

Rezept von Kenwoodcookingclub.it und von Vanessa Santagapita
ins Deutsche Ubersetzt.

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochriuhrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
Passiergerat, Wuarfler, feine Reibe fur Parmesan, Multi

Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

Ragu (Bolognese):


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7999
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7999
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7999
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7999

100g Pancetta

200 g Gemuse: kleingewurfelte Karotten, Zwiebeln und Sellerie
200g Rindsfaschiertes (Hack)

200 g Schweinsfaschiertes (Hack),

400 g Pelati (geschalte Tomaten) aus der Dose (oder selber
passiert)

100 g Tomatenmark

20 g Butter

30 g Olivenol

200 g Rotwein

5009 Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)

2 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

Salz und Pfeffer

Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewurfelte Pancetta

1 mittelgrolBe, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragu,

100g 00 Mehl (405er in Deutschland)
3 grolle Eier
2 L Olivendl zum frittieren

Zubereitung:



Das Gemuse bei 98°, Geschwindigkeit 1, kochen. Pancetta,
Butter und Gemuse in den Topfgeben und fir 4 min. kochen-
evtl. einen Loffel Wasser zugeben.

Das Fleisch anbraten und dann zum Gemuse geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein ablodschen.

Weitere Zutaten : Gewlrze und Mehl einrieseln lassen, nach 1
Min. die Pelati, das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Bei 100 Grad — Ruhrintervallgeschwindigkeit 3 ruhren
lassen. Die Halfte der Suppe zugeben, Lorbeer und Gewlrznelken
dazugeben.

60 Min mit Hitzeschutz kocheln lassen.

Inzwischen das Risotto kochen. (Mit Flexi, 98 Grad,
Geschwindigkeit 1: Zwiebel und Pancetta anbraten, zuerst Reis,
dann Suppe zugeben und 13 Min. Geschw. 3 Kochmodus) kocheln
lassen.

Arancini formen:

Mit 80g Reis Kugel formen,etwas platten, in die Mitte ein
Stick Kase und ein TL Ragu geben, Kugel gut schlieBen, fest
driucken und zu einer Birne formen.

Frittieren:

Kugeln mit Mehl, Eier und Brdsel panieren.0l auf
176°erhitzenund die Arancini einzeln frittieren, bis sie
goldgelb sind.Auf Kuchenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.



