
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
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.

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


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

Kohlrabieintopf  mit
Fleischbällchen

Foto Dagmar Möller/Töpfle + Deckele
Mehr Rezepte von Dagmar  findet ihr auch hier: Töpfle und
Deckele

Zutaten:
1 Zwiebel
3 Kohlrabi
1/2 Lauch
1 Karotte
1 l Geflügelbrühe
Salz/Pfeffer
100 ml Sahne
etwas Ghee

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


TK-Erbsen
4 Bratwürstchen
Petersilie

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Kohlrabi  würfeln (Würfelschneider).

1 Zwiebel in Ghee andünsten (140 Grad, Kochrührelement)

3  gewürfelte  Kohlrabi  und  1/2  Lauch  sowie  1  Karotte  in
Scheiben dazugeben und weiter dünsten.

Mit 1 l Geflügelbrühe ablöschen, mit Salz und Pfeffer würzen,
100 ml Sahne zufügen.

20 min. köcheln.

TK-Erbsen und Fleischbällchen (4 ausgedrückte Bratwürstchen zu
Kugeln formen) zufügen und weitere 10 min. ziehen lassen (95
Grad)

Petersilie drüber – ferddddsch!

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kohlrabisuppe_dagmar1.jpg


Kürbisragout

Rezept und Foto von Dagmar Möller
zu finden bei Töpfle und Deckele

Zutaten:
1 Kürbis
8 Silberzwiebeln
1 Knoblauchzehe
etwas Schmalz
1 Pastinake
4 kleinere Karotten
1/2 Stange Lauch
1 Msp. Kürbisgewürz
1 Msp. Ras el-Hanout
Salz
Pfeffer
etwas Piment d’Espelette
Gemüsepulver (selbst getrocknet)
1,5 l Wasser (je nach Gemüsemenge)

z. Anrichten:
etwas Kürbiskernöl
Petersilie gehackt
Fenchelpollen (kann – muss aber nicht)

Zubereitung:
Alles außer Silberzwiebeln klein schneiden. Schmalz in den

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4380
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/kürbisragout.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


Kessel geben, Koch-Rührelement einsetzen, auf 140 Grad heizen
und Zwiebelchen und Knoblauch andünsten. (Intervall 3)

Gemüse zufügen und weitere 5 Minuten mit andünsten, Gewürze
zugeben.  Gemüsebrühe  in  Wasser  auflösen  und  angießen.
Temperatur auf 100 Grad reduzieren und 20 min. weiter köcheln.
Wer es flüssiger mag, kann nochmals Flüssigkeit zugießen.

Ragout nochmals abschmecken und mit Petersilie, Kernöl und
ggf. Fenchelpollen anrichten.

Dazu Ciabatta-Brötchen


