Kinderpunsch Punsch

Rezept in Anlehnung an “Kochen mit Pettersson und Findus”/Foto
Gisela M.

Zutaten:

Abrieb einer ganzen unbehandelten Zitrone und ggf. auch einer
Orange

Saft einer halben Zitrone
Saft einer Orange

11 Apfelsaft

11 Traubensaft

6-8 Nelken

2 Stangen Zimt

1 Prise Muskat

Optional: etwas Honig

Zubereitung:
Schale von Zitrone und wer mag auch von der Orange abreiben.

Zitrone und Orange auspressen (das wurde mit Zitronenpresse
gehen, bei so kleinen Mengen nehme ich lieber die Handpresse).

Saft, Zitronen- /Orangenschale und Gewurze in Kessel der CC
geben ohne Ruhrelement, Temperatur auf 110 Grad und aufkochen
lassen.
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Sobald alles kocht die Temperatur auf 85 Grad zuruckstellen,
Timer 10 Minuten stellen, und alles bis es piept ziehen
lassen.

Durch einen Sieb abseihen und abschmecken. Uns ist es so
bereits siss genug, aber wer mag kann auch gerne noch etwas
Honig dazugeben.

Schmeckt warm (der Renner fur Kinder auf jeder
Weihnachtsfeier, dann alles in ein Bowleglas fullen und noch
ein paar Orangescheiben daruber geben) und kann aber auch im
Hochsommer gekihlt mit Eiswlrfeln serviert werden.

Kokostorte Kokos-Layer-
Tortchen
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
Biskuit:

6 Eier

2559 Zucker
240g Mehl

1 TL Kokossirup

Frischkasecreme:
180g Butter

4509 Frischkase

5 EL Milch

140g Puderzucker
120g Kokosraspel

Frosting (Eiweisfluff):
150g EiweiR

2259 Zucker

200g Palmin Soft

1 TL Kokossirup

Dekoration:
1509 weille Kuvertlre
5 Raffaello

Zubereitung:
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Die Eier, Zucker und Kokossirup mit dem Schneebesen auf
hochster Stufe ca 10 min schlagen. Mehl daruber sieben und
unterheben (von Hand oder Unterhebrihrelement).

Teig in drei 20cm Springformen/Backringe aufteilen und bei
180° (HeiBluft mit Dampfzugabe) ca. 25min backen.
Die Boden auskuhlen lassen.

Fur die Creme Butter mit dem K-Haken schaumig schlagen.
Frischkase,Milch, Puderzucker und Kokosraspel unterruhren.

Die BOoden teilen (ich hatte insgesamt 7). Einen Tortenring um
den Boden stellen und mit Frischkasefillung bestreichen.
Abwechselnd schichten und mit einem Boden abschlielien.

Die Torte kuhl stellen.

Fiur den EiweiBRfluff das Eiweif mit dem Zucker bei Stufe 2 auf
75°C erhitzen (Schneebesen und P-Taste ab 60°C) bis der Zucker
aufgelost ist. Temperatur ausschalten und dann auf hochster
Stufe kaltschlagen bis ca 40°C. Dann loffelweise das Palmin
unterschlagen (Stufe 4) bis alles cremig ist. Torte mit einer
dunnen Schicht einziehen und nochmal 15 min kaltstellen. Dann
mit Rest bestreichen.

.

Kuvertlre temperieren und mit Rafaellos die Torte verzieren.
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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

Pfeffer

Zubereitung:
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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
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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 1in dunne Scheiben
schneiden (ich mache das herkommlich mit Messer, mit Multi
wlrde es auch gehen)

Etwas 01 in Kessel geben, Kochriihrelement einsetzen, bei 140
Grad/Ruhrintervall 3 Zwiebeln und Knoblauch glasig dunsten.
Paprikapulver, Majoran und Zucker zugeben.

Brihe oder Fond zugeben und aufkochen. Dann Kohl zugeben,
Temperatur auf 130 Grad zuruckstellen, Ruhrintervall 2, Timer
12 Minuten. Abschmecken (12 Minuten war bei mir perfekt. Lt.
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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.
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Kase raspeln (geht mit Multi perfekt, ich nehme meistens die
Microplanereibe) und uUber Auflauf streuen. Kirbiskerene
darubergeben. Im Ofen 10 Minuten Uuberbacken.

Ggf. mit etwas Kurbiskerndl vor dem Servieren betraufeln.

Guten Appetit!
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