Spinat-Lachs-Rolle

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

Zutaten:

4 Eier

450 g Rahmspinat

200g Reibekase — light
200g Lachs gerauchert
300 g Frischkase — light
2 TL Meerrettich scharf

Zubereitung:

Rahmspinat auftauen lassen.

Eier etwas schaumig schlagen, dann den aufgetauten Rahmspinat
unterruahren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Masse darauf
gleichmaBig verteilen. Mit dem Streukase bestreuen.

Backofen auf 180° vorheizen und die Masse ca 20 Min. darin
backen.

Die fertige Masse ausklihlen lassen. Anschliellend auf ein
grolBes Stuck Alufolie oder Backpapier stulpen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=677
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatohne.jpeg

Die Kasemasse sollte direkt auf der Alufolie/Backpapier sein
und die Spinatseite oben.

Frischkase mit dem Meerrettich bestreichen, oben einen Rand
lassen.

Den Lach gleichmallig darauf verteilen.

Nun von unten nach oben aufrollen und anschlieflend in die
Alufolie einwickeln.

Die Rolle kommt nun mind. 8 Stunden in den Kihlschrank.

Vor dem Servieren die Rolle aus der Alufolie wickeln und in ca
1cm dicke Streifen schneiden und servieren.

Eine Schitt-fur-Schritt Anleitung mit Fotos findet ihr unter
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/15/spinat-lachs-rolle/

Baumkuchen

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

9 Eier

375 gr Butter

1 Vanilleschote (Mark davon)
3-4 EL Rum

375 gr Zucker


http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F03%2F15%2Fspinat-lachs-rolle%2F&h=eAQGaca2k&s=1
https://www.cookingchef-freun.de/?p=673
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/baumkuche.jpg

150 gr Speisestarke

1 Pck Backpulver

225 gr Mehl

225 gr Orangenmarmelade
200 gr Zartbitterkuvertire
20 gr Kokosfett

Zubereitung:
6 Eier trennen.

3 ganze Eier sowie 6 Eigelb mit Butter und Zucker cremig
schlagen, Vanillemark zugeben und dann nach und nach Rum
zugeben und gut unterruhren.

Starke und Backpulver mit Mehl mischen und essloffelweise
einruhren.

6 Eiweille steif schlagen und unterheben.

Eine Springform (24cm) am Boden mit Backpapier auslegen, ca 2
EL Teig drauf streichen und unter den vorgeheizten Backofen
GRILL 1-2 min gold/braun backen. Dann wieder ca 2 EL Teig
drauf streichen und ebenso backen. Auf diese Weise den kompl.
Teig verarbeiten.

Kuchen auskuhlen lassen und aus der Springform ldsen.

Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den
Baumkuchen damit bestreichen. 30 Minuten trocknen lassen.

Kuverture mit Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den
Baumkuchen damit Uberziehen.



Toffifee-Likéor — Variationen

Rezept von Unbekannt
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:

15 Toffifee gefroren (1 Nacht im TK)
100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%

1 Ei

200 g Sahne

200 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee im Multizerkleinerer klein schreddern.

Unfullen 1in die Kochschussel und zusammen mit Zucker,
Kondensmilch und Ei bei 90 Grad erhitzen. (Flexi)

Danach Wodka und Sahne zugeben und nochmals 4 Minuten bei 90
Grad (Flexi, Ruhrintervall 1) kocheln lassen.

Je nachdem nochmal im Blender kurz durchmixen.
Kondensmilch und Ei verrihren
Und ganz zum Schluss Blender ODER durch ein Sieb schutten

Ich z.B. lasse sogar den Zucker ganz weg. Trotzdem sUR genug
und super lecker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=665
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/toffifeelikoer.jpg

Foto von Dana Steinmetz-Mock

Zutaten:

15 Toffifee

100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%
1 Ei

200 g Sahne

140 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee in den Mixtopf geben und fein zerkleinern (evtl.
Toffifee vorher kiuhlen).

Zucker, Kondensmilch und Ei zugeben und 5 Min unter ruhren auf
90° erhitzen (Ballonschneebesen).

Weitere 4Min auf 90 Grad ruhren und Wodka und Sahne zugeben.

In heill ausgespulte Flasche(n) abfullen und kalt stellen.

Ich personlich mag es nicht, wenn es so stark nach Wodka
schmeckt. Ich habe nur 140 Gramm genommen und mir reicht das
dicke bzw ist es fast noch zu stark. V1l nehme ich nachstes
Mal was anderes als Wodka . Was konntet ihr euch dazu
vorstellen?


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/likoerdana.jpg

Krustenbrot

Rezept von Karin Grill
Foto von Sandra Bell

Zutaten:

300 g frisch gemahlenes Roggenvollkornmehl
375 g Wasser

40 g Anstellgut

750 g Roggenmehl

300 g Weizenmehl

150 g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl
27 g Salz

600 g Wasser

Zubereitung:
Frisch gemahlenes Roggenvollkornmehl, Wasser und Anstellgut
verrihren und 18 Stunden reifen lassen. ( Bei 24°C ).

Roggenmehl, Weizenmehl, frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl
mit dem Sauerteig, Salz und Wasser ca. 8 Minuten kneten
(klebt leicht).

1 1/2 Std stehenlassen. (249C)

2 Wecken wirken und mit dem Schluss nach unten 3/4 Std.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=663
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/krustenbrot.jpg

Gehenlassen.

Im auf 250°C aufgeheizten Ofen mit Schwaden fallend auf 200°C
ca 50 min backen.

Gute Laune Dinkelbrot

Rezept von Stino Ut Rings
Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:

350 g Dinkelmehl 630er

150 g Dinkelvolkornmehl

100 g Joghurt direkt aus dem Kuhlschrank (ich hatte
griechischen mit 2%)

240 g kaltes Wasser

10 g frische Hefe

2 TL Salz

1 TL Honig

1 TL Backmalz selbstgemacht aus Roggen

2 EL Aceto Balsamico Essig (ich habe Walnuss genommen)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=660
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gutelaunedinkel.jpg

Zubereitung:
15 Minuten kalt kneten auf Stufe 1 ganz wichtig, keine Warme
zuschalten.

Teig in einer fest verschlossen, gemehlten Schissel und mit
Mehl bestreut bis zum nachsten Morgen im Kuhlschrank gehen
lassen. Ich habe den Teig um 12:00 Uhr Mittags in den
Kihlschrank gegeben.

Morgens den Teig auf eine gemehlte Arbeitsflache geben und
mehrmals zur Mitte hin falten, dann zu einem Brot formen, mit
Mehl bestauben, einschneiden und in einen gefetteten, nicht
gewasserten Romertopf geben, oder eine andere Auflaufforn,
Ultra usw.

Deckel auflegen und in den kalten Ofen, unterste Schiene
stellen.

250 Grad Ober und Unterhitze

50-60 Minuten backen (bei mir war es nach 55 Min. perfekt).

Ciabatta



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gutelaunedink1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=658

Rezept von Karin Grill
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:
Vorteig

50 g Dinkelmehl
30 g Weizenmehl
50 g Wasser

1 g Hefe

1 g Salz

Hauptteig

300 g Dinkelmehl
130 g Weizenmehl
220 g Wasser

140 g Milch

20 g Zucker

10 g Salz

10 g Hefe

Zubereitung:
Zutaten vom Vorteig langsam verkneten und 1 Stunde warm gehen
lassen. Dann 24 Stunden in den Kuhlschrank.

Am nachten Tag den Vorteig mit den Zutaten vom Hauptteig rund
6 Minuten kneten. Dann einmal strecken und falten. 3/4 Stunde


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

gehen lassen. Anschliellend auf eine stark bemehlten Flache von
2 Seiten zu einem Rechteck falten. (Teig ist sehr klebrig!)
Wieder 3/4 Stunde gehen lassen.

Strecken: Man nimmt den (meist relativ klebrigen Teig mit
bemehlten Fingern und zieht je die Gegenuberliegenden Seiten
in die Lange und klappt sie wie ein Kuvert Uber die Mitte.
Erst oben und unten, dann links und rechts. Dadurch wird das
Klebergerist starker.

Mit der Teigkarte 3 Teileabstechen und vorsichtig auf
Backpapier legen und dabei eindrehen.

Eindrehen: ist gemeint dass man das Teigstuck in sich so
verdreht dass es die typische Ciabattaform hat.

Ofen auf 250°C vorheizen. Teiglinge 20 Minuten gehen lassen.
Mit Wasser bespruhen, mit Mehl bestauben und mit Schwaden rund
20-25 Minuten kross ausbacken. Schwaden nach 10 Minuten
ablassen.

Anmerkung Gisela Martin 27.07.2014: wirklich sehr lecker, ich
bin begeistert! Ergibt ca. 3 Brote a 250 Gr.

Wenn man die 24 Stunden nicht einhalten kann, kann man den
Vorteil auch ein paar Stunden vorher aus dem Kuhlschrank
nehmen, so dass er im Warmen (mit feuchten Kiuchentuch
abgedeckt) weiter gehen kann. Klappte gut.

Rotwein-Gugelhupf



https://www.cookingchef-freun.de/?p=656

.F h I :

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015 nachgebacken von Simone
Bachmann
Foto von Simone Bachmann

Zutaten:

75 g Zartbitter-Schokolade

250 g weiche Butter

250 g Zucker

Schalenabrieb einer Orange (hab gekaufte ger.Schale genommen)
4 Eier

250 g Mehl

1 EL Backpulver

175 ml lieblicher Rotwein

1 EL Zimt / 1 EL Vanillezucker (mischen)
2 EL Rum

150 g Puderzucker

Zubereitung:
Schoko raspeln (hab ich mit der Raffel gemacht).

Butter, Zucker und Orangenschale mit dem Schneebesen schaumig
riahren (5 min).

Nach und nach die Eier dazu.

Mehl und Backpulver langsam unterheben (geht alles noch mit
dem Schneebesen).

125 ml Rotwein zum Teig dazu (wer lesen kann ist von Vorteil —
ich habe die ganze 175ml reingetan — war trotzdem super lecker

).

Zum Schluss Zucker, Zimt, Rum und Sckoko unterheben.


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

In die Kuchenform und 60 min bei 180C backen

Fir den Uberzug restlichen Rotwein mit Puderzucker zu einem
Guss verruhren und uUber den Kuchen gielien.

Wer mehr Farbe mdéchte, einfach ein paar Spritzer rote
Lebensmittelfarbe dazu

Pers.Meinung: super lecker — locker — mmmmmh

Panna-Cotta — Variationen

Rezept und Foto von Simone Bachmann
Kokos-Zitronengras-Panna-Cotta

Zutaten:

400 ml Kokosmilch

50 g Zucker

3 Stangen Zitronengras

3 Blatt Gelatine — ich habe das Gelatinefix genommen (2 Btl)
ist einfacher

2-3 EL Kokoslikor (hab Batida de Coco genommen)

50 g gerostete Kokoschips (hab keine bekommen, deswegen hab
ich Kokoswlrfel gekauft)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=654
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Fruchte:
1 reife Mango
2 Passionsfruchte

Zubereitung:

Kokosmilch, Zucker und Zitronengras (vorher mit einem
Fleischerhammer oder so anplatten und in grobe Stilcke
schneiden) in die RlUhrschussel geben und mit dem Ruhrelement
auf Intervall 3 — 10 min — 100C erhitzen

Gelatine (wenn man die Blatter nimmt) in Wasser einweichen

Intervall 1 schalten und Gelatine hinzufligen (hab da dann
meine 2 Btl zugegeben)

Milch durch ein Sieb geben und Likor unterruhren (ich hab
alles zusammen getan und dann erst gesiebt)

Mischung in Formchen (& 100ml fidllen) und mind 3h kalt stellen
Mango schalen .... wurfeln
1/2 davon in den Glasmixer bei Stufe 1 plrieren

Passionsfrucht auskratzen und mit dem Puree mischen,
Mangowurfel dazuservieren:

Panna-Cotta sturzen

Fruchtsauce drumrum und Chips druber streuen

Rezept von Nadine Detzel
Panna cotta

Zutaten:
1 Vanilleschote
500 g Sahne



50 g Zucker
3 Blatt Gelatine

Zubereitung:
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden wund Mark
herauskratzen.

Schote und Mark zusammen mit der Sahne und dem Zucker
aufkochen und ca. 10 min (ich mach meistens sogar etwas
langer) kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen
lassen und Glaser/Formchen bereit stellen.

Die Vanilleschote aus dem Topf fischen.

Die Gelatine ausdrucken und mit etwas Vanille/Sahne/Zucker-
Mischung auflodsen.

Zum Rest geben und etwas vermischen. Mind. 6 Stunden in den
Kihlschrank stellen und gelieren lassen.

Dazu z.B. eine Himbeersole.

Hippen (Beilage zu Dessert)

Rezept von Kochevent in Wasserburg Inn bei Simon Stuber (von


https://www.cookingchef-freun.de/?p=652
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Nadine Detzel)

Zutaten:

100 g Eiweild
100 g Zucker
100 g Mehl
100 g Butter

Zubereitung:
Mit dem Flexi cremig ruhren.

Einen kleinen Teil vom Teig entnehmen und etwas Kakao
einruhren.

Den Teig mit Schablonen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit dem dunklen Teig verzieren.

=]

Zweimal bei 200 Grad backen (erst leicht anbacken, aus dem
Herd nehmen 10 min warten und dann erneut in den Ofen und
beobachten bis die Farbe passt.

Solange noch warm, kann man man die Hippen formen (d.h. wenn
sie nicht mehr formbar sind, einfach nochmal kurz in den
Backofen legen)

Fetacreme mit gegrillter

Paprika



https://www.cookingchef-freun.de/?p=650
https://www.cookingchef-freun.de/?p=650

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

1 rote Paprika

200 g Feta (aus Kuhmilch)

200 g Frischkase

1 TL Krauter der Provance

1/2 TL Oregano

nach Wunsch minimal frischen Rosmarin

1 EL Olivenol

3 Zehen Knoblauch (da sind aber kleine gemeint. Also bissl
vorsichtig dosieren sonst wirds heftig)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Paprika halbieren und unter dem Backofengrill grillen (bis die
Haut Blasen wirft und sich schwarz farbt). Aus dem Ofen holen
und zum Abkuhlen in einen Gefrierbeutel geben. Wenn abgekihlt
die Haut abziehen. Etwas zerkleinern, Feta, Frischkase,
Olivenol, Krauter und Knoblauch in den Multi und klein
hackseln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich mach die Creme immer einen Tag vorher dann kann das gut
durchziehen.
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