
Mandeln  schälen  /  Mandeln
enthäuten  mit  der  Kenwood
Cooking Chef

Fotos Angelika Haindl/Foto Nr. 3

Tipp von Angelika Haindl:

Wie enthäutet man Mandeln?

Etwas Wasser, ca 250 ml, in den CC-Topf  geben und zum Kochen
bringen.
Mit dem Flexi rühren.
Die  Mandeln  (hier  waren  es  genau  100  gr.)  in  den  Topf
schütten, auf die P-Taste drücken und den Flexi schnell laufen
lassen.
Ich lasse ca. 90 sec. laufen. Dann das Wasser aus dem Topf
schütten, die Mandeln wieder zurück und den Flexi nochmals per
P-Taste schnell laufen lassen.

2. Bild: Hier sieht man, wie die Mandeln dann herauskommen.

3.  Bild:  Ergebnis,  wenn  man  die  Mandeln  einfach  in  ein
Geschirrtuch verpackt und mit den Händen hin- und her rollt..
nur noch die restliche Haut entfernen und fertig sind die
gehäuteten Mandeln.
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Zeitfaktor: ca. 5 Minuten.

Fotos Angelika Haindl/Foto Nr. 1

Fotos Angelika Haindl/Foto Nr. 2

Mango-Blutorangen-Grütze  mit
Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln
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Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten für 2 Personen:
2 Reife Mango
2 Blutorangen
1 Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
1 EL Orangenblütenhonig
2 Eigelb
1 EL Rohrohrzucker
300 g Mehl, Typ 550
100 g Rohrohrzucker
200 g Gebräunte Butter
1 Päckchen Vanillezucker
6 Eier
200 ml Milch ( oder Sahne )
1 Prise(n) Salz
Öl / Butterschmalz zum ausbacken
Puderzucker zu dekorieren

Benötigtes Zubehör:
Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min

Koch-/Backzeit: 30 min
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Ruhezeit: 30 Min.

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
Die Mango schälen, vom Stein schneiden, die Hälfte davon in
Streifen schneiden, die andere Hälfte im Blender pürieren. Die
Blutorange auspressen und das Mangopüree mit 150 ml des Saftes
aufmixen. Mit dem Honig süßen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Ballonschneebesen bei max
Geschwingikeit  verrühren,  bis  die  Masse  hellgelb  und
dickflüssig  ist.  Nun  den  Limettensaft  und  den  Abrieb
hinzufügen, und 4 EL heißes Wasser in dünnem Strahl dazugeben.
Das  Kochelement  einsetzten,  die  Temperatur  auf  50  Grad
einstellen und 10 min auf max aufschäumen.

Für  die  Waffeln  die  ganzen  Eier  mit  dem  Zucker  und
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig rühren, bis
eine  dicklich,  gelbe  Masse  entsteht.  Die  gebräunte  Butter
zufügen und löffelweise Mehl und Milch hinzufügen. Eine Prise
Salz hinzugeben.

Den Teig Ca eine halbe Std gekühlt zur Seite stellen.

Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln portionsweise in dem
gefettetem Waffeleisen in Ca 4-5 min ausbacken und auf einem
Kuchengitter auskühlenlassen, so werden sie noch knuspriger.

Die Grütze auf Tellern anrichten, mit dem Limettenschaum und
den Waffeln garnieren und servieren.



Marzipan-Mohn-Kuchen
 

Rezept und Foto von Diane Weiß

Zutaten:
4 Eier
1 Prise Salz
150g Butter
100g Zucker
180g Schmand
200g Marzipan
150g Mehl
1El. Backpulver
250g Mohnback

Zubereitung:
Eier trennen
Eiweiß u.Prise Salz 3min mit Ballonschneebesen hohe Stufe 
steif schlagen und
beiseite stellen.

Butter,  Zucker,  Eigelb,  Schmand  ,  Marzipan  in  Stücke
geschnitten  mit  dem  Flexi  verrühren.
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Mehl  ,Backpulver  untergeben  und  zuletzt  Eischnee  auch
untergeben!

Die Hälfte des Teiges in eine Kastenform füllen
Backmohn drüber verstreichen

Rest Teig einfüllen.

60-70 min je nach Backofen backen.

Mokka-Herzen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:
100 g Marzipanrohmasse
150 g Butter
250 g Mehl
150 g Puderzucker
2 Eigelb
1 Pk. Vanillezucker
150 g Mokka-Schokolade
1 EL Rum
100 g Mascarpone
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Für den Guss
150 g Puderzucker für den Guss
1 TL Kakaopulver
4 EL Baileys
gehackte Pistazien zum Verzieren

Zubereitung:
Die Marzipanrohmasse in kleine Stücke schneiden und mit 120 g
Butter mittels Flexi-Rührelement cremig rühen. Mehl und 100 g
Puderzucker darübersieben. Eigelb und Vanillezucker dazugeben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie  wickeln  und  mindestens  30  Minuten  kalt
stellen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Bakofen auf 200
°C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig zwischen zwei Blättern
Frischhaltefolie oder Backpapier ca. 1/2 cm dick ausrollen.
Aus  dem  Teig  Herzen  mit  einem  Durchmesser  von  ca.  4  cm
ausstechen, auf das Backblech legen und in 8 bis 10 Minuten
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in der Induktionsschüssel mit dem Flexi-Rührelement bei
Kochintervallstufe 3 und 60 °C schmelzen lassen.

Die  Schokolade  mit  der  restlichen  Butter,  dem  restlichen
Puderzucker, dem Rum und der Mascarpone cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Schokolade löffelweise dazugeben und mit dem
Flexi-Rührelement  gut  unterrühren.  Die  Masse  in  einen
Spritzbeutel  geben  und  kalt  stellen  bis  die  Creme  fest
geworden ist.

Auf  die  Hälfte  der  Plätzchen  etwas  Creme  geben  und  ein
weiteres  Plätzchen  daraufsetzen.  Den  Puderzucker  für  die
Glasur mit dem Kakao und dem Baileys gut vermischen und die
Plätzchen mit dem Guss überziehen. Mit den gehackten Pistazien
verzieren.



Mon Cheri Likör

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
10 Stück Mon Cheri Konfekt
200 g Zucker
300 g Sahne
4 Eigelb
300ml Kirsch od Obstler

Zubereitung:
Mon Cheri mit Messer im Multi zerkleinern. Auch  die Sahne
dazu geben.

Im Kessel das Eigelb mit Zucker mit dem Ballonschneebesen mit
Temperatur, ca. 78 Grad,   aufschlagen.

Das Sahnegemisch mit Flexi dazu rühren, bis sich alles schön
verbindet.  Etwas  abkühlen  lassen  und  dann  mit  Flexi
Kirsch/Obstler  unterrühren  und  abfüllen.

Der Mon Cheri-Likör setzt sich, wenn man die Flasche voll
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füllt, noch etwas ab und man muss nochmal nachfüllen.

Morgenmuffelchen

Foto von Sandra Bell

Rezept  von  Olles  *Himmelsglitzerdings*  Küche
http://himmelsglitzerdings.blogspot.de/2013/04/morgenmuffel-br
otchen.html, teilweise abgewandelt und auf CC umgeschrieben.

Der  Name  des  Rezeptes  kommt  daher,  da  es  ein  Rezept  für
Morgenmuffel ist.
Der  Teig  wird  abends  vorbereitet,  darf  eine  Nacht  im
Kühlschrank  wohnen  und  morgens  sind  die  frischen  Brötchen
schon fast fertig.

8-10 Brötchen:

Zutaten:
500  g  Weizenmehl  Typ  550  (Alternative  S.  Burgert:  1/3
Vollkorn, Rest 1000er Mehl; Weizen und/oder Dinkel, 1/2 Würfel
Hefe, 1,5 TL Salz, 300 ml Wasser, sonst wie vor)
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1/2 Würfel Hefe, bzw. 5 gr. Hefe, siehe Tipp Sandra Bell
1 TL Salz
1 TL Zucker
350 ml Wasser

Zubereitung:
Die Hefe mit dem Zucker in  Wasser auflösen ( 36 Grad), Salz
und  Mehl  dazugeben  und  mit  den  Knethaken  zu  einem  Teig
verarbeiten (ca. 5 Minuten).

Schüssel mit Deckel bedeckt in den Kühlschrank stellen.

Am nächsten Morgen die Schüssel aus dem Kühlschrank nehmen,
der Teig ist blubberig hoch gegangen und sehr fest und zäh.

Nun einfach mit einem Esslöffel 8-10 Teigstücke abstechen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

20 Minuten bei 220 Grad/Ober-/Unterhitze  goldbraun backen
(ggf. anfangs schwaden).

Die Brötchen sind total schön feinporig und super knusprig.

Alternative:
Teig am Abend fornen/schleifen und auf Blech in Kühlschrank
geben und mit Tuch abdecken. Am nächsten Morgen lediglich in
Backofen geben.

Tipp Sandra Bell:
Ich hab bei den Brötchen mittlerweile die Hefemenge auf 5g
reduziert. Sie schmecken meiner Meinung nach sehr viel besser
und durch die Übernacht-Gare reichen 5g vollkommen aus.



Foto von Diane Weiß/220 grad Umluft gebacken und vorher mit
Mehl besiebt

Foto von Claudia Kraft

 
Variante in Brötchenkranzform
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Mozartkugeln – Variationen

Rezept Nr. 1/Claudia Kraft

1. Rezept und Anleitung von Claudia Kraft

Nicht nur glücklich und zufrieden auch sehr lecker.

Zutaten:
1/2 Pckg Nougat, d. h. ca. 100 gr.
1 Pckg gehackte Pistazien a 25 gr
1,5 Pckg Rohmarzipan, d.h. ca. 250 gr. oder selbstgemacht
Rosenwasser
nach Bedarf Farbe
300g Schokolade

Zubereitung:
Aus einer 1/2 Packung Nougat kleine Kugeln formen und kalt
stellen.

Die gehackten Pistazien im Multi mahlen und mit 1/2 Packung
Rohmarzipan und etwas Rosenwasser ebenfalls im Multi mit dem
Messer verkneten.
Ich  habe  noch  eine  Zahnstocherspitze  Wilton  Gelfarbe  dazu
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gegeben. Dann die Nougatkugeln mit grünem Marzipan umwickeln
und nochmals zu Kugeln formen.

Dann das selbe mit 1 weiteren Packung Rohmarzipan machen. Dh
jetzt die helle Schicht um die Kugeln wickeln.

Nochmals kalt stellen und ca. 300 gr. Schokolade schmelzen.

Dann  die  Kugeln  in  die  Schokolade  tauchen  und  auf  Schoko
Gitter abtropfen lassen bzw kühlen.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Ulrike Holzenleuchter

Zutaten:
200 g Marzipan Rohmasse
200 g Nougat Masse
30 g Pistazien gemahlen
125 g Puderzucker
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2 Eßl. Kirschwasser
200 g Kuvertüre

Zubereitung:
Pistazien  mahlen  (Gewürzmühle)  und  mit  dem  Marzipan,
Puderzucker  und  dem  Kirschwasser  gut  mit  dem  Flexielement
verrühren.

Nougat schneiden und zu kleinen Kugeln formen – kalt stellen.

Marzipanmasse  zu  einer  Rolle  formen  und  so  viel  Stücke
schneiden wie Nougat Kugeln.

Das  Marzipan  um  jedes  Nougatstück  drücken  und  eine  Kugel
formen – kühl stellen.

Kuvertüre schmelzen und die fertigen Kugeln tauchen.

Und zum Schluss kommt der Genuss.


