
Kaffeesalz nach Schuhbeck
Rezept aus unbekannten Quellen

Zutaten:
1 gestrichener El gemahlener Kaffee

100g Meersalz
1/4 Tl Vanillepulver
1/4 Tl von Zimtstange
1/4 Tl Pfefferkörner
je 1/8 Tl Kardamom, Gewürznelken, Piment und Muskatnuss

Zubereitung:
Alles in Gewürzmühle fein mahlen

Kaiserschmarrn

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Kaiserschmarrn nach dem Tiroler Rezept von Linda`s Oma mit
Hollerröster

Als Hauptgericht 4 Portionen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=506
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5866
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/kaiserschmarrnfertig1linda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/kaiserschmarrnfertiglinda.jpg


Zutaten:
100 g Rosinen
5 EL Rum
6 Eidotter
Bourbon-Vanillezucker
1 EL Zucker
1 Prise Salz
300 g Mehl
500 ml Milch
50 g Butter, zerlassen
6 Eiweiß
Staubzucker

Auf jeden Fall nichts für Kalorienzähler.

Zubereitung:
Die Rosinen in 5 EL Rum mindestens eine halbe Stunde einlegen.
Wer keinen Rum mag nimmt Apfelsaft

Eigelb mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz und 1 geh. EL
Zucker schaumig aufschlagen (Ballonschneebesen). Nach und nach
abwechselnd jeweils einen Löffel Mehl und einen guten Schuss
Milch einrühren, bis alles aufgebraucht ist.

Anschließend die zerlassene Butter einrühren. (Die Butter muss
sein, sonst schmeckt das Ergebnis nur halb so gut)

Eiweiß zu einem festen Eischnee aufschlagen und mit einem
Löffel  langsam  aber  gründlich  unter  die  Teigmasse  heben.
Danach die Rosinen ohne den Rum unterrühren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/kaiserschmarrnei1.jpg


In einer Pfanne die Butterschmalz zerlassen und den Teig ca. 1
cm  hoch  eingießen.  Hitze  etwas  reduzieren  und  goldgelb
anbacken lassen. Immer mal wieder drunter schauen. Die Masse
vierteln, umdrehen und wieder anbacken lassen. In mundgerechte
Stücke  teilen,  mit  2  TL  Zucker  bestreuen  und  kurz
karamelisieren  lassen.
Fast fertig: Jetzt nur noch auf Tellern anrichten und mit
Staubzucker zuckern

Dazu  gibt’s  Hollerröster  oder  selbst  gemachtes  Apfelmus
Zwetschken oder Marillenröster

Kalte  Mandelsuppe  mit

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/kaiserschmarrneiweiß.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/kaiserschmarrn2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1535


Knoblauch
Für sehr warme Tage….

Rezept von Stefan Dadarski

 

Zutaten:
75 g Weißbrot, ohne Kruste
5 EL Milch
125 g blanchierte Mandeln
3 Knoblauchzehen, gehackt
1 EL Sherryessig, o.ä.
4 EL natives Olivenöl extra, zzgl. etwas zum Servieren
Salz und Pfeffer
mildes, süßes Paprikapulver zum Bestäuben

 

Zubereitung:
Das Brot in Stücke brechen, mit der Milch in eine Schüssel
geben und 10 Min. einweichen

Die  Mandeln  in  den  Multizerkleinerer  mit  dem  Flügelmesser
geben und bei mittlerer Geschwindigkeit fein mahlen. Brot samt
Milch, Knoblauch und Essig zugeben, und zu einer glatten Paste
verarbeiten. 400 ml Wasser zugeben und nochmals aufmixen, bis
eine milchige Konsistenz entsteht.

Nach  und  nach  das  Öl  eingießen  und  untermischen.  Salzen,
Pfeffern und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Die  Suppe  in  kleine  Gläser  eingießen  und  mit  etwas  Öl
beträufeln. Mit ein wenig Paprikapulver bestreut servieren.

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1535


Karotten-Kartoffel-Rösti

Rezept und Foto von Gisela Martin

Menge ergibt ca. 8 Bratlinge, langt für ca. 2 Personen (oder
es ist nur eine Beilage, dann reichts ggf. für 3-4)

Menge reicht für ca. zwei Pfannen, am besten mit zwei Pfannen
gleichzeitig arbeiten.

Zutaten:
1 Zwiebel
200 g Karotten
200 g Kartoffeln
1 El Mehl
2 Eigelb
Salz
Pfeffer
Muskat
Öl oder Butter zum Herausbraten

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden.
Karotten  und  Kartoffeln  mit  der  groben  Trommelraffel
zerkleinern  (oder  im  Multizerkleinerer).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=445
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karottenkartoffroest.jpg


Karotten und Kartoffel trocken tupfen.

Alles mit Mehl, Eigelb, Gewürzen vermischen

Fett in Pfanne erhitzen und von beiden Seiten knusprig braun
braten.

Karotten-Lauch-Blätterteig-
Schnecken

Quelle unklar, da ich (Melanie Gläser) das Rezept von einer
Bekannten habe

Zutaten:
2 Rollen fertigen Blätterteig
100 g Lauch
200 g Karotten
1 Pck Schmelzkäse (200 g)
100 g Parmesan
Gemüsebrühpaste (selbst gemacht)
Parmesan mit dem Multi reiben und beiseitestellen.

Zubereitung:
Karotten und Lauch mit dem Multi zerkleinern und mit wenig

https://www.cookingchef-freun.de/?p=214
https://www.cookingchef-freun.de/?p=214
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Karotten-Lauch-Blätterteig-Schnecken.jpg


Wasser in die Schüssel geben. Flexi einsetzen die CC auf 110°C
Stufe 2 stellen. Laufen lassen bis das Wasser weg und das
Gemüse  weich  ist  (ca  10min.)  Schmelzkäse,  etwas
Gemüsebrühpaste und einen Teil von dem Parmesan zugeben.

Wer es weniger stückig mag, kann die Masse noch mal im Multi
geben oder mit dem Zauberstab zerkleinern.

Masse abkühlen lassen.

Sobald diese kalt ist auf den Blätterteig streichen, diesen
der  Länge  nach  aufrollen,  in  Scheiben  schneiden,  mit  der
großen Fläche auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

180°C Umluft ca. 10 min backen

Karottengemüse

Rezept von Stefan Homberg

Ich mache gerne die dreifache Menge in der CC, das Gemüse
schmeckt auch am nächsten Tag noch gut und mit dem Würfler hat
man so keine Mehrarbeit.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=12241
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg


Zutaten:
300 g. Karotten
100 ml Gemüsefond oder Brühe
1EL Butter
2 Schalotten (alternativ Zwiebel)
3 EL Frischkäse
3 EL gehackte Petersilie (geht natürlich auch ohne)
Zucker zum Bestäuben (optional, ohne Zucker geht es auch)
Salz und Pfeffer

 

Zubereitung:

(1)  Würfelschneider  ansetzen  und  Karotten  und  Zwiebeln
zusammen  in Würfel schneiden (wer keinen Würfelschneider hat,
kann  es  auch  von  Hand  machen  oder  man  nimmt  vom
Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe für die Karotten und
die Zwiebeln schneidet man von Hand)

(2) Kessel und Koch-Rühr-Element einsetzen, Rührintervall 3,
120 Grad einstellen

(3) Butter einfüllen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Rührintervall dünsten, mit Zucker bestäuben.

(4) Fond oder Brühe angießen und weitere 10 Min. auf 100 Grad

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten4.jpg


und Rührintervall 2 garen

(5)  Frischkäse  zugeben,  mit  Salz/Pfeffer  abschmecken  und
gehackte Petersilie untermischen.

 

Dazu passt Kartoffelstampf. Oder wie hier in Kombination mit
Drillingen (Drillinge 10 Min. in Salzwasser kochen, dann in
der Pfanne etwas Öl erhitzen, Drillinge halbiert in Pfanne
geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):

 

 

 

 

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg


 

 

 

 

 

Kärtner Kasnudel

 
Fotos Claudia Reichmann

Rezept zur Verfügung gestellt von Claudia Reichmann

Zutaten:
800 g mehlige Kartoffel gekocht
1000 g Bröseltopfen (ich denke es ist in DE grober Quark oder
so)
2 mittlere Zwiebeln mit
1 Knoblauchzehe beides fein gehackt und gedünstet
Salz und ganz wichtig
2 Pkg Nudelminze (grüne Minze)
evtl. Kerbel ( den lass ich weg, da wir den Geschmack nicht
mögen)

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


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 Kühlschrank durchziehen.

Kleine Bällchen formen.

Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

Nudelteig auswalken oder durch die Pastawalze bis Stärke 4
durchlassen, Kreise ausstechen, leicht auseinander ziehen, ein
kleines Bällchen in die vordere Hälfte geben und krendeln.

Gutes Gelingen!

Kartoffel-Gratin

Foto Gisela Martin

Zutaten:
600 gr. Kartoffeln
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat
frische Kräuter z. B. Thymian oder Oregano
Butter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1665
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kartofelgra.png


Zubereitung:
Kartoffeln schälen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform  einfetten  und  Kartoffelscheiben  fächerartig
einfüllen

Sahne  mit  Salz/frischem  Pfeffer/Muskat  vermischen,  gehackte
Kräuter unterheben. Gemisch über Kartoffeln füllen.

Butterflöckchen draufsetzen.

Im Backofen 200 Grad, ca. 40 Min backen

 

Kartoffel-Rosenkohl-Gratin

Minimale Vorbereitungszeit! Maximaler Geschmack!

Für ca. 3 Personen als Hauptgericht/2 Auflaufformen

Zutaten:
700 gr. Kartoffeln
halbe Tüte TK-Rosenkohl (frischer geht natürlich genauso)
300 ml Sahne
100 ml Milch

https://www.cookingchef-freun.de/?p=12579
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/03/fertigrosenkohl.jpg


50 gr. geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskat
frische Kräuter z.B. Thymian oder Oregano
Butter und Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben  einfüllen und mit
Rosenkohl mischen.

Sahne und Milch mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat  und dem
geriebenen Parmesan vermischen, gehackte Kräuter unterheben.
Gemisch über Kartoffeln füllen.

Mit Parmesan bestreuen und Butterflöckchen draufsetzen.

Im Backofen 170 Grad Heissluft, auf Einschubhöhe 2, ca. 50 Min
backen (bei höherer Temperatur ca. 10 Min. kürzer).

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/03/rosenkohlmulti.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/03/rosenkohlvorofen1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/03/roesenkohlvorofen.jpg


Kartoffel-Sellerie-Püree  mit
süßem Karottengemüse

Foto von Gisela Martin

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten Karottengemüse
300 g. Karotten
100 ml Gemüsefond
1EL Butter
2  Schalotten  (hatte  ich  nicht,  daher  habe  ich  eine  rote
Zwiebel genommen)
3 EL Frischkäse
3  EL  gehackte  Petersilie  (war  ebenso  spontan  in  meinem

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/03/fertigrosenkohl.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=170
https://www.cookingchef-freun.de/?p=170
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Kartoffel-Sellerie-Püree.jpg


Haushalt nicht verfügbar)
Zucker zum Bestäuben
Salz und Pfeffer

Zutaten Kartoffel-Sellerie-Püree:
200 g Kartoffeln
100 g. Sellerie
25 g Butter
50-70 ml Milch
Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
(1) Kartoffeln und Sellerie kochen (Anmerkung: ich habe alles
in einem Topf gekocht, d.h. Sellerie schälen und in Würfel
schneiden, Kartoffel nur schälen, Sellerie braucht ca. 1-2
Min. länger als Kartoffeln, d.h. Sellerie etwas eher zugeben)

(2) Würfelschneider ansetzen und Karotten in Würfel schneiden
(wer keinen Würfelschneider hat, kann es auch von Hand machen
oder man nimmt vom Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe)

(3)  Multizerkleinerer  aufsetzen  und  Schalotten  mit  dem
Flügelmesser fein hacken (Anmerkung: wie vor, bis ich den
Multizerkleinerer wegen zwei kleiner Schalotten montiert habe,
habe ich das schon von Hand geschnitten. Aber wenn der Würfler
sowieso montiert ist, würde ich die Schalotte auch würfeln)

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten3.jpg
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(4) Kessel und Koch-Rühr-Element einsetzen, Rührintervall 3,
120 Grad einstellen

(5) Butter einfüllen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Rührintervall dünsten, mit Zucker bestäuben

(6)  Fond  angießen  und  weitere  10  Min.  auf  100  Grad  und
Rührintervall 2 garen

(7)  Frischkäse  zugeben,  mit  Salz/Pfeffer  abschmecken  und
gehackte Petersilie untermischen.

(8)  Kartoffeln  und  den  Sellerie  in  Rührschüssel  geben,
Ballonschneebesen einsetzen und mit der Milch und der Butter
auf Stufe 4 ca. 3 Min. zu sämigen Püree verarbeiten. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Oder wie hier in Kombination mit Drillingen (Drillinge 10 Min.
in Salzwasser kochen, dann in der Pfanne etwas Öl erhitzen,
Drillinge halbiert in Pfanne geben und mit etwas Pommessalz
ein paar Minuten anbraten):

3

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten2.jpg
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