Spinatsouffle auf Rahmgemiise
mit Rote-Beete-Schaum und

Wachtel-Spiegelei

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfugung gestellt wvon
Carmen Miuller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:

Die ganzen Eier und die Gewlrze 10 Min., Bei Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dinnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.
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Rahmgenmiise:

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeilBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewlrfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugiefen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse biRfest.

Zum SchluB mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.
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Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

250 g Milch

4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweil

400 gr. Spinat

Butter zum Ausbuttern

5 Eigelb

Zubereitung:

Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen

mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wiurzen und abkuhlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Broseln zerhacken.

5 Eiweille zu steifem Eischnee mit dem Ballonbesen, max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat moglichst fein plriert (Multi, Messer)
Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrosel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in die Masse ruhren ( Flexi, Geschwindigkeit 3-4),
Spritzschutz nicht vergessen!

Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.

Zum SchluB den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand
unterziehen.
In die Formchen fillen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.



Viel Spall beim Anschauen und Nachkochen! Es hat super
geschmeckt.

P.S. Das rote Herz ist aus einer dunnen Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle Kochevents der Kochschule Ruhrgebiet sind hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page id=9
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Pizzabrotchen Partybrotchen

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Ari Dahms

Zutaten:

200 Gramm Wasser,

200 Gramm Milch

1/2 Wirfel Hefe

600 Gramm Mehl

200 Gramm Hartweizengries
4 EL Zucker

2 gestrichene TL Salz

4EL Olivendl dazu

Zubereitung:
Wasser, Milch und Hefe in der CC bei 37 Grad so funf Minuten
ruhen lassen.

Dann Mehl, Hartweizengriefl, Zucker, Salz, Olivenol ca. 10
Minuten mit Knethaken auf Stufe 1 kneten lassen.

Ich lasse den Teig gerne den Tag uUber bei Zimmertemperatur
gehen, in einer recht groflen Schussel mit Deckel.

Dann rolle ich ihn aus, ca. 1 cm dick und schneide alles
kleine Dreiecke.
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Nochmal so 30 Minuten gehen lassen.

Brotchen dann in den heiflen Ofen bei 270 Grad Umluft ( Brot
oder Pizzastufe) kurz auf Sicht anbacken.

Ich backe sie nur leicht vor und friere sie dann ein.

Tipp: Besonders gut schmecken sie, wenn man sie aufschneidet,
unterm Grill schén braunt und dann gutes Olivenol und Rosmarin
drauf gibt.

Kopfsalat-Risotto

Rezept und Fotos von Dagmar Moller.
Mehr Rezepte von Dagmar Moller gibts bei Topfle und Deckele

Das ist mal ein Risotto, bei dem man erst mal verdutzt ist.
Kopfsalat im Risotto? Geht denn das? Ja, und wie das geht.
Allerdings nur ganz frisch.. also nix mit warmhalten oder gar
aufwarmen.

Der Salat lasst es so wunderbar knacken und mit dem Topping
ist es wirklich ein Erlebnis.

Wir kochen den schon seit vielen Jahren so — ein Grund, das
Rezept mit euch zu teilen.
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Eigentlich mit Kopfsalat und Erbsen.. aber hier im Foto mal
abgewandelt mit Salatherzen und frischem grunen Spargel.
(Erbsen geht dann ja wieder, wenn die Spargelzeit um ist)

Zutaten flur 2 Personen:

1,4 1 HUhnerbrihe (oder => vegetarisch Spargelkochwasser)

1 Knoblauchknolle, asiatisch (etwas fur das Topping
zuruckbehalten)

2 Schalotten

6 EL Olivenol

1 EL Butter

200 g Risotto-Reis (z. B. Carnaroli, Arborio,)

200 ml WeilBwein

L Kopfsalat (optional: 2 Salatherzen)

100 g TK-Erbsen (optional: 1 Bund grunen Spargel — vorgekocht)
40 g italienischer Hartkase (z. B. Grana padano, Pecorino)

3 El Butter

Pfeffer, ggf. Salz

10 g gehobelter Parmesan

Topping:

4 Scheiben Baguette
1/4 rote Chilischote
1 TL frischer Thymian
Fleur de Sel

Zubereitung:
Brihe separat aufkochen. Knoblauch und Schalotten fein
wirfeln, in Ol mit Butter dinsten. (140 Grad, K-Haken)

Reis zugeben und unter ruhren 2 Min. mitdunsten. Mit Weilwein
mehrfach abléoschen und einkochen. HeiRe Bruhe zugeben (immer
nur so viel, dass der Reis bedeckt bleibt) und immer schon
rihren, ruhren, riahren — bis die Flissigkeit aufgebraucht und
der Reis gar (al dente) ist. (110 Grad, Koch-Ruhr-Element)

Inzwischen fur das Topping das Baguette toasten, klein wirfeln
und in der Pfanne mit etwas Knoblauch, Chili in Olivenol



rosten — leicht salzen. Ich nehme oft einfach 1 EL Panko, wenn
es mal schnell gehen muss.

Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine
Streifen schneiden.

Erbsen 5 Min. vor Ende der Garzeit in den Risotto ruhren.
(Spargel vorgekocht -Salz,Zucker,Butter- erst ganz am Ende)

Kase fein reiben und mit Butter unter den Risotto mischen und
mit Pfeffer, ggf. Salz wurzen.

Kopfsalat ganz zum Schluss untermischen mit Chilibrésel und
Kasespane bestreuen und sofort servieren.

Dazu passt hervorragend ein Glasle Vernacchia di San
Gimignano.

Foto: Dagmar Moller

Cremefullungen fur Torten -
Variationen -

Sammlung von diversen Cremefullungen fiur Torten, die naturlich
auch fur Desserts und Co einsetzbar sind:
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Erdbeer-Quark-Creme — Foto und Rezept Nr. 1 zur Verfugung

gestellt von Dani Barts

Zutaten:

500gr Magerquark

500gr Mascarpone

150gr Zucker

2 TL Vanillepaste

10 TL San Apart (Anmerkung: ggf. langt weniger, da Creme recht
fest wurde)

und etwas Holunderblidtensirup bis die Konsistenz geschmeidig
war.

Erdbeeren zum Belegen (TK oder frisch, je nach Saison)

Die Creme schmeckt nicht zu suB, das finde ich immer
superlecker. Die Erdbeeren waren noch eingefroren, ich mag
noch keine frischen kaufen.

Alles mit K-Haken mischen. Erdbeeren verteilen und Creme
daruber streichen.

Z.B. zwischen zwei Biskuitlagen oder fir Nutellassahneschnitte
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Zutaten:

200 g Sahne

1 EL Zucker

1 Packung Sahnesteif
Nutella nach Belieben

Zubereitung:

Sahne mit 1 EL Zucker und Sahnesteif/Sanapart mit
Ballonschneebesen aufschlagen und zum Schluss Nutella nach
Belieben zufugen.

Fir eine Torte eher doppelte Menge machen.

Foto und Rezepte Cremes Nr. 3-5 zur Verflugung gestellt von
Birgit Lechner

Zutaten:

750 g Tiefkuhl-Himbeeren

250 g Zucker

4 Packchen Sahnesteif

1 kg Mascarpone

500 g geschlagene Sahne (Ballonschneebesen)

Zubereitung:
Die Himbeeren hab ich aufgetaut im Topf mit dem Zucker und



dann durch den Passieraufsatz, danach die Mascarpone dazu,
alles mit dem Flexi, dann die Sahne unterheben und die erste
Fullung ist fertig.

Den Tortenboden hab ich mit 12 Eier und 360 g Zucker, 360 ¢
Mehl gemacht, in eine 30iger Ring gefullt und gute 35 min bei
180 ° C Umluft gebacken.

3 X geteilt das es also 4 Schichten vom Boden sind. = []

Zutaten:
400 gr. Blockschokolade
1 Liter Sahne

Zubereitung:

400 g Blockschokolade geschmolzen

1 Liter Sahne aufgeschlagen, die flussige Schokolade in die
Sahne, ALLES auf eine Stelle und dann noch mal auf 6 mit dem
Ballonbesen kurz aufgeschlagen.

Fur den Biskuitboden hab ich 6 Eier mit 180 g Zucker
aufgeschlagen, 1 Packchen Schokopudding ausgewogen auf 180 ¢
mit Mehl. Das war ein 24iger Ring.

Hab noch Bananen mit in die unterste Schicht.

Zutaten:

400 g Mascarpone

80 g Zucker

2 Packchen Sahnesteif
Abrieb von 2 Zitronen
500 g Sahne

Zubereitung:

Die Mascarpone zusammen mit dem Zucker und dem Abrieb der
Zitrone mit dem Ballonbesen glatt rdhren, danach die Sahne
dazu und aufschlagen. Aber Vorsicht, nicht wegkucken geht sehr
schnell miti dem Aufschlagen. Sonst gibt es Zitronenbutter.



Fir den Tortenboden 4 Eier mit 120 g Zucker aufgeschlagen und
120 g Mehl untergehoben. Und die kleine Torte oben war ein
22iger Ring

2 X geteilt und jeden Boden mit Lauterzucker mit Saft von
einer Zitrone getrankt.

Bauanleitung Zubehdérschrank
zum Verstauen von Zubehor

Nachstehende Fotos samt Anleitung wurden von Ulrike Kraus zur
Verflgung gestellt:
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Schiussel und Gewurzmuhle

Blender
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Wurfler und Multizerkleinerer
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Ruhrelemente

HIer gibt es Ubrigens die Bauanleitung fir ein anderes
Zubehorregal, dass ggf. auch interessant ist: Bauanleitung
Zubehdrregal

Bozner SofRe Bozener SofRe -
passt gut zu Spargel

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Vanessa Santagapita
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Far 2-3 Portionen Spargel (wir mogen gern ausreichend SolSe)

Zutaten:

4 Eier

2 TL Senf

Ca. 200 ml 01, eher weniger

4 EL heile Fleischsuppe

1 EL Schnittlauch

Salz und weiller Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Die Eier hart kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das
Eigelb vom Eiweill trennen. In einer Schissel das Eigelb mit
Senf und Fleischsuppe gut mischen (Flexielement), dann das 01
einruhren, mit Pfeffer und Salz wurzen, den Schnittlauch und
das feingehackte

Eiweils unterrihren.

Tipp Monika Klein: So habe ich es gemacht, nur mit 1im
Verhdltnis H&lfte der Olmenge und mit etwas WeiBweinessig
zusatzlich. War sehr lecker. Da ich nur 1/4 der Menge gemacht
habe, konnte ich die Sauce in der Gewlurzmihle zubereiten,
dadurch war sie sehr cremig, so wie Mayonnaise. Das
kleingehackte EiweiB und der Schnittlauch kamen bei meiner
Variante am SchlulS dazu.

Anmerkung Gisela: Ich habs wie Monika gemacht und alles 1im
Multizerkleinerer mit Messer zubereitet. Auch etwas weilsen
Balsamessig zugegeben und die Olmenge stark reduziert. Sehr
lecker.

Gemusepaella -vegan-
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Foto von Gisela Martin

Zutaten (3-4 Personen):

1 EL 01

200 gr. Reis (moéglichst Paellareis, z.B. Bomba)
1 Dose Tomaten mit Stuckchen

1 rote Paprika

1 Zucchini

500 ml Wasser

1 Dose Erbsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Paprikapulver

Petersilie frisch (alternativ getrocknet)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Paprika/Zucchini/Zwiebel wirfeln (Wurfelschneider). Knoblauch
klein schneiden.

In CC, Kochrihrelement, 140 Grad, Ol erhitzen. Riihrintervall
2. Gewurfeltes Gemuse zugeben und andunsten.

Reis/Paprikapulver ebenso zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Wasser und stuckigen Tomaten abloschen. Ebenso Erbsen zugeben.
Rihrelement entfernen. Temperatur herabsenken auf 100 Grad,
Spritzschutz aufstellen, Timer auf 23 Minuten stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/gemuesepaellagisela.jpg

Jetzt hat man Zeit sich die kommenden 23 Minuten um die
schoneren Dinge des Lebens zu kummern bzw. den Tisch zu decken
und die Kuche wieder in Ordnung zu bringen.

Probieren, ob der Reis fertig ist (sonst noch 1 oder 2 Minuten
nachsitzen lassen), mit Salz/Pfeffer und Petersilie wirzen und
kraftig Zitronensaft darubertraufeln.

Guten Appetit!

Ratz-fatz-Gemiise alla Doris

Fotos und Rezept von Doris Ostermann

Zutaten:
Gemuse nach Belieben, siehe Foto
Suppenwurze

Zubereitung:

Tomaten(etwas hartere)-Paprika-Zucchini-Karotten im Wurfler
wurfeln

(Mengen wie und was man selber gerne mag ©).
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Wichtig ist dass man die Karotten zum Schluss wilrfelt, dadurch
ist das Gitter schon vorgereinigt!

T

Das ganze bei 140 Grad mit Kochruhrelement ca 5min. kocheln
lassen.. Suppenwurze dazu geben und dann noch ca 15 min. auf
100 Grad fertiggaren. FliUssigkeit muss keine mehr extra
dazugegeben werden!

Guten Appetit ©
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Rhabarberkuchen mit Marzipan

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

200 g Butter

150 g Staubzucker/Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Zitronenzucker oder abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
Belag:

300 g Rhabarber

100 g Marzipanrohmasse

2 EL gestiftelte Mandeln

2 EL Zucker

2 EL Obers/Sahne

Staubzucker zum Bestreuen
Fett fur die Form

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen (K-
Haken). Eier nach und nach dazugeben. Mehl und Backpulver
mischen und dazu sieben. Dann die gemahlenen Mandeln dazugeben
und alles miteinander verruhren.
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-

Den Rhabarber putzen und rautenformig in 2 cm lange Stucke
schneiden. Die Marzipanrohmasse fein wirfeln. Dann Rhabarber,
Marzipan, Mandelstifte, Zucker und Obers vermischen.

Den Rihrteig in die vorbereitete Form fillen, glattstreichen
und die Rhabarbermischung darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° U etwa 45 Minuten backen. Eventuell gegen
Ende mit Alufolie abdecken, damit oben nichts anbrennt. Nach
dem Abkiuhlen mit Staubzucker bestreuen.

Fleischwolf —

Zubehorvorstellung
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Fleischwolf im Einsatz — Bericht und Fotos von Claudia Kraft

Nicht nur verwendbar zum Wolfen fur Fleisch oder Gemuse fur
Suppenpaste, sondern auch super praktisch, um Kartoffeln
einfach und schnell zu pressen ohne muhsame handische
Kartoffelpresse.

Damit kann man ganz leicht Gnocchi oder Schupfnudeln machen.
In Osterreich ein Klassiker sind “gewutzelte Mohnnudel ”

Einfach Kartoffeln kochen oder dampfen, etwas auskuhlen lassen
und mit feiner Scheibe durchlassen.

Direkt im Anschluss habe ich das grob geschnittene Fleisch
gewolft. Am Schluss kann man zum Reinigen, oder um das meiste
Fleisch durchzukommen, auch noch Toastbrot durchlaufen lassen.
Danach einfach zerlegen und gleich alles per Hand waschen,
schon ist die Reinigung schnell und einfach erledigt. Die
Scheibe reinige ich mit der Kuchenbirste, um die Reste aus den
Lochern zu bekommen.

Ich habe fur Fleisch vorher einige Male die mittlere Scheibe
genommen und fur Suppenpaste und jetzt fir Kartoffeln die
feine. Die grobe Lochscheibe war bislang noch nie in Gebrauch.
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Allgemeine Hinweise, gesammelt in “Backen und Kochen mit

Kenwood/FB-Gruppe”:

Von Fleisch die Sehnen vorher befreien.
Das Fleisch klein schneiden.

Wenn das Fleisch nicht richtig durchlauft, konnte es sein,
dass die Scheibe voller Sehnen ist. Da hilft nur, den
Fleischwolf auseinander zu nehmen und zu reinigen und neu
starten.

Immer den Wolf zusammenbauen nach Anleitung, kurz anstellen
und vorn das Teil noch einmal nachziehen, dann beginnen.

Das Messer richtig herum einsetzen — die Schneideseite (da wo
es scharf ist) muss an der Lochscheibe sein, also nach aufien
zeigen. In diesem Kenwood-Video sieht man, wie das Messer
eingesetzt sein muss.

Zwiebel oder Brotstuckchen im Nachgang durchlassen, reinigt
vor und schickt das letzte Stick Fleisch mit durch.

Alternativ anstelle von Brot am Ende einfach einen Teil des
schon durchgemahlenen Fleisches nochmal durchlassen, dann kann
man am Schluss die Reste aus dem Fleischwolf einfach
rausmachen und dazu nehmen.

Welches Fleisch nimmt man am besten fur Hackfleisch?


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/fleischwolf5.jpg
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://youtu.be/yNeMJaRFQBM

Antwort Susanne Muller-Linder: Fleisch von der Schulter ist
mager. Wichtig ist vorher moglichst alle Sehnen zu entfernen,
das wird selbst in der Metzgerei bei Profimaschinen gemacht.

Wenn man es etwas fettiger mag, kann man auch Bauch dazu
nehmen.



