
Sahnefest  Sahnestabilisator
Sahneschön – Variationen

Rezept Nr. 2/Foto Claudia Kraft

1.) Rezept von Manuela Schlosser

Zutaten:
100 gr. Zucker
50 gr. Mehl
50 gr. Stärke

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben und mixen.
Wer  keine  Gewürzmühle  hat,  verwendet  anstelle  von  Zucker
einfach Puderzucker �

Pro Becher Sahne nach 1/2 Minute 2 Teelöffel zugeben und bis
zur gewünschten Festigkeit steif schlagen

Ist der Retter in der Not, wenn Sanapart, Sahnesteif & Co
ausverkauft ist.

1.) Rezept von Smarticular/Ausprobiert von Claudia Kraft

Zutaten:
25 gr. Johannisbrotkernmehl
50 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben und mixen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1363
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1363
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/sahnesteif_claudiakraft.jpg


Sauerteig “Wilma” ansetzen in
3 Tagen mit Brotrezept

Rezept  und  Fotos  von  Alexandra  Müller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de  –  Ernährungsberatung)

Zutaten für den Sauerteig:
Wasser
400 g Weizenvollkornmehl

Zutaten für das Brot “Herzilein”
220 g Mehl 405er
250 g Weizenvollkornmehl
20 g frische Hefe
70 g Joghurt
9 g Salz
Wasser

Möchtest du ein Bärlauch-Herzilein backen, so benötigst du
noch zusätzlich
100-200 g frischen Bärlauch je nach Geschmack

Backutensilien die du benötigst:
Schüssel mit Deckel – Fassung mind. 2 Liter
Kochlöffel

https://www.cookingchef-freun.de/?p=173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=173
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Sauerteig-Wilma.jpg


Küchenmaschine mit Knethacken
Backform (hierzu eignet sich z.B. eine runde Kuchenform oder
Ultra der Firma Tupperware etc.)

Sauerteig ansetzen:
1. Tag:

Wiege 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit 100
g Wasser in deine Schüssel.
Verrühre diese Zutaten bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklümpchen mehr vorhanden sein.

Anschließend verschliest du die Schüssel und stellst sie an
einen “geschützten” Ort mit Zimmertemperatur. Nicht an oder
auf die Heizung, Zimmertemperatur reicht aus.
Der Ansatz für “Wilma” sollte für 24 Stunden ruhen.
Merke dir die ungefähre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.  (Foto 1)
oder
http://www.sinnreichleben.de/2015/04/01/sauerteig-der-1-schrit
t/

2. Tag:
Hole deinen Sauerteig zu dir und öffne die Schüssel. Du siehst
kleine Bläschen auf dem Teig. Das ist richtig und gut so. Dies
ist ein Zeichen, dass “Wilma” aktiv ist.

So sollte es jetzt aussehen (evtl. weniger Bläschen ist auch
ok)

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F04%2F01%2Fsauerteig-der-1-schritt%2F&h=PAQEX5Va_&s=1
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F04%2F01%2Fsauerteig-der-1-schritt%2F&h=PAQEX5Va_&s=1
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Sauerteig2.jpg


Wiege wieder 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies
mit 100 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schüssel.
Verrühre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklümpchen mehr vorhanden sein.

Anschließend verschliesst du die Schüssel wieder und stellst
sie an den “geschützten” Ort mit Zimmertemperatur zurück.
“Wilma” darf jetzt wieder für 24 Stunden ruhen.
Merke dir die ungefähre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.

http://www.sinnreichleben.de/2015/04/03/sauerteig-der-2-schrit
t/

3. Tag:
Heute füttern wir Wilma das letzte Mal vor dem Backen.

Wie  schnell  und  einfach  es  doch  geht,  einen  Sauerteig
herzustellen.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und öffne die Schüssel. Du
solltest nun mehr kleine Bläschen auf dem Teig sehen, wie
gestern.  “Wilma”  wird  nun  richtig  aktiv.       

Ebenso soll der Sauerteig angenehm leicht säuerlich riechen.

Wiege 200 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit
150-200 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schüssel.
Verrühre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklümpchen mehr vorhanden sein.

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F04%2F03%2Fsauerteig-der-2-schritt%2F&h=kAQGKuo_U&s=1
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F04%2F03%2Fsauerteig-der-2-schritt%2F&h=kAQGKuo_U&s=1
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Sauerteig3.jpg


Anschließend verschliesst du die Schüssel wieder und stellst
sie an den “geschützten” Ort mit Zimmertemperatur zurück.
“Wilma” darf jetzt wieder für 24 Stunden ruhen.
Merke dir die ungefähre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.

4. Tag
Heute backen wir nun endlich unser leckeres Brot.

Der Sauerteig ist nun fertig und kann zum Backen verwendet
werden.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und öffne die Schüssel.
“Wilma”  hat  jetzt  viele  Bläschen  und  riecht  angenehm
säuerlich.  (Foto  3)

Nun geht es ans Brot backen:
Für ein großes Brot nimmst du einfach die doppelte Menge der
Zutaten.

Wie in der Zutatenliste schon erwähnt benötigst du für das
Brot “Herzilein”:

140 g Wilma-Sauerteig
220 g Mehl 405er
250 g Weizenvollkornmehl
20 g frische Hefe
70 g Joghurt
9 g Salz
100 ml Wasser

Zubereitung:
Wärme das Wasser leicht an und brösle die Hefe hinein. Gut
durchrühren, bis sich die Hefe aufgelöst hat. Stelle diesen
Behälter zur Seite.

Fülle nun die Mehle in eine Schüssel (evtl. die deiner
Küchenmaschine) füge 140 g deines Sauerteiges, Joghurt
und Salz hinzu.



Anschließend gibts du das Wasser-Hefe-Gemisch ebenfalls
dazu und lässt alle Zutaten, mit dem Knethacken, zuerst
schnell für ca. 1-2 Minute verkneten.
Auf niedriger Stufe wird dann der Teig für ca 10 Minuten
weiter geknetet.

Sollte der Teig krümmelig sein, einfach mehr Wasser und/oder
Sauerteig zufügen.

Für das Bärlauchbrot:
Den frischen Bärlauch waschen und in dünne Streifen schneiden
und zu den Zutaten in die Schüssel geben und mitverkneten
lassen.

Der Teig ist sehr feucht und klebrig nach dem Verkneten.
Streue etwas Mehl über den Teig und lasse ihn für 60
Minuten zugedeckt an einem warmen Ort ruhen.

In der Zwischenzeit kannst du deine Brotbackform mit
Butter oder Öl oder Margarine gut ausfetten.

Der  Teig  sollte  sich  nach  der  Ruhephase  vergrößert
haben.

Fülle den immernoch recht klebrigen Teig mit Hife eines
Spachtels oder Teigschabers in deine Backform. Forme ihn
etwas zurecht und lasse ihn weitere 30 Minuten zugedeckt
an einem warmen Ort gehen.

Nun kannst du den Backofen auf 250° aufheizen.

Wenn dein Brotteig schön in der Form aufgegangen ist,
kommt er in den aufgeheizten Backofen.

Sprühe (evtl. mit einem Pflanzensprüher oder sonstigem)
viel warmes Wasser in den Backofen und auf den Brotteig.
Dies soll möglichst schnell gehen, damit nicht soviel
Hitze entweicht.
Du kannst auch eine feuerfeste Schale mit Wasser auf den
Boden des Backofens stellen. Diese stellst du am Besten,



schon beim Aufheizen des Ofens hinein.

Nach  10-15  Minuten  wird  die  Temperatur  auf  200°
heruntergestellt.
In weiteren 30-40 Minuten Backzeit (je nach Backofen)
ist dein Brot fertig.

Du erkennst, dass dein Brot fertig ist, wenn du auf den Boden
des Brotes klopfst und es einen hohlen Ton gibt.

Mehr Fotos und weitere Rezept-Ideen findest du hier
http://www.sinnreichleben.de/2015/04/05/sauerteig-wir-backen-e
in-herzilein-brot/

Den restlichen Sauerteig fütterst du alle 3-4 Tage mit 50 g
Mehl und 50 ml Wasser.
Sollte der Fütterungstag auf deinen Brotbacktag fallen, so
entnehme erst den Sauerteig für dein neues Brot und füttere
dann Wilma.

Shampoo  aus  der  Kenwood
Cooking Chef

 
Foto und Rezept zur Verfügung gestellet von Corinna Gerbitz
Zutaten und Zubereitung:
20g Sanfteen
150 g Facetensid

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F04%2F05%2Fsauerteig-wir-backen-ein-herzilein-brot%2F&h=fAQEJdsex&s=1
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F04%2F05%2Fsauerteig-wir-backen-ein-herzilein-brot%2F&h=fAQEJdsex&s=1
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9111
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9111
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/shampoo_gorinnagerbitz.jpg


100 g Glycintensid
100 g Betain
mit dem Flexirührelement gut verrühren, nicht zu schnell, da
sonst zuviel Schaumbildung, Ich habe maximal Stufe 1 genommen.
Durch das Sanfteen ist es sehr mild und daher auch für Kinder
geeignet.  Ohne  das  Sanfteen  ist  es  auch  leicht  mit  einem
Löffel zu rühren, dann fällt die Stehzeit, s.u.,weg.dann
600 g destilliertes Wasser
mit
10 ml Zitronensäure 50% (Kalweg, Hobbythek Entkalker)

rühren.

Rewoderm oder Xanthan zugeben zum Andicken. Immer nur ein
bisschen und schauen. Es dauert immer etwas mit dem Andicken,
daher ruhig mal 1-2 Minuten warten.

Entweder hier jetzt stehen lassen, bis sich der Schaum wieder
zurückwandelt oder nach dem nächsten Schritt. Das ist egal.
Dauert ggf über Nacht.

Jetzt ist die Grundsubstanz fertig. Ab hier trenne ich in
jeweils 200 g Portionen (Ich, mein Mann, die Kinder)

200 g von oben für normales oder leicht trockenes Haar
+ je 3 ml Omiquat und Keratin
ca. 20 Tropfen Parfüm, je nach Belieben
mit Zitronensäure, s.o., den pH-Wert ggf. leicht sauer, also
ca. 6 einstellen (Teststreifen)

Das Wasser kann auch durch Tee ersetzt werden, z.B. Salbei bei
fettigem  Haar,  dann  muss  auch  die  Hälfte  nur  an  Omiquat
genommen werden und dafür zusätzlich noch Omilan ca. 1 ml.

Je nach Haartyp können ätherische Öle zugefügt werden (statt
Parfum)

Bei  sehr  trockenem  Haar  können  noch  Rückfettungssubstanzen
eingearbeitet werden.



Eine Flasche kommt ins Badezimmer die jeweils andere in den
Kühlschrank.

Die ersten Waschungen fühlen sich anders an, da dieser milde
Schaum kleine Bläschen macht und das Haar oft “saugt” in der
ersten Zeit.

Die Zutaten kann man z.B. beziehen bei Omikron-Naturhaus.

Sous Vide Tabelle
Sous Vide Tabelle von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Und noch eine Tabelle
Sous Vide Tabelle von Douglas E. Baldwin

Guide_German

Quelle: http://www.douglasbaldwin.com

Süße Waffeln

https://www.cookingchef-freun.de/?p=490
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Garzeiten-Sous-vide.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Guide_German.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4211


Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zuaten:

150g weiche Butter
50g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier
150g Mehl
1 Msp. Backpulver
100ml lauwarmes Wasser

Fett für das Waffeleisen

Zubereitung:

Butter, Zucker und Salz in die Schüssel der CC geben und mit
dem K-Haken schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazu
geben und so lange rühren, bis die Masse hellgelb ist.

Waffeleisen vorheizen.

Mehl, Backpulver und Wasser zu der Ei-Masse geben und zu einem
glatten Teig verrühren.

10 Minuten quellen lassen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Süße-Waffeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Süße-Waffeln.jpg


Waffeleisen fetten und die Waffeln backen.


