Bananenschnitte mit weicher

Schokoglasur

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

Fur den Teig:

6 Eier

120g Zucker

120 g Mehl

Schale v 1/2 Bio Zitrone

Fur die Creme:

1259 Butter

1509 Zucker

1 Pkg Vanille Pudding mit 1/21 Milch ohne Zucker

Fiur die Glasur:

16 EL Milch

160 g Zucker (oder weniger)

160 g Schokolade/Kuverture

200 g Butter (ich habe weniger genommen)

Fur den Belag:
langst halbierte Bananen
nach Wunsch Marmelade zum Bestreichen

Muss noch 1 Nacht im Kuhlschrank stehen. Heute Nachmittag
stand sie nur im Freien
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Zubereitung:

Flir den Biskuitt:
Biskuitt in Blech mit hoheren Rand oder mit Tortenrahmen ca
30x40cm bei 180C ca 12-15 Minuten backen; auskuhlen lassen

Fiur die Creme:

Pudding nach Anleitung kochen, auskihlen lassen und dabei
ofters umrihren, das keine Haut entsteht. Butter und Zucker
gut abtreiben/ruhren und mit fast kalten Pudding vermischen.

Fur die Glasur:
Milch mit Zucker und Butter erwarmen und die Schokoladestiucke
darin auflésen (keine reiben notwendig).

Auf das ausgekuhlte Biskuit die halbierten Bananen legen (ich
verwende immer auch selbsgemachte Marillenmarmelade darunter)

und dann mit Creme bedecken.
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Ich stelle es dann noch kalt und bereite die Schokogalsur vor.
Dann uUber die Schnitten schudtten und die weiche Galsur kann
mit kippen und drehen schon gleichmafig verteilt werden.

Am besten uber Nacht kuhlen, dass sie schon durchziehen kann.

Kiirbisquiche und Kirbis-Pie -
Variationen —

;!Qi"E
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Foto von Stephan Rathmann Jaehnichen, Rezept Nr. 2

Kiirbisquiche von Gisela Martin

Zutaten:

180 gr. Mehl

125 gr. Butter

1-2 EL Wasser

600 gr. Fruchtfleisch Hokkaido
1 Zwiebel, geschnitten

1 Knoblauchzehe

1/2 Becher Saure Sahne

100 gr. Sahne

2 Eier

150 gr Bergkase gerieben
Salz/Pfeffer/Muskat/etwas Krauter z.B. Thymian oder Basilikum

Zubereitung:

Quicheteig im Multizerkleinerer oder in Kessel mit K-Haken
vorbereiten und in Folie wickeln und kihlstellen.

Zwischen zweil Lagen Klarsichtfolie ausrollen und in runde Form
geben und mit Gabel einstechen.

Backofen 190 Grad/Umluft vorheizen

Kirbis mit Schale 1in Foodprozessor 1in dicke Scheiben
schneiden, zusammen mit Zwiebel /Koch-Riuhrelement/140
Grad/Ruhrintervall 2 anbraten (der Boden wareingebrannt, ggf.
Temperatur reduzieren) und in Form einfullen.

Andere Zutaten vermischen und in Quiche einflllen

Ca. 30 Minuten backen, bis Kase-Sahne-Mischung fest ist.

Butternut-Kiirbis-Pie von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten Teig:
1 Ei
250 gr Mehl



1/2 t1 Backpulver

125 gr. kalte Butter

etwas Rumaroma

Zutaten Fillung:

ca. lkg Butternut-Kirbis

Butterschmalz

Wasser

3 Eier

100ml Sahne

125gr brauner Zucker

Gewurzen ( Nelke, Piment, Zimt, Muscat und Ingwer)

etwas Honig

Zubereitung Teig:

Alle Teigzutaten im Multi mit dem Messer verruhren lassen und
dann in die Pieform drucken, ca. 4-5 mm stark.

Teigrest zu Platzchen ausstechen, abbacken und sofort nach dem
der Pie aus dem Ofen kommt, als Deko auflegen

Zubereitung Fiillung:

Einfach Butternut schalen, entkernen in Wuarfel schneiden und
im Topf mit Butterschmalz anrosten, so lange bis ca 50 % etwas
gebraunt sind dann etwas wasser dazu und ca 15 minuten koécheln
lassen. Dann im Sieb abgiessen.

Eier mit Sahne, braunem Zucker, Gewurzen und etwas Honig
zusammen mit dem Kurbis purieren.

In die Piecrust fullen und bei 180 grad Heissluft ca 40
minuten backen. Keine Angst die Masse ist ziemlich flussig
wird aber nach dem backen fest.

Reicht fur 2 Pie formen. Ich backe einen und friere die
restliche masse ein flrs nachste mal

Pie vor dem Backen, Foto von Stephan Rathmann Jaehnichen
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Borek Variationen

Rezept und Fotos von Hulya Braun
Rezept 1 mit der Nudelwalze von Hiilya Braun
genauso dinn wie von Hand gemacht

Zutaten:

Flir den Teig:

300 ml Sprudel

600 Gramm Mehl

50 ml Ol

1 TL Salz

1 p. Trocken Hefe

50 ml lauwarmes Wasser
1 TL Zucker oder Honig

Fur die Fullung:
500 gr Spinat

300 gr Schafskase
2 Zwiebeln

Zubereitung:
Die Hefe in 50 ml lauwarmes Wasser mit Honig ldsen

CC auf 30 Grad stellen und alle Zutaten vermischen, auf Stufe
2 ca 6-8 Minuten kneten..wenn es zu weich wird Mehl dazu geben
und weiter kneten.
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20 Minuten gehen lassen.

Fullung:

Spinat putzen waschen im Multi mit dem Scheibenschneider
schneiden

Schafskase grob reiben oder rein brockeln.

Zwiebeln anrodsten und mit rein geben eventuell Salz Pfeffer.
Nach Geschmack.

Tischtennisball groBe Teigballe formen, von beiden Seiten auf
Mehl platt dricken

Und mit der Walze Einstellung 2 anfangen und bis 9 durch
walzen.

Zwischen duch nochmal bemehlen wenn es klebt.

Den ausgerollten Teig mit der Fullung belegen und 1/2
Teeldoffel 01 verteilen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Börek-mit-der-Nudelwalze4.jpg

Locker 4 cm breit rollen, und auf Backpapier legen mit Ei
bestreichen und Sesam drauf streuen bei 240 Grad ca 30-40
Minuten Backen ergibt 2 Bleche ca 24-26 Stuck.

Kann man gut einfrieren und bei Bedarf in der Micro oder
Backofen warm machen.

Rezept 2 von Sabine Zorba

Teig Zutaten und Zubereitung
500 g Mehl
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4 EL 01

250 ml Wasser

1 Prise SalzAlles wirklich gut verkneten (15-20min), damit
eine gute Teigstruktur entsteht.

Dann im Kihlschrank mind. 2 Std. lagern.

Dann zwischen Backpapier so hauchdunn wie moglich ausrollen.
verschiedene Fiillungen

FaGllung Hackfleisch:

Rinderhackfleisch mit Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Chili
kriamelig anbraten.Fiullung Kase:

WeiBen un fermentierten Kase mit frischer Petersilie
vermengen.

Geht aber auch mit Feta oder Ziegenkase.Fullung Kartoffel:
gekochte Kartoffeln zerdrucken, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
etwas Schmand, sowie frischer Petersilie vermengen.

Zubereitung

Cigarra Boregi:

Teig in Dreiecke schneiden. Mit wenig Masse fullen, Rander
einklappen und Teig aufrollen.

Spitze mit verquirlen Eiern zukleben und dann frittieren.

Man kann aber auch dickere Rollen machen oder das ganze 1in
eine Auflaufform Schichten und im Ofen backen.

Rezept Nr 3 von Nicole Kebellus SiiBe Variation

4 s3uerlich Apfel, je 80 Gramm gemahlene Haselniisse und
Mandeln, 40 Gramm Zucker, 1 Tl Zimt und 1 Tl gemahlener Anis
sowie Yufka Blatter (Dreieckig), Pflanzenfett zum Ausbacken
und Zimt/Zucker zum walzen
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Hab alles im Multi klein geschredert, die Yufka Blatter missen
befeuchtet werden zum einrollen. Dann mit ca 2 El Fullung
einwickeln und ausbacken in gentugend Fett. Kurz abtropfen
lassen und im Zimt Zucker walzen []

Ich hab noch Datteln hin zugegeben dafir weniger Zucker und
gehackte Nusse anstatt gemahlene. Hab braunen Zucker verwendet
und ein Kaffee Gewlrz.
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Kiirhi kerl mi hacl

Kernen und Kernol

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

250 g Mehl

500g Kurbis

3 E1 01

1 Ei

1/2 EL Salz

Sind so dunkel da ich ca 40g Kurbiskernmehl zusatzlich
verwendet habe.

Zubereitung:

Das Kiurbisfleisch ohne Wasser im Rohr bei 150 Grad
weichdinsten. (Ich habe es in der CC fur ca. 12-14 Minuten
gedampft). AnschlielBend purieren. (Habe es lauwarm im Multi
mit Messer gemacht, da ich vorher Suppengemuse mit dicker
Scheibe geschnitten habe)

Kirbispliiree mit Mehl, Ei, Ol und Salz zu einem Nockerlteig
verriuhren (Flexi bzw. K-Haken). Ich habe noch ein paar ged.
Kirbiswlurfel in die Male gegeben.

Nockerln mit einem Essloffel ausstechen und in Salzwasser
kochen lassen, bis die Nockerl aufsteigen. Abseihen, unter
kaltem, Wasser kurz abschrecken, in Butter (ich habe Ghee
verwendet) schwenken.

Tipp: Vor dem Servieren mit Kernol betraufeln und Kurbiskerne
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driuber streuen. Bei mir waren es gehackte da nichts anderes zu
Hause war

Herstellungsbilder mit der CC von Claudia Kraft:
Nockerlteig im Multi gemacht

Claudia s Rosti Cordon Bleu
gefullt mit Parmaschinken u
Morzarella

y

E
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Bild und Rezept von Claudia Kraft:

Zutaten:

Flir die ROostimasse:

rohe Kartoffel (mit Multizerkleinerer zerkleinert), etwas
Mehl, Ei, Salz, Pfeffer

Fur die Fullung:

Morzarella in Scheiben schneiden (habe die Langseite genommen)
in Parma/Serrano Schinken wickeln u rundherum mit ROsti Masse
umhullen, flach drucken u in Fett braten.

Zubereitung:
Genaue Anleitung siehe Bilder von Claudia Kraft.

Zwei weitere Foto von Monika Klein
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Beileagentipp: Gurkensalat

Sonnenblumenbrot
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Rezept und Foto von Conny Opp

Zutaten:

550 gr. Weizenmehl

150 gr. Dinkel- oder Roggenmehl

450 gr Wasser

1 1/2 TL Salz

15 gr Hefe

1 TL Honig oder Ahornsirup und

150 gr. Sonneblumenkerne + 150 gr Wasser.

Zubereitung:

Sonnenblumenkerne anrdsten und mit 150 gr kochendem Wasser
abloschen und eigentlich uUber Nacht stehen lassen, ich habe es
nur ca. 2 Stunden stehen lassen.

Die restlichen Zutaten in der CC unter 38 Grad Warme kneten,
die Sonnenblumenkerne zugeben (falls Restwasser vorhanden ist,
wegschutten) und eine Stunde gehen lassen.

AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeitsflache 10 mal falten
und in eine gefettete und bemehlte Glasform mit Deckel geben
und wie gewunscht einschneiden.

Das Muster im runden Brot habe ich mit einem Apfelteiler
gemacht. In den kalten Backofen geben und ca. 60 Minuten auf
240 Grad backen. Rausnehmen und dann nochmals auf dem Blech
oder dem Pizzastein 10 Minuten mit Umluft backen bis es die
gewunschte Braune hat. Ich habe mit einem Blumenspriher noch
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ein paar Mal in den Backofen gespruht, dann bekommt es eine
tolle Kruste.

Das Brot schmeckt auch nach ein paar Tagen richtig lecker.

Schoggi-S S-Stiicke
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Rezept und Foto von Susanne Stubi-Begert

Zutaten:

150gr Eiweiss

50gr Zucker

350gr Zucker

125gr Wasser

200gr Couverture mit hohem Kakao Anteil

Zubereitung:

350gr Zucker mit 125gr Wasser bis etwas Uber den mittleren
Ballen 119Grad kochen.

Zur gleichen Zeit 150gr Eiweiss mit 50gr Zucker zu sehr
steifem Schnee schlagen.

Ist das Eiweiss steif geschlagen weiterruhren und den heissen
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Zuckersirup als dunnen Faden nach und nach zugeben. Darauf
achten das kein Sirup an den Schusselrand kommt da er sofort
kKlumpt.

Durch die Zugabe des Zuckersirups ist der Eischnee nun Uber
50grad warm. Den Eischnee beiseite stellen. Die Couverture
langsam erwarmen und verfludssigen.

Bis dahin hat der Eischnee etwas abgekuhlt. Jetzt heisst es
vorsichtig sein!
Die Couverture in dunnem strahl und ausserst vorsichtig unter
die Eischneemasse ziehen. Die Eischneemasse darf dabei nicht
zusammenfallen.

Nun die Masse in einen Dressiersack mit Sterntille 20mm
Durchmesser fullen und auf ein Backpapier S aufdressieren. Im
vorgeheizten Ofen bei 170Grad fur ca. 20 Minuten Backen.

Gedampfter Lachs mit
Fenchel/Karotten
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Rezept und Foto von Meike Zeipelt

Zutaten:

1 Fenchelnknolle

3-4 Mohren

Zwiebel(n)

1/41 WeiBwein oder Bruhe
300-400g Lachsfilet
Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fenchelknolle im Foodprozessor (FP) in Streifen schneiden
Mohren ebenfalls im FP in Stifte schneiden

Beides vermischen und in den Dampfgarkorb legen

Zwiebelstucke in Chilidl (oder anderes) bei 140 Grad im Topf
mit Felxiruhrelement kurz anschwitzen.

Mit WeiBwein (oder Bruhe) abloschen (ich habe dann die Hitze
ausgeschaltet und den Rest vorbereitet, geht aber sicher auch
parallel), Flexi kann dann raus.

Lachsfilet sauern, Salz und nach belieben pfeffern (ich habe
Zitronenpfeffer genommen) und dann auf das Gemuse betten.
Gareinsatz in den Topf und alles mit dem Deckel schlielSen.
Temperatur auf 140 Grad und Intervallstufe 3 einstellen.
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Wenn es anfangt zu kochen und gut dampft, die Temperatur auf
110 Grad stellen.

Ich habe es etwa 20 Minuten dampfen lassen und dann den Lachs
getestet. Wenn er sehr dick ist, kann es sicher auch langer
dauern oder eben kurzer bei zarten Stlcken.

Den Gareinsatz habe ich dann bei 60 Grad in den Ofen gestellt.

Der Sud war gut eingekocht und ich habe nochmal mit Bruhe
aufgefullt. Etwas Salz, Pfeffer und Zitrone dazu. Zum Binden
habe ich Starke genommen. Da hat ja jede ihr eigenes Rezept.
Bei uns gab es dazu Reis, aber es schmeckt sicher auch mit
Kartoffeln oder Brot.

Ich koche selten streng nach Rezept und dies hier war auch mal
wieder eine Eigenkreation. Gutes Nachkochen!

Kénigsberger Klopse

Rezept und Foto von Susanne Warning

Zutaten:

Fir die KloBe:

1 Kilo Rinder- oder Kalbshack
2 altbackene Brotchen

2 Eier
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1 Essloffel Senf
1 Teeloffel Sambal Olek
Salz, Pfeffer, Paprika

Flur die Sole:

gekornte Bruhe

1,5 Liter Wasser

Suppengemuse mit der Multi zerkleinert

1 Becher saure Sahne

1 Becker Creme fine fettreduziert

1 kleines Glas Kapern

Speisestarke

Gewlrze nach Wahl z.B. Salz, Sambal Olek, Chili Paprika, etc.

Zubereitung:

Fur die KloBe:

Zwiebeln mit dem Multi zerkleinern

CC mit dem Knethaken bestucken

Brotchen in Wasser einweichen und gut ausdriucken

Hack in den CC geben und eine Mulde rein driucken

Eier, Gewlrze, Sambal Olek,Senf, Zwiebeln und Brotchen zugeben
und gut mischen. Nach Bedarf und Geschmack abschmecken.

Kleine Klopse formen und beiseite legen.

Das Kochruhrelement der CC einspannen

Wasser, Bruhe und Gemuse in der CC aufkochen

15- 20 Minuten 120 Grad Ruhrstufe 3

Die Klopse vorsichtig reinlegen und Temperatur auf 60 Grad
runter drehen. Ruhrstufe 3 fur 10 Minuten. Dann herausnehmen.

Fir die SoBe:

Saure Sahne, Creme fine, Kapern inkl Einlegesofe zufugen. Mit
Gewlrzen, Salz und Pfeffer abschmecken. Wir lieben es immer
etwas scharfer. Die SoBe sollte eine feine leicht sauerliche
Note haben.

Speisestarke mit etwas kalter Milch anruhren.

Temperatur etwas hoher drehen und SoBe bis zum gewlnschten
Grad verdicken. Zun Schluss die Konigsberger Klopse wieder



zugeben.

Ich reiche gerne Reis dazu, den ich nicht mit der CC
zubereite, weil der Herd schneller ist.

Meine Mutter hat dem ganzen immer eine Dose Erbsen zugefugt,
dass mogen meine Lieben aber nicht so gerne.

Wenn euch Gemlise fehlt, dann passt es prima kleine gefrorene
Blummenkohlroschen mit zu garen.

Ich habe es so bisher nur einmal im CC gemacht und es hat
super geklappt, ich hoffe ich habe nichts vergessen



