Tomatensugo mit der
Beerenpresse

Anleitung von Lisa Smile und Rewecka Berberis/Fotos Rewecka
Berberis

Zutaten:

kg Tomaten

EL Olivenol

EL Honig

Zweige Rosmarin
Gemusezwiebel in Scheiben
grolle Knoblauchzehe

= = N NN O

Zubereitung:

Die Tomaten habe ich mit 2 El Olivendl, 2 EL Honig, 2 Zweigen
Rosmarin, 1 Gemusezwiebel in Scheiben (im Multi grobe Scheibe)
und 1 groBBen Knobizehen — in feine Streifen fur 1 h bei 180 C
im Backofen gehabt.

Umruhren erst wenn oben braun wird.

Etwas abkuhlen lassen und dann 3x durch die Beerenpresse
geben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6327
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6327
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/tomatensosserewecka.jpg

Tipp Katharina Schmidt:
Den Trester der Tomaten trocknen und zum Wirzen nehmen

Foto Monika Klein

Burgenlandischer Schlagobers-
Gugelhupf



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/tomatensosserewecka1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6316
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6316

Fotos Claudia Kraft

Rezept von hier
http://www.ichkoche.at/burgenlaendischer-schlagobersgugelhupf-
rezept-221180 und von Claudia Kraft auf CC umgewandelt

Zutaten:

250 g Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker

5 Stuck Eier

250 g Mehl (glatt) (in D normales 405er Mehl)

1/2 Pkg. Backpulver

1 Becher Sahne 250 ml

2 EL Kakaopulver

3 EL Haselnusslikor bzw. Rum (oder bei Kindern Milch)

Zubereitung:
Zuerst Sahne mit dem Ballonbesen steif schlagen und zur Seite
stellen.

Dann zweite Schissel einspannen, Schneebesen abspulen und
einspannen.

Eier, Zucker, Vanillezucker auf hoher Stufe 15min schaumig
geschlagen.

Mehl mit Backpulver verruhren und dann alles zusammenmischen
(in die Eiermasse kommt zuerst die Sahne, im Anschluss die
Mehlmischung).

Kakao mit Rum (es geht auch Milch bei Kindern) vermischen
(z.B. 1in der freien schon benutzen Schissel mit


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/burgenlaendischerschlagobers_claudiafertig.jpg

Ballonschneebesen). Die Masse aufteilen auf die zwei Schisseln
(eine mit Kakao, eine ohne Kakao).

Kranzform ausfetten und bebroseln und den hellen und dunklen
Teig abwechselnd einfullen.

Bei 150 Grad HeiRluft ca. 50 Minuten backen. Aus der Form
sturzen und auskuhlen lassen.

Anmerkung Gisela M: Zucker auf 225 gr. reduziert schmeckte
auch sehr gut. Und lt. Karin Heytmanek langen 180 gr. auch.

Krautfleckerl — Variationen

Fotos Margit Fabian/Rezept Nr. 1
1. Rezept von Margit Fabian

15 Sekunden fur 1/2 Kopf Kraut (Multi, Julienne-Scheibe), 15
Minuten fur die Nudeln aus 500 g Mehl/Semola (Pasta Fresca,
Bandnudelmatritze)

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6288
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerlmargitfabian2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckermargit1.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-pappardelle-15-mm-11-mm-duenn/

1/2 Kopf Kraut

500 gr. Pasta mit Pasta Fresca
Salz

01

Pfeffer

Zubereitung:

Das Kraut wurde in Ol gediinstet, gesalzen. Dann kommen die
Nudelfleckle dazu. Wir geben beim Essen dann immer noch
grollzigig gemahlenen Pfeffer daruber.

Den Speck kann man auch weg lassen

Zutaten:

500 g WeiBkraut

1 Zwiebel fein hacken
125 g Fruhstucksspeck
2 EL Kristallzucker
125 ml WeiBwein

2 Knoblauchzehen

300 g Teigfleckerln

2 EL Majoran

Salz

Pfeffer

Kimmel

Majoran

Butterschmalz

Zubereitung:
Vom Kraut den Strunk ausschneiden. Kraut in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden (z.B. Multi Scheibe 4 oder 6).

Zwiebel schalen. Zwiebel und Speck klein

schneiden. Zucker in 2 EL Buterschmalz karamellisieren,
Zwiebel

und Speck einruhren und goldbraun rosten.

Kraut untermischen, mit Wein abloschen, mit Salz, Pfeffer,



Kimmel und zerdricktem Knoblauch wirzen. Kraut zudecken
und bei schwacher Hitze weich dunsten (dauert ca. 15
Minuten).

Inzwischen Fleckerln in Salzwasser bissfest kochen,
abseihen, abschrecken und abtropfen lassen. Fleckerln und
Majoran unter das fertige Kraut mischen.

3. Rezept, ausprobiert von Gisela M., aus der Sendung “Tim
Malzer kocht” von 2011 und auf CC umgewandelt

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 3
fur 4 Personen

Zutaten:

500 gr. WeiBkohl (muss man nicht abwiegen: ein Multi voll
ergibt 500 gr.)

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

6 EL 01

2 TL edelsuBes Paprikapulver

2 TL getrockneter Majoran

1,5 TL Zucker

150 ml Geflugelbruhe (ich hatte Fond)



Pfeffer

Salz

200 gr. Lasagneblatter (ich hatte doppelte Menge von Teig Nr.
2 von hier: Pasta-Fresca-Rezepte, mit Lasagnematritze)

150 gr. gekochter Schinken

100 gr. Bergkase (ich hatte nur 50 gr.)

2 EL Kurbiskerne

Zubereitung:

Nudelteig nach Rezept herstellen und mit Pasta Fresca und
Lasagnematritze verarbeiten, Teig in Fleckchen zerreissen
(Alternativ nimmt man Lasagneblatter).

Kraut putzen und mit Juliennescheibe von Multi (Nr. 6)
zerkleinern. Menge muss nicht abgewogen werden. Ein voller
Multi kommt genau hin.

Zwiebel in feine Streifen und Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden (ich mache das herkommlich mit Messer, mit Multi
wirde es auch gehen)


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl8.jpg

Etwas Ol in Kessel geben, Kochriihrelement einsetzen, bei 140
Grad/Ruhrintervall 3 Zwiebeln und Knoblauch glasig dunsten.
Paprikapulver, Majoran und Zucker zugeben.

Briuhe oder Fond zugeben und aufkochen. Dann Kohl zugeben,
Temperatur auf 130 Grad zuruckstellen, Ruhrintervall 2, Timer
12 Minuten. Abschmecken (12 Minuten war bei mir perfekt. Lt.
Rezept 10-15 Minuten.

Backofen auf 220 Grad 0/U aufheizen.
Die Nudeln in Salzwasser kochen und abtropfen lassen.

Schinken klein schneiden, in einer Pfanne mit etwas 01
anbraten.

Schinken mit Nudeln und Kohl vermischen und in Auflaufform
geben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerlschinken.jpg

Kase raspeln (geht mit Multi perfekt, ich nehme meistens die
Microplanereibe) und uUber Auflauf streuen. Kirbiskerene
darubergeben. Im Ofen 10 Minuten uberbacken.

Ggf. mit etwas Kiurbiskerndl vor dem Servieren betraufeln.

Guten Appetit!

Cookies



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerl3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/krautfleckerlfertiggisela.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6278

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Katharina Karner
Rezept fur 10-12 groBe Cookies:

Zutaten:

130 g sehr weiche Butter

170g brauner Zucker

1 Ei

2209 Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1-2 Kaffeetassen Chocolate Chips, gehackte Nusse,
Trockenfruchte, Mini-Marshmallows, gehackte Pistazien,
Haselnusskrokant, Gummibarchen oder bunte Schokolinsen

Zubereitung:

Butter mit Zucker und Vanille mit K-Haken schaumig ruhren
(wenn die Butter noch nicht weich ist, ca. 30 Grad Temperatur
zufugen).

Das Ei hinzufligen und gut aufschlagen. Mehl mit Backpulver und
Salz versieben und in die Masse hinzu, gut durchmischen.

Danach gebe ich die Nusse oder Schokolinsen hinzu, ruhre nur
ganz kurz durch und forme in etwa golfballgroBe Balle, 5
Cookies pro Blech, und dricke sie etwas flach.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/teigKhaken.jpg

Im vorgeheizten Backrohr bei 170 Grad/Umluft ca. 15 Minuten
backen bis die Rander leicht braun sind.

Unter 15 Minuten Backzeit bleiben sie “chewy”, darliber hinaus
eher knusprig.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/cookiesbaellchenkatharina.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/cookiesbaellchenflachgedrückt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/cookiesfertig.jpg

Schokoladenmuffins alla
Giselle

Foto Gisela M.

Wir lieben diese Muffins, weil sie nicht so suss sind, auch am
nachsten Tag noch saftig sind und sie sich perfekt zur
Verwertung von alten Osterhasen und Weihnachtsmannern eignen.

Fir ca. 18 kleinere Muffins (bzw. 9 megagrofe)

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/cookieskathrinakarner.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6274
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6274
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/schokoladenmuffin.jpg

375 gr. Mehl

3 TL Backpulver

45 gr. Kakao

3 EL Zucker

300 gr. Schokolade (alte Osterhasen oder Weihnachtsmanner,
andere Schokoladenreste, Blockschokolade)

1,5 Eier in Becher leicht verquirlt (wenn es kleine Eier sind,
dann zwei Stuck nehmen)

200 gr. saure Sahne

275 ml Milch

145 gr zerlassene Butter

Optional Verzierung:
75 gr. Schokolade

2 EL Sahne

15 gr. Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten abmessen und bereitstellen.

Backofen auf 180 Grad/Heissluft vorheizen.

In 18 Muffinmulden Papiereinsatze einlegen bzw. alternativ die
Formen mit zerlassener Butter (noch nicht bei der
Zutatenliste) ausstreichen.

Schokolade mit Trommelraffel grob reiben oder alternativ von
Hand mit Messer in kleine Stucke schneiden.

Mehl, Backpulver und Kakao in Schissel geben und mit K-Haken
kurz ruhren (das ersetzt das in die Schussel sieben).

Zucker und Schokoladenstuckchen dazugeben.

Von Hand mit Gabel Ei, saure Sahne, Milch und zerlassene
Butter zusammenkippen und kurz mit Gabel glatt ruhren. Alles
in Kessel geben und kurz (!) mit K-Haken grob verruhren.
Klumpen durfen noch vorhanden sein.

Teig in Muffinformen fillen, ca. 18 Minuten backen (groRere



Muffins entsprechend langer, Stabchenprobe).
Zum Abkuhlen auf Kuchengitter geben.

Optional:

Schokolade, Sahne und Butter bei kleiner Temperatur und K-
Haken in Schissel schmelzen. Entweder in Kuhlschrank stellen
und leicht fest werden lassen. Danach mit Spritzbeutel

aufspritzen. Oder flussig uUber die Muffins laufen lassen und
abkuhlen lassen.

Pistazienaufstrich —
Pistaziencreme Pitella -
Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhorte. Da wir aber darauf
hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
konnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert 0 [0 [


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6250

Menge fur 5 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

200 ml Vollmilch

200 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stucken

100-150 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker 200
gr)

50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:

Geschalte Pistazien (méglichst ohne die braune Haut) zusammen
mit Glukose bzw. Puderzucker und etwas Milch in Multi mit
Messer geben und ruhren, bis es eine schoéne Konsistenz ergibt.
Nach und nach einen Teil von der Milch zugeben, bis die
Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 4 Minuten bei hoher
Geschwindigkeit gerdhrt und ca. die Halfte von der Milch
benotigt.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellazutaten.jpg

Restliche Milch mit Butter und weiBer Schokolade (in Stilicken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange ruhren lassen, bis sich alles aufgeldst hat.

Pistazienmasse und ausgekratzte Vanilleschote zugeben, Timer
auf 7 Minuten stellen und bei 50 Grad, Ruhrintervall 1
weiterriuhren lassen (Achtung: wenn die Temperatur zu hoch
ware, wirden die Pistazien an Farbe verlieren. Bei 50 Grad ist
aber alles ganz unkritisch).

Fertig [

Kann man als Fullung fur Torten oder Muffins verwenden, man
kann es mit Sahne/Butter und Frischkase zu einer Creme
verarbeiten, als Frosting oder am besten: man isst es einfach
pur bzw. als Brotaufstrich.

Da es sich um ein frisches Produkt halten, sollten es im
Kihlschrank aufbewahrt werden und binnen zwei Wochen verspeist
werden.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutallamulti.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellamultieinfüllen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellaschüssel.jpg

Varianten:

Graziella Leanza: Milch durch Kokosmilch ersetzen, falls Milch
nicht vertragen wird. Man schmeckt eine ganz sanfte Kokosnote,
harmoniert prima.

Karin Welzel: Pistazien kann man auch durch Cashewnusse (ggf.
vorher angerostet fur noch mehr Geschmack) ersetzt werden.

Dieses Rezept und mehr gibts bei Topfle und Deckele

Rezept Nr. 2 — Foto und Rezept von Dagmar Moller

Zutaten:

65 g grune ungesalzene Pistazien
10 g Macadamia gesalzen

1/2 Espressoloffel Matcha-Pulver
Mark 1/2 Vanilleschote

30 g weisse Schokolade

16 g Kokosodl

15 g Erytrit

35 g Kakaobutter

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmuhle fullen und mixen, bis die Konsistenz
passt.


https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutelladagmar2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutelladagmar1.jpg

Foto von Corinna Gerbitz

Variante in der Gewurzmihle mit weniger Zucker. Mir reicht die
SuBe vollkommen. Pistaziengeschmack kommt noch mehr durch.

Zutaten:

60 ml Vollmilch

60 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

50 gr. weille Schokolade in kleinen Stucken

30 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker)
50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:

Milch mit der Kuvertire leicht erwarmen, so dass die
Schokolade weich wird. Dann den Rest in das Gewurzmuhlenglas
dazu geben und mixen.

Tipp:
Italienische Pistazien und turkische sind besonders lecker!

Kokostorte Kokos-Layer-



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellacorinnaeb.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6229

Tortchen

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
Biskuit:

6 Eier

2559 Zucker
240g Mehl

1 TL Kokossirup

Frischkasecreme:
180g Butter

4509 Frischkase
5 EL Milch

140g Puderzucker
120g Kokosraspel

Frosting (Eiweisfluff):
150g Eiweils

2259 Zucker

200g Palmin Soft

1 TL Kokossirup

Dekoration:
150g weille Kuverture


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6229
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kokostorteannaweidner.jpg

5 Raffaello

Zubereitung:

Die Eier, Zucker und Kokossirup mit dem Schneebesen auf
hochster Stufe ca 10 min schlagen. Mehl daruber sieben und
unterheben (von Hand oder Unterhebrihrelement).

Teig in drei 20cm Springformen/Backringe aufteilen und bei
180° (HeiBluft mit Dampfzugabe) ca. 25min backen.
Die Boden auskuhlen lassen.

Fur die Creme Butter mit dem K-Haken schaumig schlagen.
Frischkase,Milch, Puderzucker und Kokosraspel unterruhren.

Die BOoden teilen (ich hatte insgesamt 7). Einen Tortenring um
den Boden stellen und mit Frischkasefillung bestreichen.
Abwechselnd schichten und mit einem Boden abschlielien.

Die Torte kuhl stellen.

Fiur den EiweiBRfluff das Eiweif mit dem Zucker bei Stufe 2 auf
75°C erhitzen (Schneebesen und P-Taste ab 60°C) bis der Zucker
aufgelost ist. Temperatur ausschalten und dann auf hochster
Stufe kaltschlagen bis ca 40°C. Dann loffelweise das Palmin
unterschlagen (Stufe 4) bis alles cremig ist. Torte mit einer
dunnen Schicht einziehen und nochmal 15 min kaltstellen. Dann
mit Rest bestreichen.

.

Kuvertlre temperieren und mit Rafaellos die Torte verzieren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kokostorteeiweiß.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kokostortenaked.jpg

Kinderpunsch Punsch

Rezept in Anlehnung an “Kochen mit Pettersson und Findus”/Foto
Gisela M.

Zutaten:

Abrieb einer ganzen unbehandelten Zitrone und ggf. auch einer
Orange

Saft einer halben Zitrone
Saft einer Orange

11 Apfelsaft

11 Traubensaft

6-8 Nelken

2 Stangen Zimt

1 Prise Muskat

Optional: etwas Honig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kokostortefertig.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6223
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kinderpunsch.jpg

Zubereitung:
Schale von Zitrone und wer mag auch von der Orange abreiben.

Zitrone und Orange auspressen (das wurde mit Zitronenpresse
gehen, bei so kleinen Mengen nehme ich lieber die Handpresse).

Saft, Zitronen- /Orangenschale und Gewurze in Kessel der CC
geben ohne Ruhrelement, Temperatur auf 110 Grad und aufkochen
lassen.

Sobald alles kocht die Temperatur auf 85 Grad zuruckstellen,
Timer 10 Minuten stellen, und alles bis es piept ziehen
lassen.

Durch einen Sieb abseihen und abschmecken. Uns ist es so
bereits slss genug, aber wer mag kann auch gerne noch etwas
Honig dazugeben.

Schmeckt warm (der Renner fiur Kinder auf jeder
Weihnachtsfeier, dann alles in ein Bowleglas fullen und noch
ein paar Orangescheiben daruber geben) und kann aber auch im
Hochsommer gekudhlt mit Eiswlrfeln serviert werden.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kinderpunsch1.jpg

Falsche Leberwurst

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Sti Ne

Der Multi durfte Leberwurst machen, die keine ist, aber sehr
lecker ist:

Zutaten:

1 Glas Kidney Bohnen

1 Packung Rauchertofu

1 grolBe Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speisedl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich 01 diinsten bis sie
leicht Farbe genommen haben.

Bohnen abgieBen und absplilen und zusammen mit dem grob
gewlrfelten Tofu und den restlichen Zutaten im Multi pdrieren.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und nach dem Plrieren
unterheben.

Lecker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6219
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/falscheleberwurst_stine1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/falscheleberwurst_sti-ne.jpg

Pfirsichroster

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sti Ne

Zutaten:
2 kg. Pfirsiche
2 EL Vanillezucker)

Zubereitung:

Ich habe 10 Pfirsiche entkernt, das waren ungefahr 2 kg und in
Stucke geschnitten. Die Schussel der CC war dann bis max
geflillt. Das Obst hab ich mit zwei EBl6ffeln Vanillezucker
(selbst gemacht) bestreut. Die Menge im Verhaltnis zum Obst
sieht man auf dem Bild.

Koch-Ruhrelement in die Maschine und auf Stufe 3 und 50 Grad
erstmal Saft ziehen und Zucker auflésen lassen. Nach ca 20 -30
Minuten habe ich dann auf 75 Grad hochgeschaltet, die
Ruhrstufe belassen. Wieder nach einer halben Stunde habe ich
auf knapp unter 100 Grad hochgedreht, Ruhrstufe 2 und das
ganze vor sich hin kochenlassen. so ca zwei Stunden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6182
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroester_stine.jpg

Unsere RoOster-Profis haben mir erklart, dass Roster ein
Zwischending aus Kompott und Marmelade ist. Das Obst kocht im
eigenen Saft, ohne Flissigkeit zuzufligen. Die Flussigkeit im
Topf soll sich deutlich reduzieren. Sieht man auf den Bildern.

Ich fille nach dem Kochen in Twist off Glaser und sterilisiere
noch im Topf, weil mein erster Versuch geschimmelt ist und das
muss ja nicht sein.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroestser_stine2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroester_stine3.jpg

