Kartner Kasnudel

Fotos Claudia Reichmann
Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Reichmann

Zutaten:

800 g mehlige Kartoffel gekocht

1000 g Broseltopfen (ich denke es ist in DE grober Quark oder
S0)

2 mittlere Zwiebeln mit

1 Knoblauchzehe beides fein gehackt und gedunstet

Salz und ganz wichtig

2 Pkg Nudelminze (grune Minze)

evtl. Kerbel ( den lass ich weg, da wir den Geschmack nicht
mogen)

Zubereitung:

Ich lasse die Kartoffeln und den Topfen durch den Fleischwolf
und gebe die restlichen Zutaten dazu, das ganze lasse ich noch
ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen.

Kleine Ballchen formen.
Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

Nudelteig auswalken oder durch die Pastawalze bis Starke 4
durchlassen, Kreise ausstechen, leicht auseinander ziehen, ein
kleines Ballchen in die vordere Halfte geben und krendeln.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7977
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaertnerkasnudelclaudiareichmann_1.jpg

Gutes Gelingen!

Kaseravioli - 4 Cheese

Ravioli a la Olivegarden

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Nicole Mayerhofer

Zutaten:

Pasta Teig

500g Nudelmehl

250ml Wasser

1Tl 01

1 Tl Salz zu einem schonen Teig kneten, etwas ruhen
lassenFidllung

250g Ricotta

200g Exquisa mit Krauter

Cup Mozzarella gerieben

Cup Provolone gerieben

1 Ei

Etwas gehackter Schnittlauch oder Petersilie

L
2
L
2


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2004
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2004
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kaeserav.jpg

Zubereitung:
Pastateig zubereiten und mind. halbe Stunde in Klarsichtfolie
gewickelt in Kihlschrank stellen.

Zutaten der Fullung gut vermischen (Flexi) und in einen
Spritzbeutel fullen.

Den Teig mit der Pastawalze ausrollen, (ich habe bis zur Stufe
7 ausgerollt) mit Ei oder Wasser bestreichen, Fullung auf
einen Streifen geben mit einem 2. Streifen belegen und dann
mit einem Ravioliausstecher ausstechen.

Fur 3-4 min in kochendem Wasser ziehen lassen.
Alfredo Sauce

2 EL Olivenol im Topf auf mittlerer Hitze warm werden lassen
2 Knoblauchzehen, gerieben zusammen mit

3ELl Basilikum Pesto ca. 1min dunsten lassen

L Liter Sahne dazugeben und aufkochen lassen

% Cup Parmesan kurz vor dem Servieren einrihren und Ulber die
fertigen Ravioli geben.

Ich hab bei der Fullung das Ei weggelassen, geht auch ohne.
Pesto fur die Sauce hatte ich auch keines da, also ebenfalls
weggelassen ,smile”-Emoticon

Da ich noch Nudelteig ubrig hatte, habe ich frische Salbeil
Blatter zwischen zwei Teigplatten gelegt und dann so
ausgerollt und dann in Streifen geschnitten. Hab die dann
einfach so noch dazu gegeben..




K o . la di

grano duro

il

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

150 gr. semola di grano duro (Hartweizengriel)
400 gr. Mehl (405er)

5 Eier

1 TL Salz

250 gr. Wasser

Zubereitung:
Alles mit dem K-Haken verriuhren, evtl, falls der Teig zu
streng wird, etwas Wasser nachgielien.

Mittels Spatzlesieb (ich verwende den groflen von Tupper) den
Teig durchstreichen und die Spatzle abseihen.

In der Zwischenzeit im Topf der CC etwas Ol erhitzen (so dass
Frittieren noch méglich ist, ca 2 cm Olstand), Zwiebelscheiben
hineingeben und goldgelb frittieren.

Die Spatzle in einer Pfanne erhitzen, mit etwas Butter leicht
braunen.

Im Teller Kase daruber reiben, die Zwiebelringe dazu und
fertig
Ich mag diese Spatzle mit dem Anteil von semola di grano duro


https://www.cookingchef-freun.de/?p=641
https://www.cookingchef-freun.de/?p=641
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kaesespaetzl.jpg

Kasnhockerl hach
oberosterreichischer Art

Fotos Linda Peter
Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

400 gr Mehl

2 Eier

Salz, Muskat

% 1 Wasser

1 EL 01

5 Zwiebel in Ringe geschnitten
200 g Kase gerieben

100 g Schinkenspeck gewurfelt
Schnittlauch frisch

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Aus dem Mehl, Eiern, Salz, Wasser, Ol und einen Teil des
Schnittlauchs einen Teig mit dem K-Haken anruhren und ca. 15
Minuten rasten lassen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7286
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7286

B

Mit dem Loffel Nockerl abstechen und ins kochende Wasser geben
Wenn die Nockerl oben schwimmen, Nockerl abseihen.

Viele Zwiebel (mit Multizerkleinerer in Ringe geschnitten) in
0l goldgelb anrésten, Speck dazu geben.

.;__

Die Nockerl als erste Lage in eine Auflaufform geben. Zwiebeln
und Speckgemisch darauf verteilen und den geriebenen Kase uber
die Nockerl streuen. Dann nochmal eine Lage driuber und ganz
oben nochmal Kase (d.h. 1insgesamt 2 Lagen Nockerl gemacht und
2 Lagen Zwiebelspeck also eine Lagen Nockerl, dann Zwiebel
Kase druber und dann wieder Nockerl, Zwiebeln, Speck und dann
wieder Kase).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda4.jpg

Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad Uberbacken bis der Kase eine
leichte Braune hat.

Dazu passt ein Salat (hier Chinakohl mit Himbeerdressing):


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda8.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda9.jpg

Fotos Margit Fabian/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Margit Fabian

15 Sekunden fur 1/2 Kopf Kraut (Multi, Julienne-Scheibe), 15
Minuten fur die Nudeln aus 500 g Mehl/Semola (Pasta Fresca,
Bandnudelmatritze)

Zutaten:

1/2 Kopf Kraut

500 gr. Pasta mit Pasta Fresca
Salz

ol


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6288
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerlmargitfabian2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckermargit1.jpg

Pfeffer

Zubereitung:

Das Kraut wurde in 01 gediinstet, gesalzen. Dann kommen die
Nudelfleckle dazu. Wir geben beim Essen dann immer noch
grollziigig gemahlenen Pfeffer daruber.

Den Speck kann man auch weg lassen

Zutaten:

500 g WeiBkraut

1 Zwiebel fein hacken
125 g Fruhstucksspeck
2 EL Kristallzucker
125 ml WeiBwein

2 Knoblauchzehen

300 g Teigfleckerln

2 EL Majoran

Salz

Pfeffer

Kimmel

Majoran

Butterschmalz

Zubereitung:
Vom Kraut den Strunk ausschneiden. Kraut in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden (z.B. Multi Scheibe 4 oder 6).

Zwiebel schalen. Zwiebel und Speck klein

schneiden. Zucker in 2 EL Buterschmalz karamellisieren,
Zwiebel

und Speck einruhren und goldbraun rosten.

Kraut untermischen, mit Wein abloschen, mit Salz, Pfeffer,
Kimmel und zerdrucktem Knoblauch wirzen. Kraut zudecken

und bei schwacher Hitze weich dunsten (dauert ca. 15

Minuten).



Inzwischen Fleckerln in Salzwasser bissfest kochen,
abseihen, abschrecken und abtropfen lassen. Fleckerln und
Majoran unter das fertige Kraut mischen.

3. Rezept, ausprobiert von Gisela M., aus der Sendung “Tim
Malzer kocht” von 2011 und auf CC umgewandelt

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 3
fur 4 Personen

Zutaten:

500 gr. Weilkohl (muss man nicht abwiegen: ein Multi voll
ergibt 500 gr.)

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

6 EL 01

2 TL edelsuBes Paprikapulver

2 TL getrockneter Majoran

1,5 TL Zucker

150 ml Gefliugelbrihe (ich hatte Fond)

Pfeffer

Salz

200 gr. Lasagneblatter (ich hatte doppelte Menge von Teig Nr.



2 von hier: Pasta-Fresca-Rezepte, mit Lasagnematritze)
150 gr. gekochter Schinken

100 gr. Bergkase (ich hatte nur 50 gr.)

2 EL Kurbiskerne

Zubereitung:

Nudelteig nach Rezept herstellen und mit Pasta Fresca und
Lasagnematritze verarbeiten, Teig in Fleckchen zerreissen
(Alternativ nimmt man Lasagneblatter).

Kraut putzen und mit Juliennescheibe von Multi (Nr. 6)
zerkleinern. Menge muss nicht abgewogen werden. Ein voller
Multi kommt genau hin.

Zwiebel in feine Streifen und Knoblauch in dunne Scheiben
schneiden (ich mache das herkommlich mit Messer, mit Multi
wlurde es auch gehen)

Etwas Ol in Kessel geben, Kochriihrelement einsetzen, bei 140
Grad/Rihrintervall 3 Zwiebeln und Knoblauch glasig diunsten.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl8.jpg

Paprikapulver, Majoran und Zucker zugeben.

Briuhe oder Fond zugeben und aufkochen. Dann Kohl zugeben,
Temperatur auf 130 Grad zurickstellen, Rihrintervall 2, Timer
12 Minuten. Abschmecken (12 Minuten war bei mir perfekt. Lt.
Rezept 10-15 Minuten.

Backofen auf 220 Grad 0/U aufheizen.
Die Nudeln in Salzwasser kochen und abtropfen lassen.

Schinken klein schneiden, in einer Pfanne mit etwas 01
anbraten.

Schinken mit Nudeln und Kohl vermischen und in Auflaufform
geben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerlschinken.jpg

Kase raspeln (geht mit Multi perfekt, ich nehme meistens die
Microplanereibe) und uUber Auflauf streuen. Kirbiskerene
darubergeben. Im Ofen 10 Minuten uberbacken.

Ggf. mit etwas Kiurbiskerndl vor dem Servieren betraufeln.

Guten Appetit!


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl3.jpg
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