Nudelsalat mit Erdbeeren,
Avocado, Mozzarella und
Babyspinat

Rezept von springlane.de und in Teilen von mir abgewandelt

Zutaten:

Frische Nudeln aus 250 gr. Semola/ll0 gr Flussigkeit (2
Eigelb, Rest Wasser)/5 gr. Olivendl, hier mit Matrize Fusilli
A2 6,5 mm von Pastidea

250 gr. Mozzarellakugeln

300 gr. Erdbeeren

1 Avocado

1 Hand voll Babyspinat

1 Hand voll Basilkum

Salz/Pfefffer

Fur Dressing

150 ml weiBer Balsamessig
3 EL Honig

1 Prise Salz

Zubereitung:
Nudeln mit der PastaFresca zubereiten. Danach in Salzwasser
kochen und abkuhlen lassen.

Die Zutaten flir das Dressing in den Kessel der CC geben.
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Flexiruhrelement einsetzen. 100 Grad einstellen und 20 Minuten
auf Ruhrintervall 3 laufen lassen. Abkuhlen lassen.

Erdbeeren gewlrfelt in Schussel geben. Avocado schalen und
wirfeln.

Mozzarellakugeln ebenso zugeben. Babyspinat waschen und
zugeben.

Abgeklihltes Dressing darubergeben (sparsam sein, ggf braucht
man nicht das ganze Dressing), vorsichtig mischen und mit
Salz/Pfeffer abschmecken. Basilikum daruber streuen.

Filoteigtaschchen mit

allerlel Gedons auf

Gorgonzolasauce



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/nudelsalat_erdbeeren1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8824
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8824
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8824

Rezept aus Barilla/I love Pasta und inhaltlich etwas verandert
und auf CC angepasst von Gisela M.

Fur ca. 18 kleine Teigtaschen

Zutaten:

250 gr. frische Nudeln (z.B. kleine Fusilli A2 6,5 mm)
2 Zucchini

2 Karotten

100 gr. Kirschtomaten

zzgl. 36 Kirschtomaten fur die Deko

Frische Krauter nach Gusto

120 gr. Gorgonzola

200 ml Milch

Etwas Parmesankase zum Bestreuen der Taschchen

Etwas flussige Butter zum Auspinseln und Bepinseln der
Taschchen

5 Blatter Filoteig (eckig)

Olivenol

Salz/Pfeffer

Frische Krauter zur Deko

Zubereitung:
Muffinformen mit etwas flussiger Butter ausstreichen.

Filoteig in Quadrate schneiden (ca. 17x17 cm ware perfekt, sie
sollten spater in Muffinformen passen).

Nudeln mit Pasta Fresca vorbereiten. z.B die kleinen Fusilli,
Gnocchi napoletani piccoli, Conchigliette. Spaghetti oder



dinne Tagliolini passen bestimmt auch gut.
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Karotten und Zucchini putzen, Karotten schalen und mit
Wirfelschneider wurfeln.

Etwas Olivendl in die CC geben, Kochrihrelement einsetzen,
Ruhrintervall 3, 120 Grad.

Gewurfelte Karotten und Zucchini und eine Hand voll frische
Krauter zugeben, 5 Minuten riuhren lassen.

Halbierte Kirschtomaten zugeben, weitere 2 Minuten ruhren
lassen.

Nudeln ca. Halfte der Zeit wie Ublich kochen (bei frischen
Nudeln ca. 30 Sekunden) und zu dem Gemuse geben und vorsichtig
vermischen. Gemise-Nudel-Mischung mit Salz/Pfeffer und ggf.
noch mehr Krauter abschmecken.
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Tomaten fur Deko auf Backblech in einer Lage ausbreiten. Mit
Olivenol bestreichen und mit Meersalz und Pfeffer bestreuen.
Oberer Einschub, 275 Grad/Grillstrufe, ca. 6-8 Minuten bis
Haut beginnt Blasen zu werfen.
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Jeweils etwas der Tomaten-Gemusemischung auf die
Filoteigquadrate legen, zu einem Blindel schnuren und in eine
Muffinform 1legen. Alle Packchen mit flussiger Butter
bestreichen und etwas geriebenen Parmesan daruber geben.

Bei 180 Grad 0/U fur ca. 5-10 Minuten in den Backofen geben,
bis sie etwas Farbe annehmen.
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Milch 1in einem kleinen Topfchen 1leicht erhitzen.
Gorgonzolasauce in kleinen Stlcken zugeben, mit Schneebesen
standig ruhren und Kase schmelzen lassen (Temperatur nicht zu
hoch). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten: Eine dunne Schicht Gorgonzolasauce auf den
Teller geben, frisch gemahlenen Pfeffer/Meersalz daruber. Ein
Teigtaschchen 1in der Mitte anrichten (ggf. noch mit
Schnittlauch eine Schleife binden), zwei gegrillte Tomaten an
die Seite legen sowie ggf. ein paar frische Krauter. Guten
Appetit!

Cassis Balsamico / Schwarze

Johannisbeer Balsamico

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

500 g schwarze Johannisbeeren/Cassis
100 g Zucker

1 Prise Meersalz

500 ml Balsamicoessig weils

1 Stange Zimt

5 Nelken

5 Korner Piment
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Zubereitung:

lh stehen lassen, dann mit allen Zutaten vermischen und mit
Flexielement leicht aufkochen.

15min kocheln lassen. Ich habe die Masse nur durch ein feines
Sieb gegossen. Mulltuch geht auch. Beerenpresse war mir der
Aufwand nicht wert, da es recht gut verkocht wurde.
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Nudelauflauf mit Erbsen,

Schinken, Tomaten alla
Giselle

Zutaten:

Mafalde Pastidea aus 250 gr. Semola, frisch gemacht
Salzwasser
1 Packung Mozzarella

1 Becher Sahne (kann auch Kochsahne sein)
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1 TL gehauft Gemusebrihe

2 Hand voll Kirschtomaten

2-3 Hand voll TK-Erbsen

2 Scheiben gekochter Schinken
Salz und Pfeffer frisch gemahlen
Etwas Hartkase

Zubereitung:

Mafalde in der Pasta Fresca oder anderer Nudelmaschine frisch
zubereiten. Salzwasser zum Kochen bringen und Mafalde ca. eine
Minute kochen (sie werden ja noch uberbacken, sollen noch
nicht ganz fertig gekocht sein).

Sahne in Kessel der CC geben und Temperatur auf 100 Grad
stellen, Ruhrintervall 3/Flexielement.

Gemusebruhe zugeben und weiter ruhren lassen.

Kirschtomaten in der Mitte zerteilen, ebenso Schinken
zerkleinern, zugeben.
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Mozzarella zerkleinern und etwas mehr als die Halfte zugeben.
Ebenso die TK-Erbsen.

Salzen und Pfeffern, fertig (in Summe dauerte die Sauce bei
mir 12 Minuten).

Gekochte Mafalde in SoBe geben und vorsichtig umrihren.
Temperatur CC jetzt abschalten.

Alles in eine Auflaufform geben, mit restlichem Mozzarella und
etwas Hartkase bestreuen und bei 180 Grad/HeiRluft ca. 10-15
Minuten uberbacken.
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Apfelkuchen fur

Kalorienbewusste

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sonja Weber
bei 16 Stuck nur 85 kcal pro Stuck

Zutaten:

ca. 10 Apfel (938 gr. in meinem Fall)
4 Eier

120 Xucker light

100 ml Milch

140 gr.Dinkelvollkornmehl

Zubereitung:
10 Apfel (938g waren es bei mir) schalen und mit dem Multi in
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Scheiben schneiden.

4 Eier, 120g Xucker light mit dem Ballonschneebesen schaumig
schlagen. 100ml Milch wunterruhren. Zum Schluss 1409
Dinkelvollkornmehl unterheben (Spachtel oder
Unterhebrihrelement).

Die Apfelscheiben unterheben. In eine 30cm Tortenform fuallen
und bei 175 Grad 0/U 1 Stunde backen. In der Form auskuhlen
lassen.

Haselnusspaste — Pate praliné
noisette

Rezeptanleitung von
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http://www. lapaticesse.com/praline-noisette-haselnusspaste-rez
ept/136/ und von Gisela M. auf CC umgewandelt

Zum Herstellen und Aromatisieren von Cremes, Pralinen,
Fullungen fur Macarons und Teigen, als Brotaufstrich oder
einfach um Hefezopf und Co aufzupimpen.

Zutaten (Menge verdoppeln oder verdreifachen, ich hatte ca.
500 gr. Haselnusse, also 5fache Menge):

100 gr. Haselnusse ohne harte Schale

65 gr. Zucker

15 gr. Wasser

Zubereitung:
Zucker und Wasser in den Kessel der CC geben. 5-10 Minuten
stehen lassen, damit der Zucker sich schon etwas l0osen kann.
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Zuckerwasser erhitzen: Temperatur auf 118 Grad stellen, kein
Ruhrelement, Ruhrintervallstufe 3

Wenn der Zuckersirup 118°C
erreicht hat, die Haselnusse in den Topf geben und das
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Kochruhrelement einsetzen und sofort mit Ruhren (RUhrintervall
1) beginnen. Der Zucker kristallisiert wieder aus bzw. wird
weill. Weiter rihren lassen, damit sich unten keine braunes
Karamell bilden kann und das Karamell nicht verbrennen kann
und bitter wird.

Hat das Karamell eine schOone braune Farbe, gebt ihr die
karamellisierten Haselnlsse sofort auf Backpapier oder eine
Silikonmatte. Die Haselnusse mit zwei Gabeln in einer Schicht
verteilen. Auskuhlen lassen.

Nun Multi mit Messer aufsetzen und die Kkaramellisierten
Haselnlsse zu einer glatten Paste verarbeiten. Bitte nicht den
Multi zu sehr Uberfullen, er konnte kaputt gehen. Ich hatte
insgesamt ca. 5fache Menge gemacht und habe es auf 2 Ladungen
aufgeteilt.
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Bis die Paste erstellt ist, dauert es etwas. Ich habe meistens
bei Stufe 1 ruhren lassen, bin dann auf Stufe 2 hochgegangen,
habe nach ein paar Minuten eine Pause eingelegt, damit das Ol
austreten kann und der Multi sich abkuhlen kann. Wenn ich
wieder dran gedacht habe, habe ich mit der Spachtel die Nisse
vom Rand heruntergeschoben und wieder ein paar Minuten laufen
lassen.

Je langer man rihren l&sst, desto mehr Ol tritt aus und desto
flussiger wird es.
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Grundrezept fiir Babybrei -
Beikost mit der Cooking Chef

Zusammenstellung von Maria Tuec

Zutaten:

100g Gemluse nach Lust und Liebe (oder besser: regional &
saisonal)

30g Fleisch/Fisch/Ei/Hulsenfrichte

50 g Starkezutat (Nudel, Kartoffel, Flocken..)

hochwertiges Ol (Lein-, Raps-, Olivendl..)

Evt. 1 EL Orangensaft ohne Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf das Ol im Dampfgarkérbchen dampfen.
Genaue Zeiten der Zutaten gemalR dieser Tabelle.

Einstellung der Cooking Chef beim Dampfen: 110
Grad/Ruhrintervallstufe 3

Nach dem Dampfen die Zutaten purieren (bei Bedarf noch etwas
Dampfwasser aus dem Topf zum Plirieren zugeben). Purieren
entweder mit einem Purierstab, oder kleinere Mengen mit der
Gewlrzmihle bzw. groBBere Zutaten im Blender.
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Nach dem Abkihlen noch 1-2 TL hochwertiges 01 je 100 gr.
fertigem Brei zugeben. Evt. kann man auch noch 1 EL 100%
Orangensaft ohne Zuckerzusatz zugeben, da Vitamin C die
Eisenaufnahme steigert.

Wenn die Menge zu grof8 ist (gerade am Anfang essen die Kinder
nicht so viel), dann einfach halbieren und den Rest
eingefrieren.
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Peter Petersmann

Das Rezept ist durch durch Krauterzugabe, geriebene
Orangenschalen, Meerrettich, ganze Senfkorner usw. sehr
variabel.

Zutaten:

50 Gramm Senfkdrner (ganz oder gemahlen als Senfpulver)
60 ml Wasser

60 ml Apfelessig

Saft einer halben Zitrone

% TL Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8751

Kurkuma-Pulver
Honig

Zubereitung:
Wasser, Apfelessig und Senfkorner oder -pulver 1in ein
Gewlrzmihlenglas geben.

Mischung bedeckt im Kuhlschrank quellen lassen. Bei Pulver
genugen 90-120 Minuten. Wenn du ganze Senfkorner verwendest,
am besten uber Nacht stehen lassen.

Alle restlichen Zutaten hinzugeben und mit der Gewlrzmuhle
zerkleinern.

Abschmecken und bei Bedarf Kurkuma, ganze Senfkorner usw.
zugeben. Wer einen suBlichen Senf mochte, gibt Honig dazu.

Fruchtleder

Foto und Anleitung zur Verfugung gestellt von Marianne Heiss

Zutaten:

250 gr. Mango

1 EL Zitronensaft
20 gr. Mandelmus
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Zubereitung:
Mango, Zitronensaft und Mandelmus im Blender purieren
(funktioniert ggf. auch im Multizerkleinerer mit Messer).

Dunn auf ein Backblech aufstreichen und trocknen lassen im
Backrohr bei 50 Grad (6-7 Stunden).

Damit kann man auch essbare Taschchen machen man kann sie
ausstechen, schneiden, reissen.. fur Desserts auch als
optischer Hingucker..

Haltbar mehrere Monate

Aufbewahrung: in Backpapier aufrollen u in Folie wickeln. So
verklebt es nicht.

Zutaten:

250g Erdbeeren
20g Mandelmus
309 Zucker
Zubereitung:

Verarbeitung wie beim MangoFruchtLeder

Erdbeer-Balsamico-Crema
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Anleitung von Marianne Immler/Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

250g Rohrzucker

ca. 7509 Erdbeeren, geputzt
500-600 ml. weillen Balsamico-Essig

Zubereitung:

Zucker und Erdbeeren aufkochen, 120° mit Flexi Stufe 1 fur 2
Minuten

Abkuhlen lassen.

Balsamico-Essig unter ruhren.

Abfiullen und kihl aufbewahren!

Kann man auf jegliches Obst umsetzen, z.B. mit Mango — oder
Pflaumen sicher auch sehr schmackhaft.
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Fotos (mit Ausnahme von Titelbildfoto von Marianne Immler)
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