Taralli pugliese

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

250g Mehl 00

5g Salz

100ml Weisswein
659 gutes Olivenol
1TL Fenchelsamen

Zubereitung:

Die Zutaten mit Knethaken verruhren. 1/2 Std in den
Kihlschrank.

Dann kleine Teilstucke von ca 7-8g abwiegen und einen Strang
Rollen und zu einem “Tropfen” formen.

Die fertigen Taralli in heissem Wasser solange kocheln, bis
sie oben schwimmen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5321
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/tarall3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/tarall2.jpg

Abschopfen und auf ein mit Backpapier auslegtes Blech geben
und bei 180Grad Ober-Unterhitze ca 30 Min backen.

Tipp Fiammetta M.: man kann im Teig Fenchel, Sesam, Piment,
oder Oregano, Basilikum, Rosmarin mitkneten.

SuBe Variante ebenfalls von Elisabetta

Rezepz: 500g Mehl, 5Eier. Alles gut durchkneten (ca 15Min)
dann Teig 20Min ruhen lassen. Taralli formen und bei 180Grad
20Min backen. Abkuhlen lassen. Fur den Guss: 1lEiweiss sehr

steif schlagen und 200g Puderzucker unterruhren. Taralli damit
bestreichen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/tarall1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/Talaricca-1-süß.jpg

Tipp: Multizerkleinerer lasst
sich nicht abnehmen

Tipp und Fotos von Jane Nierlein
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egen dan Uhrzeigersinn
ge tder 'rg!;'lulti aﬁgne ab

Bei Aine Cumhaill hat es trotz diesem Tipp nicht geklappt. Sie
hat dann etwas heiles Wasser in den Behalter gefullt, es fur
funf Minuten stehen lassen und schwuppdiwupps hat es sich
losen lassen.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5294
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5294
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/multi_jane4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/multi_jane3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/multi_jane2.jpg

Rezept und Fotos von Linda Peter

Fur ca. 2 Personen als Hauptgericht bzw. 3-4 Personen als
Dessert

Zutaten:

Fir die Palatschinken:
250 ml Milch

2 Eier

100 g Mehl ( glatt)

1 Prise Salz

Ol (zum Ausbacken)

Fiur die Topfenfiille:
40 g Butter

50 g Kristallzucker

2 Eidotter

250 g Topfen (20 %)

1 EL Griel8

1/2 unbehandelte Zitrone (nur Schale)
2 Eiklar

Fir den Guss:

125 g Sauerrahm

2 Eidotter

1 Vanilleschote (Mark)
1 Schuss Orangensaft
1/8 1 Schlagobers

1 Schuss Mineralwasser


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5169
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_lindafertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_linda.jpg

Zubereitung:
Fur die uberbackenen Topfenpalatschinken zunachst die
Palatschinken vorbereiten.

Alle Zutaten fur den Teig vermischen (Blender) und kurz rasten
lassen.

Einstweilen die Topfenfiulle vorbereiten. Dazu die Schale von
der unbehandelten Zitrone abreiben. Das Eiweill zu steifem
Schnee schlagen (Ballonschneebesen).

Mit dem Flexi Zucker und Butter schaumig rudhren, die Eigelb
hinzugeben und weiterruhren. Die Zitronenzesten hinzugeben
sowie auch den GrieB und den Topfen. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Palatschinken
nach und nach heraus backen.

Eine groBe Auflaufform ausbuttern. Die Palatschinken mit der
Topfenfulle fillen und nebeneinander in die Auflaufform legen
(entweder Sie rollen die Palatschinken oder legen Sie zu einem
Viertel zusammen).

Den Sauerrahm mit den Eidottern, dem Vanilleschotenmark und
einem Schuss Orangensaft verquirlen und miteinander vermengen.
Den geschlagenen Schlagobers unterheben und den Guss
gleichmalBig auf den Topfenpalatschinken verteilen.

Die uUberbackenen Topfenpalatschinken im Backofen fir ca. 30
Minuten backen (180 Grad/Umluft) und am besten noch warm
servieren.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_1linda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_2linda.jpg

Fotos: Linda Bruckmann

Nachtrag Margit Fabian: Hier nun mein Ergebnis von Lindas
uberbackenen Topfenpalatschinken. Ich habe die doppelte Menge
gemacht. Das ergab 12 dunne (!) Palatschinken in der grolien
Pfanne (furs 21-cm-Kochfeld). Bei 3 Essloffeln je
Palatschinken reicht die Fullung ziemlich genau aus. Meine
verwendete Auflaufform misst 25 cm x 35 cm. Wir haben uns zu
dritt (papp-)satt gegessen und es ist jetzt noch % ibrig. Die
einfache Rezeptmenge ist also meiner Meinung nach fur 2
Personen als Hauptgericht und fur 3 -4 als Dessert
ausreichend. Fotos siehe unten im Kommentar

Truffel — Grundrezept

Foto Gisela M.

Rezept von Christa Grols

Zutaten:

1 Lage Hohlkugeln

Fullung:

150g Sahne

2509 kleingehackte Kuverture Zartbitter oder Vollmilch (bei
weiller Kuverture die Menge um 50 gr. erhdhen)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5329
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/trueffel2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/trueffel2.jpg

Zzgl. Kuverture zum VerschlieBen und fur die letzte Schicht

Zubereitung:
Sahne in CC aufkochen, Kuverture einruhren, abkuhlen lassen.

Falls gewlnscht Geschmack zusetzen, z.B. Rum, Cointreau,
Amaretto, Zimt,.....

au

In die Hohlkorper gieRen, etwas ,anziehen” lassen.

Die Offnungen mit Kuvertiire verschlieBen (kleiner Klecks
Schokolade z.B. mit L6ffel auf Offnung gieBen).

Die Kugeln in temperierte Kuverture tauchen und kurz uber ein
Gitter rollen, auf Backpapier fest werden lassen (Schokolade
temperieren vgl. hier).

Das Temperieren mache ich auch in der CC, allerdings ohne
Ruhrelement. Ich mische lediglich mit der mitgelieferten
anthrazitfarbenen Silkonspachtel)

(Alternativ kann man auch temperierte Kuverture in die Hand
geben (ggf. Plastikhandschuhe anziehen) und rollt die Kugeln
kurz in den Handflachen.

Menge ergibt ca. 1 Lage Truffel

Tipp: Man kann sowohl Vollmilch als auch Zartbitter Kuvertire
nehmen, oder sogar mischen, je nach Geschmack.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

