Knoblauch-Zitronen-Getrank
Knoblauch-Zitronensalz

Foto Rewecka Berberis

Rezept von Dr. Steinhagen — Kardiologe in Bad Oyenhausen und
von Rewecka Berberis auf CC umgeschrieben.

Erkaltungspraventation, putzt die Adern und soll auch bei
Parodondose helfen.
Am besten 2 x jahrlich.

Zutaten (fir 2 Personen):

7 ungespritzte Zitronen (Kerne entfernen)
ca 30 geschalte Knoblauchzehen

500 ml Wasser

1500 ml Wasser

Zubereitung:
7 ungespritzte Zitronen (Kerne entfernen) und ca. 30 geschalte
Knoblauchzehen mit 500 ml Wasser im Blender mixen.Das ganze in
einem grollen Topf mit weiteren 1,5 Liter Wasser Kkurz
aufkochen.

Abkuhlen und in einem Haarsieb uUber Nacht abtropfen lassen. In
Flaschen abfudllen und im Kihlschrank aufbewahren .

14 Tage bis 3 Wochen tgl ein Schnapsglas voll trinken -
morgens oder abends.
Ich vertrage es nur abends.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8253
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8253
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/knoblauchzitronengeränk_reweckaberberis.jpg
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NEIN MAN STINKT NICHT
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Resteverwertung Knoblauch-Zitronensalz:

Den Trester trocknen, in der Gewlrzmuhle mahlen und mit
Meersalz mischen

Fertig ist das Knoblauch Zitronensalz

Smoothiebowl
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Amira Rohnke

Zutaten:

100 Gramm Tiefkuhl-Erdbeeren

Eine Banane

Einen Apfel

250 ml Alpro Kokosmilch

50 Gramm Haferflocken (bzw. Hafer im Flocker geflockt)
50 Gramm Naturjoghurt

Honig/Stevia/Zucker nach Bedarf

Toppings nach Belieben, in diesem Fall Chiasamen, Hanfsamen,


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8248
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/smothiebowl_amirarohnke.jpg

Kokosraspeln, Banane, Cranberries und Kakaonibs

Zubereitung:
Alle Zutaten im Blender auf hoher Stufe cremig mixen bis zur
gewunschten Konsistenz.

In eine Schissel fullen und funf Minuten ziehen lassen. Dann
mit den Toppings bestreuen und genielien.

Pikante Topfenlaibchen
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Ali Hallo

Zutaten:

500g Topfen (Quark)

2 Eier

ca. 5/6El Brosel

ca. 5/6ELl Maismehl

etwas geriebener Kase, nach Belieben

1 gehackte Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gehackt

einige Blatter Barlauch, in Streifen geschnitten

Zubereitung:
Alles in der CC mit dem K-Haken vermischen und anziehen lassen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8237

(Masse kann dadurch gut vorbereitet werden).

Etwas Ol in der Pfanne heiR werden lassen und mit dem E1
Haufchen in das 01 setzen und flachdriicken/streichen.

Bei mittlerer Temperatur auf beiden Seiten braunen lassen.

Dazu gruner Salat und evtl noch einen Klacks Rahm (Wir hatten
noch gedinstetes Wurzelgemise dazu.)

Guten Appetit!

Anmerkung: Durch Zugabe von anderen Krautern, gehacktem
Gemluse/Schinken kann man das Gericht sehr gut variieren

Barlauchcremesuppe



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/topfenleibchen_alihallo1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8227

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Kalorienarm 250 ml hat nur ca. 60Kalorien, wenn man den
Knusperspeck weglasst und sehr leicht in der CC zu machen.

Zutaten:

fur 4 Portionen

1 grolBe mehlige Kartoffel
400 g Barlauch

1 EL Olivenol

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

11 Bruhe

100 ml Schlagobers/Sahne
Salz

Pfeffer

Muskat

Optional: Speck

Zubereitung:

FiUr die Barlauchsuppe Kartoffel in Wirfel schneiden, Zwiebel,
Knoblauch fein hacken und in Ol anschwitzen (Kochrihrelement,
140 Grad/Ruhrintervall 3).

Mit Bruhe aufgieBen und 15 Minuten koécheln lassen (knapp unter
100 Grad).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe2.jpg

Barlauch grob schneiden und in die kochende Suppe geben, 2-3
Minuten kochen lassen.

Optional: Mit Knusperspeck


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe6.jpg

Krautsalat nach tiirkischer
Art

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silke Wenning
Passt auch gut als Krautsalat auf Lamacun

Zutaten:

1/2 WeilBkohl

3-4 Knoblauchzehen

1 tdrkischer Jogurt — Yasha Ayman
3 ELl Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

1 Tl Salz

Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/bärlauchcremesuppe2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8222
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8222

WeiBkohl fein im Multizerkleinerer raspeln, ca. 5 min
blanchieren und abkuhlen lassen.
Knoblauch mit dem Messer plattpressen und kleinhaken

Zwiebel vierteln und in Streifen schneiden.

Knoblauch, Zwiebeln, Mayonnaise und Joghurt verrudhren und
salzen.

Dressing zum WeiBkohl geben.

Den Salat lasse ich mindestens 2 Stunden durchziehen.

Eierschalen als Calciumquelle
fur Hundebesitzer

Foto und Anleitung von Corinna Gerbitz

Zutaten:
Eierschalen getrocknet

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8210
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8210

Im Blender zerkleinern. Alternativ im Multizerkleinerer mit
Messer zerkleinern, da aber aufpassen, dass das Gefass nicht
zerkratzt wird. Kleine Mengen in der Gewurzmuhle.

Dient fur Hunde in Verbindung mit einem Futterplan. Eierschale
wird als Calciumquelle bendtigt, wenn das Futter selbst
zusammengestellt wird. Zu einem Alleinfuttermittel bitte nicht
extra Eierschale zufluttern.

Geht auch fur Katzen, Vogel etc.

Oder 1t. Karin AM auch als Dunger fur Tomaten im Garten:
Eierschalen, Kaffeesatz und Bananenschalen mit etwas Wasser
gemixt. Gibt keinen besseren Dunger.

Scheiterhaufen Ofenschlupfer

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

5 altbackene Semmel ( Brioche Milchbrot )
3 Eier

1/8 1 Milch

50 g flussige Butter

1 EL Vanillezucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8201

30 g Rosinen ( oder Cranberrys )
Butter zum Ausstreichen der Form

L kg Apfel (geschalt und dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

40 g Zucker

1 TL Zimt

1 EL Rum

40 g Mandelsplitter

alles zusammen mischen

Schneehaube

3 Eiweil

100g Zucker

Zubereitung:

Apfel (geschdlt wund dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk), Zucker,
Zimt, Rum, Mandelsplitter, zusammen mischen.

Semmel in Scheiben schneiden.

Eier mit Milch, geschmolzener Butter, Zucker und Vanillezucker
zusammen ruhren (zum Beispiel in CC mit K-Haken und etwas
Temperatur, damit die Butter geschmolzen wird).

Uber die Semmel gieBen und Rosinen driiber verteilen.
30 Minuten ziehen lassen und ab und an wenden.

Halfte der Semmelmasse in eine gebutterte Form geben, darauf
die Apfelmasse verteilen, dann den Rest der Semmelmasse geben.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda5.jpg

Bei 200 Grad 25 Minuten mit Folie abgedeckt backen und dann
nochmal 15 Minuten ohne.

Aus EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen die Schneehaube
herstellen.

Dann die Schneehaube drauf verteilen und nochmal 8 Minuten
uberbacken.

Mafalde mit Ente und
Datteljoghurt



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/scheiterhaufen_linda1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8190
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8190

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele
Mehr Rezepte von Dagmar findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele

Bei dem Rezept handelt es sich um eine Anleitung in Anlehnung
an ein Rezept von Alfons Schubeck
Fir 2 Personen

Datteljoghurt

Zutaten:

4 Datteln

2 EL Mandelkerne mit Cranberry+Sesam, grob gehackt
100 g griechischer Joghurt

2 EL Geflugelbruhe

etwas Zitronensaft

etwas Orangenabrieb

Chiliflocken, Meersalz, Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten 1in Gewurzmuhle vermischen, ggf. nochmal
abschmecken und ab in den Kihlschrank

Ente

Zutaten:

400 gr. Entenbrust
Puderzucker

150 ml Rotwein

1 Schuss Portwein
Starkemehlbutter


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/mafaldeentedatteljoghurt_dagmarmoeller.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Ingwer/Knoblauch/Krautermischung

Zubereitung:

400 g Entenbrust parieren und grob wiurfeln, Haut klein
wurfeln. Haut in der Pfanne auslassen, im Ofen warm halten.
Entenwlurfel kurz anbraten, im Ofen bei 70 Grad 15 min gar
ziehen 1lassen. Pfanne mit Puderzucker bestauben,
karamellisieren mit 150 ml Rotwein und ein Schuls Portwein
abloschen und einkochen Tlassen. Mit Starkemehlbutter
aufmontieren. je 1 Scheibe Ingwer + Knoblauch, 1 Prise
Krautermischung (Majoran, Kummel, Koriander, Kakao,
Orangenschalen, Pfeffer im Moérser zermahlen) in die Sauce
geben, 3 Min. ziehen lassen und wieder abseihen. Entenfond von
den Wiurfeln dazugeben, wieder reduzieren. Entenwlrfel in dem
sehr reduzierten Saucenfond schwenken.)

Pasta/Pastasauce

Zutaten:

frische Pasta, Matrize Mafalde
150 ml Geflugelfond

ital. Krautermischung

Butter

Schnittlauch

Zubereitung:

Eiermafalde wie gewohnt herstellen.. al dente Kkochen,
abtropfenl50 ml Geflugelfond aufkochen, ital. Krautermischung
zufugen, Nudeln darin nochmal erhitzen und Flussigkeit fast
verdampfen lassen. Mit Butter und Schnittlauchdurchschwenken.
— fertig. Nudeln anrichten, Ente + Hautwlrfel daruber geben,
dekorieren. Datteljoghurt dazu reichen.


https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-mafalde-manfredini/

Mohren-Tomaten-Aufstrich

Foto Kristina Hanscomb

Rezept aus der Rezeptewelt fur den Thermomix, angepasst auf CC
von Kristina Hanscomb

Vorbereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 15 Min.
ergibt ca. 10 Portionen

Zutaten:

1 Schalotte oder Zwiebel
120 g Butter in Stucken
250 g Mohren in Stlcken
120 g Tomatenmark

1 TL Thymian

1 TL Oregano

1 TL Salz

1 Prise Zucker

Zubereitung:

1. Schalotte entweder mit dem Messer zerkleinern oder mit
dem Messer im Multizerkleinerer. Dann die Schalotten
bzw. Zwiebeln umfullen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8184

2. M6hren schalen und in kleinere Stlcke schneiden.

3. In den Multizerkleinerer die Scheibe Nr. 2 einsetzen und
die MOohren raspeln.

4. In den Kochtopf 30 g Butter und die Zwiebeln bzw.
Schalotten dazugeben, den Flexi einsetzen und fiur 1 Min.
30 Sek. auf 120 °C Intervallstufe 2 dunsten.

5. Mohren, 90 g Butter, Thymian, Oregano, Salz und Zucker
zugeben. Alles 6 Min. bei 90 °C Intervallstufe 2
dinsten. AnschlieBend (wer mag) zurick in den
Mulitzerkleinerer mit dem Messer geben und fur 10 Sek.
zerkleinern.

Fertig! Guten Appetit!

Marillenchiliup GrillsoRe

Grillsauce

Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Diese Solle ist der der Megaburner!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8181
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8181
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/marillengrillsauce_lindapeter1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/marillengrillsauce_lindapeter.jpg

Zutaten:
500g Marillen (auf Deutsch: Aprikosen)

1 gelbe Paprika

3 Tomaten

1 Zwiebel

2 Habaneros (Chili frisch)
1 EL Senf

1 EL Tomatenmark

1 Limette

3 EL brauner Zucker

200 g 2:1 Zucker

Knoblauch 3-4 Zehen

3 — 4 EL Hesperidenessig (alternativ ggf. Essigessenz)
1 TL Meersalz , Pfeffer, 2 TL Paprikapulver edelslss

Zubereitung:
Marillen, Paprika, Habaneros, Knoblauch und Zwiebel klein
schneiden (z.B. Wurfler). Tomaten wirfelig schneiden.

Flexielement einsetzen. Den Zwiebel in etwas 0l glasig
anschwitzen Stufe 1 bei 140 Grad eingestellt , braunen Zucker
dazugeben und karamellisieren lassen (wer die Gourmet hat,
kann von der Temperatur etwas hoher gehen), ca 5 Minuten, ich
hab das nach Gefuhl gemacht .

Danach die restlichen Zutaten dazugeben und gut durchmischen.
Diese Masse mit Essig und Limettensaft aufgieBen, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und leicht ca. 20 min
weiterkocheln lassen, Stufe 1 bei 110 Grad Immer wieder gut


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/marillen_grillsauce2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/marillen_grillsauce3.jpg

umruhren, Danach mit einem Purierstab durchmixen, bis die
Friuchte und das Gemuse bei 120 Grad Stufe 1 Den 2:1 Zucker
hinzufugen. 3 Minuten kochen lassen und heiR abfullen.

Anmerkung: Beachte, dass sich das volle Aroma der Zutaten erst

nach 1-2 Wochen vollstandig entwickelt hat. Kuhl und dunkel
lagern

Tipp: Diese Sauce passt besonders gut zu Steak, Huhnchen und
Meeresfrichten.

Im Origianalrezept steht 3:1 Zucker aber ich wollte es
cremiger haben und nicht so flussig.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/marillen_grillsauce6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/marillen_grillsauce7.jpg

