Macarons mit der Kenwood
Cookingchef — Vanille,
Himbeere und Pistazie -
Variationen

Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g Eiweifs

509 Zucker

200g Puderzucker

110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)

Zubereitung:

Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb drucken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen, dabei Zucker
einrielleln lassen. Schlagen bis das Eiweill richtig steif und
etwas glanzend ist. Mit maximal 30 Zugen das Mandelgemisch
unter den Eischnee heben.

Der Teig sollte zahflissig sein und nicht vom Loffel flieRen.
Sondern eher in Schlieren vom Loffel fallen. Fallt mir etwas
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schwer zu beschreiben. Ihr konnt aber folgenden Test machen:

Etwas Teig in einen Spritzbeutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander lauft ist
der Teig zu flussig. Halt er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und lauft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dinn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal ruhren.

Dann konnt ihr den Teig einfarben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht andern.

Beim ersten versuch wiurde ich ein 2€ Stuck auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig lauft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Stucken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(naturlich mit Gefuhl) damit die Luftblasen aus dem Teig
gehen.

Nun mussen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberflache
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.

Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten FuRBchen
bekommen haben.

Fillen kann man mit was man moéchte. Ganache, Nougat,
Buttercreme oder mit Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklarung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.



Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert

Zutaten fur ca 30 Macarons:

1579 EiweilB ca. 3 Eier M

210g Mandelmehl nicht teilentolt/ kaltgepresst o.a., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc

1359 Puderzucker

1659 Zucker

3/8 TL Salz

nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung

In den Multi-Zerkleinerer das Messer einsetzten und die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit “Pulse” das Mandel-Puderzuckergemisch sehr fein
zerkleinern, sonst habt ihr spater keine glatten Macarons
sondern etwas pickelig.

Es sollte sehr pudrig sein und keine grodBeren Stickchen
enthalten.



Das Eiweifs und Zucker in die Kochschissel einwiegen.
In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.
Unter Ruhren vorsichtig auf 55-60 Grad erwarmen.

Das Eiweill einfach so lange erwarmen bis sich der Zucker
komplett geldst hat.

Das Erwarmen des EiweiBes bewirkt, dass spater eine sehr feste
Meringue entsteht. Das reduziert das Risiko, den Teig zu
uberrihren.

Die Eiweill dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glanzenden Meringue wird. So lange
rihren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfihlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/macarons_kathrinebert3.jpg

Die Mandel-Puderzuckermischung in eine groBere Schiissel geben.

In mehreren Portionen sanft mit einem Silikonspatel (oder
Loffel) das EiweilS und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem Teigspatel am Rand der Schissel entlang fahren, dann
mittig in den Teig drucken und so den Teig “falten”.

Solange ruhren, bis der Teig lavaartig vom Loffel flielBt, aber
er sollte auch nicht zu zahflissig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer grollen Lochtulle (ca.
lcm) geben, dann etwa 2€ groBe Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
lieber eine Silikonmatte fur Macarons, es macht sich
einfacher.
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Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
groBe Luftblasen zerplatzen und die Oberflache glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die Macarons dann fur ca. 30 min bei 120°C (Umluft) im
vorgeheizten Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskihlen lassen, dann erst vorsichtig
ldosen. Die Macarons sollte sich fast spurlos losen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

Die Macarons anschlielBend fullen, zum Beispiel mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.
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Mandelaufstrich Mantella

Ausprobiert nach einer Inspiration von Heike Dulle/Fotos
Gisela M.

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhorte. Da wir aber darauf
hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
konnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert [] [ [

Menge fur 6 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

180 ml Vollmilch

200 gr. Mandeln (geschalt)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stucken
150 gr. Puderzucker

50 gr. Butter

ein paar Tropfen Mandelbitter

Zubereitung:

Mandeln schalen (in Schussel geben, mit kochendem Wasser
ubergiessen, Deckel auf Schussel legen und 5 Minuten warten,
dann schalen).
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Geschalte Mandeln zusammen mit Puderzucker und etwas Milch in
Multi mit Messer geben und ruhren, bis es eine schone
Konsistenz ergibt. Nach und nach einen Teil von der Milch
zugeben, bis die Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 5
Minuten bei hoher Geschwindigkeit geruhrt und ca. die Halfte
von der Milch bendtigt.

Restliche Milch mit Butter und weiller Schokolade (in Stucken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange ruhren lassen, bis sich alles aufgelost hat.

Mandelmasse und Bittermandel =zugeben, Timer auf 7 Minuten
stellen und bei 50 Grad, Ruhrintervall 1 weiterruhren lassen.

In Glaser abfullen und in den Kuhlschrank geben, dort wird es
noch etwas fester (bleibt aber schon cremig).

Fertig [

Mandelmilch

Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:
2 Titen Mandeln & 200 Gramm
8 EBl Zucker
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4 Prisen Zimt
4 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Mandeln uber Nacht, besser 24 Stunden, in Wasser
einweichen. Dann die Mandeln abspulen und in 4 Portionen
teilen.

Je eine Portion Mandeln mit 2 EBl Zucker und einer Prise Zimt
in den Mixer geben. 150ml heisses Wasser dazu und 5 Minuten
auf hochster Stufe laufen lassen.

Dann wieder auf hochster Stufe einschalten und wahrend des
Laufens 850ml Wasser hinzugeben und nochmal 2 Minuten laufen
lasen.

Das Ganze dann in ein sehr feines Sieb geben um die Schalen
und das Mark von der Milch zu trennen.

Ich habe grosse 2 Liter Behalter die in die Kuhlschranktir
passen.

Im Kuhlschrank halt sie 5-6 Tage.

Mandelmus VEGAN

Foto Gisela Martin
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Autor: Gisela Martin (mit Angaben von Melanie Glaser)

Zutaten:
1 — 2 Packungen Mandeln (300 gr. scheint mir fur den
Multizerkleinerer perfekt geeignet)

Zubereitung:
Optional: Mandeln schalen
Optional: Mandeln in Pfanne ohne Fett anrodsten

Alle Mandeln (ggf. geschalt, ggf. angerdostet) 1in
Multizerkleinerer mit Messer geben.

Solange (ca. Stufe 4, ggf. auch schneller) rihren, bis sich
nichts mehr tut

Einmal umridhren

Ggf. 3-4 Minuten stehen lassen (habe gehort, dass Mandelol
dann schneller austritt, ob das stimmt: keine Ahnung. Es
funktioniert m.E. auch ohne stehen lassen aber zumindest
kihlt durch das stehen lassen alles ab und schadet nicht)

Wieder ruhren bis sich nichts mehr tut

Vorgang ein paar Mal wiederholen, bis gewlnschter Grad
erreicht ist (im Laufe der Zeit tritt immer mehr 01 aus den
Mandeln)

Zum Schluss kommt man meiner Erfahrung zufolge weiter, wenn
man die Geschwindigkeit etwas drosselt und mit Gefuhl den
Multi ruhren 1lasst.

Ich gebe mir jeden Tag einen Lo6ffel davon in mein
Fricksstucksmisli und mag es auch gerne in Pfannkuchen,
Fruhtsuckssmoothies etc. etc.



Mandelstangerl

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

300 gr. Mehl (405)

3 TL Backpulver

150 gr. Zucker

1 Ei

1 Eigelb (das Eiweils gleich in ein Gewirzmiuhlenglas geben)
150 gr. Fett (Butter)

Etwas Vanillemark, wenn vorhanden, ansonsten 1 Vanillezucker

Deko:

sauerliche Marmelade
Schokokonverture

ca. 150 gr. Mandelblattchen

Zubereitung:

Man mischt alles (bis auf das ubrige Eiweill!) in der Schissel
er CC, ich hab den K-Haken genommen, nach ca. 2 Minuten 1ist
alles optimal verruhrt.

Den Teig kalt stellen, ca. 1/2 Stunde.

Die Halfte des Teigs (danach die zweite Halfte) ausrollen und
kleine Stangen schneiden. ca. 1 cm x 8 cm bzw. ganz nach
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Belieben.

Die Streifen auf Backpapier 1legen, das Eiweill in der
Gewurzmiuhle aufschlagen (ca 40 Sekunden, es soll nicht steif
werden!) und dann mit Pinsel die Teigstreifen bestreichen. Die
Mandelblattchen darauf geben.

Ca. 10 Minuten auf 190° backen, ich verwende 4D-Umluft bei
meinem Herd. Die Stangerl sollen goldgelb sein.

Sofort danach mit saurer Marmelade (bei mir war es
selbstgemachte Holunderbliutenmarmelade) bestreichen und immer
zwel Stangerl zusammenkleben.

Wenn die Stangl erkaltet sind, dann ein oder beide Ende/n in
Schokolade tauchen.

Mangoldknoddel mit

Tomatenragout und Salat

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Knédel in der CC zusammengeruhrt und gedampft und dann im
Backrohr uberbacken
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Zutaten:

Mangoldknodel:

3 Eier

2 Zehen Knoblauch

500 g Mangold (frisch)

250 ml Milch

Muskatnuss

150 g Parmesankase (gerieben)
Pfeffer, Salz

300 g Knodelbrot ( Semmelwurfel getrocknet)
1 Zwiebel

Tomatenragout:

1 Dose gehackte Tomaten

1 EL Tomatenmark

Basilikum, Oregano, Krautersalz
etwas Sahne

2 Schalotten gehackt

2 Knoblauchzehen gehackt

Zubereitung:

Mangoldknodel:

Die Milch mit den Eiern gut verrihren und uUber die
Semmelwurfel leeren, sehr gut durchziehen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und beides fein hacken.
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In der CC (Kochriihrelement) das Ol erhitzen und die Zwiebel,
den Knoblauch und den Mangold kurz anrosten und auskuhlen
lassen.

Anschliellend Zwiebel-Mangoldgemisch und den Parmesan zur
Knddelmasse geben, wirzen und gut durchkneten (K-Haken).

Aus der abgeschmeckten Masse Knodel formen und 20 Minuten in
der CC (Dampfgareinsatz) dampfen.

 —

.. =

Tomatenragout:
Schalotten und Knobi anschwitzen, Tomatenmark dazu mit
anrosten, Tomaten dazu geben und Oregano, Basilikum dazu geben
und mit Krautersalz wlirzen leicht dunsten lassen ca. 15

Minuten, dann Sahne dazu geben und etwas einkdcheln lassen.

In eine Auflaufform geben und die Mangoldknodel da rein
setzen, mit etwas geriebenem Kase bestreuen und 20 Minuten im
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Marmorkuchen 1im Glas alla
Gisele

Foto und Rezept von Gisela Martin

Fur ca. 14 Weckglaser a 160 ml
(Es kann jedes Glas verwendet werden, moglichst ein Sturzglas)

Zutaten:

5 Eier (vorher wiegen sollten ca. 300 gr. sein)
300 gr. Butter

300 gr. Zucker

300 gr. Mehl

3 EL Kakaopulver

1 TL Backpulver

Zubereitung:
Alle Zutaten rechtzeitig beseite stellen, damit sie die

gleiche Temperatur haben.

Alle Glaser mit etwas geschmolzener Butter (die noch nicht in
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der Zutatenliste steht) auspinseln.
Backofen auf ca. 170 Grad Umluft vorheizen:

Butter mit Flexi ruhren, 2/3 des Zuckers zugeben und Flexi
weiterlaufen lassen.

Eier trennen: Das Eiweiss in zweiten Kessel geben, das Eigelb
zur Butter-Zucker-Mischung geben wund weiter mit
Schneebesenaufsatz alles schaumig schlagen (ruhig ein paar
Minuten).

Dann Mehl/Backpulver sieben und kurz unterheben (von Hand,
alternativ Kochruhrelement oder Unterhebelement).

Das EiwelilR in zweiter Schussel mit dem restlichen Zucker steif
schlagen.

EiweiR in Teigmasse behutsam untermischen.

Teig halbieren und in einer Halfte den gesiebten Kakao
untermischen.

Jeweils ein Loffel hellen Teig und ein Loffel dunklen Teig in
die Glaser geben.

Achtung, Glaser nur bis zur Halfte fullen, Teig geht stark auf
beim Backen.

1 x mit Gabel oder Loffel umrihren, Rander der Glaser mit
Zewatuch saubermachen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 MInuten
backen.

Uber das Glas hinausschauender Kuchen abschneiden, ggf. Deckel
auf Glas und im geoffneten Backofen langsam abkuhlen lassen.
Wenn der Kuchen vollstandig ausgekuhlt ist z.B. mit
eingeschmolzenen Osterhasen oder Weihnachtsmannern den Kuchen
verzieren. Fertig.

Mit Deckel sind die Kuchen im Kuhlschrank einige Wochen
haltbar.



Wenn man mdéchte kann man die komplette Masse auch in eine
Kuchenform fiallen (und sich den Aufwand mit den Glasern
sparen). Dann verlangert sich die Backzeit auf ca. 50 Minuten
bei 180 Grad Umluft.

P.S. Ich hab auch schon die Eier im ganzen mit Zucker
aufgeschlagen, dauert dann ca. 10-15 Minuten, funktioniert
ebenso.

Marshmallows

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Zucker

2 Eiweil

4,5 Blatt Gelatine

2 TL Zitronensaft oder 2 EL in der Gewurzmihle purierte
Erdbeeren oder 4 EL von plurierter Mandarine oder anderer
Geschmacksstoff

30 gr. Maisstarke

10 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Form mit Backpapier oder Silkonfolie auslegen (ich benutzte
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einen Backrahmen, ca. halbe GrofRe von einem Backblech).
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eiweill und Zucker zusammen in Kessel geben, Ballonschneebesen
einsetzen, Temperatur 125 Grad, Geschwindigkeit 5 (bei 60 Grad
P-Tastedrucken).

Nachdem die Temperatur erreicht ist, weitere 5 Min. laufen
lassen, damit der Zucker sich sicher aufgeldst hat.

Nach Ablauf der 5 Minuten unverandert weiterlaufen 1lassen,
aber die Temperatur auf 0 zuruckstellen. Gelatine auswringen
und bei ca. 100 Grad zugeben.

Bei ca. 70 Grad auch den Geschmacksstoff (bei mir waren es mit
der Gewlurzmuhle purierte Erdbeeren) zugeben und
Geschwindigkeit auf “Max.” hochdrehen.

Sobald Temperatur 50 Grad erreicht hat, die Maschine
ausschalten, die Masse in die Form streichen und fur mind. 3
Stunden in denKuhlschrank.

Dann in Sticke schneiden und in Gemisch aus Maisstarke und
Puderzucker walzen und bis zum Verzehr im Kuhlschrank
aufbewahren.

Die Produktionszeit ist minimal, die meiste Zeit stand ich nur
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da und war am Zuschauen []
Tipp: doppelte Menge sollte mit CC kein Problem sein.

Marzipan in der CC selbst

gemacht

Zutaten:

200 gr. Mandeln

200 gr. Zucker (ggf. weniger, wenn man es nicht so slss mag)
2 EL Rosenwasser

0,5 EL Wasser

1/2 TL Bittermandelol

Zubereitung:

Mandeln enthauten (Wasser aufkochen, Mandeln rein und fur ca.
10Min. ziehen 1lassen, enthauten und Uber Nacht trocknen
lassen.)

200g Zucker im Multizerkleinerer in ca. 2Min. zu Puderzucker
“mahlen” und aus dem Multi rausnehmen.

Die enthauteten Mandeln (200g) in ca. 1:30 Min. im
Multizerkleinerer zerkleinern.

Weiter im Multizerkleinerer zu den Mandeln dazugeben:
Puderzucker, Rosenwasser, 0,5EL Wasser wund 1/2TL
Bittermandeldol . Dann fur ca. 1:30 Min. 2zu Marzipan
verarbeiten. Fertig.
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Rezept Nr. 2 — Marianne Immler

Wie Rezept Nr. 1, aber mit Honig + getrockneten Roseblatter
statt 01 zubereiten.

Auf 200 Mandeln = bis 50g Honig nehmen (etwas weniger besser )

Rosenblatter trocknen + fein zerbroseln — ohne Bittermandel =
sieht dunkler aus — riecht + schmeckt sehr gut und ist nicht
Zu sufs.

Fotos Marianne Immler

Tipp von Marianne Immler:
Marzipan kann prima eingefroren werden.

Warnhinweis: Bitte Mengen nicht nach oben anpassen. Wenn der
Multi zu voll ist, kann es zu Schaden kommen!
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Marzipan-Apfel-Tarte

Foto von Gisela Martin

Rezept gefunden auf Facebookseite von Emsa, nachgebacken von
Gisela Martin und leicht verandert und auf CC umgemodelt

Originalrezept fur 2 groBe 1,3 Liter Emsa Clip & Close
Glasauflaufformen. In zwei Auflaufformen gehts naturlich auch,
ich habe den Kuchen sogar auf drei Glasauflaufformen verteilt.

Zutaten

5 Eier Gr. M

200 gr. Marzipan

80 gr. Zucker

120 gr. Mehl

220 gr. weiche Butter

6-8 Apfel, z.B. Jonagold oder Boskop

Zubereitung:

Marzipan und Eier in Kessel geben, leichte Temperatur (ca. 30
Grad) zugeben und mit Flexi verrihren.

Zucker zugeben, weiterrihren
Mehl hinein sieben, weiterruhren

Butter in Stlcken zugeben. Solange ruhren, bis die Butter
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komplett aufgelost ist.

Auflaufformen oder Glasschusseln mit Butter auspinseln, mit
Mehl bestauben.

Backofen auf 160 Grad/Umluft oder 170 Grad/Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Eine Lage Teig in die Auflaufformen geben, ca. 1,5 cm hoch
Apfel schalen, halbieren und Schnitze auf den Teig legen.
Mit Zimt und Zucker bestreuen.

Bei Umluft ca. 25 Minuten/bei Ober/Unterhitze ca. 30 Minuten
backen.

Fertig ist er, wenn die Farbe goldbraun ist und die Kuche
herrlich duftet.

Das Schone an diesem Kuchen: Mehrere Kuchen binnen kirzester
Zeit fertig, der Geschmack ist sensationell (es muss nicht
immer kompliziert sein) und die Kuche ist sauber. Lediglich
ein Flexi und ein Kessel mussen gespult werden []



