Glukosesirup Glucosesirup

Anleitung zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Zutaten:
400 g Glucose (Traubenzucker)
200 g Wasser

Zubereitung:
Glucose und Wasser 15 Minuten auf 110 Grad, Intervallstufe 2
mit eingesetztem Flexi-Ruhrelement aufkochen.

Die 400 g sind praktisch weil eine Packung 400 g enthalt.2
Teile Glukose mit 1 Teil Wasser in der CC mit Flexi aufkochen.

Abfullen, fertig.

Haltbarkeit ca 6 Monate.

Quinoarisotto

Foto und Rezept Gisela M.

Zutaten:
Quinoa, Menge nach Belieben (wir hatten als Beilage ca. 100
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gr. fur 3 Personen)

Schalotte oder kleine Zwiebel und 2 Knoblauchzehen

GrolBzugiger Schluck WeilBwein oder Sekt

Etwas Gemusepaste oder alternativ Gemlusebruhe oder Fond
Kochsahne nach Belieben (ich nehme 7 %ige oder 15%ige, normale
geht natlrlich auch) — bei 100 gr. Quinoa brauchte ich ca. 100
ml Sahne.

Etwas Parmesan nach Belieben

Salz/Pfeffer

Etwas Olivenol

Zubereitung:

Etwas Olivenol in CC/Ruhrintervall 3/140 Gr. erhitzen. Quinoa
zugeben und kurz anrosten, bis es nussig riecht. Dann Quinoa
herausnehmen und auf Herd in Wasser kochen (2 Teile Wasser
zum Kochen bringen, 1 Teil Quinoa zugeben, fast fertig kochen
— d.h. wenn Quinoa lt. Packung 12 Minuten braucht, dann nur 9
Minuten kochen).

In der bereits benutzen CC-Schissel nochmals Olivendél zugeben,
140 Grad/Flexielement/Ruhrintervall 2, kleingeschnittene
Schalotte und Knoblauchzehe anschwitzen.

Dann gekochten Quinoa zugeben.

Mit Weilwein abldschen, 1 oder 2 Min. einkochen lassen. Auf
ca. 100 Grad herunterstellen und dann nach Belieben immer
wieder einen Schluck Sahne zugeben.

Fir den Geschmack habe ich auch noch einen L6ffel Gemusepaste
zugegeben, alternativ wilrde auch etwas Fond oder Briuhwirze
passen.

Nach ca. 3 Minuten mit Salz/Pfeffer wirzen und geriebenen
Parmesan zugeben.

Noch kurz weiterruhren lassen, bis Parmesan geschmolzen ist.
Fertig.

Dazu gab es bei uns im Backofen Uberbackenen Kabeljau mit
Cocktailtomaten.



Tipp:

Schon sieht es aus, wenn man roten mit weiBen Quinoa mischt.
Achtung, roter und weiler Quinoa haben unterschiedliche
Kochzeiten, das muss man dann anpassen.

Low Carb Pfannkuchen

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:

200g Frischkase (Ich bevorzuge geschmacklich den Fettarmen von
Exquisa)

6 Eier

SuBe nach eigenem Gusto

45 gr. EiweiBpulver

25 gr. geschmolzene Butter

Zubereitung:

Im Blender Frischkase und Eier und Sufe auf Stufe 1 grundlich
mixen.EiweilBBpulver (nach eigenem Geschmack, ich habe dafur das
champ Protein 90 Vanille) und

geschmolzene Butter langsam wahrend des Mixens durch die
Deckeloffnung zufugen. 10 Minuten ruhen lassen.

Bei niedriger Temperatur abbacken (mit etwas Fett zum
Ausbacken).

Ergab bei mir 9 groBe Pfannkuchen, die wir mit meiner LC
Schokocreme (Rezept bereits im Blog vorhanden) genossen haben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5480
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/lcpfannkuchenmartinaw.jpg

Pane di altamura

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

900g Semola di grano duro rimacinata
600g Wasser

200g Lievito madre oder 12g frische Hefe
Olivenol

Zubereitung:
Alle Zutaten (bis auf das Olivenol) 10min zu einem Teig
verkneten (Knethaken).

Wenn man frische Hefe nimmt, diese mit lauwarmen Wasser
auflosen.

Teig in eine mit Olivendl ausgestrichene Schissel geben.
Den Teig 6 Std. ruhen lassen.

Dann Teig falten und 30min ruhen lassen, das ganze 2 mal
wiederholen.

Dann bei 250 Grad 15min backen
Temperatur auf 200Grad runter drehen und weitere 35min backen.
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Variante als Brotchen/20-25min bei 200 Grad Ober-/Unterhitze

Fotos von Elisabetta T. zum Brot falten findet ihr hier:
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Tipp: Flockereinsatz - Was

kann man tun, wenn Korner

broselig werden

Tipp von Karin AM/Backen und Kochen mit Kenwood

Die Frage war, was man tun kann, wenn Grunkern, Weizen, Dinkel
etc. beim Flocken broselig und ohne schone Flockenform
herauskommen.

Antwort:

Hafer hat viel Fett und ist somit feuchter als andere
Getreide. Wenn man schone Flocken bei Dinkel, Weizen, Roggen
etc. haben will, sollte man das Getreide ein paar Stunden
vorher in einem Sieb mit Wasser kurz spulen und dann auf ein
Klichentuch ausbreiten und 3-4 Stunden trocknen lassen (Feuchte
zieht ins Korn und die Flocken werden nicht mehr broselig).
Die Korner sind dann wie die Haferkorner wvom
Feuchtigkeitsgehalt her. Aussen sind sie fast trocken.

Positiver Nebeneffekt (Hinweis von Steffi Grauer):

Wenn man Nusse, Getreide und Hulsenfrichte einweicht so
aktiviert man sie. Das bedeutet, die enthaltene Phytinsaure
wird Uberwunden. Meistens sind unsere Lebensmittel leider
behandelt. Es wird also deutlich mehr Zink, Magnesium und
Calcium freigesetzt. Ist ne sehr gute Sache und gesund.
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Erdbeer-Curd

Foto und Rezept von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Thr braucht fir 1 Glas a 340 ml

Zutaten:

100 g Erdbeeren

2 Eier

190 g Zucker

Saft von 1 Limette
75 g Butter

Zubereitung:

Erdbeeren mit Limettensaft und 50 g Zucker (in der
Gewlrzmuhle) purieren. Pluree in den Kessel der CC geben und
restlichen Zucker zuflgen.

Piree mit dem Flexihaken unter standigem Rihren (Intervall 1)
aufkochen (110 °C einstellen)

Nun Temperatur auf 80 Grad reduzieren, Eier verquirlen und mit
einer Schopfkelle 1 Kelle von der Erdbeermasse zu den Eiern
geben und diese damit temperieren — gut vermengen.

Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhohen) und
die Eiermasse langsam in den Kessel einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
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min. auf Stufe 1 (gegen Ende kurz auf Stufe 3) weiterruhren
bis eine hellere dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen — dauert etwa 10 Minuten).

Zum Schluss Temperatur ausschalten und weiter rihren — dabei
die Butter in Stucken nach und nach zufugen. Weiterruhren, bis
eine Temperatur um 40 Grad erreicht ist.

Strawberry-Curd in saubere Glaser abfullen. Im Kihlschrank
ausharten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Tipp: Zwiebel schneiden mit
Wirfelschneider

Tipp von Ingrid Schmunk/FB-Gruppe Backen und Kochen mit
Kenwood:

Zwiebel wurfel ich gerne in grolBeren Mengen auf Vorrat mit dem
Wirfelschneider. Die Gefriertute stelle ich in eine Schussel
und ziehe den Rand der Tute uUber den Auswurf des Wirflers.
Danach friere ich die Zwiebeln ein und habe eine Menge Arbeit
z.B. fur Zwiebelgulasch gespart.

Mit Suppengrun mache ich das genauso und verarbeite immer 3-4
Bund auf einmal. Auch Petersilie geht gut durch den Wirfler.
So hat man immer frisches Suppengrin im Haus.
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Nuss Nougat Cake Pops

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

Fur den Teig:

75 g Haselnusse, gemahlen
7 Eier

240 g Zucker

1 Pr. Salz

L TL Vanilleextrakt

80 g Starke

185 g Mehl

L TL Backpulver

50 g zerlassene Butter
(Anmerkung: Oder
Biskuitkuchenteigreste,

Frosting (Zum Vermengen) :
2509 schnittfestes Nougat
50g Butter

100g Frischkase

1 EL Vanilleextrakt
Verzieren nach Belieben!
Ich habe verwendet:

300g weille Kuverture

150g Vollmilchkuvertire
150g Zartbitterkuverture

Ruhrkuchenteigreste
die sowieso ubrig sind)

oder
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Kokosraspel

Krokant

Krumel von einem Murbeteigboden den ich Ubrig hatte
(Kekskriumel gehen auch)

Schaschlikspiese (spitzen abgeschnitten und in der Halfte
geteilt. Cake Pop Stiele finde ich zu teuer und zu dick)

Zubereitung:

Den Biskuit wie gewohnt zubereiten: Eier mit Zucker auf
hochster Stufe 15min mit dem Ballonschneebesen aufschlagen.
Trockene Zutaten bis auf die Haselnisse vorsichtig unterheben.

Dann geschmolzene Butter und Haselnusse unterheben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober und Unterhitze backen.
(Die Form ist egal, da der Kuchen sowieso zerkrumelt wird)

Bei mir waren es ca 35min Backzeit.

Den Kuchen auskihlen lassen und am besten Uber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag das Nougat mit dem Flexi Intervallstufe 3 und
35°C schmelzen. Etwas abkihlen lassen. Dann Butter, Frischkase
und Vanilleextrakt zugeben und ohne Temperatur mit Stufe 2
glatt rihren.

Den Kuchen in eine groBe Schissel krumeln und die Nougatmasse
dazu geben. Alles gut vermengen, so dass eine formbare Masse
entsteht. Falls es noch zu trocken ist, noch etwas Frischkase
zufugen (konnt ihr testen, indem ihr etwas von der Masse in
die Hand nehmt und zusammendruckt, wenn es die Form behalt ist
alles super)

Dann werden Kugeln geformt. Ich mache das mit einem kleinen
Eisportionierer. Die Kugeln mind. 1 Stunde kaltstellen.

Kuvertire mit dem Multi und Scheibe 3 auf Stufe min klein
raspeln ( erst die weiBe und dann Vollmilch und Kuvertire
zusammen)

Die weille in einen Gefrierbeutel geben und die Vollmilch und
Zartbitterkuverture zusammen in einen Gefrierbeutel geben.



Wasser in der CC ohne Ruhrelement auf Intervallstufe 3 auf
38°C erwarmen und Gefrierbeutel reinlegen.

Sobald die Schoki etwas geschmolzen ist, einen Beutel
rausholen (ich hab die weifle genommen). Die Stiele ca 1,5cm 1in
die Schoki tauchen und vorsichtig in die Teigkugeln stecken.
Wenn alles erledigt ist, Kugeln fur ca. 15-20min. zurick in
den Kuhlschrank stellen. Schoki wieder ins Wasserbad.

Sobald die Zeit um ist immer nur ein paar Cake Pops aus dem
Kihlschrank holen.

Ein groBes Glas bereitstellen, einen Gefrierbeutel aus dem
Wasserbad holen in das Glas stecken, o6ffnen und Uber den
Glaserrand nach unten stilpen. Jetzt die Cake Pops in die
Schokolade tauchen, kurz abtropfen lassen, dabei etwas hin und
her drehen. Dann mit einem Teeldffel gewiunschtes Topping
driuber streuen und in einen Cakpop Halter oder Styropor
stecken. Kuhlen bis sie trocken sind. Wird die Schokolade zu
fest, wieder ins Wasserbad und einfach die andere Schokolade
nehmen :))

Falls ich jetzt irgendwas vergessen habe, einfach fragen []

Gurkensalat nach Tim Malzer

Foto Gisela M./Rezept von Tim Malzer
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Zutaten:

2 Salatgurken

Salz

Zucker

Pfeffer

1 Schalotte

2 El WeiBweinessig
5 El Schlagsahne
1/2 Bund Dill

Zubereitung:
Gurken schalen und mit Multi/dinne Scheibe (Nr. 4) hobeln. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer nach Belieben wlrzen. Leicht
durchkneten, ca. 5 Min. ziehen lassen, dann den entstandenen
Sud abgiefen.

Schalotte fein wirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken
geben. Dillspitzen fein hacken und untermischen.

Auf Buffets gebe ich von dem Salat etwas in kleine
Wecksturzglaser und gebe oben noch ein Hackfleischballchen
drauf.

Toastbrot Variationen

—
3 ; o PR = -
1 dber den DPicherr JORLINGILE



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5399
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/toastbrotpeter1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/toastbrotpeter.jpg

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Peter
Petersmann/Uber den Dachern von Kdlle (Originalrezept von hier
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2016/05/milchbrot-tangzhong-
fluffigstes.html?m=1 und auf CC abgewandelt)/Rezept Nr. 1

Zutaten:
Vorteig

25 g Mehl, 550
100 g Wasser

Teig:

125 g Vollmilch

1 Pk.Trockenhefe

350 g Mehl , Typ 550
50 g Zucker

1 Teeloffel Salz

1 grolBes Ei

30 g weiche Butter

1 Eigelb mit etwas Milch verquirlt

Zubereitung:

Wasser und Mehl in die CC geben und 5 Min. / 65° / Stufe 1
erwarmen und ruhren (K-Haken). Es entsteht eine cremige
Konsistenz. Es geht auch auf dem Herd.

Umfdllen und abkuhlen lassen.

Milch, Hefe und 1 TL Zucker in die CC geben und 3 Min. / 37° /
Stufe 2 erwarmen. (Geht auch ohne erwarmen)
5 Minuten ruhen lassen.

Nun das Mehl, das abgekihlte Wasser-Mehlgemisch, restlichen
Zucker, Salz und Ei zufugen und 3 Minuten kneten (Knethaken).

Zum Schluss noch die Butter zufiugen und nochmal 5 Minuten
kneten.



Den Teig in eine mit Ol ausgeriebene Schiissel geben und
abgedeckt ca. 45 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen
deutlich vergroBert hat.

Den Teig nun in 4 gleichgrofBe Portinen teilen, zu einer Kugel
formen und unter Frischhaltefolie 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zeit einen Brotkastenform fetten oder Silikonform
nehmen.

Jedes Teigstuck auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache oval
ausrollen ( ca. 15x20 cm ), von der langen Seite her 1/3 zur
Mitte hin einschlagen, dann den Rest daruber schlagen. So habt
ihr 3 Teigplatten.

Von der kurzen Seite her zu einer Rolle aufrollen und mit der
Naht nach unten in die Form setzen.
Ebenso mit den verbliebenen 3 Teiglingen verfahren.

Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und mind. weitere 45
Minuten ruhen lassen, bis die Form deutlich gefudllt hat.

Den Ofen auf 175° 0/U — Hitze vorheizen.

Den Teig mit dem verquirlten Ei bestreichen und ca. 30-35
Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun ist und das Brot
hohl klingt, wenn man von unten darauf klopft.
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Fotos Rezept Nr. 2 von Nicole Wever

Zutaten:

500 g Mehl Type 550

150 ml Wasser, lauwarmes (Alternativ in CC auf 30 Grad
stellen)

150 ml Milch, lauwarme

10 g Salz

10 g Zucker

21 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

35 g Butter

15 g Backmalz

Zubereitung:

Die Hefe in einem Glas mit dem lauwarmen Wasser auflosen,

das Salz hinzugeben und das Glas fur gut 30 Minuten zur Seite
stellen.

Dann allerestlichen Zutaten in eine Schussel geben, Hefe-Salz-
Wasser hinzugeben und

alles sehr gut miteinander verkneten. Man sollte mindestens 5
Minuten den Teig

kraftigst durchkneten, am besten sind 7-10 Minuten. So kann
das Mehl am besten

binden und der Kleber sich entfalten. Nun den Teig abgedeckt
mindestens 1 1/2

Stunden an einem warmen Ort ruhen lassen. Der Teig wird
relativ

“klitschig”, was aber ganz normal ist, er klebt sehr, aber das
soll

so sein. Bitte kein weiteres Mehl hinzuflgen.

Nach dem Ruhen denTeig so gut wie moglich nochmals
durchkneten. Den Teig nun in eine Kastenform oder spezielle
Toastbrotform geben und nochmals gute 45 Minuten abgedeckt
gehen lassen.

Nach dem Gehen die Form in den vorgeheizten Backofen geben und



bei 220°C Ober/Unterhitze backen.

Nach gut 5 Minuten auf 180°C herunterschalten und noch weitere
ca. 40 Minuten

backen.



