
Obatzter  Obatzda  Obatzder-
Variationen

Foto von Gisela M. mit Rezept aus fränkischen Quellen/Rezept
Nr. 1

1. Rezept/Klassisch

Mehrfach ausprobiert, in der CC gehts mit Flexi ratz-fatz:

Zutaten:
75 gr. weiche Butter
250 gr. Camembert (je reifer, desto besser)
optional Brie/Schmelzkäse, je nach Gusto und was zuhause ist
1 kleine Zwiebel, gewürfelt
1 TL Senf
Salz/Pfeffer/Paprikapulver zum Abschmecken
optional: etwas Sahne flüssig oder
optional: ein Schluck Bier
optional: etwas Kümmel

Zubereitung:
Camembert und Butter in groben Stücken zugeben, andere Zutaten
ebenso.
Flexi einsetzen und rühren lassen.

Ist die Butter nicht weich, einfach ganz geringe Wärme (ca.
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20-28 Grad) zugeben, der Flexi richtet es. Nicht zu lange
rühren lassen, ein paar Stückchen sollten noch vorhanden sein.

Der Kessel ist so groß, dass die Mengen auch nach Belieben
verdoppelt oder verdreifacht werden können.

Servieren mit Salzstangen.

2. Rezept/mit Birnen

Foto Gisela M.
Rezept von Genussmagazin 10/2017

Schmeckt wunderbar fruchtig und ist sehr schnell zuzubereiten.

Zutaten:
1 kleine reife Birne
1-2 EL Zitronensaft
3-4 Lauchzwiebeln
200 gr. reifen Camenberg
100 gr. Frischkäse (ich hatte Joghurtfrischkäse, ging auch)
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1-2 cl Williamsbrand (habe ich weggelassen)
Salz
Prise Cayennepfeffer
Prise frisch gemahlener Kümmel

Zubereitung:

Birne  waschen,  würfeln  und  mit  Zitronensaft  mischen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dünne Scheiben schneiden.

Camenberg in kleine Stücke schneiden und mit Frischkäse und
Williamsbrand  mit  Flexielement  auf  Geschwindigkeitsstufe  4
vermischen.

Birnenwürfel  und  Hälfte  der  Lauchzwiebeln  zufügen  und
unterheben.  Mit  Gewürzen  abschmecken  und  mit  restlichen
Lauchzwiebeln bestreut servieren.

Ofengemüse  mit  Kartoffeln,
rote  Bete,  Zwiebeln  und
Tomaten
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Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Barbara Hils

Auch  eine  CC  braucht  mal  Pause.  Heute  ganz  ohne
Küchenmaschine.
Nur 15 Minuten Vorbereitungszeit, aber mit ganz viel Genuss

Zutaten:
2-3  kleine  oder  zumindest  gleich  große  Rote  Beete  nicht
geschält, halbiert
2-3 Zwiebeln geviertelt
250gr. Cocktailtomaten am Stück
Knoblauch in der Schale zerdrückt
5-6 kleine Kartoffeln, wenn nicht so klein halbieren

1 Bio Zitronen  Achtel
Gutes Olivenöl
10 Eßl. Balsamico dunkel
Rosmarin/Majoran

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft oder besser Intervall Dampf 
vorheizen.

Alles außer die Tomaten und Zitronen  in eine Schüssel
geben.Olivenöl  Salz  und  Chili  und  gut  mit  den  Händen
unterheben  ,  dann  alles  auf  ein  tiefes  Backblech  (mit
Backpapier)  geben  und  dann  noch  die  Zitronen  und
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Cocktailtomaten,  Rosmarin  und  etwas  Majoran  dazu.

Und  das  alles  kommt  ungefähr  für  eine  Stunde  in  den
vorgeheizten  Ofen.
Je  nach  Geschmack  kann  man  noch  etwas  Balsamico  drüber
träufeln!

Dazu passt auch ein Stück Rinderfilet oder ein leckerer Fisch
oder einfach so;))

Oopsies – leckerer Brotersatz
(Low Carb)
Rezept von Honey

Zutaten:
3 Eier
3 EL Frischkäse
1 Schuss Süsstoff oder etwas Birkenzucker o.ä.

Zubereitung:
Eier trennen, Eiweiss schlagen. Eigelb mit Frischkässe und
Süsstoff in Gewürzmühle mixen Eiweiss unterheben.

Auf  Backblech  kleine  Kleckse  geben  und  im  Backofen
10Min/180-200  Grad  backen.
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Original  israelisches  Hummus
Rezept

Fotos Graziella Leanza

Rezept  von  Graziella  Leanza  aus  einer  US-Amerikanischen
Israeil-Zeitung übersetzt, Mengenangaben umgerechnet und auf
CC umgesetzt

Zutaten:
1 l Wasser
350 ml (1 1/2 cups) Kichererbsen getrocknet
120 ml (1/2 cup) Tahini / Sesampaste
180 ml (3/4 cup) Olivenöl
60 ml Zitronensaft frisch
2 TL Cumin / Kreuzkümmel
2 Zehen fr. Knoblauch
1 TL Aleppo Pepper oder 1 kl. getr. Chilischote
1 1/2 TL Salz

Zubereitung:
Die  Kichererbsen  entweder  24h  einweichen  (so  hab  ich  es
gemacht, danach gut ausspülen und Wasser wegschütten) und dann
ca. 1 h in 1 l Wasser kochen, oder uneingeweicht 1.5 h lang
kochen.  Das  Kochwasser  danach  auffangen.  Ein  paar  EL
Kichererbsen  zur  Deko  beiseite  stellen.
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Die restlichen Zutaten alle in den Multi mit Messer geben und
auf höchster Stufe mixen bis es fein ist. Währenddessen etwas
Kochwasser  hinzufügen,  bis  die  Konsistenz  schön  glatt,
geschmeidig und fluffig ist. Das fertige Hummus mit gekochten
Kichererbsen und etwas Olivenöl garnieren. Am besten noch warm
genießen.
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