Saftiger Zucchini-Karotten-

Kuchen

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

300 gr Zucchini

200 gr Karotten

5 Eier

3706ml 01

300 gr Zucker

500 gr Mehl

200 gr geriebene Nisse
1 TL Zimt

1 Packung Backpulver.

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Karotten und Zucchini reiben (Feine Scheibe von Multi,
Schnitzelwerk oder Trommelraffel).

Eier, Zucker, Ol schaumig schlagen (Ballonschneebesen),
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Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Gemuse unterheben (K-Haken) und auf ein Blech streichen.

Bei ca 175 Grad ca 40 min backen.

Optional: noch mit Kuverture bestreichen

Scheiterhaufen Ofenschlupfer
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

5 altbackene Semmel ( Brioche Milchbrot )
3 Eier

1/8 1 Milch

50 g flussige Butter

1 EL Vanillezucker

30 g Rosinen ( oder Cranberrys )

Butter zum Ausstreichen der Form
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5 kg Apfel (geschalt und dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

40 g Zucker

1 TL Zimt

1 EL Rum

40 g Mandelsplitter

alles zusammen mischen

Schneehaube

3 Eiweil

100g Zucker

Zubereitung:

Apfel (geschdlt wund dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk), Zucker,
Zimt, Rum, Mandelsplitter, zusammen mischen.

Semmel in Scheiben schneiden.

Eier mit Milch, geschmolzener Butter, Zucker und Vanillezucker
zusammen ruhren (zum Beispiel in CC mit K-Haken und etwas
Temperatur, damit die Butter geschmolzen wird).

Uber die Semmel gieBen und Rosinen driiber verteilen.
30 Minuten ziehen lassen und ab und an wenden.

Halfte der Semmelmasse in eine gebutterte Form geben, darauf
die Apfelmasse verteilen, dann den Rest der Semmelmasse geben.

Bei 200 Grad 25 Minuten mit Folie abgedeckt backen und dann
nochmal 15 Minuten ohne.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda5.jpg

Aus EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen die Schneehaube
herstellen.

Dann die Schneehaube drauf verteilen und nochmal 8 Minuten
uberbacken.

Schneeballkugeln (Raffaello)
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Bild und Rezept von Diane WeiR

Zutaten:

100gr Puderzucker

2 Pckg Vanillezucker
100gr Butter

300gr weille Schokolade
etwas Rum

4 EL Orangensaft

160gr Kokosraspeln
Mandeln

Kokoraspeln zum Walzen

Zubereitung:

Die Butter mit dem Vanillzucker und Puderzucker mit dem Flexi
oder K-Haken schaumig schlagen und beiseite stellen.

Die Schokolade mit der Trommeraffel oder feinen Scheibe im
Multi raspeln und dann in der CC schmelzen.

Nun die schaumige Butter mit Rum, Orangensaft und den
Kokosflocken 1in die geschmolzene Schokolade geben und mit dem
Flexi verruhren.

Die fertige Masse kurz in den Kuhlschrank stellen.
Anschliellend eine Mandel nehmen und diese mit der Masse
umhtllen, in mundgerechte Kugeln formen und in Kokosraspeln
walzen.
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1 Tag trocknen lassen.

Schneemutzen ( Snow Caps)

Foto und Rezept von Evi Borchers

Zutaten:

125 g Zartbitterschokolade
50 g weiche Butter

75 g Rohrzucker

1 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Ei

150 g Mehl

1 TL Backpulver

2-3 El Backkakao

4 EL Milch

75 g Puderzucker

Zubereitung:
Die Schokolade mit der Trommelraffel Nr. 5 fein gerieben und
dann im Wasserbad geschmolzen, etwas abkihlen lassen.
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Butter mit Rohzucker, Vanillezucker und Salz mit dem Flexi
schaumig ruhren. Das Ei und die geschmolzene Schokolade
unterheben.

Mehl mit Backpulver und Kakao vermischen und abwechseln mit
der Milch mit dem Flexi unterruhren .

Sollte der Teig zu flissig werden etwas Mehl unterheben.

In Frischhaltefolie als Kugel geformt mind. 2 Std. kuhlen.

Dann kleine Stucke vom Teig nehmen, zu einer Kugel formen,
leicht flach dricken und im Puderzucker walzen.

Backblech mit Backpapier auslegen und die Kugeln im
vorgeheizten Ofen abbacken.

0/U 200 Grad — vorgeheizt
Umluft 180 Grad
Backzeit: Ca. 15 Minuten

Auf dem Gitter gut auskuhlen lassen.

Fotos von Evi Borchers
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Schokoladenmuffins alla
Giselle

Foto Gisela M.

Wir lieben diese Muffins, weil sie nicht so sliss sind, auch am
nachsten Tag noch saftig sind und sie sich perfekt zur
Verwertung von alten Osterhasen und Weihnachtsmannern eignen.

Fir ca. 18 kleinere Muffins (bzw. 9 megagrofe)

Zutaten:

375 gr. Mehl

3 TL Backpulver

45 gr. Kakao

3 EL Zucker

300 gr. Schokolade (alte Osterhasen oder Weihnachtsmanner,
andere Schokoladenreste, Blockschokolade)

1,5 Eier in Becher leicht verquirlt (wenn es kleine Eier sind,
dann zwei Stuck nehmen)

200 gr. saure Sahne

275 ml Milch

145 gr zerlassene Butter

Optional Verzierung:
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75 gr. Schokolade
2 EL Sahne
15 gr. Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten abmessen und bereitstellen.

Backofen auf 180 Grad/Heissluft vorheizen.

In 18 Muffinmulden Papiereinsatze einlegen bzw. alternativ die
Formen mit zerlassener Butter (noch nicht bei der
Zutatenliste) ausstreichen.

Schokolade mit Trommelraffel grob reiben oder alternativ von
Hand mit Messer in kleine Stucke schneiden.

Mehl, Backpulver und Kakao in Schiussel geben und mit K-Haken
kurz ruhren (das ersetzt das in die Schissel sieben).

Zucker und Schokoladenstuckchen dazugeben.

Von Hand mit Gabel Ei, saure Sahne, Milch und zerlassene
Butter zusammenkippen und kurz mit Gabel glatt ruhren. Alles
in Kessel geben und kurz (!) mit K-Haken grob verruhren.
Klumpen dirfen noch vorhanden sein.

Teig in Muffinformen fillen, ca. 18 Minuten backen (groRere
Muffins entsprechend langer, Stabchenprobe).

Zum Abkuhlen auf Kuchengitter geben.

Optional:

Schokolade, Sahne und Butter bei kleiner Temperatur und K-
Haken in Schissel schmelzen. Entweder in Kuhlschrank stellen
und leicht fest werden lassen. Danach mit Spritzbeutel
aufspritzen. Oder flussig Uber die Muffins laufen lassen und
abkuhlen lassen.



Sous Vide Apfel mit Vanille

Zabaione

Rezept und Fotos von Sabine Schorman

Zutaten:

2 mehlige / etwas weichere Apfel
40 ml Apfelsaft

30 gr. Zucker

Zubereitung:

Die Apfel mit dem Multi, Schnitzelwerk oder Trommelraffel in
Scheiben schneiden.

Zusammen mit dem Apfelsaft und dem Zucker vakuumieren.

20-30 min bei 85 Grad in der CC ziehen lassen. Eher etwas
langer als zu kurz.

Es gibt einen weichen, warmen Apfel, leicht bissfest und
trotzdem weich.

Ein einfaches, warmes Winterdessert furs Herz

Dazu eine Vanille Zabaione.
Im Blog gibt es auch noch weitere Varianten fir Zabaione.
Geht einfach mal Uber die Suche
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Spickzettel Cooking Chef -—
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Welcl Subehdr fi |
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Fur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei
Haftung Ubernommen.

Kommentare/Erganzungen sind erlaubt [J
Teig
K-Ruhrer

=Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

= Eier in cremige Mischungen Einruhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fir Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

= Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

. Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

= Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhdhen.

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Ruhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexiriihrer
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= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min*“
starten und stufenweise auf 3 erhohen

= Zum Abschaben heiBer und kalter Mischungen von den
Schusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemise, Rihren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:

- Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
 Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 RUhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

 Eiweils: 16

= Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

= Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max*, 30Sek
= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max", 30Sek

» Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi
Messer

= Geschwindigkeit 2-5

= Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermégen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

Scheiben



= Geschwindigkeit 1-2 (fir mehr Leistung auch bis
3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

» Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln far
Kartoffelknodel

=Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines 0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

» Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemuse

= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

= Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fir Eintdopfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 1l1dsen: Auf der Maschine ein Strickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb lo6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

» Geschwindigkeit 3-4

= Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: flr grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewiirz-/Multimiihle



» Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)

- Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken
bleiben!
= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.
Wurfler
= Geschwindigkeit 4

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schussel
= Riuhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

= Einfullkappe, Deckel und Sockel

» (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

» Alle Teile (bis auf das Verbindungsstiuck) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:
= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

= Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schiisselgewichte:



1.585g Kochschiussel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
9729 Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:

Edelstahlschussel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g

Kunststoffschussel 4.6L Kenlyte 412g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschissel 508g
Gewlrzmuhle Glasbehalter 285¢g



