Hahnchen-WalnuB-Dip

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Ma Rula

Zutaten:

250 g Hahnchenbrust

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 gr. Walnusse

25 gr. trockenes WeiBbrot (oder Semmelbrosel)
20 gr. WalnufSol

Salz

Pul Biber (tlurkische Chilliflocken)
Paprikapulver

Zitronensaft

Zubereitung:
Hahnchenbrust mit 500g Wasser im Dampfgareinsatz ca. 20
Minuten dampfen.

Das Fleisch beiseite stellen und die Garflussigkeit umfdllen
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, Walnusse und trockenes Weillbrot (oder
Semnelbrosel) in den Multi geben und zerkleinern.

Dann das Fleisch, die angeschwitzten Zwiebeln, 250g der
Garflussigkeit, Walnullol, Salz, Pul Biber (turkische
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 Rul

Heinerle Ildefonso

Schokoladina



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=2151
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2151

Foto von Claudia Kraft

Rezepte von Ruckseite der Oblatenpackung und von Claudia Kraft
auf CC umgesetzt

Zutaten:

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

250 gr. Blockschokolade

250 gr. Kokosfett (Ceres oder Palmin)
250 gr. Puderzucker

2 EL Rum

1 Packung Hoch-Backoblaten Nr. 10a

Zubereitung:

Schokolade nur mit Messer etwas zerkleinern und mit
Ceres/Palmin und Zucker 1in die Schussel geben und auf
Kochstufe 3 mit ca 50C einschalten.

Nachdem das Fett und Schoko etwas geschmolzen 1ist, Flexi
einspannen und auf Kochstufe 3 ruhren. Wenn alles glatt
gerihrt wurde Temperatur abschalten und ca 10min auskuhlen
lassen.

Eier mit Rum und Vanillezucker verquirlen und unter standigen
Riuhren mit Flexi die Mafle ruhren. So lange ruhren bis es
cremig ist.

Jetzt die Backoblaten entweder in eine tiefe Wanne, oder
Backrahmen ausbreiten und abwechselnd Oblaten und
Schokoschicht verteilen. Mit Oblaten abschliefen und mit Brett
beschweren und dann kalt stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/heinerle1.jpg

Hirschgulasch nach Schubeck

Foto von Dagmar Moller Topfle und Deckele

Hirschgulasch nach Schubeck, auf CC umgesetzt von Dagmar
Moller

Zutaten:

1 kg Wildgulasch (Hirsch, Wildschwein, Reh)
2 Zwiebeln

1 Karotte

120 g Knollensellerie
Butterschmalz

2 EL 01

2 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

350 ml Rotwein

50 ml Weinessig

1 Glas Wildfond

1 TL Geflugelfondkonzentrat
4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

3 Pimentkorner


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2153
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hirschulasch.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

2 g Pfefferkorner (Lang-, Sezchuan + Kubenbenpfeffer)
100 g schwarzes Johannisbeergelee

ggf. Steinpilze, Champignons, Maronen.. (angebraten)
70 g helle kernlose Weintrauben

10 g Zarbitterschokolade

50 ml Cognac

1 EL Preiselbeeren (Glas) als Beilage

(alternativ: evtl. zusatzlich Butter mit Starke fir die Sauce,
und 30 g Walnusshalften)

Zubereitung:

Fleisch von Sehen und Fett befreien, in gleichmallige Stucke
schneiden.

Sellerie, Karotten in feine Wurfelchen schneiden. Zwiebeln 1in
Spalten schneiden. (wer hat kann alles in den Wurfler geben)

Butterschmalz erhitzen und Fleisch in kleinen Portionen 1in
einer Pfanne kraftig anbraten, herausnehmen. Fond mit etwas
vom Wein abloschen. Fond zum Fleisch geben. Gemise in 0Olivendl
in der CC/Kochruhrelement anschwitzen. Mit Puderzucker
bestauben und karamellisieren. Tomatenmark zufugen und mit
anbraten. Mit restlichem Wein abldschen, Fleisch, Wildfond und
Essig zugeben, Gemusekonzentrat dazugeben und alles ca. 1 1/2
Stunden knapp am Siedepunkt schmoren. (Kochruhrelement Stufe
3)

Gewlurze im Morser oder Gewlrzmuhle zerkleinern und mit
Lorbeerblattern und Johannisbeergelee zuflgen. Eine weitere
1/2 Stunde schmoren. Evlt. nochmal Wasser nachfullen.

Dann Loorbeerblatter herausnehmen, halbierte Weintrauben,
Schokolade und Cognac zuflgen. Nicht mehr kochen.



Foto Dagmar Moller

Huhnergeschnetzeltes

mit

Maroni und Reils

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

Reis

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehe

400-500 g Huhnergeschnetzeltes

1 Beutel gekochte Maroni

etwas Worcester Sauce
getrocknete oder frische Krauter
200 ml Sahne


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hirschgulasch1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1959
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1959
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hühner1.jpg

Zubereitung:
Reis kochen.

Zwiebel mit dem Flexi in der CC dinsten (angerostet).
Knoblauch kurz dazugeben. Dann das Fleisch mit angebraten und
mit etwas Wasser aufgiesen.

Die Maroni aus dem Beutel herausnehmen, vierteln und
dazugeben. Kochruhrelement einsetzen. Salz, Pfeffer und einen
Spritzer Worcester Sauce, etwas getrocknete oder frische
Krauter hinzufugen.

Sahne dazu und etwas einkochen. Abschmecken und anrichten.



