Rahmkartoffeln mit Gemiise und
Ofenfrikadelle

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Karsten Remeisch

Fur 4 Portionen:

Zutaten:

Rahmkartoffeln

» 600 g festkochende Kartoffeln (in 1lcm Wirfel)
1 Kohlrabi (in 1cm Wirfel)

1-2 Karotte(n) (in 1lcm Warfel)

200 g junge Erbsen (frisch oder TK)

2 Schalotten (in feinen Scheiben)

e 100 ml weiBer Burgunder (alternativ Gemusebruiuhe und weiler
Balsamico

* 400 ml Sahne

1-2 EL Creme fraiche

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan

Muskat

1-2 Fruhlingszwiebeln

Ofenfrikadelle

* 500 g Hackfleisch nach Wahl

e 2-3 Eier

e 3 Schalotten (sehr fein gewlrfelt)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9890
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9890
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1 Knoblauchzehe (sehr fein gewurfelt)
1 EL frisch gehackte Petersilie

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
150 ml Milch

Semmelbrosel

Butter

Zubereitung:
Rahmkartoffeln

Zutaten putzen.
Kartoffeln, Kohlrabi und Karotte mit dem Wufelschneider
wurfeln.

Temperatur auf 120°C einstellen und Ruhrstufe 2 (10 Sek.)
wahlen, Kochrihrelement einsetzen. Die Schalotten mit etwas
Butter anschwitzen bis sie glasig sind. Mit dem Weilwein
abloschen und etwas einkochen lassen.

Kartoffelwurfel zufigen, mit der Halfte der Sahne angielen und
die Temperatur auf 100°C reduzieren. Es sollte leicht vor sich
hin kocheln.

Nach ca. 10 Minuten, Kohlrabi, Karottenwurfel und die
restliche Sahne ebenfalls zugeben.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Erbsen zugeben und fuar 3
Minuten mitkdcheln.

Zum Schluss die Creme fraiche und den Parmesan unterheben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofenfrikadellen
Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Schalottenwurfel zusammen mit den Knoblauchwiurfeln in
etwas Butter andunsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen.



Das Hackfleisch mit Eiern, Milch, Parmesan, Petersilie und den
Schalotten griundlich von Hand vermischen (oder mit K-Haken).
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelbrosel einarbeiten und 8 Frikadellen formen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech 20 Minuten
backen.

In Schisseln servieren und mit fein geschnittener
Friuhlingszwiebel garnieren.

Ravioli mit Meeresfriichten in
Sahnesauce

Rezept von Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:
Teig:

125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser
1 EL Essig

1 Prise Salz

Fullung:

50 gr. weiche Butter

3 Knoblauchzehen

2 EL frische glatte Petersilie
100 gr. Jakobsmuschel

100 gr. Scampi, entdarmt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1821
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1821

Salz/Pfeffer

Sauce:
75 gr. Butter
3 EL Mehl

380 ml Milch

300 ml Sahne

120 ml WeiBwein

50 gr. Parmesan

2 EL frische Petersilie
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten fur Teig in Kessel geben, auf Stufe 3 mit K-Haken
ruhren. Wenn sich ein Teigklumpen gebildet hat Knethaken
einsetzen und Teig weitere 5 Min kneten lassen. In
Frischhaltefolie verpackt mind. 30 Min in Kihlschrank legen..

Multi mit Messer und samtliche Zutaten fur die Fullung
zugeben. Auf Stufe 4 fein hacken, umfidllen und ruhen lassen.

Pastawalze einsetzen und Teig portionsweise bis Stufe 8 oder 9
ausrollen. Dabei bei Stufe 1 anfangen und Stufe 1 ggf. doppelt
oder dreifach durchlaufen lassen.

Ravioli ausstechen. Je 1 TL Fullung auf Nudel setzen und
verschlieBen (ggf. mit etwas Eigelb oder Wasser Rand
bestreichen).

Sahne, Weillwein und Milch verquirlen.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und Butter bei 120 Grad
zerlassen und langsam das Mehl einrtuhren. Das
Sahne/WeiBwein/Milch-Gemisch langsam eingielSen.

Kurz aufkochen und 5 Min. kocheln lassen.
Parmesan und Petersilie zugeben.

Ravioli kochen und servieren []



Ravioli mit Spinat-Ricotta

gefullt

Zutaten fur ca. 5 Personen

Ergibt ca. 120 kleine Ravioli aus Raviolistempel mit 4 cm
Durchmesser. Zuzuglich der Teigreste, die ich meist am
nachsten Tag zu Tagliatelle oder Spaghetti verarbeite.

Zutaten:

Fur den Nudelteig

590 gr. Semola

60 gr. Mehl

10 gr. Salz

8 gr. Kurkuma

10 gr. Olivenol

260 gr. Eier

90 gr. Eigelb

Fur die Fiullung

400 gr. Spinat geputzt
1 Ei

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer
150 gr. Ricotta

100 gr. Mascarpone


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9794
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9794
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/ravioli_spinat2.jpg

50 gr. Parmesan

Fur die Sauce

Ca. 50 gr. Butter
Salbeiblatter nach Belieben
Fur die Nudelzusammensetzung:
Etwas Wasser

Flur das Finish

50 gr. Parmesan

Zubereitung:

Aus den Nudelteigzutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig
herstellen. Manchmal finden die Zuaten nicht gut zueinander,
dann wechsle ich kurz zum K-Haken. Nudelteig in Klarsichtfolie
wickeln und fur mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank
legen.

Spinat putzen und kurz 1in Salzwasser kochen, bis er
zusammenfallt. Zerkleinern und gut auswringen.

Zutaten fur Fullung in CC-Schussel geben und mit dem
Flexielement kurz vermischen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/P1130083.jpg

Nudelteig mit Hilfe der Nudelwalze auswalzen. Zuerst ein paar
Mal auf Stufe 0 walzen, dann sich so weit vorarbeiten, bis der
Teig relativ dunn ist.

(o] T

Die gewalzten Blatter mit angefeuchteten Geschirrtuchern
(Blumenspritze hilft) abdecken, damit sie nicht antrocknen.

Dann mit einer runden Form (ich nehme ein breiteres


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/P1130090.jpg
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/ravioli_spinat4.jpg

Whiskeyglas oder einen Servierring) ausstechen. In die Mitte
einen kleinen Loffel der Spinatmasse geben. Den Rand mit
Wasser befillen und mit einem Ravioliausstecher (meiner hat
einen 4-cm-Durchmesser) ausstechen.

Auf ein mit Semola oder Mehl bestreutes Blech legen oder
stellen.

Butter in einem kleinen Topf aufschaumen und Salbeiblatter
kurz mitkochen.

Raviolinudeln in Salzwasser Kkochen. Entweder mit der
Salbeibutter betraufeln und mit Parmesan bestreuen.
oder in eine feuerfeste Form fullen. Die Butter dariber
traufeln und mit Parmesan bestreuen. Dann noch 10 Minuten bei
220 Grad 0/U uberbacken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/ravioli_spinat3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_salbei.jpg

Zum Servieren nochmals frischen Parmesan darubergeben.

Tipp zum Vorbereiten, wenn abends Gaste kommen:

Ravioli morgens vorbereiten, eine knappe Minute kochen,
abschrecken. Abends just-in-time dann die vorbereiten Ravioli
nochmals in heisses Wasser geben und fertig kochen.

Rhabarberkuchen mit Marzipan

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

200 g Butter

150 g Staubzucker/Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Zitronenzucker oder abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5022
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/rhabarberkuchen3linda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/rhabarberkuchen1linda.jpg

4 Eier

150 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
Belag:

300 g Rhabarber

100 g Marzipanrohmasse

2 EL gestiftelte Mandeln
2 EL Zucker

2 EL Obers/Sahne
Staubzucker zum Bestreuen
Fett fur die Form

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen (K-
Haken). Eier nach und nach dazugeben. Mehl und Backpulver
mischen und dazu sieben. Dann die gemahlenen Mandeln dazugeben
und alles miteinander verrihren.

-

Den Rhabarber putzen und rautenférmig in 2 cm lange Stucke
schneiden. Die Marzipanrohmasse fein wirfeln. Dann Rhabarber,
Marzipan, Mandelstifte, Zucker und Obers vermischen.

Den Ruhrteig in die vorbereitete Form fillen, glattstreichen
und die Rhabarbermischung darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° U etwa 45 Minuten backen. Eventuell gegen
Ende mit Alufolie abdecken, damit oben nichts anbrennt. Nach
dem Abkuhlen mit Staubzucker bestreuen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/rhabarberkuchen2linda.jpg

Riccioli mit Tomatensauce und
Auberginen — Pasta alla Norma

Auf Sizilien begegnen einem Spaghetti oder Maccheroni “alla
Norma” immer wieder. Es handelt sich dabei um eine Kombination
mit Pasta, Tomatensauce und gebratenen Auberginen. Anstelle
der klassischen Spaghetti habe ich hier Riccioli (zu Deutsch:
Locken) verwendet.

2 Personen

Zutaten:

Pasta

250 gr. Semola gemahlen

100 gr. Flussigkeit (1 Ei und Rest Wasser)
5 gr. 0l

Tomatenole

300 gr. Tomaten (wenn es keine guten frischen nehmen, dann
gerne aus der Dose)

01

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

frisches Basilikum


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10346
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10346
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/riccioliallanormafertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/riccioli_herausgelassen.jpg

1 Lorbeerblatt

Prise Zimt

Salz/Pfeffer, ggf. eine Chili getrocknet
Weiter:

01

2 Auberginen

Salz

2 EL Ricotta

Pfeffer

Zubereitung:

Tomatensauce:

Die Tomatensauce mache ich gerne schon einen Tag vorher. Am
besten in doppelter oder dreifacher Menge.

Zuerst Ol in CC geben, Temperatur 140 Grad, Flexielement
Riuhrstufe 2. Zwieben und zerdrickten Knoblaluch zugeben und
anschwitzen. Dann Tomaten (frisch oder aus Dose), Basilikum, 1
Lorbeerblatt zugeben. Sobald alles aufgekocht ist, auf 95 Grad
reduzieren, Ruhrintervall verlangern (bei CC auf 3, bei
Gourmet auf ca. alle 3-5 Minuten ruhren). Timer auf 2-3
Stunden einstellen.

Zur Not geht es auch kurzer, aber je 1langer die Sauce
kochellt, desto besser der Geschmack.

Wenn die SolRe fertig ist, die Gewlrze zugeben und falls es
frische Tomaten waren durch den Passieraufsatz oder Slow-
Juicer jagen, damit die Tomatenhaut entfernt wird. Bei
Tomaten aus der Dose kann man sich diesen Arbeitsgang sparen.




Pasta:

Zutaten in Kessel geben, mit K-Haken ruhren (gerne ein paar
Minuten).

Wenn Zeit ist, den Teig ein paar Stunden abgedeckt stehen
lassen. Das Gluten kann sich dann besser entwickeln und die
Flissigkeit besser absorbiert werden.

Matrize (hier Riccioli von Pastidea, zu Deutsch “Locken”)
einlegen und zu Nudeln verarbeiten.

Finish:

Nudeln kochen und zur Seite stellen



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-riccioli-loeckchen/
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Auberginen in ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Wenn Zeit ist: Mit Salz bestreuen und ca. eine Stunde ziehen
lassen. Wenn keine Zeit ist, geht es auch so.

In einer Grillpfanne reichlich 01 erhitzen, dann Auberginen
zugeben und anbraten.

Wer Rostaromen mag, gerne auch scharf anbraten.

TomatensoRe erhitzen.

Auberginen 1in etwas Tomatensauce geben, gekochte Nudeln
zugeben und vorsichtig umrihren und mit Pfeffer abschmecken.

Servieren und etwas Ricotta daruber geben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/riccioli_auberginenungebraten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/riccioli_auberginen.jpg

Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/riccioliallanormafertig.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1632
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1632
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/ricottapfannkkuchen.png

2 Bananen
Butter zum Braten
etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.

In zweiter Schussel EiweiBR steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Ricottakuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=681

Foto von Carmen Miuller
(Grundrezept von Su Vossing/Abwandlung von Carmen Muller):

Zutaten:

500 g Ricotta

1 rote Zwiebel, gewlrfelt

2 Eier

4 gekochte Artischockenherzen (geviertelt)
50 g gerostete Pinienkerne

15 schwarze Oliven ohne Stein (geviertelt)
15 grune Oliven ohne Stein (geviertelt)

60 g getrocknete Tomaten ( in kaltem Wasser aufkochen, 10 Min.
Ziehen lassen)

1-2 TL getrocknete italienische Krauter
50-70 g geriebenen Parmesankase

Zubereitung:
1 Kastenform (29cm) gebuttert und gemehlt. In den Tiefkuhler
stellen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen, dann auf 200 Grad
herunterschalten.

Die Tomaten abgiellen und in kleine Wiurfel schneiden.

Alle Zutaten in die Schussel geben und mit dem K-Haken
vermischen.

In die Kastenform geben und fur 25 Minuten backen. Bei mir hat


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

es ca. 10 Min. Langer gedauert, bis der Kuchen fertig war. Die
Form auskuhlen lassen, den Kuchen aus der Form lodsen, mit
Pinienkernen, Oliven, Getr. Tomaten dekorieren.

Am besten schmeckt der Kuchen, wenn er 12 Stunden im
Kihlschrank durchziehen konnte. Bei mir ist er an einer Stelle
beim Losen leicht angeklebt,deshalb wirde ich eine Kastenform
mit Hebeboden wahlen oder wenn nicht vorhanden, den Boden mit
zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. Gutes Gelingen!

Riesenkartoffelrosti

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Lisa Smile
Fur ca. 2-3 Personen

Zutaten:

4 mittlere rohe Kartoffeln (bei mir waren es festkochende
Kartoffeln)

3 mittlere Karotten

1 Zwiebel

1 Bund Schnittlauch

Salz u Pfeffer

Ich habe zusatzlich noch eine Bratkartoffelwlrzmischung dazu
gegeben

3 verquirlte Eier


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7384
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Zubereitung:
Das Messer in den Multizerkleinerer einsetzen und die Zwiebel
zerkleinern.

Kartoffel roh schalen, Karotten schalen, beides im Multi mit
der Scheibe Nr. 2 zerkleinern.

Die Karotten und Kartoffeln aus dem Multi in eine Schussel
geben. Den Schnittlauch ebenfalls schneiden und dazu geben.
Gewlrze dazu geben und das versprudelte Ei daruber. Gut
durchmischen (z.B. im Kessel mit K-Haken) und dann auf ein
Backblech mit Backpapier oder auf einem Pizzastein
aufstreichen.

Ich habe es im vorgeheizten Rohr bei Umluft bei 160 Grad ca 30
min gebacken (wenn moglich mit Dampfstdssen), danach habe ich
noch geriebenen Kase dariber gestreut und den kurz zerlaufen
lassen (ca 10min).

Dazu gab es Salat und ein SO6sschen mit Sauerrahm mit Knofi.

Rosmarinkekse Rosmarin-Kekse

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Martina Bunke

Rosmarin-Kekse


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7003

Hort sich merkwirdig an, sehen unspektakular aus, sind aber
super lecker! Falls sie jemand probieren mochte, hier ist das
Rezept:

Zutaten:

240 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

1/4 Tl Salz

80 g Zucker (ggf. auch Rohrzucker oder Zucker reduzieren, wenn
man es nicht so suss mag)

2 El Honig

160 g kalte Butter

2 geh. El Rosmarin, feingeschnitten (ich hatte frischen,
getrockneter ist aber auch okay)

Zubereitung:

Alle Zutaten in die CC geben und mit dem K-Haken vermengen,
ich fange bei min. an und drehe dann nach und nach bis 2,5
hoch.

Sobald der Teig abbindet (nach ca. 3-4 Minuten), sofort
herausnehmen und rasch zu zwei Rollen von 2-4 cm Durchmesser
formen, je nachdem, wie grols man die Kekse haben mochte. Dabei
moglichst wenig kneten, damit die Kekse schon murbe werden.

Die Rollen mindestens 2 Stunden sehr kalt stellen, dann in ca.
2-3 mm dicke Scheiben schneiden. Das geht am besten mit einem
Kasemesser oder einem Buntmesser.

Mit etwas Abstand auf Backpapier legen und im vorgeheizten
Ofen bei 160 Grad 10-15 Minuten backen. Dabei lieber einmal
mehr nachsehen, denn die Kekse werden schnell dunkel.

Nach dem Abkiihlen in einer Blechdose aufbewahren. Uber die
Haltbarkeit kann ich nichts sagen, weil die bei uns immer

ratzfatz aufgegessen werden. ~



Rote Linsen-Zucchini-Waffeln

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben —
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

200 g rote Linsen

1 Zucchini

1 TL Kardamon

Salz, Pfeffer, Paprika

1/2 Bund Petersilie

Kase z.B. 1/2 Schafskase oder Reibekase
50-60 g Bulgur

Zubereitung:
Weiche die Linsen uUber Nacht in Wasser ein.

Am nachsten Tag schutte das Wasser ab und gebe sie mit ca 150
ml Wasser in den Topf der CC mit dem Kochruhrelement.

Wasche die Zucchini und rasple sie mit dem Mulit oder der
Raffel. AnschlielBend gibst du die Zucchini zu den Linsen und
koche beides gar. Bei mir hat es ca 20 Minuten gedauert beil
Ruhrintervall 2 ca 100°.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4439
http://www.sinnreichleben.de
http://www.sinnreichleben.de
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/waffel.jpg

In der Zwischenzeit habe ich die Petersilie gewaschen und
kleingeschnitten.

Ist die Linsen-Zucchini-Mischung gar, fluge (ausser dem Bulgur)
alle weiteren Zutaten hinzu. Verruhrt habe ich alles mit dem
K-Haken.

Je nachdem wie fliussig deine Masse ist, variierst du mit der
Menge des zuzufuhrenden Bulgurs. Lasse den Bulgur ca 10
Minuten Zeit zum aufquellen. Die Masse sollte jetzt ein fester
Brei sein.

Als Nachstes richtest du dir dein Waffeleisen, 6lst es ein und
lasst es aufheizen. Danach gibst du ca 3 EL Masse in dein
Waffeleisen zum Backen. Ich hatte mein Gerat auf Stufe 4
gestellt. Je hodher du dein Eisen stellst, desto knuspriger
werden deine Rote Linsen-Zucchini-Waffeln.

Dazu passt sehr gut ein Dip, ich hatte Tzatziki dazu.



