Caponata — Original

italienisch

Rezept von Fiammetta Miani

Zutaten:

2 Auberginen (Eierfrucht)

3 Paprikaschoten (rot, gelb, orange)
L Flasche Tomatenpiiree

Zwiebel

Stauden Sellerie

10/15 grine Oliven

Salz

Ol zum Anbraten.

(Essig und Zucker nach Geschmack)

N

Zubereitung:

Die Auberginen schalen und wurfeln. Die Paprikaschoten 1in
kleine Stucke schneiden (Kerne entfernen), Zwiebel fein
schneiden, Sellerie und Oliven klein schneiden. Die Auberginen
in einer Pfanne mit genigend Ol anbraten, danach die
Paprikaschoten. 0l nicht ganz wegwerfen, ein wenig behalten.
In der selben Pfanne zuerst Zwiebel dinsten, dann Sellerie und
Oliven beigeben, mit ein bisschen Wasser 1ldschen. Bei
schwacher Hitze garen, bis der Sellerie fast weich wird.
Tomatenpuree beigeben und kurz kochen lassen. Salzen (und
pfeffern nach Geschmack). Ich erganze das Gemise mit ein Paar
Schuss Apfelessig und ein TL Zucker. Eine Nacht ziehen lassen
und am nachsten Tag geniellen. Ist ein Sommergericht, wobei es
lauwarm auch im Winter gut schmeckt.

Eignet sich auch zum Einmachen, dann muss man aber die
gefullten Glaser 15 bis 20 Minuten sterilisieren.

Dieses Gericht kann man als Beilage zu Fleisch oder auf
gerostete Brotscheiben (Bruschetta) als Antipasto oder zum

Abendsbuffet servieren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1005
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1005

Anmerkung Gisela: Das hort sich perfekt zur Verwendung mit dem
Wiurfelschneider an []

Chilli sin carne

Rezept zur Verflgung gestellt von Benjamin Wagner

Zutaten:

1 grolBe Gemisezwiebel

2 Packungen vegetarisches Hackfleisch “My best Veggie” von
Lidl

Dosen gestuckelte Tomaten
Dosen Kidneybohnen

Packungen passierte Tomaten
Bruhwirfel vegetarisch
Kartoffeln, festkochend
Butternut-Kurbis

Dose Mais

Olivenol

Salz, Pfeffer, Paprikapulver suf
3 Knoblauchzehen

Chillipulver

Majoran
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Zubereitung:
Das Kochruhrelement einsetzen, und den Hitzeschutz sowie den
Spritzschutz montieren

In der Ruhrschussel etwa 2 EL Olivenol bei 120 Grad erhitzen

Die Zwiebel klein schneiden, und im heiBen 01 bei
Intervallstufe 3 dunsten

Wenn die Zwiebel anfangt, Farbe zu bekommen, das vegetarische


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7123

Hackfleisch hinzugeben, und weitere 3 Minuten bei 140 Grad
scharf anbraten

Die Kartoffeln sowie den Kurbis schalen, und in kleine Wurfel
schneiden (z.B. Wurfelschneider).

Zusammen mit den Tomatendosen, den passierten Tomaten, den
Mais und den Kidneybohnen hinzufugen, und bei Intervallstufe 2
und 95 Grad etwa 10 Minuten kocheln lassen

In einer Tasse etwa 100 ml Wasser erhitzen, und den Bruhwirfel
auflosen. Die Bruhe in den Topf hinzufugen

Den Knoblauch fein schneiden, und ebenfalls hinzufugen.
Das gesamte Chilli bei 95 Grad etwa 2 Stunde kochen lassen.

AnschlieBend etwa 2 EL Chillipulver, 1 TL Salz, 2 TL
Paprikapulver, 1 TL Pfeffer hinzuflgen

Nochmals nach eigenem Geschmack abschmecken und am besten uber
Nacht ziehen lassen.

Dazu reichen wir immer WeiBbrot, und fur die Kinder Creme-
Fraiche, wenn es zu scharf 1ist.

Chips Salbeichips
Rosmarinchips



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6068
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6068

Fotos Gisela M.

Zutaten (fiir ein Blech):
3 langliche Kartoffeln
ca. 2 EL 01

1 Hand voll Salbeiblatter
Salz

Zubereitung:
Im Multi, Scheibe Nr. 4 (Alternativ Schnitzelwerk) die
Kartoffeln mit Schale schneiden.

Backofen 0/U/190 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier oder Dauerbackfolie auslegen,
Kartoffeln von allen Seiten leicht mit Ol bespriihen.

Zwei Kartoffelscheiben zusammenlegen und ein Salbeiblatt
dazwischen. Salzen.

Ca. 30 Minuten backen.
In der Mitte der Backzeit Kartoffeln 1 x wenden.
Fertig [

Tipp: Geht natirlich auch mit anderen Krautern wie Rosmarin
und Co.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salbeichips1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salbeichips2.jpg

Chocolate Cookie Dough

Cheesecake Kasekuchen

Rezept und Foto von Anna Weidner
Fotodokumentation im Text von Anna G.

Zutaten:

200g weiche Butter

50g (geschmolzen fur den Boden)+ 50 g (zerhackt fiur die
Cookies) + 30 gr. (zerhackt zum Verzieren)
Zartbitterschokolade

1759 + 509 + 759 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Prise Salz

3 Eier (M-L)

300g Mehl

1 geh. TL Backpulver

4009 Doppelrahmfrischkase

200g saure Sahne

2 EL Speisestarke


https://www.cookingchef-freun.de/?p=798
https://www.cookingchef-freun.de/?p=798
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cheescake.jpg

Zubereitung:

Cookieteig und Boden:
100g Schokolade hacken. Die Halfte im Kessel schmelzen
(Flexi).

200g Butter, 1759 Zucker, Vanillezucker und Salz cremig
aufschlagen (Flexi, wenn Butter zu hart ist, 25 Grad Temp
zugeben). 1 Ei unterrihren. 300g Mehl und Backpulver mischen
und unter ruhren. 1/4 Teig (d.h. ca. 180 gr.) abnehmen und
grob zu Stucken oder kleinen Kugeln formen und 50 gr.
zerhackte Schokolade beigeben. Kugeln kalt stellen.

Unter restl. Teig geschmolzene Schoko rudhren. Springform
fetten und Boden mit Backpacker auslegen umd Teig in der Form
zu einem Boden drucken und einen kleinen Rand hochziehen). 30
min kaltstellen.

Kasemasse:
Restl Eier trennen. Eiweis steif schlagen, dabei 50 g Zucker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cheesecakeanna2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cheescakeannag1.jpg

langsam dazugeben (Ballonschneebesen).

Frischkase Eigelb, Sahne, Starke, restlicher Zucker cremig
riuhren (Ballonschneebesen).

Halfte der Masse in die Springform fullen. Dann beiseite
gestellte Cookie Dough Kugeln darauf verteilen und restl Masse
darauf geben.

Bei 175 Grad/Ober-/Unterhitze auf unterster Schiene ca. 35 -
40 min backen. Je nach Ofen vllt auch weniger (Anmerkung
Gisela M: 35 Minuten waren bei uns zu wenig, deutlich langer.
Stabchenprobe machen!).

Nach Backzeit Ofen abschalten, restliche gehackte Schokolade
auf Kuchen verteilen und bei leicht geO0ffneter Ofentir 30 min
auskihlen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cheesecakeanna3.jpg
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Chocolate-Cookie-Brownies mit
Oreo- Fiillung in der Cooking
Chef

P
=

Foto und Rezept von Kerstin Hinz

Zutaten:

Fur den Chocolate-Chip-Cookie Teig

125 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

175 Gramm Mehl

1 TL Backpulver

50 Gramm Schokotropfen

ca.. 20 Oreo-KekseZubereitung:

Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl mit Backpulver vermischt, in
die Schussel geben und mit dem K-Haken vermengen,Schokotropfen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cheesecakeanna8.jpg
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unterruhren.Den Teig in einem Backrahmen (ca. 20 x 25 cm)
glatt streichen (klappt am besten mit einem angefeuchteten
Loffel).

Auf dem Chocolate-Chip-Cookie Teig Oreo Kekse verteilen (Ich

habe 20 Stlck gebraucht).

Flir den Brownie-Teig:

250 Gramm Butter

200 Gramm Zartbitterkuverture
3 Eier

75 Gr. Zucker

Butter mit Zartbitterkuverture im Kessel mit Flexi beil
niedriger Temperatur schmelzen

Eier und Zucker dazu geben und mit Ballonschneebesen
verriuhren und 75 Gramm Mehl kurz unterridhren.

Den Brownie Teig uber den Oreo Keksen glatt streichen.

Backen: ca. 175 Grad 30-35 Min.

Ciabatta



https://www.cookingchef-freun.de/?p=658

Rezept von Karin Grill
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:
Vorteig

50 g Dinkelmehl
30 g Weizenmehl
50 g Wasser

1 g Hefe

1 g Salz

Hauptteig

300 g Dinkelmehl
130 g Weizenmehl
220 g Wasser

140 g Milch

20 g Zucker

10 g Salz

10 g Hefe

Zubereitung:
Zutaten vom Vorteig langsam verkneten und 1 Stunde warm gehen
lassen. Dann 24 Stunden in den Kuhlschrank.

Am nachten Tag den Vorteig mit den Zutaten vom Hauptteig rund
6 Minuten kneten. Dann einmal strecken und falten. 3/4 Stunde


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ciabatta.jpg

gehen lassen. Anschliellend auf eine stark bemehlten Flache von
2 Seiten zu einem Rechteck falten. (Teig ist sehr klebrig!)
Wieder 3/4 Stunde gehen lassen.

Strecken: Man nimmt den (meist relativ klebrigen Teig mit
bemehlten Fingern und zieht je die Gegenuberliegenden Seiten
in die Lange und klappt sie wie ein Kuvert Uber die Mitte.
Erst oben und unten, dann links und rechts. Dadurch wird das
Klebergerist starker.

Mit der Teigkarte 3 Teileabstechen und vorsichtig auf
Backpapier legen und dabei eindrehen.

Eindrehen: ist gemeint dass man das Teigstuck in sich so
verdreht dass es die typische Ciabattaform hat.

Ofen auf 250°C vorheizen. Teiglinge 20 Minuten gehen lassen.
Mit Wasser bespruhen, mit Mehl bestauben und mit Schwaden rund
20-25 Minuten kross ausbacken. Schwaden nach 10 Minuten
ablassen.

Anmerkung Gisela Martin 27.07.2014: wirklich sehr lecker, ich
bin begeistert! Ergibt ca. 3 Brote a 250 Gr.

Wenn man die 24 Stunden nicht einhalten kann, kann man den
Vorteil auch ein paar Stunden vorher aus dem Kuhlschrank
nehmen, so dass er im Warmen (mit feuchten Kiuchentuch
abgedeckt) weiter gehen kann. Klappte gut.

Coleslaw — Krautsalat



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4139

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 groBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkdorner in der Gewlrzmuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkorner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

Anschliefend das Ei unterriuhren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die


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

Trommelraffel (natirlich kdénnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fur das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig
entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.

Conchiglione rigato
(homemade) mit Spinat-



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/coleslawsteffi.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/coleslawsteffi.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12365
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12365
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Tomatensauce

Dieses Gericht habe ich ohne Kenwood gekocht. Da man
Spinatcreme und auch Tomatensauce perfekt in der Kenwood
machen konnte, schreibe ich es trotzdem hier zusammen.

Es hat wirklich toll geschmeckt und ware schade, wenn es in
Vergessenheit gerat.

Fur 4-5 Personen/2 Auflaufformen

Zutaten:

Pasta:

500 gr. Semola di grano duro rimacinata oder Hartweizengriel$
200 gr. Flussigkeit bestehend aus 2 Eiern, Rest Wasser,
Spritzer 01

Tomatensauce:

Etwas Olivenol

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Dosen gestluckelte Tomaten

Etwas Tomatenmark

Alle moglichen Krauter, die es gerade gibt
Salz/Chilischote

200. gr. Bruhe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12365
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12365
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/09/conchiglionefertig.jpg

Spinatcreme:

850 gr. TK-Spinat

1 Packung ca. 250 gr. Ricotta
50 gr. geriebener Parmesan
etwas Muskat, Salz, Pfeffer

Finish:
Etwas Parmesankase
Ggf. ein paar frische Krauter

Zubereitung:

Pasta:

Pastazutaten zurechtstellen. Ich habe den Philips Pastamaker
und die Matrize Conchiglione rigata von Pastidea verwendet.

Es gibt auch eine ahnliche, etwas kleinere, Bronzematrize fur
die Kenwood. Dann konnte man die Nudeln auch in der Kenwood
Pastafresca machen.

Zutaten einfullen, ca. 6 Minuten kneten, ich hatte wenig Zeit
und hab sie daher ohne Ruhezeiten ausgegeben.



https://www.gaumen-freun.de/shop/philips-pastamaker-avance/philips-pastamaker-avance-matrizen/matrize-aus-pom-conchiglione-rigato-fuer-philips-avance/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-conchiglia-rigata-giant-sehr-grosse-muschel-mit-streifen/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-conchiglia-rigata-giant-sehr-grosse-muschel-mit-streifen/
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Tomatensauce:

Ich habe es in der Pfanne zubereitet. Aber naturlich geht es
auch gut in der CookingChef mit Koch-Rihrelement:

0l erhitzen, kleingeschnittene Zwiebeln und Knoblauch
zugeben.

Tomaten zugeben, ebenfalls Tomatenmark.

Solange es geht einkochen 1lassen, je 1langer desto
geschmackvoller wird die Sauce.

Mit Krautern und Salz und Chilischote wirzen.

Spater wenn Sauce in Auflaufform kommt noch 200 gr. warme
Gemusebrihe unterrdhren.

Spinatcreme:
Wer frischen Spinat hat nimmt frischen (geputzten).
Blanchieren, zerkleinern, auswringen.

Ich habe den TK-Spinat mit einem Hauch Wasser in der Pfanne
aufgetaut (geht naturlich auch in der Kenwood, da hatte ich
das Flexielement genommen).

Wenn Spinat aufgetaut und warm ist, habe ich ihn in einen Sieb
gegeben, damit das Wasser abtropfen kann.

Dann Ricotta und Gewirze untergeruhrt, entweder mit einer
Gabel oder mit dem Flexielement.
Zur Seite stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/09/conchiglionepasta.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/09/conchiglioneherauskommen.jpg

Finish:
Backofen auf 180 Grad/HeilSluft vorheizen.

Die Nudeln habe ich ca. 45 Sekunden vorgekocht, so waren sie
noch nicht durch, sondern nur vorgekocht. Beim Abseihen sie
schnell separieren, damit sie nicht zusammenkleben.

Nun zwei Auflaufformen bereitstellen und den Tomatensugo (in
dem vorher die Bruhe geruhrt wurde) auf den Boden verteilen.
Einfetten o a. der Form ist nicht erforderlich.

Dann immer eine Nudel in die Hand geben und mit einem kleinen
Loffelchen Spinat fullen. In die Form setzen.

Etwas Parmesan uber die Nudeln streuen und 15-20 Minuten
abgedeckt und 10 Minuten offen backen.

Vor dem Servieren nochmals frischen Parmesan druber streuen
und ggf. auch ein paar Krauter.
e e g r—-
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Cookie-Eisparfait mit heiflen
Pfeffer-Kirschen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/09/conchiglioneueberbacken.jpg
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Foto Gisela Martin

Quelle Genuss-Magazin 02/2015, nachgemacht von Simone
Bachmann[] und Gisela Martin

Zutaten:

150g Kekse oder Cookies

250g Sahne

2 Eier

2 Eigelbe

759 Puderzucker

250ml Kirschsaft

200ml Rotwein

759 Zucker

1 EL schwarze Pfefferkorner — fein zerstofen
1 EL Speisestarke — mit 2-3 EL kaltem Wasser verruhrt
500g entsteinte Kirschen

Zubereitung:
Cookies im Multizerkleinerer zerbroseln

Sahne mit dem Ballonschneebesen steif schlagen

2. Schussel nehmen — sonst Sahne rausnehmen, Besen reinigen
und weiter geht’s

Eier / Eigelbe / Puderzucker mit dem Schneebesen 5min
schaumig-steif-schlagen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cookieparfait.jpg

zerbroselte Cookies abwechselnd mit der Sahne unter die Masse
heben

Parfaitmasse in eine Folie ausgelegte Form fdllen und 5h in
das Gefrierfach stellen (hab eine Silikonkastenform genommen)

Kirschaft / Rotwein / Zucker / Peffer auf 250ml einkochen- mit
angerihrter Starke den Sud binden

Kirschen unterheben

Eisparfait sturzen, Folie entfernen und alles mit Kakao
bestauben

Schneiden und Stick mit der Pfeffer-KirschsolRe servieren

Couscoussalat Couscous Salat
— Variationen

Fotos Gisela M.
1. Rezept von Rezeptewelt und von Gisela M auf CC umgewandelt

Zutaten:
250 gr. Couscous


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5753
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500 ml GemlUsebrihe (ich hatte selbstgemachten
Suppengrundstock)

Fur den Wurfler:

1 Salatgurke geschalt

500 gr. Tomaten

200 gr. Feta

150 gr. Datteln entkernt (lt. Originalrezept, habe ich
weggelassen)

Zutaten koénnen variert werden, Paprika, Karotten, Avocado,
Erdbeeren.. Einfach nehmen was zuhause ist und Lust und Laune
macht...

Fir die Gewilrzmihle:

Knoblauchzehen

Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
Bund Petersilie

EL Olivenol

1 ausgepresste Zitrone

0,5 TL Pfeffer

1 TL Salz

o = = N

Zubereitung:
Gemusebruhe zum Kochen bringen und in groBer Schussel
ubergiessen, abkuhlen lassen.

Wirflerzutaten direkt in die Schussel zu dem Couscous wurfeln.
Die Tomaten werden stickig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schissel.

Feta kam im Wurfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, wurfelt den Feta von Hand.

Gewurzmuhlenzutaten in Gewurzmuhle geben und mixen. Ebenfalls
in Schussel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umrdhren, fertig.

Resteverwertung:



Sollte etwas uUbrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestarke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert

Foto Kathrin Ebert

Zutaten:

4509 Wasser

1-2 TL Gewilrzpaste, alternativ Gemisebrihe
1 TL Salz

300g Couscous

Karotten

Paprika

getrocknete Tomaten

Gurke


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/vegetarischebratlingegisela.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg

Radieschen
Minze
Petersilie
Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemusepaste und Salz in die Kochschussel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.

:‘-l.

300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewlrfelten Gemise
und Krauter im Multi zerkleinern, kann ruhig stickig sein.

Das zerkleinerte Gemuse zu dem bereits gequollenen Couscous
zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.
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Wer mochte kann diesen Salat gerne abwandeln mit Cherry-
Tomaten, Mais, Feta oder auch zum Anfang in der Brilhe
Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angeruhrt,

weil ich dachte es ware langweilig = [



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert1.jpg

