Zucchini-Chutney
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Lydia Schiuler

Zutaten:

1kg Zucchini

1kg rote Gemusepaprika
500 g Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivenol

Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, 0l und Gewiirze zum kochen bringen,
Gemuse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochruhrelement
kocheln lassen..,

Heils in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
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Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...

Griechische Bratwurst

Fotos von Sa Rah

Rezept von hier https://bbgpit.de/griechische-bratwurst/, von
Sa Rah ausprobiert und auf CC umgesetzt:

Wir haben zum Testen die Menge etwa halbiert:
Rezept fur 12 Wiurstchen:

Zutaten:

1,2 kg durchwachsenen Schweinenacken

100 g Feta
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75 g eingelegte gegrillte Paprika

6 schwarze Oliven

6 EL Magic Dust. (Rezept siehe Chefkoch.de) statt Smoking Zeus
BBQ-Rub im Original-Rezept

2 Eier

3-4 m Schweinedarm 28/30 (war allerdings viel zu viel)Da wir
die im Rezept vorgeschlagene Gewlrzmischung nicht hatten,
haben wir eine sehr gern von uns genutzte Gewlrzmischung
genutzt. Nicht besonders griechisch, aber sehr wirzig. Ich
wollte ursprunglich nach dem Testen des Brats die griechischen
Gewurze hinzugeben, aber da es uns so geschmeckt hat haben wir
es gelassen.

Zubereitung:
Den Schweinenacken haben wir gewurfelt und durch den
Fleischwolf gelassen.

Hierfdr haben wir die mittlere Lochscheibe verwendet. Die
anderen Zutaten haben wir gewlrfelt und dann mit dem gewolften
Fleisch und dem K-Haken vermengt.

AnschlieBend haben wir den Wurstfullaufsatz dran gemacht und
mit dem Wursten begonnen.

Hierflir haben wir den Darm komplett aufgezogen und am Ende
einen Knoten drauf gemacht. Dann haben wir auf Stufe 3-4 das
Fleisch durchlaufen 1lassen. Als das Fleisch komplett
durchgelaufen war, haben wir die Wurste auf die gewunschte
GrolBe abgedreht.



Pelmeni — original russisches
Rezept

Fotos Anna G.

Originalrezept von hier
http://www.povarenok.ru/recipes/show/23856/

Von Anna G. Ubersetzt, in Teilen abgewandelt und auf CC

umgesetzt.

Zutaten:

Teig:

2 Becher Mehl (250 ml d.h. groller Becher)
1 TL Salz

ein Ei
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1/2 Tasse lauwarme Milch
1 TL Sonnenblumen-01

Fiullung:

500 Gramm Fleisch (Schweinehack, evtl. mit etwas Bauchhack)
Zwiebeln

Salz/Pfeffer

Zum Kochen:
Lorbeerblatt
Salz

Zubereitung:

Teig:

Mehl, Salz, Ei und Milch in die Schussel geben, mit dem K-
Haken verriihren, ein TL Sonnenblumen-01 dazu, kneten lassen.
In der Schissel bei Zimmertemperatur 40 Min. ruhen lassen.

Fallung:
500 Gramm Fleisch mit Zwiebeln in den Multi mit Messer und
pulsen. Salzen und pfeffern.
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Dunn ausrollen (z.B. mit Pastawalze oder Nudelholz), mit einem
Glas mit scharfem Rand oder einem anderen runden Ausstecher

Kreise ausstechen, Hack drauf geben (wenig).

Zuklappen, Rander GUT zudrucken wund in der Mitte

zusammenfuhren (s. Fotos).
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Wasser mit Lorbeerblatt und Salz zum Kochen bringen (in Topf
oder CC), Pelmeni reingeben , ca. 12 Minuten kochen.

Servieren mit saurer Sahne (meine Kinder nehmen noch Ketchup).
Guten Appetit!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pelmeni4anna.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pelmeni6anna.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pelmeni7anna.jpg

Gazpacho

Fotos Gisela M.
Perfekte Sommersuppe — Fur 5 Glaser

Man kann die Suppe auch gut in groferen Mengen machen und auf
Sommerfesten in Glasern an das Buffet stellen.

Zutaten:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/2 Salatgurke (wer mag geschalt und entkernt)
1 rote oder gelbe Paprika, entkernt

3 Tomaten

1 Prise Zucker

2 TL Basilikumpesto

200 ml Tomatensaft (moglichst dunnflussig)
100 ml WeiBwein (den naturlich weglassen, wenn Kinder
mitessen)

1/2 Saft von Zitrone oder Limette

2 EL Olivenol

Salz/Pfeffer
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Zubereitung:

Multi mit Messer einsetzen, Zutaten bis zum Basilikumpesto in
die Schussel geben (grob zerkleinert). Je nach Gusto entweder
nur fein hacken und nicht ganz plrieren oder fein purieren).

Flussige Zutaten und Gewurze zugeben und mit LOoffel umruhren.

Ich fulle die Suppe gerne in Glaser ab, decke sie mit Deckel
zu und lass sie im Kiuhlschrank bis zum Verzehr gut
durchkiuhlen. Beim Servieren gebe ich gerne noch einen Klecks
Pesto on top oder etwas Sour Cream drauf.

Zwetschgenkuchen
Zwetschgendatschi —
Variationen
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Foto Sabine Dorn/Rezept Nr. 3

Zutaten:

Murbeteig

100g Zucker

200g Butter

300g Mehl

1 Ei

Salz, Vanille, Zitrone (nach Geschmack)

Rihrteig

200g Butter

200g Zucker

200g Ei

200g Mehl

300g Marzipan Rohmasse

Salz, Vanille, Zitrone (mal wieder nach Geschmack)

Obst zum Belegen
Zimtzucker
Mandeln gehobelt

Zubereitung:
Murbteig:
Butter verarbeite ich meistens bei ca 15-20 °C.
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Alle Zutaten kurz mit dem K-Haken so lange laufen lassen bis
ein Teig entsteht. In Folie einwickeln und in der Kuhlung
ruhen lassen.

Nach ca 15 Minuten den Murbeteig aus der Kihlung holen und auf
3-4mm Dicke ausrollen.

Die Form mit dem Murbeteig auslegen (nur Boden oder mit Rand,
nach Belieben). Mit Back papier belegen und mit Erbsen oder
ahnlichem blindbacken (bei ca 200°C etwa 10 Minuten ), wichtig
ist, dass es nicht braunt.

Ruhrteig:

Butter mit Zucker und Marzipan in der Schissel mit dem
Ballonbesen glatt laufen lassen (Stufe 4 ), alles bei ca. 20°C
verarbeiten

Ist die Masse glatt, auf “max.” stellen und die Eier und
Aromen nach und nach dazu geben. Schon luftig aufschlagen. Als
letztes das Mehl einmelieren (mache ich immer per Hand, geht
aber auch mit dem Flexibesen oder Unterhebeelement).

Die Masse auf dem vorgebackenen Mirbeteig verstreichen und mit
dem Obst schon dicht belegen (Pflaumen/Zwetschgen,diese vor
dem Backen noch mit Zimtzucker bestreuen], Aprikosen, Kirschen
oder Rhababer nutze ich dafur ), vor dem Backen noch mit
gehobelten Mandeln bestreuen.

Ab in den Ofen damit. 200°C/Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten bis
die Masse gut gebraunt ist.

Etwa eine Stunde abkihlen lassen und dann genieRen.



Zutaten:

110 g Butter

110 g Zucker

1 P. Vanillezucker
2 Eier

210 g Dinkelmehl
1/2 P. Backpulver
1/8 1 Milch

500 g ensteinte geviertelte Zwetschgen
Zucker u. Zimt nach Geschmack

Zubereitung:
Eier trennen.

Butter mit Zucker Vanillezucker und Dottern schaumig ruhren
(Flexielement).

Mehl mit Backpulver mischen und mit der Milch abwechselnd
dazuruhren

zuletzt den Schnee unterheben (von Hand oder
Unterhebrihrelement).

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech mit abnehmbaren
Backrahmen streichen

mit den Zwetschgen belegen

mit Zucker/Zimt bestreuen
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bei 190 Grad HeiBluft ca. 25 — 30 Minuten backen.
Ausgeklihlt in Stucke schneiden.
Gutes Gelingen!

3. Rezept Zwetschgen-Datschi mit Quark-0l-Teig
(urspriinglich ein Chefkoch Rezept, von Sabine Dorn auf CC
umgeschrieben)

Foto Sabine Dorn/Rezept Nr. 3

Zutaten:

Teig

20g Butter

150g Quark (ich hab Magerquark genommen)
6 EL Ol (z.B. Rapsol)

1 Ei

4 EL Milch

80g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker

300g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

Belag:
1-2kg Zwetschgen (je nach belieben)
nach dem Backen 30g Butter und Zucker mit Zimt gemischt
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Zubereitung:
Die Butter im Kessel ohne Ruhrelement kurz zerlassen.

Dann alle anderen Zutaten dazugeben und mit dem K-Haken kurz
ca 1:30 Minuten zu einem glatten Teig ruhren und auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Mit den entkernten halbierten Zwetschgen belegen.

Bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Sofort nach dem Backen mit
dem leicht angebraunter Butter betraufeln und mit dem Zimt-
Zucker bestreuen.

An Guadn!

Madeleilnes
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Rezept und Foto von Katharina Karner zur Verfligung gestellt

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6107
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/madeleines_katharinakarner.jpg

3 Eier

100g Feinkristallzucker

2 TL (oder Beutel) Vanillezucker

1 Beutel Orangenschale (oder selbst geraspelte Schale) (oder 1
EL Orangenblutenwasser)

200g Mehl

1/2 Beutel Backpulver

150g Butter in der Mikro geschmolzen, aber nicht mehr heiss

Zubereitung:
Eier, Zucker und Aromen mit dem K Haken schaumig aufschlagen,
Mehl und Butter dazu und rasch untermengen.

Die Masse in einen Spritzsack fullen und damit die
Madeleinesformen befullen. So kleckert es weniger. Ich habe 2x
gebacken.

Die Madeleines ca 10 min bei 200 Grad/Umluft backen bis die
Rander leicht braun und der typische Ril8 entstanden ist. Am
Kuchengitter auskihlen lassen und in einer Dose aufbewahren.

Wer keine solchen Formen hat kann auch Muffinsformen
verwenden.

Senfkruste / Senfschnecken

hach Ketex
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Originalrezept von hier:
http://ketex.de/blog/brotrezepte/senfschnecken/, ausprobiert
von Gisela M. (Abwandlungen im Vergleich zum Originalrezept
stehen in Klammern)

ergibt 3 kleinere Brote

Zutaten:

Vorteig

100 g Weizenmehl 550
80 g Wasser

2 g Frischhefe

2 g Salz

Hauptteig

Vorteig

800 gr Mehl 550

100 gr. Roggenmehl 1150

560 gr. Wasser — 28°C

13 gr. Frischhefe (ich hatte 10 gr. Hefe und 1 grofzugiger EL
Lievito madre)

18 gr. Salz

25 gr. Senfkorner

1 EL flussiges Backmalz (ich hatte Pulver)

mittelscharfer Senf und Sonnenblumenkerne

Zubereitung:
Zutaten Vorteig von Hand gut verruhren und die Hefe 2 Stunden
anspringen lassen. Danach fur mindestens 48 Stunden Teig mit
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Klarsichtfolie abgedeckt in den Kihlschrank stellen. Langer
geht auch.

Hauptteig:

Vorteig in CC-Kessel geben, andere Hauptteigzutaten (bis auf
die Senfkorner) einwiegen, Knethaken einsetzen, Temperatur 28
Grad stellen, Timer auf 15 Min. stellen und auf “Min” kneten
lassen.

Dann Senfkorner zugeben und weitere 2 Minuten kneten.

Temperatur abstellen, CC-Kessel mit Geschirrtuch abdecken und
Teig eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig in drei gleiche Teile teilen.

Rundwirken. Jeden Teig etwas breit drucken und von oben her
jeweils zwei Mal einrollen. Die Naht zudrucken und den Teig
rollen, bis es 60-70 cm lang ist.

Die Rolle zu einer Schnecke wickeln und mit den anderen
Teigstucken gleich verfahren.

Die Schnecken kraftig mit mittelscharfen Senf bestreichen, mit
der bestrichenen Seite in Sonnenblumenkerne driucken. Wieder
umdrehen.

Dann auf ein Backblech setzen (ich hatte ein Lochblech mit
Dauerbackfolie und leicht Mehl).

Abdecken und 30-45 Minuten gehen lassen.
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Backofen auf 250 Grad 0/U vorheizen. Mit Wasser bespruhen und
mit viel Dampf in den Ofen geben.

Nach 15 Minuten Schwaden aus dem Ofen lassen, auf 210 Grad
zuruckdrehen, weitere 30 Minuten fertig backen (Anmerkung: ich
habe schon ein paar Minuten vorher das Brot herausgenommen, da
es zu dunkel wurde).

Auf Rost auskuhlen lassen.

Schmeckt sehr lecker! Den Senf und die Senfkorner erkennt man
geschmacklich (wenn man es nicht weill) nicht. Der Senf gibt
eine tolle Wiurze!

Chips Salbeichips
Rosmarinchips
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Fotos Gisela M.

Zutaten (fiir ein Blech):
3 langliche Kartoffeln
ca. 2 EL 01

1 Hand voll Salbeiblatter
Salz

Zubereitung:
Im Multi, Scheibe Nr. 4 (Alternativ Schnitzelwerk) die
Kartoffeln mit Schale schneiden.

Backofen 0/U/190 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier oder Dauerbackfolie auslegen,
Kartoffeln von allen Seiten leicht mit Ol bespriihen.

Zwei Kartoffelscheiben zusammenlegen und ein Salbeiblatt
dazwischen. Salzen.

Ca. 30 Minuten backen.
In der Mitte der Backzeit Kartoffeln 1 x wenden.
Fertig [

Tipp: Geht natirlich auch mit anderen Krautern wie Rosmarin
und Co.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salbeichips1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salbeichips2.jpg

Salatwurze

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:

2 Stangen Lauch

1 Bund Stangensellerie

1 Bund Jungzwiebeln/Friuhlingszwiebeln
lkg Karotten

500 gr. Paprika

Etwas Petersilie, Liebstockl und Schnittlauch (nur per Hand
grob zerkleinert)

Schnittlauch mit Schere klein gemacht )
3 Knodel Knoblauch (3er-Netz)

6 rote Minichili (halbiert )

Zubereitung:
Alles im Multi zerkleinert
Alles mit Scheibe Nr. 2 gemacht.

Knoblauch, Paprika und Lauch mit Nr. 4. Ich wirde aber das
nachste Mal auch fur den Stangensellerie Nr. 4 nehmen.

Dann alles im Ofen auf ca. 80 Grad getrocknet bis alles
trocken war. Dabei einen Kochloffel zwischen Rohr und Tur
einklemmen, damit der Dampf entweichen und die Wirze optimal
trocknen kann (in etwa 8h).
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Dann im Blender zu Pulver zerkleinert.
Zum Abschmecken noch etwas Salz und Pfeffer dazu..fertig!

Wir lieben diese Salatwurze zu alles Salaten. Nur noch Essig
und 01 dazu ©

Rote Zwiebelmarmelade von

Tropea — Variationen

Foto von Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Rezept von Dagmar Moller/und zusammengeschrieben von Claudia
Kraft

Zutaten:

2 Zwiebeln (700 g)

4 EL fruchtiges Olivenol

120 ml Balsamico Essig (dunklen oder weillen — beide habe ihren
Reiz)

130 g braunen Zucker

1 TL Salz

frischer Pfeffer (Dagmar verwendet eine Mischung aus sechs
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edlen Pfeffersorten: Langpfeffer, Urwaldpfeffer Tellicherry,
Kubebenpfeffer, Urwaldpfeffer weill, Urwaldpfeffer gruin und
Piment)

1 Zimtstange

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL Soft-Cranberries

1 EL Sultaninen

Zubereitung:

Die Zwiebeln hobeln. Ich mache das mit
Multizerkleiner/Foodprozessor. Die geschnittenen Zwiebel in
Olivenol kurz anschwitzen und mit Balsamico abloschen und auch
den Zucker zufigen. Mit Salz und Pfeffersorten wirzen.
Lorbeer, Nelken und Zimtstange am besten in ein Gewlrzsacken
geben und hinzufugen.

Bei kleiner Hitze und ohne Deckel 1 Stunden einkochen. Ich
mache das in der Cooking Chef bei 100C und Kochfunktion Stufe
2. Kurz vor Ende kommen die Sultaninen und Cranberries dazu
und mit kochen lassen. Noch heiB in Schraubglaser fullen. Sie
meinte immer innerhalb 2 Monate aufbrauchen. Ich habe meine im
Kihlschrank stehen und halt um vieles langer ....+6 Monate.

Die Marmelade schmeckt sehr gut zu Kase und gegrilltem
Fleisch. Ich war uberrascht wie gut sie mir schmeckt. [J

Ich esse sie inzwischen auch gerne zu Pulled Pork.

Die Farbe der Marmelade variiert immer da die Zwiebel einmal

heller und einmal dunkler sind.
Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller
ergibt 1 Glas

Zutaten:

300 g rote Zwiebeln, geviertelt
40 g Gelierzucker

25 g Rohrzucker

1 Essloffel Honig

90 g dunkler Balsamicoessig

10 g weisser Balsamicoessig

1 Blatt Lorbeerblatt

1/2 Teeloffel Salz



20 g Rosinen
15 g Olivenol

Zubereitung:

Die roten Zwiebeln schalen und im Multi mit Messer schreddern,
mit den Rosinen in den Topf geben, anschlieBend Olivendl
hinzufugen. 10min dinsten.

Alle anderen Zutaten zufugen und 45 min. 100Grad kochen
(Kochruhrelement). Das Lorbeerblatt entfernen. Alles in ein
Marmeladenglas fullen.

Haltbar bis zu 6 Monaten im Kihlschrank.

Eine tolle Sammmlung mit weiteren Tropea-Rezepten findet ihr
auf diesem Blog
http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea



https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

