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

Sahnefest Sahnestabilisator

Sahneschon — Variationen

Rezept Nr. 2/Foto Claudia Kraft

1.) Rezept von Manuela Schlosser

Zutaten:
100 gr. Zucker
50 gr. Mehl

50 gr. Starke

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewlrzmihle geben und mixen.
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Wer keine Gewlrzmiuhle hat, verwendet anstelle von Zucker
einfach Puderzucker []

Pro Becher Sahne nach 1/2 Minute 2 Teeldoffel zugeben und bis
zur gewunschten Festigkeit steif schlagen

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

Zutaten:
25 gr. Johannisbrotkernmehl
50 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewurzmuhle geben und mixen.

Sauerteig —
Brotbackexperiment

Fee's Koch- tund Backiwélt
Fotos und Beschreibung von_Fee s Koch- und Backwelt

Von Fee’s Koch- und Backwelt wurde uns nachstehender
Erfahrungsbericht uUber die Herstellung vom ersten Sauerteig
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ubermittelt. Herzlichen Dank 1liebe Fee fir den
aufschluBreichen Bericht!

Tag 1: 100g Weizenvollkornmehl vermischt mit 100g Wasser.
Diesen Ansatz habe ich 12 Stunden, bis zum nachsten Morgen, 1in
meinen Backofen gestellt mit brennender Lampe (das soll die
richtige Temperatur bringen und man merkt dass der Backofen
deutlich warmer ist, etwa 30°C).

N

Tag 2: Nach den 12 Sunden habe ich alles einmal verruhrt und
zuruck in den Ofen gestellt. Nach weiteren 12 Stunden war das
erste Auffillen an der Reihe. Dazu habe ich weitere 100g
Weizenvollkornmehl und 100g Wasser zugegeben. Alles wieder
schon verruhrt und zurick in den warmen Ofen.

Fee's Koch- tund Backwelt
| o

Tag 3: Wieder nach 12 Stunden: rihren. Mittlerweile hat mein
Sauerteig, bzw. dass was er mal werden soll, einen
eigenartigen Geruch. Schwer zu beschreiben nach was er riecht,
jedenfalls nicht unangenehm. Am Abend gab es dann wieder eine
Auffiallung.

Tag 4: Man erkennt eine starke Blasenbildung auf dem Teig,
wenn man den Deckel hebt. Nach 12 Stunden habe ich mein
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kleines Raubtier wieder geruhrt und nach weiteren 12 Stunden
wieder gefuttert. Zum Geruch: 1leicht bitter, aber nicht
unangenehm stinkend, sauer oder verdorben.

Tag 5: ,Ich kann ihn gut riechen®.. Das Raubtier, wie ich
meinen Sauerteig nun liebevoll nenne, hat mittlerweile einen
angenehmen, einfach gut riechenden Duft entwickelt. Ich habe
ihn am Morgen wieder geruhrt und abends mit 100g Weizenmehl
und 100g Wasser aufgefullt. Das war nun die vorerst letzte
Raubtierfutterung. Morgen werde ich mit meinem Sauerteig dann
das erste Brot backen.

Tag 6: Mein Raubtier wird nun erleichtert. Das erste Brot soll
in den Ofen. Hierzu habe ich bereits gestern Abend einen
Vorteig gerichtet. Nun geht es ans Brot backen:

Fazit: Ich habe es geschafft ein sehr gut schmeckendes
Sauerteigbrot zu backen und bin zufrieden mit meinem Ergebnis.
Mein kleines Experiment war fiur mich ein voller Erfolg und
macht mir Mut far welitere Tests und hohere
Schwierigkeitsgrade.

Schneemutzen ( Snow Caps)
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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 abkuhlen lassen.

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 drucken 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

Schneller Apfelkuchen 1im

Schokobiskuit-Bett

Nicht spektakular aber schnell gemacht, wenn man eigentlich
schon weg sein will. Wie wir heute — Gartenwetter — und da
Kaffee ohne was dazu fad ist, ganz schnell geruhrt..
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Rezept und Fotos von Dagmar Moller/Topfle und Deckele zur
Verfugung gestellt.
Dieses Rezept und mehr gibt es hier Topfle und Deckele

Zutaten:

4 Eier

75 g Zucker

1 Prise Salz

Butter-Vanille-Aroma

2 EL Mehl

2 EL Kakao

2 EL Speisestarke (Anmerkung Gisela: ich habe auf 3 EL von
Mehl/Kakao und Speisestarke erhoht, in Summe kam ich so auf
100 gr Mehlgemisch)

Puderzucker

2 Boskop-Apfel
Zitronensaft
etwas Zimtzucker

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C HeilBluft vorheizen

Eier, Zucker, Salz und Aroma in der CC mit dem
Ballonschneebesen auf hoher Stufe 5-10 Minuten schaumig
schlagen.
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Apfel, schalen vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und
in Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden.

Mehl, Kakao und Speisestarke sieben, auf die Masse geben und
vorsichtig unterheben (ggf. mit Unterhebruhrelement).

Springform (oder Blech) mit Backpapier belegen (Rander nicht
fetten). Masse einfiillen und vorbereitete Apfel mit Zimtzucker
mischen darauf geben. Mit Puderzucker bestauben und in den
Backofen schieben.

30 (oder 20) Minuten backen. Stabchenprobe machen.

In der Form auf einem Gitter abkuhlen lassen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar3.jpg

Schokoladenravioll mit heiRen

Kirschen

Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:

Ganache:

200g Halbbitter Kuvertuare
50ml Sahne

Kompott:

250g Sauerkirschen

609 Zucker

40ml Rotwein

1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise Zimt

1 EL Speisestarke

Vanillesauce:

6 Eigelbe

100g Zucker

5 Ltr. Milch

aufgeschlitzte Vanilleschote

(N

Teig:

2509 Mehl

100g Kakaopulver

4 Eigelb

30g Puderzucker

Mark einer Vanilleschote

Fullung:

80g Puderzucker

200g Marzipanrohmasse
4cl Cointreau


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1487
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1487

AulBerdem:
1 EiweilR zum Bestreichen

Zubereitung:

1. FUr die Ganache die Kuvertire zerkleinern. Die Sahne in dem
CCKessel aufkochen und die Kuvertire darin bei standigem
Ruhren auflosen (Flexi). Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

2. Fur das Kompott die Kirschen waschen und entkernen. 80ml
Wasser mit dem Zucker, dem Rotwein und den Gewlrzen aufkochen,
die Hitze reduzieren und die Kirschen darin 3-4 min. dunsten.
Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anruhren, das Kompott
damit binden und beiseite stellen.

3. Fir die Sauce die Eigelbe und den Zucker mit dem
Ballonschneebesen so lange cremig schlagen, bis sich der
Zucker aufgeldost hat. Die Milch mit der Vanilleschote
aufkochen. Die Schote herausnehmen, das anhaftende Mark in die
Milch geben.

4. Die Vanillemilch langsam unter die Eigelbmasse ruhren. In
einer Kasserolle unter standigem ruhren erhitzen, bis die
Sauce dickflissig wird(80 Grad), sie darf jedoch nicht kochen.
Sofort durch ein Sieb streichen und bei Seite stellen. Das
Eigelb darf auf keinen Fall abbinden!

5. Fur den Teig Mehl und Kakaopulver sieben. Mit Eiern,
Puderzucker und Vanillemark zu einem glatten Teig kneten
(Knethaken). In Folie einwickeln und 30 min. im Kihlschrank
ziehen lassen.

6. Das Marzipan mit dem Puderzucker und dem Cointreau
verkneten (Flexi). Die Ganache Creme steif schlagen. Bis zur
weiteren Verwendung in den Kuhlschrank legen.

7. Den Teig zu Streifen von 15x50 cm ausrollen (Pastawalze).
Mit einem Teigradchen Rechtecke von 5x5cm ausradeln. Jeweils
etwas Marzipanmasse und Ganache darauf setzen.. Die Teigrander



mit Eiweill bestreichen und den Teig uber der Fuallung
zusammenschlagen. Die Rander festandrucken.

8. Die Ravioli in kochendem Wasser mit etwas Zucker etwa 4
min. garen, herausheben und abtropfen lassen. Die Vanillesauce
auf einen Teller verteilen. Die Ravioli und die Kirschen neben
dem Saucenspiegel anrichten.

] ¥

Foto Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)

5 Eier

ca. 250 ml. Mineralwasser

Salz

Zubereitung:
Mehl in Schissel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
keine Klumpen gibt.

Nach und nach Eier und Mineralwasser unterrihren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1659
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kaesespätzle.jpg

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflussig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.

Kr
f
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Spritzgeback — Variationen

Rezept und Foto von Angelika Haindl/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250 gr. Butter

220 gr. Zucker (ich hab teilweise Rohrzucker verwendet, da es
knuspriger wird dann)

1 halbe Stange Vanillemark

2 Eier

375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestarke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl

Zubereitung:

Butter ca. 10 Min. mit Flexi schlagen.

Zucker, Vanillemark und Eier der Butter zufligen und solange
ruhren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestarke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl ebenfalls zuflgen.

Den Teig im Kuhlschrank ruhen lassen, er soll kalt werden.

Daraus mittels Spritzgebackvorsatz dann auf Stufe 1 immer
wieder Teig nachdrucken, ich lege immer schon kleine Kugeln
oben in die Ablage.

Ca. 7 cm lange Strange mit dem Messer abschneiden und auf
Backpapier zu kleinen Ringen formen.
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Gebacken wird es bei 175° Umluft ca. 14 Minuten

Rezept und Foto von Anna Weidner/Rezept Nr. 2

Zutaten:

250g Butter

3259 Zucker

2 Eier

75ml Milch

200g gemahlene Mandeln
500 g Mehl
Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

Saft und Schale 1/2 Zitrone

Wer keine Zitrone mag, einfach etwas mehr Milch

Zubereitung:
Alles in eine Schussel geben kurz mit dem K Haken verrihren.

Den Teig mindestens eine halbe Stunde kuhlen. Ich hatte ihn
zweli Tage im Kuhlschrank. Dann durch den Fleischwolf oder die
Pasta fresca jagen.
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Zutaten:

500 g Mehl Typ 550

250 g Zucker

2 Packchen Vanille-Zucker oder % TL Vanillepaste
L Packchen Backpulver

1 Ei GroBe L

1 Eigelb GroBe L

125 g Butter (gewlrfelt)*

125 g Magarine (gewurfelt)*

(* ich habe insgesamt 250 g Butter genommen)

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem K-Haken Stufe
1 am Anfang und danach Stufe 2-4 verarbeiten.

Auf der bemehlten Arbeitsflache den Teig zu einem Klotz
(groBen Quader) schlagen und formen. Dabei nicht zuviel
kneten, da die Butter sonst zu weich wird. Den Teigquader in
Frischhaltefolie verpacken und fur mind. 1-2 Stunden in den
Kihlschrank legen. Der Teig kann auch noch besser 1-3 Tage vor
der weiteren Verarbeitung im Kuhlschrank ruhen.

Danach den Teig dritteln bis vierteln und immer nur ein Teil
durch den Fleischwolf oder die Pasta Fresca geben. Den Rest im
Kihlschrank lagern und erst zur Verarbeitung herausholen.
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Dadurch schmiert der Teig nicht so.

Dann im Backofen ca. 8-10 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Tipp:

Wenn noch Reste im Fleischwolf verbleiben, ein kleines
zerkniulltes Stick Zewa oder Backpapier durchlaufen lassen,
damit der Rest rauskommt.

4. Eierlikor-Spritzgeback (ohne Wartezeit)

4. Rezept und Fotos von Doris Seelbach
Zutaten:

Fur den Teig:

500 g Mehl

300 g Butter

230 g Eierlikor
120 g Speisestarke
120 g Puderzucker
1 Pk Vanillezucker
Flir den Guss:

100 g Puderzucker
40 g Eierlikor
etwas Zitronensaft

Zubereitung:[]
Die sehr weiche Butter (morgens schon aus dem Kiuhlschrank
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nehmen), Zucker und Vanillezucker mit dem Schneebesen beil
voller Geschwindigkeit 15 Minuten schaumig schlagen.
Eierlikor kurz mit dem Schneebesen untermischen (Masse ist
sehr lecker). Dann mit dem Unterhebelement das Mehl-
Speisestarke-Gemisch zugig unterheben.

Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen zehn bis 15 Minuten
backen.

AnschlieBend den vorbereiteten GuBsuf die abgekuhlten
Platzchen traufeln.

Hinweise:

Eierlikorrezept im Kenwood Genussmagazin.

Spritzgeback-Rezept angelehnt an das Rezept aus dem Blog
elegant-backen.de.

Streuseltaler

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Karin Lokotar

Meine neue Lieblingsmehlspeise... Das Jahr ist zwar noch jung,
aber diese Streuseltaler kann nix mehr toppen [J

Zutaten:

Hefeteig:

500g Mehl

1 Wirfel Hefe (ggf .die Halfte bei Ubernachtvariante, siehe
Text unten)

609 Zucker
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200 ml lauwarme Milch
1 Ei

80g zerlassene Butter
Streusel:

125g kalte Butter
125g Kristallzucker
150g Mehl

Belag:
Ribiselmarmelade

Zubereitung:
Alle Zutaten vom Hefeteig zu einem glatten Teig verkneten
(Knethaken) und 60 Minuten gehen lassen.

Dann 16 Kugeln formen, diese ruhen lassen und 1in der
Zwischenzeit die Streusel zubereiten und alle Zutaten vom
Streuselbelag mit K-Haken vermischen.

Teigkugeln platt drucken und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Ribiselmarmelade bestreichen und Streusel
drauf geben.

Nochmals 25 Minuten gehen lassen.

Dann im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft ca 10 Minuten
backen.

Ich hab den Teig gestern abend gemacht, allerdings mit der
Halfte der Hefe,und im Kuhlschrank gehen lassen. Morgens hab
ich Kugeln geformt, diese dann ca 15 Minuten auf
Zimmertemperatur kommen lassen, dann mit Ribiselmarmelade
bestrichen, usw.



Susse Schmandfladen

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Aldona Led

Zutaten (12 Fladen):

Hefeteig:

500 g Mehl (+2-3 El, so dass der Teig gut ist)
4 El Zucker

1 Pck Hefe

250 ml Milch, warm

2 Vanilliezucker

2 Ei

1 El gehaufte Butter flussig

Schmandmasse:

4 Becher Schmand

2 Puddingpulver

2 Eigelb

Zimt/Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
Geschmeidigen Hefeteig herstellen (Knethaken).

Den Teig ruhen lassen (bei 35 Grad, 30 min).

Zu Fladen ausrollen (von Hand oder mit Pastawalze) und im
Backofen oder der CC noch mal bei 35 Grad gehen lassen.

Danach mit Glas eindrucken (einen Rand lassen), mit Ei
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bestreichen und mit Schmandmasse (vorher mit Flexi geruhrt)
fullen und backen bei 0/U-Hitze 180 Grad um die ca. 20 Min.

Danach gleich mit Zimtzucker bestreuen.
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