Pasta fresca mit Brokoli-

Paprika-Gemise

Fur 3 Personen

Zutaten:

Aus 250 gr. Semola gefertigte frische Nudeln, hier Radmatrize
von Pastidea

500 gr. Broccoli

2 Paprikaschoten (ich hatte nur rote, aber eine rot und eine
gelb oder orange ware sicher auch hubsch gewesen)

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 Orangen unbehandelt

4 EL 01

Optional: eine Hand voll Walnlsse, grob zerkleinert

30 gr. Honig

3 EL Sojasauce

150 ml Gemusefond

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Mit der Pastafresca aus 250 gr. Semola Nudeln herstellen.
Rezepte findet man hier.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10064
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10064
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/radfertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-rad/
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Nudeln kochen, abschrecken und zur Seite stellen.

Broccoli putzen und in kleine Stucke schneiden.

Paprikaschoten in Streifen oder Wiurfel schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in dunne Scheiben schneiden. Zwiebeln
konnte man mit dem Multizerkleinerer schneiden. Paprika mit
der Juliennescheiben vom Multi. Ich habe alles herkommlich mit
dem Messer geschnitten.

Orangen heiss abspulen und Schale abreiben. Orangen mit der
Zitruspresse oder dem Entsafter auspressen (wir nutzen immer
die Gelegenheit und Entsaften gleich mehr Orangen).

Einen L6ffel Ol in Gourmet geben. Rihrelement einspannen, 180
Grad, Ruhrintervallstufe 2.

Halfte vom Brokkoli zugeben, ca. 1,5 Minuten, herausnehmen.
Weiteren L6ffel Ol zugeben, Rest Brokkoli ebenso 1,5 Minuten
anbraten, herausnehmen.

Mit Paprika gleich verfahren, herausnehmen.

In restlichem Ol Knoblauch, Zwiebeln, Orangenschale und
Walnusse ca. eine Minute braten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/rad_fertig.jpg

Dann Sojasauce, Honig, Gemusebrihe und Orangensaft zugeben und
Temperatur auf 140 Grad zuruckstellen.

Brokkoli zugeben, Timer auf 3 Minuten stellen.
Nach Ablauf Paprika zugeben und weitere 2 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Nudeln vorsichtig unterheben
und geniessen.

Schokoladenwaffeln



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/rad_gemuese.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/rad_wokgemuese.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10053

Rezept von hier:
https://www.chefkoch.de/rezepte/676541169988658/Schokoladenwaf
feln.html und etwas abgewandelt und auf CC umgeschrieben

Fir 8-10 belgische Waffeln

Zutaten:

= 100 gr. Schokolade, mind. 70 %ig
= 100 gr. Sahne

= 150 gr. Butter

=60 gr. Zucker

 etwas Vanillezucker

=1 Prise Salz

= 3 Eier

= 250 gr. Mehl

= 2 TL Backpulver

» 1 gehaufter EL Kakao bzw. Caotina
= 150 ml Milch

= Zum Bestreuen: Puderzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten bereit stellen:

Schokolade in Stucke brechen und in den Kessel fullen. Flexi
einsetzen, Sahne daruber geben, ca. 45 Grad und ruhren lassen,
bis die Schokolade geschmolzen ist (nicht =zu lange).
Temperatur ausstellen.



Inhalt aus der Schissel nehmen und zwischenlagern (Kessel muss
nicht so sauber sein, spater kommt es ja doch wieder
zusammen) .

Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz in die Schussel
von soeben geben, mit Flexi cremig riuhren, die Eier
nacheinander dazu ruhren.

Mehl, Kakao und Backpulver dazu mischen und kurz weiterruhren
lassen.

Dann im Wechsel Schokoladensauce und Mich dazu geben.

Im Krups-Waffeleisen fur belgische Waffeln, Stufe 4,
herausbacken. Ich habe kein Fett zum Herausbacken verwendet,
bei anderen Waffeleisen bendétigt man das ggf.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/schokowaffel_schoko.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/schokowaffel_teig.jpg

Apfelsandwich mit Blatterteig

Foto von Birte Ri

Rezept von Kochbar.de und von Birte Ri auf CC abgewandeltl
Fur den kleinen schnellen Hunger:

Fur 2 ,Sandwiches”

Zutaten:

4 Blatterteig Quadrate oder 2 langliche
1 groBer Apfel

1-2 EL Zucker

Zimt

2 EL Apfelsaft

Zubereitung:

Apfel schalen und wurfeln und zusammen mit restlichen Zutaten
in CC geben. Ggf. noch etwas Wasser zugeben. Flexielement
einsetzen, Temperatur knapp unter 100 Grad und ruhren lassen,
bis das Kompott fertig ist.

Den Blatterteig in den Sandwich Maker legen, mit dem Kompott
fullen und ca. 8-9 min ausbacken. Fertig!

Tipp: Misste auch mit herzhaften Zutaten gehen!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10034

Tipp: Bei gréBeren Mengen lohnt sich der Einsatz vom
Wurfelschneider.

Tomaten-Erbsen-
Kokosmilchsuppe (Lleicht

scharf)

Rezept stammt aus einem indischen Kochbuch, auf CC abgeandert.
Achtung: leicht scharf!

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Zeit bis zur Fertigstelllung: ca. 30 Minuten

6 Teller

Zutaten:

1 grolBe Zwiebel in dunne Scheiben geschnitten

1 zerdruckte Knoblauchzehe

2 EL Ghee, bzw. falls nicht vorhanden Butter

2 TL Korianderpulver

2 TL Kreuzkummelpulver, alternativ Kreuzkimmelsamen

0,5 TL Fenchelsamen (hatte ich nicht, daher weggelassen)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9965
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9965
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9965
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/tomatenerbsensuppe1.jpg
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2 Lorbeerblatter

1 grine Chilischote, entkernt und in Scheiben geschnitten
(ggf. falls nicht vorhanden 1 getrocknete Chilischote)

5 grofRe Tomaten, geviertelt

500 ml Wasser

400 ml Dose Kokosmilch

275 gr. tiefgefrorene Erbsen

1 TL Zucker oder Xucker

Pfeffer frisch gemahlen/Salz

wer mag etwas Creme Fraiche wund etwas frische
kleingeschnittene Minze

Zubereitung:

Ghee 1in Kessel geben, 140 Grad, Ruhrintervall 2,
Kochriuhrelement einsetzen.

Zwiebel und Knoblauch glasig braten.

Gewlrze, Lorbeerblatter und Chili zugeben und weitere 1-2
Minuten ruhren lassen.

Dann die Zwiebeln mit den Gewurzen herausnehmen und in einem
Schisselchen zwischenlagern (wenn ein Teil der Gewlrze
zuruckbleibt, ist es nicht schlimm).

In der benutzten Schissel das Wasser und die grob
zerkleinerten Tomaten zugeben. Flexielement einspannen,
Temperatur ca. 110 Grad und die Tomaten im Wasser kocheln
lassen (ca. 10-15 Minuten, sie werden in der Zeit durch das
Flexielement puriert und weichgekocht)



Nun die Zwiebeln mit den Gewurzen wieder zu den Tomaten geben,
ebenfalls Kokosmilch und Erbsen hinzufigen. Kochruhrelement.
Temperatur auf 90-95 Grad reduzieren und kochen, bis die
Erbsen weich sind.

Zucker/Pfeffer/Salz zugeben.

Ggf. mit einem Klecks Creme Fraiche und gehackter Minze
servieren.

Dazu passt mit Ghee bestrichene Chapatis.

Sehr positiv: Das Spulchaos halt sich bei dieser Suppe sehr in
Grenzen, siehe hier (zzgl. Kochschiussel und Kochrihrelement)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/tomatenerbsensuppe4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/tomatenerbsensuppe2.jpg

Lachs aus dem Ofen auf Gemuse

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Karsten Remeisch
Fur zwel Personen

Zutaten:

1 Mohre

1 kleiner suBlicher Kohlrabi
ein paar Drillinge-Kartoffeln
2-3 Fruhlingszwiebeln

2 Blutorangen

Lachs fur 2 Personen

Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/tomatenerbsensuppe3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9954
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/lachsausofen_till-sitter.jpg

Backofen auf 230°C vorheizen.

Das Gemiuse putzen und mit der groben Schneidscheibe Nr. 5 im
Multi hobeln.

Portionsweise im Dampfgareinsatz bissfest dampfen (Anmerkung
Gisela: 110 Grad/Dampfgareinsatz/Stufe ohne Ruhren, nur
Heizen, Dampfzeit hatte ich 12 Minuten) und leicht salzen.
Etwas Olivendl darubergeben, damit die Scheiben nicht
zusammenkleben.

Gemuse mit den Filets von einer Orange (den Saft auffangen) in
passende Porzellanschalchen fullen.

Gehdutenen Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen und auf das
Gemuse legen. Die zweite Orange mit dem Messer schalen, so das
die Haut entfernt ist und in Scheiben auf den Lachs legen.

Mit dem aufgefangenen 0-Saft UbergieBen und 12 Minuten 1im
vorgeheizten Backofen braten. Der Fisch sollte gerade so gar
sein.

Ich konnte mir etwas Rucola als Garnitur vorstellen.

Huhnersuppe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9937

Fotos und Anleitung von Kirsten Marx

Zutaten:

1 Bund Suppengrun (2 Mohren, 1 Stange Lauch, 1/8
Knollensellerie)

1 Zwiebel

1 Huhnchen (ich mag am liebsten Schenkel, hatte 5 Stuck, 2
kamen komplett rein, die anderen drei habe ich ausgelost, das
Fleisch fur ein anderes Gericht aufbewaht und nur die Knochen
mitgekocht)

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt (diesmal noch ein Stuck Ingwer)
etwas 01

Zubereitung:
Die Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie wirfeln (z.B. mit
dem Wurfler oder einem Messer).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/huehnersuppe_kistenmarx1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/huehnersuppe_kirstenmarx.jpg

Die Zwiebel in dem 01 bei 140° C, Intervallstufe 3, mit dem
Flexiruhrelement ca. 5 min. goldbraun anschwitzen.

Anschliellend das Ruhrelement entfernen, Fleisch, Gemise,
Gewlrze und 1 Liter Wasser in dem Topf geben und weiter bei
140° C bis es kocht, dann die Temperatur auf 90° C einstellen
und alles eine Stunde kochen lassen.

Seperat eine Tasse Reis kochen und vor dem Servieren in die
Suppe geben. Nach Belieben konnen auch Nudeln in die Suppe
gegeben werden (wir hatten diesen Winter schon so oft
Hihnersuppe mit Nudeln, da war Reis eine willkommene
Abwechslung) .

Guten Appetit!

Pasticcio alla Giselle



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/huehnersuppe_kirstenmarx3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9918

Zutaten:
selbstgemachte Nudeln bestehend aus 400 gr. Semola/gemahlener
Hartweizen, Eiern und Ol mit der Maccheronimatrize

Bolognese:

2 grofBe Zwiebeln

2 grofRe Mohren

2 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

etwas 0l

500 gr. Rinderhackfleisch

250 gr. Gemusefond

100 gr. Weilwein (zzgl. ein Glaschen fur den Koch)
2 EL Tomatenmark

1 Dose gehackte Tomaten (400 gr)
2 Lorbeerblatter

Krauter

Salz/Pfeffer

Bechamel :

750 ml Milch

50 gr. Butter

50 gr. Mehl

etwas geriebener Muskat/Salz/Pfeffer


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_fertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-macherone-liscio-maccheroni-glatt-ziti/

100 gr. Parmesan
1 Packung Mozzarella

Zubereitung:

Zwiebeln, Mohren, Staudensellerie, Knoblauch fein hacken. Das
geht z.B. mit dem Wiurfelschneider oder herkdommlich mit dem
Messer.

Etwas Ol in die Schiissel der CC geben, Kochrihrelement
einsetzen, Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3.

Dann die Wirfel und Lorbeerblatter zugeben und anschwitzen.
Nach ein paar Minuten das Hackfleisch zugeben und weiter bei
140 Grad (in der Gourmet auch gerne 150 Grad) anbraten.

Tomatenmark, Tomaten und Bruhe zugeben, Temperatur auf 95 Grad
reduzieren. Dann auch den Wein zugeben (und das Glaschen fur
den Koch nicht vergessen!). Spritzschutz aufsetzen und kdcheln
lassen. Ich habe die Bolognese 1,5 Stunden kocheln lassen. Es
geht auch langer oder kurzer. Je langer, desto aromatischer.
Wenn die Flussigkeit zu wenig ist, noch etwas Fond, Wein oder
Tomaten zugeben. Die Nudeln werden spater roh in den Backofen
geschoben. Daher sollte nicht zu wenig Flissigkeit enthalten
sein, damit die Nudeln gar werden.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_vorwürfeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_würfel.jpg

Pasta aus 400 gr. Semola zubereiten. Wer mit der Pasta Fresca
arbeitet, findet in diesem File Rezepte. Ich bin diesmal fremd
gegangen und habe den Pastamaker benutzt. Die Ergebnisse sind
jedoch die gleichen. Die Maccheroni in Endlosschleife laufen
lassen, damit man sie spater wickeln kann.

Die Nudeln am besten mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken,
damit sie nicht austrocknen.

Bechamel: In einer Kochschussel der CC MIlch und Butter
einfullen, Temperatur auf ca. 50 Grad, damit die Butter
schmilzt. Jetzt den Ballonschneebesen einsetzen und die
restlichen Zutaten der Bechamel zugeben. Ruhren, damit das
Mehl nicht Kklumpt. Nun zu dem Flexielement wechseln,
Temperatur auf 120 Grad stellen und kontinuierlich ruhren
lassen, bis die Bechamel eindickt. Aroma gibt es, wenn man ein


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bolognesefertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

paar frische Krauter (z.B. Salbeiblatter oder
Rosmarinsstangel) mitkochen lasst (und spater entfernt).

Nun ist die Vorbereitung abgeschlossen und es darf geschichtet
werden.
Zuerst etwas Bolognese und Bechamel:

Dann Nudeln in Spiralform.

Nach den Nudeln gerne auch Mozzarella oder Parmesan und dann
wieder Bolognese, Bechamel, Nuden etc.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bechamel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_ersteschicht.jpg

Ich hatte in Summe drei Schichten Nudeln.
Zum Schluss nochmal Bolognese und reichlich Bechamel und
geriebenen Parmesan.

Backofen 200 Grad 0/U, 30 Minuten. Dann noch 10 Minuten stehen
lassen zum Abkuhlen und dann hemmungslos geniessen. Guten
Appetit!

Miihlen - Von Mitgliedern

empfohlene Muhlen

Aufstellung uUber von Mitgliedern von Backen und Kochen mit
Kenwood empfohlene Mihlen:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_schicht.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bereitofen.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9895
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https://www.facebook.com/groups/424163347744718/
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Deutschland:
26446 Friedenburg, Muehle-Erks.de

21357 Bardowick, Meyers-Windmuehle.de

45731 Waltrop, Muhle Schlingemann
https://www.muehle-schlingemann.de/ (mit Onlineshop, sehr gute
Preise)

59581 Warstein, Bio-Muhle Eiling, Bio-Muehle-Eiling.de
53819 Neunkirchen-Seelscheid, Horbacher-Muehle.de

63785 O0Obernburg-Eisenbach, die Knecht Getreidemihle:
http://www.knecht-muehle.de/index.php5

64385 Reichelsheim, Herrnmuhle Reichelsheim:
https://www.herrnmuehle.com

71111 Waldenbuch, Stadtmuhle Waldenbuch (Online-Shop),
https://www.stadtmuehle-waldenbuch.de/Muehlenladen/

71334 Waiblingen — Hegnach http://www.hegnachermuehle.de/

71554 Weissach im Tal http://www.seemuehle-unterweissach.de/

73269 Hochdorf, ZinBer Muhle https://www.zinssermuehle.de/

77833 Ottersweier Zeller Muhle http://www.zeller-muehle.de/

77955 Ettenheim, Stadtmihle — hier wird noch mit Wasserkraft

gemahlen @)D Eine eigene Homepage haben sie aber leider
nicht, aber hier findet man die ﬁffnungszeiten:
http://www.josera-partner.de/stadtmuehle-ettenheim

79353 Bahlingen am Kaiserstuhl Adlermuhle,
http://www.adler-muehle.de/willkommen.html

79848 Bonndorf, Blattert-Muehle.de

80331 Munchen, http://www.hb-kunstmuehle.de/ (Semolalieferant,



https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.muehle-schlingemann.de%2F&h=ATPyA_T11PWbOtv_9gRxhc8GFG7rOFjZjKK-fxrnB76Sjxq1xvFcMaFG7uOyx6OmEZrwj7LIpIa3P4xLqYjnI0qahf-JDTLZT1jzIzYwEqw4rA9k7RQSzEvgTvBb97c-xbYw6zDolujqew
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.knecht-muehle.de%2Findex.php5%3Fsection%3Dcompanyhttp%253A%252F%252Fwww.knecht-muehle&h=ATOmxK_xtvDLrtrb0sUWd_30PUdN0xRZDbGnJw6azRZ-WiDtFGGVqMmjtSugs3gVcormuMKLp3IRTjFPfgU9Zx0SIvJguINlcR5Zk8x3IF1cvRl-EYQ
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.herrnmuehle.com%2F&h=ATOVZal_Sh1isgPx_K3HXYXbVCNWlWhKFj4nihgYUR2eFIgCfKD6YQjXJqshjpzIMt6XtIb7gPCKgzki3uslJp2cj_0VtsiPeOrwKaxEFZga8EcQFOo
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.stadtmuehle-waldenbuch.de%2FMuehlenladen%2F&h=ATMhQVNCkzzTz55CcsLa2Lf06KaV25lfjVUvwvv12F4hA9emHTKOGmu9ujLIsKKKU6Necjs3kbgHujN8nFyJey8Tom6Fl64dSFJfs3koyEBbRzRjZ_I
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.hegnachermuehle.de%2F&h=ATOfVJoIFvcPGNrxMhXE0UVgQ68g3zXx5KBkGl3HyeRnGBNQEJyRnDXIGCuVMTumJkr7d1ddtHXJLFV7jktXq9K00Dd96B303__gJr_7m8z1MA9KsXVXbf9dhb15kIuKXUoyAeqOgSvawA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.seemuehle-unterweissach.de%2F&h=ATPrGYnl6uxet-aGY-dtDctJPhqd8_a3dM-FIIHi_7OEygiGRC35leJmbWQ0XgV5uyR1jiDTU_PsHtpwYqZehT8KZeaiC2Nht7SanW3Ucn156CZG6wqsj_racO_rAVOCy9hoHWo9LIkaaA
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.zinssermuehle.de%2F&h=ATM9KxrK3TYv4pR86_fnFJ2s8f35Y0FTfr227oiPwjhXjXDhxealGNAeW_-QxUQali7cPyeeV3JLuQdDZM4JJpyMKRjJtFdtJE4AMr0PvUx2Zc8c4zb3Ag2q8UuIFAfTF_SlKbSZHkpyKw
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.zeller-muehle.de%2F&h=ATPCbv_D3h0uVWpuPUXp3EGACwaTzCSdEIIKiThEuKOF6eJHz0_NxXVhczbmesyaglzvpnX9_PjkTAQdlowq8iagMPA1BSF69s3HdwaIEqk3qIvXz6fbwz7jbi9aWoNTO0PQczs3FogW3A
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.josera-partner.de%2Fstadtmuehle-ettenheim&h=ATNmkzNMO-er6y-3ur7EZvzM4nZdo2NNfyWpurYofT1WstoG7vO-s5hlBtB8XjWVzVaZh2Dzj0Mua5BogwHm2DmYGcON11U3VZ3LwmQcrxTO9LD8rRHBhBoi7VDHTdmZwp0PQobmJjy7tw
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.hb-kunstmuehle.de%2F&h=ATM8pWnFuXX3nV9ahRawkmFzhZ13J-EqhIX9D8f4Ibohb9kQmCYFu8GkAKEdsU9SVu_PkmF5a_TmcT8pcajFnWe7e8zLbqnlPXs4YakVX0KTtQzzly9UHjAJybHfD6whzu-xeUXONnxoqA

mit Online-Shop)

82281 Egenhofen www.furthmuhle-egenhofen.de

85221 Dachau https://wuermmuehle.de/

82404 Sindelsdorf — Off-Mihle http://www.off-muehle.de

83052 Bruckmuhl, Muhle Riedl (klein, mit Onlineshop):
http://www.muehleriedl.de

83083 Riedering, Wagenstaller Naturkostmuhle:
http://www.wagenstallermuehle.de/index.php?act=uns

83115 Neubeuern, Wachinger Muhle:
http://www.wachinger-muehle.de/die-wachinger-mihle 2.html

83278 Traunstein, Kunstmuhle Haslach:
http://www.gfaller-mehl.de/ueber-die-muehle

83313 Siegsdorf, Mihle St. Johann:
http://www.muehle-st-johann.com/?utm source=blog..

83562 Rechtmehring, DRAX-Muhle (auch Online-Shop):
http://www.drax-muehle.de

86720 Nordlingen — Nahermemmingen — Bruckmihle
http://www.bruckmuehle-ries.de/

86753 Mottingen, die Mailander Mihle:
http://mailaender-muehle.de

86754 Laub — Obere Muhle http://www.obere-muehle-laub.de/

91550 Dinkelsbuhl http://www.hausertsmuehle.de/ (mit Online-
Shop)

92685 FloB, gailersreuther-Muehle.de

Osterreich:
AT-2202 Enzersfeld im Weinviertel, Freidl-Muhle
http://www.freidl-muehle.at/de/



https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.xn--furthmhle-egenhofen-bbc.de%2F&h=ATPGw0np3eFjEi9-aQD_qLelwtgk9UjMt3lsOlJBTKwCYcRt5zJFwLEwAjvbWKXF76jU3WXd0r7b1u4Vaj8G0KUtJ-cOwg8kEUp-cnX_Vt4-WpllYuxZ4l9sK8Pm9bCu2y4iuBfNxzRDmw
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Schweiz:

CH-5707 Seengen, Muhle Seengen, http://www.muehle-seengen.ch/
mit webshop

ITtalien:

I-39011 Lana Sudtirol http://www.molinomerano.it/

I1-39030 Vintl
https://www.rieper.com/de/haushaltsmehle/ueber-rieper/wo-riepe
r-mehl-kaufen.html

I-39100 Sudtirol/Bozen https://www.schloesslmuehle.com

Rahmkartoffeln mit Gemiise und
Ofenfrikadelle

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Karsten Remeisch

Fur 4 Portionen:
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Zutaten:
Rahmkartoffeln

600 g festkochende Kartoffeln (in 1lcm Wiurfel)

1 Kohlrabi (in 1cm Wirfel)

1-2 Karotte(n) (in 1lcm Warfel)

200 g junge Erbsen (frisch oder TK)

2 Schalotten (in feinen Scheiben)

100 ml weiller Burgunder (alternativ Gemusebrihe und weiler

Balsamico

400 ml Sahne

1-2 EL Creme fraiche

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
Muskat

1-2 Fruhlingszwiebeln

Ofenfrikadelle

500 g Hackfleisch nach Wahl

2-3 Eier

3 Schalotten (sehr fein gewlrfelt)

1 Knoblauchzehe (sehr fein gewurfelt)
1 EL frisch gehackte Petersilie

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
150 ml Milch

Semmelbrosel

Butter

Zubereitung:

Rahmkartoffeln

Zutaten putzen.
Kartoffeln, Kohlrabi und Karotte mit dem Wufelschneider
wurfeln.

Temperatur auf 120°C einstellen und Ruhrstufe 2 (10 Sek.)
wahlen, Kochrihrelement einsetzen. Die Schalotten mit etwas
Butter anschwitzen bis sie glasig sind. Mit dem Weilwein
abloschen und etwas einkochen lassen.



Kartoffelwurfel zufudgen, mit der Halfte der Sahne angieflen und
die Temperatur auf 100°C reduzieren. Es sollte leicht vor sich
hin kodcheln.

Nach ca. 10 Minuten, Kohlrabi, Karottenwlurfel und die
restliche Sahne ebenfalls zugeben.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Erbsen zugeben und fuar 3
Minuten mitkdcheln.

Zum Schluss die Creme fraiche und den Parmesan unterheben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofenfrikadellen
Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Schalottenwurfel zusammen mit den Knoblauchwurfeln in
etwas Butter andunsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen.

Das Hackfleisch mit Eiern, Milch, Parmesan, Petersilie und den
Schalotten griundlich von Hand vermischen (oder mit K-Haken).
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelbrosel einarbeiten und 8 Frikadellen formen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech 20 Minuten
backen.

In Schisseln servieren und mit fein geschnittener
Frihlingszwiebel garnieren.



Foto und Rezept von Sylvia Hofmann

Zutaten:

500 g Rinderhack

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Dosen Tomatenstucke
2 Paprikaschoten
100 ml passierte Tomaten
1 EL Tomatenmark

1 TL Sambal Olek
1/2 Dose Mais

Dose Kidneybohnen
Dose Chilibohnen
EL Olivenol

TL Salz

TL Gemusebruhe

5 EL Oregano

TL Majoran

TL Kreuzkummel

TL Paprika sufs
TL Paprika scharf
TL Zimt

Prise Zucker
Pfeffer
Zubereitung:

el S N i Nl ST S S R I R

bei Intervall 0 mit

Auf 140° aufheizen. Zwiebeln 2 min.
Kochriuhrelement anbraten.Hackfleisch dazugeben und 5 min bei
Intervall 0 anbraten. Nach 2 min. Knoblauch dazugeben.

Tomatenmark und

Tomatenstucke, Paprika, passierte Tomaten,
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Sambal Olek hinzugeben und weitere 5 min. bei Intervall 0
kochen. Nun alle Gewlrze dazu und 3 min. kocheln lassen.

Nun noch die abgetropften Kidneybohnen, Chilibohnen und den
Mais dazugeben. Temperatur auf 85° runterstellen,
Rihrintervall 9 und das ganze 4 Stunden weiterkdcheln lassen.

Vor dem Servieren nochmal abschmecken.



