Fruchte-Quark

-
a

www. sinnreichleben.de

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten: (fur 4-6 Portionen)

500 g Quark 40%

100 g Zucker (kann auch etwas weniger sein)
1 Glas Sauerkirschen oder frische Fruchte
Mark einer 1/2 Vanilleschote

2 Eier (frisch !'! )

1/2 Zitrone

200 ml suBe Sahne

Zubereitung:
Sauerkirschen gut abtropfen lassen.

Sahne mit der Halfte des Zuckers steif schlagen.

In einer weiteren Schussel Quark, Eier, restlichen Zucker,
Saft der halben Zitrone und das Mark der Vanilleschote gut
durchruhren. Danach die Sahne unter die Quarkmasse heben.

Sauerkirschen auf 4-6 Schalchen verteilen, 4-6 Fruchte zur
Deko bei seitelegen. Quarkmasse auf die Kirschen im Schalchen
fullen und mit Deko-Kirsche verzieren.

Vor dem Verzehr ca 1-2 Stunden im Kuhlschrank kalt stellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=749
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http://www.sinnreichleben.de

Toffifee Taschen

Rezept und Foto von Kerstin Hinz
Ein paar ganz simple, aber sehr leckere Toffifee Taschen

Zutaten:

2 Packungen Blatterteig (Backblech-Grolie)
30 Toffifee

Puderzucker

Zubereitung:

Das ist wirklich ganz einfach Du kaufst 2 Packungen
Blatterteig — den in Backblech-GroRe aus dem Kuhlregal. Einen
auspacken, darauf ca. 30 Toffiffee verteilen. Den 2.
Blatterteig daruber legen und mit dem Pizzaschneider die
Kissen zuschneiden. Rander mit einer Gabel andricken und bei
ca. 200 Grad 20 Min. backen, anschlieBend mit Puderzucker
bestauben.

Shortbread



https://www.cookingchef-freun.de/?p=745
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Rezept und Foto von Carmen Muller/Nr. 1

Zutaten:

200 g weiche Butter

100 g Zucker (super fein)

200 g Mehl Type 405

100 g Reismehl (ganz wichtig)
eine Prise Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 160 Grad (Anmerkung Gisela M.: Ich hatte
Heissluft) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und an die Seite
stellen.

Den normalen Haushaltszucker in der Gewlrzmuhle fein hackseln.

Dann Butter und Zucker mit dem K- Haken cremig schlagen.

Danach beide Mehlsorten und das Salz hinzufugen und nur ganz
kurz zusammenrudhren (1Minute).

Der Teig ist trocken. Das Reismehl kann nicht ersetzt werden.
Es sorgt fur die richtige Konsistenz.

Den Teig in vier gleich grolle Stucke teilen (145g).

Jedes Stlick direkt auf dem Backblech zu einer Scheibe formen
(1cm dick, 11 cm Durchmesser.

Jede Scheibe mit einem Messer in 8 Sticke ein- aber nicht
durchschneiden.

In den Teig mit einer Gabel ein Muster stechen, damit der Teig
nicht aufgeht.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/shortbread1.jpg

17 Minuten backen bis die Farbe golden ist (Anmerkung Gisela
M.: meine durften noch 5 Minuten langer im Ofen bleiben).

5 Minuten abkuhlen 1lassen, dann die Dreiecke ganz
durchschneiden.

Ganz auskuhlen lassen, solange das Geback warm ist, kann es
leicht zerbrechen.

Tipp Gisela M.:

Am besten gleich doppelte oder dreifache Menge machen.
Unglaublich lecker und sehr niedriger Aufwand.

Ich hatte 1,25fache Menge und die Masse einfach auf das Blech
gestrichen. Das Blech war aber noch nicht ganz voll.
1,5-1,75fache Menge sollte genau ein Blech ergeben.

Zutaten:

110 gr. Mehl

50 gr. Maismehl

110 gr. Butter

50 gr. Feiner Zucker
Puderzucker zum Dekorieren

Zubereitung:
wie oben, jedoch 160 Grad, vor dem Backen 15 Minuten in den
Kuhlschrank, 35 Minuten backen.

Allgemeine Tipps von Stephan Rathmann Jaehnichen:

Den Teig am Besten uUber Nacht ruhen lassen und am nachsten Tag
nur kurz in der CC durchkneten lassen, dann schnurrt der Teig
nicht. Ein Mirbeteig schnurrt, wenn er sich beim Backen
verzieht, zusammen zieht oder starke Rissbildung hat. Wobei
Rissbildung teilweise auch durch zu viel Backtrieb kommen
kann.

Geheimtipp Stephan: Butter vorher braunen.



Sachertorte schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

200 g Mehl

200 g Zucker

9 Eier

200 g Ol

1 Packchen Backpulver
200 g Schokolade

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig schlagen (ich habe es diesmal mit 30C
10min geschlagen, dann langsam 0l und zerlassene Schoki
einruhren und Mehl mit Backpulver unterheben. (Haha ich habe
Backpulver vergessen. Wie hoch ware sie dann bitte mit
geworden.

Den Kuchen nach dem Abkiuhlen in 3 Teile trennen und nach
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Wunsch mit Marmelade fullen und mit Ganache uUberziehen.

Rote-Griitze-mit-Vanille-SoRe-

Torte

Rezept von Simone Bachmann

Vorbereiten:
Tortenring auf eine Torteplatte stellen

Zutaten:
Crunch-Boden

200 g Loffelbiskuits
150 g Butter

Rote-Grutze-Mascarpone-Creme
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4 Blatt Gelatine weils (hab 2 Beutel Gelatinefix genommen)
300 g Mascarpone

1 Becher Rote Grutze (500 g)

2 EL Zitronensaft

Gelatine einweichen

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme

2 Blatt Gelaine weils (ich habe 1 Beutel Gelatinefix genommen)
450 g Mascarpone

1 Becher Bourbon-Vanille-SoRe (250 ml)

Belag
L Becher Rote Griitze (250 g)

Zubereitung:

Crunch-Boden

Loffelbiskuits zerkleinern (in einem Beutel mit dem Nudelholz
verhauen).

Butter zerlassen und mit Biskuits vermischen.

zusammen als Boden auf der Tortenplatte andriucken und in den
Kihlschrank.

Rote-Griutze-Mascarpone-Creme
Mascarpone, Rote Gritze wund Zitronensaft mit dem Schneebesen
zu einer Creme verruhren.

Eingeweichte Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann
unterrihren (ich habe dann einfach die 2 Beutel Gelatinefix
untergemischt).

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme
Gelatine einweichen.

Mascarpone und VanillesoRe mit dem Schneebesen zu einer Creme
verruhren.

Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann unterruhren (ich
habe dann einfach den Beutel Gelatinefix untergemischt).



Rote Creme und helle Creme klecksweise auf dem Boden
verteilen.

Mit einer Gabel marmorieren und Oberflache dann glatt
streichen.

Mindestens 3 h in Kuhlschrank kuhlen lassen.

Belag
Rote Grutze so auf dem Kuchen verteilen, dass der Rand

freibleibt.

Tortenring losen und in den Kiuhlschrank bis zum servieren.

Personliche Meinung: ist mir mit der ganzen Mascarpone zu
deftig gewesen

Rotkohlrisotto

Rezept und Foto von Manfred Cuntz

Download (PDF, Unknown)

Bowle — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=725
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Rotkohlrisotto.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=692

Foto von Claudia Kraft

Rezept von Claudia Kraft
Waldmeister Bowle

Zutaten:

1 Bund Waldmeister

750 ml WeilBwein trocken
50 ml Sirup (Waldmeister)
750 ml Sekt

1 Limette

Zubereitung:
Bund Waldmeister in einem Krug mit 250 ml WeiBwein und 50 ml
Waldmeistersirup hangen.

30 min ziehen lassen. Waldmeister herausnehmen. Limetten in
Scheiben schneiden, zur Bowle geben. Mit 500 ml WeiBwein und
750 ml Sekt auffullen.

Frischen Waldmeister am besten flr ein paar Stunden in der
Sonne trocknen und dann erst weiterverwenden.
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Linsenbolognese Bolognese

ohne Fleisch - Variationen

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia Brunner
Bolognese ohne Fleich

Zutaten:

1 Tropea Zwiebel fein hacken

2 Karotten fein hacken (geht z..B. auch in Multizerkleinerer,
z. B. mit Juliennescheibe)

Butter zum anbraten

100g kleine rote Linsen

Weillwein

250 ml Bruhe

1/2 Aubergine klein gewurfelt

2 Dosen Mutti Tomaten, zerkleinert

1 Glas Pesto Rosso / Bertoli oder selbst hergestellt
Italienische Krautermischung ( Ankerkraut)

Sahne

Salz , Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln und Karotten in Butter anbraten (140
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Grad/Kochruhrelement oder Flexielement), mit WeiRweiln
abloschen. Linsen zugeben mit Salz und Pfeffer wilrzen, Bruhe
aufgieBen, circa 30 Minuten kocheln (90-95 Grad).

Aubergine, Tomaten und Pesto dazugeben, mit den Gewlurzen
abschmecken, bei bedarf noch Bruhe dazu. Das ganze ca.
ein/eineinhalb Stunden koécheln lassen (90-95 Grad). Schuss
Sahne dazu und abschmecken.

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

100 Gramm rote Linsen
Mohre

EL Olivenol

L Stange Lauch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 Gramm Tomatenmark

500 ml Gemusebruhe
Gewlrze: Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano, Basilikum
1 Prise Zucker

100 ml trockener Rotwein

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch, Mohre und Lauch klein schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch im Olivenol andunsten (100 Grad, Flexi,
Ruhrstufe 1, ca. 2-3 Min.). Dann Mohre und Lauch zugeben und
mitdinsten, danach das Tomatenmark zugeben und ca. 1 Min.
weiter dunsten. Gemusebruhe angiellen und Linsen, sowie Gewurze
und Rotwein zugeben. 30 Min. kocheln lassen (Flexi, Ruhrstufe



1, 100 Grad).

Apfelkompott — einfach

Rezept von Christian Schmidt

Zutaten:

ca. 800 g Apfel

1 Zitrone geschalt
evtl. Rum

Zubereitung:

Apfel (entkernt — und nach Geschmack gesch&lt) sowie 1 Zitrone
(geschalt) durch die feine Julienne Scheibe geben. Dann das
ganze in den Ruhrtopf mit Flexiruhrer, Kochrihrstufe 1, 100
Grad. Etwa 30 g Zucker und eine Prise Salz zugeben, etwa 10
Minuten kochen lassen. Nach den 10 Minuten habe ich noch etwas
Rum untergeriuhrt — das muss aber nicht sein

Griessbratlinge mit

Apfelkompott



https://www.cookingchef-freun.de/?p=683
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Rezept und Foto von Christian Schmidt

Griesbratlinge mit Apfelkompott (4 mal die Menge auf dem
Teller — also 3 — 4 Personen)

Zutaten:

1 Liter Milch

L TL Salz

200 g Hartweizengriefl

50 g Zucker

1 EL Vanillezucker (oder 1 Paket)
etwas Zitronenschale

2 Eier

Butter zum Ausbraten
Frischhaltefolie

Zubereitung:

In den CC mit Flexi die Milch, den Gries, das Salz und den
Zucker geben. Bei 100 Grad (Celsius ) kochen lassen,
Kochrihrstufe 1. Sobald es kocht noch etwa 2 Minuten kochen
lassen damit der Gries richtig gut anquillt. Dann Temperatur
drosseln, Vanillezucker und Zitronenschale zugeben. Nach ein
paar Drehungen das Ruhrwerk ausschalten. Nach 3-5 Minuten
Quell- und Kuhlzeit das Ruhrwerk auf Stufe 1 stellen und die
Eier unterrudhren lassen.

Anschliefend die Masse auf der Frischhaltefolie etwa 1 cm dick
verteilen. Die Folie umschlagen und die Masse glatt drucken.
Komplett abkihlen lassen.
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Dann ist Stucke schneiden und in Butter ausbraten. Nicht zu
fruh wenden.

Dazu passt hervorragend Fruchkompott oder -soBe. Bei mir gab
es ein einfaches Apfelkompott.

Das Apfelkompott hab ich Ubrigens VOR den Griesbratlingen
gemacht, die Schiussel nur eben ausgesplult und war durch mit
dem Thema


http://www.cookingchef-freun.de/?p=683

