Apfelrosen schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Pkg Blatterteig
1 gr. Apfel
Zimt/Zucker

Zubereitung:
Blatterteig in Streifen schneiden- manche schneiden der Lange
nach und mit Zimt/Zucker bestreuen (oder Apfelstrudelgewlirz)

Den Apfel in Scheiben schneiden....hatte ihn doch hobeln sollen
denn da lasst es sich besser rollen....

belegen so dass 1-1,5 cm bei der Oberkante raussehen.
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Zwischen 180-190 ¢ Heissluft ca 20min backen.

Wenn Apfel zu dunkel wird mit Folie abdecken.

Herzhafte Waffeln “Bruschetta

Art”
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Rezept und Foto von Manuela Neumann

Zutaten:

Waffeln:

150 g Mehl (ich hab Weizenvollkorn genommen)
100 g geriebener Parmesan

1 TL Backpulver

4 Eier

50 ml Olivenol

Ol fir das Waffeleisen

200 ml passierte Tomaten

Salz, Pfeffer

Tomate-Mozzarella-Salat:
4 Tomaten

Olivenol

Balsamico-Essig

1 Kugel Mozzarella
Basilikum

Zubereitung:

Mehl, Parmesan und Backpulver mischen.

Eier, Olivenol (50ml) und passierte Tomaten verruhren.
Mehlmischung unterheben und den Teig mit Salz und Pfeffer
kraftig wlrzen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Herzhafte-Waffeln.jpg

Das Waffeleisen erhitzen und mit Ol einfetten.
Waffeln ausbacken.
Bei mir sind es acht von den eckigen (Doppelwaffel) geworden.

Aus den Tomaten, Mozzarella und Basilikum mit dem Olivenol und
Balsamico-Essig einen Tomaten-Mozzarella Salat zubereiten.

Guten Apetitt!

Karotten-Lauch-Blatterteig-
Schnecken

Quelle unklar, da ich (Melanie Glaser) das Rezept von einer
Bekannten habe

Zutaten:

2 Rollen fertigen Blatterteig
100 g Lauch

200 g Karotten

1 Pck Schmelzkase (200 g)

100 g Parmesan

GemlUsebruhpaste (selbst gemacht)
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Parmesan mit dem Multi reiben und beiseitestellen.

Zubereitung:

Karotten und Lauch mit dem Multi zerkleinern und mit wenig
Wasser in die Schussel geben. Flexi einsetzen die CC auf 110°C
Stufe 2 stellen. Laufen lassen bis das Wasser weg und das
Gemuse weich ist (ca 10min.) Schmelzkase, etwas
Gemusebruhpaste und einen Teil von dem Parmesan zugeben.

Wer es weniger stuckig mag, kann die Masse noch mal im Multi
geben oder mit dem Zauberstab zerkleinern.

Masse abkuhlen lassen.

Sobald diese kalt ist auf den Blatterteig streichen, diesen
der Lange nach aufrollen, in Scheiben schneiden, mit der
groBen Flache auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

180°C Umluft ca. 10 min backen

Simons Patisserie — Eisevent

Mit freundlicher Genehmigung von www.simons-patisserie.de

Eismappe-II-Aug-2015
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cadinofte Nudel v Lac

auf rahmigem (Fenchel) -
Safran-Gemuse

Rezept angelehnt aus “Meine Cooking Chef” von Johann Lafer
Autor: Gisela Martin

Zutaten fur 4 Personen:

Nudeln fur 4 Personen mit Pasta Fresca, ich habe Rezept Nr. 3
aus den Dateien verwendet

400 g Lachsfilet

Salz/Pfeffer

Saft von halber Zitrone

kleine Fenchelknollen (fehlte bei mir)
Schalotten

Knoblauchzehe

EL Olivenol

EL Zucker

TL Curry

TL Safranfaden

100 ml Sekt (alternativ WeiBwein)

250 ml Fischfond

150 g Sahne

50 g Butter
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Zubereitung:
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Pasta Fresca-Nudeln zubereiten, sehr kurz kochen, werden ja
noch gedampft , kalt abbrausen undzur Seite stellen

Fischfilet abbrausen, trocken tupfen, in Wiurfel schneidenund
mit Salz/Pfeffer/Zitronensaft marinierien

Fenchel waschen, putzen, halbieren. Fenchelgrin zum Garnieren
zur Seite legen. Fenchel mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 5
in Scheiben hobeln

Nudeln mit Fischwurfel in Dampfgareinsatz legen
Schalotten und Knoblauch klein schneiden

Flexi einsetzen, 2 EL Olivendl zugeben, 140 Grad,Rihrintervall
3, erhitzen. Knoblauch/Schalotten zugeben, <ca. 30
Sek.anschwitzen. Fenchel zugeben und noch eine Minute laufen
lassen. Dann Zucker,Curry, Safran, Sekt, Fischfond und Sahne
zugeben und Flexi entfernen.

Dampfgarsieb einsetzen, Spritzschutz drauf, 130 Grad,
Ruhrintervall 3, Timer auf 8 MIn. stellen.

Nudeln mit Fisch auf Teller anrichten. Fenchel aus Sosse
herausnehmen und ebenfalls auf Nudeln verteilen.

Den Fond mit Salz/Pfeffer abschmecken, zusammen mit Butter im
Blender schaumig aufmixen und uUber Gemuse/Nudeln/Fisch
verteilen.

War so lecker!

Simons Patisserie komplett —



https://www.cookingchef-freun.de/?p=184

60 leckere Eisrezepte

Gesammelt von Claudia Kraft in der Gruppe “Backen und Kochen
mit Kenwood” und veroffentlicht mit freundlicher Genehmigung
von www.simons-patisserie.de

Simons-Patisserie-Sammelmappe-2015-Juni-26-2

Kasebrotchen

Rezept und Foto von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

150 g Mehl 550

225 g Mehl 1050

1 Wurfel Hefe

250 ml warmes Wasser

250 g Tilsitter oder anderer geriebener Kase
1 TL Zucker

1,5 TL Salz

Fur den Belag:
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100 g Tilsitter oder anderer geriebener Kase
1 Ei
etwas Milch

Zubereitung:

Hefe mit Zucker im warmen Wasser auflosen. Mehle in einer
Schussel mischen und in der Mitte eine Vertiefung herstellen.
Hefewasser hinzufligen. 10 Min bei Zimmertemperatur gehen
lassen. 150 g in Streifen raspeln/reiben. Diese mit den
restlichen Zutaten dem Mehl hinzufudgen. Ca. 10 Min zu einem
Teig kneten.

30 Min an einem warmen Ort gehen lassen. Auf einer bemehlten
Flache nochmals den Teig gut durchkneten. Falls dieser noch
klebrig ist, weiteres Mehl unterkneten. Aus dem Teig Brodtchen
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Die Brotchen weitere 20 Min zugedeckt gehen lassen.
Das Ei mit etwas Milch verriuhren und die Brotchen damit leicht
bestreichen und den restlichen Kase darauf verteilen. Bei 180
G ca 20 Min backen.

Sauerteig “Wilma” ansetzen in
3 Tagen mit Brotrezept
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Rezept und Fotos von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten fiir den Sauerteig:
Wasser
400 g Weizenvollkornmehl

Zutaten fiir das Brot “Herzilein”
220 g Mehl 405er

250 g Weizenvollkornmehl

20 g frische Hefe

70 g Joghurt

9 g Salz

Wasser

Mochtest du ein Barlauch-Herzilein backen, so bendtigst du
noch zusatzlich
100-200 g frischen Barlauch je nach Geschmack

Backutensilien die du bendtigst:

Schissel mit Deckel — Fassung mind. 2 Liter

Kochloffel

Kichenmaschine mit Knethacken

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

Sauerteig ansetzen:
l. Tag:

 Wiege 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit 100
g Wasser in deine Schussel.

 Verrihre diese Zutaten bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

Anschliefend verschliest du die Schussel und stellst sie an
einen “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur. Nicht an oder
auf die Heizung, Zimmertemperatur reicht aus.

Der Ansatz fur “Wilma” sollte fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre 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/sauerteiq-der-1-schrit

t/

2. Tag:
Hole deinen Sauerteig zu dir und 6ffne die Schissel. Du siehst

kleine Blaschen auf dem Teig. Das ist richtig und gut so. Dies
ist ein Zeichen, dass “Wilma” aktiv ist.

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

» Wiege wieder 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies
mit 100 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schussel.

= Verruhre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklimpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBend verschliesst du die Schissel wieder und stellst
sie an den “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur zuruck.
“Wilma” darf jetzt wieder fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre 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 futtern wir Wilma das letzte Mal vor dem Backen.
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Wie schnell und einfach es doch geht, einen Sauerteig
herzustellen.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und O6ffne die Schissel. Du
solltest nun mehr kleine Blaschen auf dem Teig sehen, wie
gestern. “Wilma” wird nun richtig aktiv.

Ebenso soll der Sauerteig angenehm leicht sauerlich riechen.

»Wiege 200 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit
150-200 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schussel.

Verriuhre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBend verschliesst du die Schissel wieder und stellst
sie an den “geschitzten” Ort mit Zimmertemperatur zuruck.
“Wilma” darf jetzt wieder fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre 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 o6ffne die Schussel.
“Wilma” hat jetzt viele Blaschen und riecht angenehm
sauerlich. (Foto 3)

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

Wie in der Zutatenliste schon erwahnt bendtigst du fur 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:

Warme das Wasser leicht an und brosle die Hefe hinein. Gut
durchruhren, bis sich die Hefe aufgelost hat. Stelle diesen
Behalter zur Seite.

» Fille nun die Mehle in eine Schussel (evtl. die deiner
Kichenmaschine) fuge 140 g deines Sauerteiges, Joghurt
und Salz hinzu.

» AnschlielBend gibts du das Wasser-Hefe-Gemisch ebenfalls
dazu und lasst alle Zutaten, mit dem Knethacken, zuerst
schnell fur ca. 1-2 Minute verkneten.

» Auf niedriger Stufe wird dann der Teig flr ca 10 Minuten
weiter geknetet.

Sollte der Teiq krummelig sein, einfach mehr Wasser und/oder
Sauerteiq zufugen.

Fur das Barlauchbrot:

Den frischen Barlauch waschen und in dunne Streifen schneiden
und zu den Zutaten in die Schussel geben und mitverkneten
lassen.

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



= In der Zwischenzeit kannst du deine Brotbackform mit
Butter oder 01 oder Margarine gut ausfetten.

»Der Teig sollte sich nach der Ruhephase vergrofert
haben.

» Fille 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 schon in der Form aufgegangen ist,
kommt er in den aufgeheizten Backofen.

 Sprihe (evtl. mit einem Pflanzenspriher oder sonstigem)
viel warmes Wasser in den Backofen und auf den Brotteig.
Dies soll moglichst 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 0Ofens 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 futterst du alle 3-4 Tage mit 50 g
Mehl und 50 ml Wasser.

Sollte der Fltterungstag auf deinen Brotbacktag fallen, so
entnehme erst den Sauerteig fur dein neues Brot und futtere
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dann Wilma.

Nougat-Taler

Rezept und Foto von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

75 g Butter

150 g Nougatmasse

1 Ei

1 P. Vanillzucker

1 PriseSalz

250 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver
Dunkle Schokoglasur

Zubereitung:

Butter mit Nougat leicht schmelzen lassen und verruhren. Mehl
mit Backpulver, Vanillezucker und Salz vermischen und ohne
Warme zu der Butter-Nougat-Mischung hinzufugen. Etwas mit dem
K-Haken verrihren lassen. Zum Schluss das Ei unterrdhren.
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Teig in Folie ca 1 Std im Kuhlschrank ruhen lassen. Danach
kleine Stucke abzupfen und zu Kugeln formen. Diese mit einer
Gabel flach drucken. Bei 180° ca 15 Min backen.

Nach dem Backen abkuhlen lassen und in Schokoglasur zur Halfte
tunken.

Matcha-Gluhpunsch

von Alexandra Muller-Ihrig (Ernahrungsberatung)

Zutaten:

400 ml Apfelsaft naturtrub (100% Saft)
1 Zimtstange

1 Sternanis

Zeste einer halben Orange

1 TL Matcha

Zubereitung:

Apfelsaft, Sternanis, Zimtstange und Orangenabrieb in einem
Topf langsam erwarmen.

Ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Matcha in eine Schale sieben und mit etwas warmem Apfelpunsch
gut verriuhren. Am Besten mit einem Bambusbesen oder
Milchaufschaumer. Diese Mischung zum restlichen Apfelpunsch
geben.

Wer mochte kann etwas Rum oder Cointreau dazugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=160

