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Foto und Anleitung zur Verfugung gestellt von Katharina Karner

Zutaten:

1 Banane

1 Ei

Schluck Milch

Ca. 200 ml Milch

3 EL Haferflocken

1 EL Rosinen

Butter fur die Form
Etwas Apfelmus

Zubereitung:
1/2 Banane, 1 Ei und ein Schluck Milch in der Gewurzmuhle
pulsen.

In der Schissel auf ca 200ml Milch auffullen. 3 EL
Haferflocken und 1 EL Rosinen dazugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7499
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/bakedoatmealkatharinakarner3.jpg

Die Backform (hier von Airfryer, Auflaufform geht auch)
buttern, etwas Apfelmus unten reingeben. Dann die Masse

hineingiellen und oben drauf die restliche halbe Banane
drauflegen.

180 Grad im Airfryer (alternativ Backofen), 20 Minuten. Sehr
lecker!

Karotten-Selleriesalat



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/bakedoatmealkatharinakarner1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/bakedoatmealKatharinakarner2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7494

Foto und Anleitung zur Verfigung gestellt von Michele[] Bumann-
Grutter

Zutaten:

Karotten geschalt
Sellerie geschalt
0l

Balsamico
Mayonese

Senf

Salatgewlrz
Krauter

Knoblauch

Schuss Milch

Zubereitung:
Karotten und Sellerie mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 2,
durchlassen.

In Gewiirzmihle nach Belieben 01, Balsamico, Mayonese, Senf,
Salatgewlrz, Krauter, Knoblauch und Schuss Milch geben und
mixen.

Fertig [




Champignonrisotto aus der CC

Fotos Maren Grau-Soumaya Mayaki

Weltbestes Champignon Risotto aus der CC nach Christian
Strahl. Butter ist eben doch ein Geschmackstrager.

Bestes Kompliment gerade: wenn es das in einem Restaurant
geben wirde, wirde ich hier wieder hergehen.

Zutaten:

100 gr. Butter

250 gr. Champignons
1 mittlere Zwiebel
1 Knoblauchzehe

150 gr. Risottoreis
100 ml WeiBwein

500 ml Gemusebruhe
50 gr. Parmesan gerieben
Pfeffer

Petersilie

Zubereitung;

Butter bei 140°C erhitzen, bis sie goldbraun ist und 1/3 der
Champignons darin

anrosten (ohne Ruhrelement).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7487
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/risotto_maren1.jpg

Erst jetzt das Flexiruhrelement einsetzen (Ruhrintervall 3),
Zwiebeln und Knoblauch

anschwitzen, Reis dazugeben und 2. Drittel Pilze und nach
einigen Minuten mit WeilBBwein abloschen. Temperatur auf 100
Grad reduzieren.

Gemusebruhe dazugeben, den Timer auf 18 Minuten und den
Riuhrintervall auf 1
stellen.

Ca. 10 Minuten vor Ende das 3. Drittel Pilze zugeben.

Nach Ablauf der Zeit den Parmesan unterheben und mit Pfeffer
(gegebenendalls
Salz) abschmecken.

Risotto schnell servieren und mit Petersilie bestreuen.

Hackfleischballchen mit

Waldpilz-Zwiebelfullung

.

Rezept aus “Mein Mix Kochbuch, Heft 1/2017, Sonderheft

Fotos Gisela M.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7476
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7476
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela.jpg

Landidee mit 75 Rezepten fur die Multifunktions-
Kichenmaschine” und von Gisela M. auf CC abgewandelt

Zutaten:

Fur die Pilzfullung:

100 gr. Zwiebel, grob zerteilt
80 gr. Champignons

15 gr. getrocknete Steinpilze
1 Zweig gezupfter Thymian

10 ml Olivenol

1 Prise Salz, Pfeffer

1 EL Semmelbrosel

Fur die Hackfleischmasse:

25 gr. Karotten

35 gr. Zwiebel

25 gr. Semmelbrosel

1 E1
6 Blatt Petersilie
5 gr. Curry

5 gr. Paprika

1 Prise Pfeffer

2 TL Salz

300 gr. Rinderhackfleisch

Zubereitung:
Pilzfillung:
Zwiebeln, Champignons, Thymian und getrocknete Steinpilze in
Multizerkleinerer mit Messer geben und ca. 15 Sekunden mit

Stufe 4 zerkleinern, bis alles schon klein ist.
- 4_3 ..1-; .-




Pilzmischung in Kessel mit Flexi umfullen. Olivvendl, Salz und
Pfeffer zugeben, 100 Grad einstellen, Ruhrintervall 2 und ca.
3 Minuten ruhren lassen. Semmelbrésel zugeben, kurz mit Flexi
vermischen lassen. Topfinhalt zur Seite stellen und abkihlen
lassen.

Hackfleischmasse:

Alle Zutaten ausser dem Hackfleisch in Multizerkleinerer mit
Messer geben (es stort nicht, wenn im Multi noch Reste von der
Pilzfullung sind, also bitte nicht extra saubern) und ca. 15
Sekunden auf Stufe 4 zerkleinern.

Die Masse in den Kessel umfiullen, in dem die Pilzfullung war
(ohne vorheriges zwischenspllen). K-Haken weinsetzen.
Hackfleisch zugeben und ca. 30 Sekunden auf “min” laufen
lassen.

Aus dem Waldpilzteig 6 Ballchen formen, ebenso aus dem
Hackfleischteig.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitssteinpilzfuellunggisela_5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela4.jpg

Die Hackballchen in der Hand platt dricken und den
Waldpilzteig in die Mitte legen. Dann die Hand schlielSen,
damit der Waldpilzteig von der Hackmasse komplett umschlossen
wird und in das Dampfkorbchen legen (Anmerkung: ich hatte
sicherheitshalber den Dampfeinsatz mit einem Tropfen 01
eingerieben. Es hat nichts angehangt, misste auch ohne 01
gehen).

In den Kessel jetzt ca. einen Liter Wasser fullen, Temperatur
auf 110 Grad stellen und Ruhrintervall 3.

Sobald das Wasser kocht, das Dampfkdrbchen einsetzen und den
Timer auf 25 Minuten stellen.

Danach kann man — je nach Belieben — die fertig gegarten
Hackballchen noch in einer Pfanne mit 01 angebraten werden.

T~

.

Lt. “Mein Mix-Kochbuch” fur 2-3 Personen/365 kcal/16,1 KH



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela.jpg

Kiirbiskernaufstrich mit
Kiirbiskerndol vom steirischen
Olkiirbis

Grenzgenial auf frischem Bauernbrot oder Kirbiskernbrot

Zutaten:

100 g Butter

100 g Frischkase

1 Prise Salz

80 g Kiirbiskerne vom steirischen Olkiirbis
1 Schalotten Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Kirbiskernél vom steirischen Olkiirbis
Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 EL Aceto balsamico, weil

2 EL Schnittlauch, in RoOllchen geschnitten

Zubereitung:

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett zart rosten, salzen und
in Multizerkleinerer mit Messer fein mahlen/hacken. Umfillen
und zur Seite stellen.

Butter, Frischkase und Salz in Multizerkleinerer mit Messer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7471
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7471
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7471
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/kuerbiskernaufstrichjosefschardl.jpg
http://www.kernoelpepi.com

schaumig ruhren.

Schalotte und Knoblauch fein hacken und mit den gemahlenen
Kirbiskernen sowie dem Kirbiskern6l zu der Buttermischung
geben und gut vermengen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.

Zum Schluss den Schnittlauch untermengen und die Masse als
Beilage zu Brot servieren.

Halt sich mindestens 1 Woche im Kihlschrank.

Rigatoni al forno

Fotos Kristina Hanscomb

Rezept aus Zeitschrift “Rezepte mit Herz” und von Kristina
Hanscomb auf CC abgewandelt.

Zubereitungszeit: 80 min

fur 4-6 Portionen

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7457
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/penneforno_kristinahanscomb2.jpg

= 400 g Rigatoni

= 250 g Rinderhack

= 2 Schalotten

= 2 Knochblauchzehen

=20 ml Olivenol

= 500 g gehackte Dosentomaten
= 250 ml Sahne

=L TL getrockneten Basilikum
=5 TL getrockneten Oregano
=5 TL getrockneten Thymian
=L TL Cayennepfeffer

=1 % TL Salz

= 150 g Champignons, in Scheiben (am besten die braunen)
= 150 g TK-Erbsen

=20 g kalte Butter

=1 EL Parmesan

= 200 g geriebenen Mozzarella

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln und Knochblauchzehen im Multi kurz
zerkleinern und dann mit dem Ol fir 3 Minuten 120 °C
Riihrintervall 1 in der Schissel entweder mit dem Flexi
oder Koch-Ruhrelement andunsten. (Ich hatte die ganze
Zeit den Flexi drin.)

2. Tomaten, Sahne, Krauter, Cayennepfeffer und Salz
hinzugeben, 30 min bei 100 ° C Intervallstufe 2

3. In der Zwischenzeit Rigatoni in Salzwasser bissfest
kochen, ca. 6 min, abtropfen lassen und in eine
gefettete Auflaufform geben. Das Hackfleisch in einer
Pfanne mit Ol anbraten.

4. Den Backofen auf 180 ° C Ober- und Unterhitze

5. Hackfleisch, Champignons und Erbsen hinzufigen, noch mal
3 min 100 ° C Intervall 1



6. Butter und Parmesan hinzufligen, 1 min lang unterrihren
(Unterruhrknopf mehrmals gedriuckt halten).

7. Die Sauce Uber die Rigatoni geben, alles gut vermengen
und mit Mozzarella bestreuen.

8. Im Ofen, mittlerer Einschub, ca. 30 min goldgelb
uberbacken.

Fertig! Guten Appetit!

Siisses Zupfbrot — von Kindern
geliebt

Fotos Gisela M.

Bei diesem Rezept handelt es sich um das Rezept der
Milchbrétchen hier aus dem Blog, die als Zupfbrot abgewandelt
wurden.

Zutaten:

Milchgemisch
95 g Milch
50 g Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7450
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7450
http://www.cookingchef-freun.de/?p=867

1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550

1 EL 01

1 Ei

65 g Wasser

1/2 Wirfel frische Hefe
1 EL Zucker

Fullung

70 gr. Butter

80 gr. Zucker

(wer mag 2 TL gemahlener Zimt)

Alternative: Apfelschnitze, Vanillepudding etc.

Zubereitung:

Milchgemisch

Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfdllen und den Topf nicht ausspulen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, 01, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

Fullung

Flexi einsetzen. Butter und Zucker (ggf auch Zimt) zugeben und
bei 60 Grad/Ruhrintervall 2 rihen, bis Butter geschmolzen ist.
Etwas abkuhlen lassen.



Teig auf Arbeitsflache ausbreiten, ich hatte die Platte ca. 30
x 50 cm ausgerollt. Muss gar nicht so gleichmassig sein.

Mit der Zuckerbutter bestreichen (muss auch nicht zu
gleichmallig sein).

Kastenform ausfetten bzw. mit Backtrennspray ausspruhen und
mit etwas Mehl bestduben

Mit der Teigkarte Reihen stechen und Vierecke in die
Kastenform legen (ggf. noch mit der Hand etwas in Form
bringen). Die Vierecke unregelmafig auflegen, damit ein paar
Ecken und Kanten herausschauen. (Alternativ: noch etwas
Vanillepudding und/oder Apfelschnitze mit einfullen).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/milchbroetchenalszupfbrotgisela2.jpg

Da die Kastenform nur bis ca. zur Halfte gefullt war, habe ich
die Teigstapel in der Form noch etwas auseinandergezogen,
damit die Form ausgenutzt war.

Alles ca. 20 Minuten gehen lassen und in der Zwischenzeit
Backofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

Ca. 30 Minuten backen. Brot aus der Form herausnehmen und
wenn notig von der anderen Seite noch ca. 10 Minuten
weiterbacken.

Polenta (MaisgrieR) gefiillt
mit Gorgonzola-Mascarpone,
uberbacken mit Pignoli +
Parmesan



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Waltraud Kogler
(Beilage fur 6-8 Pers.)

Zutaten:

500 g Maisgriel

1,5 1 Wasser

0,5 1L Milch

100 g Butter (od. weniger)

2 TL Salz

100 gr. Parmesan

Gorgonzola-Mascarpone oder nur Mascarpone zum Fillen
Pignoli/Pinienkerne

Zubereitung:

500 g Maisgriefl, 1,5 1 Wasser, 0,5 1 Milch, 100 g Butter (od.
weniger) und 2 TL Salz mit dem Flexi in der CC, Ruhrstufe 1,
aufkochen lassen.

Sobald die Masse dicklich wird: 100 g Parmesan einruhren und



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/polenta_waltraudkogler3.jpg

Eine runde Schissel mit Wasser ausspllen,den Brei halbvoll
einfullen, mit Gorgonzola-Mascarpone (oder nur Mascarpone)
belegen, ev. Pignoli dazu, restlichen Brei daraufstreichen,
mit einem Teller beschweren, abkuhlen lassen.

Vor dem Servieren auf ein Backblech sturzen, mit Parmesan +
Pignoli bestreuen und im Rohr Uberbacken.

Diese Masse ergibt 2 Schusseln.
Man kann die 2. Portion gut aufbewahren und erst am nachsten

Tag Uberbacken.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/polenta_waltraudkogler2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/polenta_waltraudkogler1.jpg

Kokos-Tomaten-Suppe

Foto Barbara Kind
Rezept zur Verflgung gestellt von Marie Na

Zutaten:

3 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehen

1 EL 01

400 ml Tomaten passiert
250 ml Kokosmilch

100 ml Gemusebruhe

2 EL Orangensaft
Salz/Cayennepfeffer/2-3 Prisen Zucker
3-4 Msp. Sambal Oelek
Garnelen

Zubereitung:

Die Fruhlingszwieben 1in kleine Ringe schneiden (z. B.
Multizerkleinerer oder normales Messer). Knoblauchzehen klein
haken.

01 in Kessel erhitzen, Temperatur 140
Grad/Kochruhrelement/Ruhrintervall 2, Zwiebeln und
Knoblauchzehen 3 MInuten anschwitzen.

Tomaten, Kokosmilch, Gemusebrihe und Orangensaft =zufugen,
Temperatur auf 95 Grad zuruckdrehen, mind. 6 Minuten koécheln
lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7428
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/tomatensuppe_barbarakind.jpg

Mit Salz/Pfeffer/Kreuzkummel/Zucker/Sambal Oelek wurzen.

Garnelen in einer Pfanne scharf anbraten und in die Suppe
legen.

Kohlrabi-Spaghetti mit

Avocado-Minz-Sauce

Fotos Steffi Grauer

Dieses Rezept und viele weitere Rezepte fur Allergiker gibt es
hier: www.kochtrotz.de

Zutaten fiir 2 groBere Portionen:

2 Kohlrabi geschalt

Sauce:

1/2 Bund frische Minze, Blattchen abgezupft
2-3 reife Avocados, Fruchtfleisch ausgelodst
Salz

Pfeffer

Zitronengraspulver (optional)

Ingwer frisch oder Pulver (optional)

50 — 100 ml Sahne oder Kokosmilch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7423
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7423
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/kohlrabispaghetti_steffigrauer.jpg
http://www.kochtrotz.de/

Zubereitung:
Kohlrabi auf mit der feinsten Einstellung im Sprialschneider
zu Spaghetti verarbeiten.

Messer in den Multi-Zerkleinerer einsetzen und alle restlichen
Zutaten fur die Sauce in den Behalter geben. Auf Stufe 5 fur
ein paar Sekunden zu einer samigen Sauce verarbeiten lassen.
Multi-Zerkleinerer abnehmen und Abdeckung wieder auf die CC
setzen.

1 Liter Wasser in die Ruhrschiussel geben. Damit es schneller
geht, am besten das Wasser mit dem Wasserkocher aufkochen und
kochend in die Schissel geben. Kohlrabi-Spaghetti in den
Dampfeinsatz geben und diesen in die Ruhrschlissel einsetzen.

Den Spritzschutz aufsetzen, Temperatur auf 140 °C mit
Intervallstufe 3 stellen und fur 3 Minuten garen.

Jetzt noch Kohlrabi-Spaghetti mit der Sauce vermengen und
sofort genielen.

TIPP: Schmeckt auch kostlich mit Zoodles, das sind Zucchini-
Spaghetti. Dann sieht es so aus:



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/kohlrabispaghetti_steffigrauer1.jpg

