
Polenta  (Maisgrieß)  gefüllt
mit  Gorgonzola-Mascarpone,
überbacken  mit  Pignoli  +
Parmesan

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Waltraud Kogler

(Beilage für 6-8 Pers.)

Zutaten:
500 g Maisgrieß
1,5 l Wasser
0,5 l Milch
100 g Butter (od. weniger)
2 TL Salz
100 gr. Parmesan
Gorgonzola-Mascarpone oder nur Mascarpone zum Füllen
Pignoli/Pinienkerne

Zubereitung:
500 g Maisgrieß, 1,5 l Wasser, 0,5 l Milch, 100 g Butter (od.
weniger) und 2 TL Salz mit dem Flexi in der CC, Rührstufe 1,
aufkochen lassen.

Sobald die Masse dicklich wird: 100 g Parmesan einrühren und
nur mehr kurz weiterrühren lassen.
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Eine runde Schüssel mit Wasser ausspülen,den Brei halbvoll
einfüllen,  mit  Gorgonzola-Mascarpone  (oder  nur  Mascarpone)
belegen, ev. Pignoli dazu, restlichen Brei daraufstreichen,
mit einem Teller beschweren, abkühlen lassen.

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

Diese Masse ergibt 2 Schüsseln.
Man kann die 2. Portion gut aufbewahren und erst am nächsten
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Tag überbacken.

Kokos-Tomaten-Suppe

Foto Barbara Kind
Rezept zur Verfügung gestellt von Marie Na

Zutaten:
3 Frühlingszwiebeln
1 Knoblauchzehen
1 EL Öl
400 ml Tomaten passiert
250 ml Kokosmilch
100 ml Gemüsebrühe
2 EL Orangensaft
Salz/Cayennepfeffer/2-3 Prisen Zucker
3-4 Msp. Sambal Oelek
Garnelen

Zubereitung:
Die  Frühlingszwieben  in  kleine  Ringe  schneiden  (z.  B.
Multizerkleinerer oder normales Messer). Knoblauchzehen klein
haken.

Öl  in  Kessel  erhitzen,  Temperatur  140
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Grad/Kochrührelement/Rührintervall  2,  Zwiebeln  und
Knoblauchzehen  3  MInuten  anschwitzen.

Tomaten,  Kokosmilch,  Gemüsebrühe  und  Orangensaft  zufügen,
Temperatur auf 95 Grad zurückdrehen, mind. 6 Minuten köcheln
lassen.

Mit Salz/Pfeffer/Kreuzkümmel/Zucker/Sambal Oelek würzen.

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 für Allergiker gibt es
hier: www.kochtrotz.de

Zutaten für 2 größere Portionen:
2 Kohlrabi geschält
Sauce:
1/2 Bund frische Minze, Blättchen abgezupft
2-3 reife Avocados, Fruchtfleisch ausgelöst
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Salz
Pfeffer
Zitronengraspulver (optional)
Ingwer frisch oder Pulver (optional)
50 – 100 ml Sahne oder Kokosmilch

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

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

1 Liter Wasser in die Rührschüssel geben. Damit es schneller
geht, am besten das Wasser mit dem Wasserkocher aufkochen und
kochend  in  die  Schüssel  geben.  Kohlrabi-Spaghetti  in  den
Dämpfeinsatz geben und diesen in die Rührschüssel einsetzen.

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

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

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

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt  von Linda Peter

Zutaten:
ca. 7-9 Blätter eines Eisbergsalats
1-2 Tomaten in Scheiben (Multizerkleinerer)
1 Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer)
1 roter Paprika in Streifen
1 rote Zwiebel in Ringen (Multizerkleinerer)
1/2 Dose Mais
Stangensellerie  und  Karotten  nach  Belieben  in  Scheiben
(Multizerkleinerer)
2 gekochte Eier in Scheiben
div.  Käsereste  aufgeschnitten  (bei  mir  8-10  scheiben
Räucherkäse,  4-6  Blatt  Emmentaler  und  1  Eck  Camembert)
optional Schinken (oder was man sonst will)
Sauce:
350 g Frischkäse Natur
250 g Topfen
1-2 TL Senf
2-4 TL Kren/Meerrettich aus dem Glas oder frisch gerieben
Prise Zucker
1 EL Kräuter
2 EL Balsamico hell
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1 TL Paprikapulver
Salz Pfeffer

Zubereitung:
Saucenzutaten  vermischen  (auf  Foto  mit  Blender,  ggf.  ist
Multizerkleinerer mit Messer besser).

Ich hab zum Schichten eine Tortenform genommen. Am besten
beginnen  mit  Salatblättern  und  enden  mit  Salatblättern,
dazwischen ist es eigentlich recht egal welche Reihenfolge, zb
Salat-Käse-Sauce-Gurke-Paprika-Sauce-Salat-Eier-Käse-Mais-
Zwiebel-Sauce-Salat-…am besten immer 2 Gemüsesorten zusammen
auflegen und nicht so viele Saucen-schichten.
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Ein paar Stunden kühl stellen, damit es durchziehen kann.
Fertig!

Pan de Cristal – Pa de vidre

Fotos Monika Klein

Übersetzung und Übertragung auf Cooking Chef von Monika Klein

Das „pan de cristal“ zeichnet sich aus durch eine dünne und
zugleich sehr knusprige Kruste. Seine Krume ist federleicht
und locker, mit großen Waben.

Die Spanier essen es
• einfach so, als Begleitung zur Vorspeise, beträufelt mit
Olivenöl,

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/salattortelinda16.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7391
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/pandecristalmonikaklein2.jpg


• beträufelt mit Olivenöl, einer dünnen Schicht aus rohem
Tomatenmus,  und  belegt  mit  spanischem  Schinken  oder  mit
Anchovis,
• als „pan con tomate“. Wenn man da nicht in der richtigen
Reihenfolge  vorgeht,  bekommt  man  vom  Kellner  schon  mal
Nachhilfeunterricht. Also auf das getoastete „pan de cristal“
eine  geschälte  Knoblauchzehe  verreiben,  dann  die  halbierte
Tomate (reif, hoher Fruchtfleischanteil), und darauf Olivenöl
träufeln. Wer mag, darf etwas salzen.
Generell  wird  es  (leicht)  getoastet  serviert,  um  die
Knusprigkeit  zu  erhöhen.

Zutaten:
500g Mehl (“harina de gran fuerza” – z.B. Manitoba)
425g kaltes Wasser
10g frische Hefe
10g Salz
25g Olivenöl

Das „harina de fuerza“, das ich mangels Verfügbarkeit von
„harina de gran fuerza“ verwendet habe, ist aus Hartweizen,
mit hohem Anteil an Gluten (Klebereiweiß), und nimmt bis zu
750g Wasser auf auf 1kg Mehl. Das „harina de gran fuerza“
nimmt  wesentlich  mehr  Wasser  auf,  ohne  daß  der  Teig
auseinanderläuft.

In diesem Rezept beträgt der Wassergehalt 85%. Mein weniger
glutenhaltiges Mehl ist der Grund, warum ich meinen Teig nicht
zu zwei Fladen formen konnte, sondern aus der Teigwanne auf
das bemehlte Backpapier kippen mußte.

Zubereitung:
Das Mehl in die mit K-Haken bestückte Maschine geben und auf
kleinster Stufe anfangen zu rühren.
Das Wasser in kleinen Mengen nach und nach bis auf einen
kleinen Rest hinzufügen (den brauchen wir zum Auflösen der
Hefe).
Wenn es aufgenommen ist, das Salz unterrühren lassen, und



danach die aufgelöste Hefe.
Zum Schluß fügen wir das Olivenöl hinzu und rühren auf der
nächsthöheren Stufe.
Im Originalrezept stehen keine Zeitangaben – ich habe die
Maschine insgesamt ca . 10 Minuten laufen lassen.

Den  Teig  in  eine  mit  etwas  Öl  bestrichene  Teigwanne
(rechteckiges  Plastikgefäß)  geben,  abdecken,  und  1h  ruhen
lassen. Danach 1. Dehnen und Falten mit angefeuchteten Händen
(ich verwende immer angefeuchtete Einmalgummihandschuhe).
30-40 min. ruhen lassen. Danach 2. Dehnen und Falten.
30-40  min.  ruhen  lassen.  Danach  3.  Dehnen  und  Falten.  Es
zeigen sich bereits Blasen.
Nun den Teig in der abgedeckten Teigwanne für 10-12h bzw. über
Nacht in den Kühlschrank stellen.

Nach  dieser  Zeit  aus  dem  Kühlschrank  holen  und  ca.  1h
Raumtemperatur  annehmen  lassen.

Die Arbeitsfläche großzügig bemehlen, den Teig daraufgleiten
lassen und dessen Oberfläche bemehlen.
Den Teig in zwei Teile teilen und diese auf das mit bemehltem
Backpapier belegte Blech bringen. Am Besten den Teig mit den
Händen  an  beiden  Seiten  anfassen  und  mit  einem  beherzten
Schwung  auf’s  Blech  geben.  Er  soll  die  Form  von  zwei
länglichen Fladen bekommen. Den Teig so wenig wie möglich
berühren, damit die Gasblasen darin bleiben.

Das Blech in den auf 250⁰C vorgeheizten Ofen bringen und in
den  ersten  5-8  min.  mehrmals  schwaden  (ich  habe  eine
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Sprühflasche verwendet). Die Ofentür so schnell wie möglich
auf- und zumachen, damit nicht zuviel Hitze entweicht.

Nach 15 min. bei 250⁰C die Temperatur auf 200⁰C erniedrigen
und in 15-30 min. fertigbacken.
Das Brot ist fertig, wenn die Kruste hart ist und der Boden
beim darauf klopfen hohl klingt.

Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

Originalbilder und –videos siehe
http://www.bocadoscaseros.com/2015/09/como-hacer-tu-primer-pan
-de-cristal.html
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Riesenkartoffelrösti

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Lisa Smile

Für ca. 2-3 Personen

Zutaten:
4 mittlere rohe Kartoffeln (bei mir waren es festkochende
Kartoffeln)
3 mittlere Karotten
1 Zwiebel
1 Bund Schnittlauch
Salz u Pfeffer
Ich habe zusätzlich noch eine Bratkartoffelwürzmischung dazu
gegeben
3 verquirlte Eier

Zubereitung:
Das Messer in den Multizerkleinerer einsetzen und die Zwiebel
zerkleinern.

Kartoffel roh schälen, Karotten schälen, beides im Multi mit
der Scheibe Nr. 2 zerkleinern.

Die Karotten und Kartoffeln aus dem Multi in eine Schüssel
geben. Den Schnittlauch ebenfalls schneiden und dazu geben.
Gewürze  dazu  geben  und  das  versprudelte  Ei  darüber.  Gut
durchmischen (z.B. im Kessel mit K-Haken) und dann auf ein
Backblech  mit  Backpapier  oder  auf  einem  Pizzastein
aufstreichen.
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Ich habe es im vorgeheizten Rohr bei Umluft bei 160 Grad ca 30
min gebacken (wenn möglich mit Dampfstössen), danach habe ich
noch geriebenen Käse darüber gestreut und den kurz zerlaufen
lassen (ca 10min).

Dazu gab es Salat und ein Sösschen mit Sauerrahm mit Knofi.

Briegelschmiere  –  natürlich
mit selbst gebackene Briegel

 
Rezept und Fotos von Dagmar Möller

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Fürd’ Schwoba onder ons – Briegelschmiere – natürlich mit
selbst gebackene Briegel

Briegel sind breitere Seelen aus reinem Dinkel. Die Schmiere
ist  Käse,  Sahne,  Joghurt,  Katenschinken,  Kochschinken,
Schnittlauch, Gewürze.

Zutaten Briegel:
Vorteig:
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2 g Hefe
100 ml Wasser 35 Grad
100 g Dinkelmehl 630
20 g Lievito Madre (optional aber vorteilhaft)

Hauptteig:
Vorteig
400 g Dinkelmehl 630
8 g Hefe
275 ml Wasser 35 Grad
12 g Salz
Öl für die Wanne

Topping:
grobes Meersalz
Kümmel

Zubereitung:
Vorteig: Hefe und LM in Wasser auflösen, Mehl zufügen und
vermischen. Abgedeckt 2 Stunden warm anspringen lassen, dann
14 Stunden bei 6 °C reifen lassen.

Hauptteig:  Alle  Zutaten  vermischen  und  einige  Minuten  auf
Stufe 1 kneten. Ich hab das mit dem K- Haken der CC gemacht –
so wird es perfekt. (Nicht zu lange – Dinkel ist sensibel). In
die leicht geölte Teigwanne geben und einmal falten. Abgedeckt
8  Stunden  im  Kühlschrank  bei  6  Grad  reifen  lassen.  Dann
herausnehmen und etwas Temperatur nehmen lassen. (1 Stunde)

Backofen mit Backstein auf 270°C vorheizen.

Nun den Teig auf eine nasse Arbeitsfläche gleiten lassen und
flach ziehen. Mit nassen Händen und der Handkante dicklich-
ovale Teiglinge abziehen. (8 Stück je etwa 100 g) und auf
Backpapier setzen.

Mit Wasser besprühen und mit Salz und Kümmel bestreuen.

Auf den heißen Backstein einschießen, schwaden und Ofen auf



250 Grad runter schalten. 15-20 Minuten backen. je nach Größe
(Dampf  nach  3  Minuten  kurz  ablassen,  nach  10  Minuten
Backpapier  entfernen.)

Fertig gebackene Briegl herausnehmen und sofort nochmals mit
Wasser einnebeln (für optimalen Glanz)

Und  das  ultimative  Ostälbler  Partybrot  sind  Briegl  mit
BRIEGLSCHMIERE ! Natürlich gibts auch dafür ein Rezept.

Beide Rezepte sind für 8-10 Briegl:

Zutaten:
300 g Kochschinken
100 g Rauchfleisch
200 g Gouda gerieben
100 g Bergkäse
100 g Butter (weich)
1 Becher Joghurt
1 Becher süße Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprika edelsüß

Zubereitung:
Käse raspeln, Rauchfleisch und Schinken fein würfeln, und mit
Gewürzen, Joghurt, Butter und Sahne zu einer homogenen Masse
vermischen (CC mit K-Haken)

Backofen auf 200 °C O/U vorheizen. Briegl quer halbieren, die
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Brieglschmiere  darauf  streichen  und  im  Backofen  ca.  10-12
Minuten überbacken.

Sofort servieren – aber vorsichtig beim reinbeissen – heiß!!!

Schmorkohl

Foto Gisela M.

Gesamtdauer: 70 Minuten, davon a.) Arbeitszeit 15 Minuten, b.)
55 Minuten, um sich um die angenehmen Dinge des Lebens  zu
kümmern �

Zutaten:
600 gr. Weißkohl oder Spitzkohl (ca. halber kleiner Kohl)
200 gr. Rinderhackfleisch
1 Zwiebel
150 ml Wasser + Gemüsepaste (alternativ Gemüsebrühe)
1 TL Paprika (leicht gehäuft)
1/2 TL Kümmel (nicht gehäuft)
Salz (viel), Pfeffer
optional: einen Schwups Kochsahne
optional: Klecks Creme Fraiche/Kräuter

Zubereitung:
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Kohl grob zerkleinern und im Multizerkleinerer mit der groben
Schneidscheibe (Nr. 5) durchlaufen lassen. Wer den Kohl nicht
abwiegen will: In Summe ca. einen Multi voll laufen lassen.

Zwiebel schneiden (machte ich herkömmlich mit einem Messer).

Kessel  und  Kochrührelement  einsetzen.  Kohl  einfüllen.
Temperatur 130 Grad, Rührintervall 2, Zeit 15 Minuten (nach
ca. 10 Minuten reduzierte ich die Temperatur auf 120 Grad)

Kohl in anderer Schüssel zwischenparken. Temperatur auf 140
Grad  erhöhen.  In  der  gleichen  Schüssel  mit  gleichem
Kochrührelement Hackfleisch + zerkleinerte Zwiebel 7 Minuten
bei Rührintervall 2 anbraten.

Zur Seite gestellten Kohl wieder mit einfüllen, so dass alles
in  einem  Topf  ist.  Mit  heissem  Wasser  und  Gemüsepaste
(alternativ heisser Brühe) ablöschen. Temperatur auf 95 Grad
reduzieren, Rührintervall 2.
Mit Paprikapulver, Kümmel, Salz/Pfeffer würzen und Timer auf
25 Minuten stellen. Ggf. noch etwas Flüssigkeit (Wasser oder
Brühe) nachgiessen.
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Kurz  vor  Ende  habe  ich  noch  einen  Schwups  Kochsahne  zum
Verfeinern zugegeben und etwas Petersilie.

Beim Servieren gab es bei uns noch einen Löffel Creme Fraiche
on top.

Guten Appetit!

Schlaufen für Silvester oder
Fasching  –  Räderkuchen
Hobelspäne
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Fotos Aldona Led

nach Rezept von Aldonas Mutter

Für 25-30 Stück, am besten macht man wie Aldona die doppelte
Menge

Zutaten:
200 g Mehl
3 Eigelb
4 El saure Sahne
1 Backpulver
2 El Wodka oder Essig ( ich habe Wodka genommen )
Fett zum Frittieren
Puderzucker zum bestäuben

Zubereitung:
Mehl + Backpulver sieben,  saure Sahne zugeben, dann rühren
und eine Eigelb nach dem anderen zugeben (Knethaken).
Zum Schluss Wodka zugeben.

Zum einem  feinen Teig verarbeiten und ganz dünn ausrollen
(Teig klebt nicht) .
So dünn wie Nudel Teig.

Dann Streifen schneiden , in Mitte aufschneiden und umdrehen.
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In heißem Fett frittieren (bei 180 Grad, so lange bis sind die
goldgelb sind )
Mit Puderzucker von beiden Seite bestreuen.

Das Geschmack geht’s bisschen Richtung Blätterteig , ist ein
trockener Teig

Eiserkuchen  /
Neujahrshörnchen  /
Neujahrswaffeln

Foto Manfred Cuntz/Rezept Nr. 2

1. Rezept von Christina Cieluch`s Oma

Zutaten:
500ml (Mineral)Wasser
250g Butter
250g Zucker
300g Mehl
4-5 Eier, je nach Größe
Zimt
Prise Salz
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–nach Geschmack:
Vanille
Anis
oder ein Schuss Rum

Zubereitung:
Das Wasser auf ca 38 Grad erwärmen und die Butter, sowie die
Hälfte des Zuckers darin schmelzen / auflösen.

Mit dem Flexi auf kleinster Stufe rühren und wenn die Butter
weich genug ist, die Temperatur abschalten und die restlichen
Zutaten zugeben.
Die Rührstufe langsam bis 4 erhöhen.
Wenn  ein  glatter,  flüssiger  Teig  entstanden  ist,  Maschine
abschalten, Rührelement entfernen und den Teig ca 30 Minuten
quellen lassen.

Eisen heizen, etwas fetten und Teig ausbacken.
Noch warm aufrollen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
Falls in der Küche viel Dampf entsteht, die Hörnchen in einem
anderen Raum mit weniger Luftfeuchtigkeit abstellen.

2. Rezept von Manfred Cuntz erprobt nach Simon-Stuber-Art

Waffelrezept für Waffelkörbchen:

Zutaten:
150g Zucker
300g Mehl
14g Anis
5g Salz
1g Vanille
4g Zimt
100g Sahne
80g Eier
400g Milch
100g Butter flüssig

Zubereitung:



Trockene  Zutaten  mischen  (K-Haken),  Flüssigkeit  dazugeben
(wichtig: nicht aufschlagen, heiße Butter unterlaufen lassen).
Kann man auch schon ein paar Stunden vorher vorbereiten.

 


