Quinoapizza glutenfrei

Fotos und Rezept von Andrej Daiker zur Verfugung gestellt

Zutaten:

3/4 Cup Quinoa

1 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Salz

Zutaten fur Belag (hier: selbstgemachtes Pesto, Anchovis und
Pecorino)

Zubereitung:

Quinoa in 2 Tassen Wasser fur 8 Stunden einweichen lassen.
Danach das Wasser abgieBen die restlichen Zutaten dazugeben
und im Multizerkleinerer zur einer homogenen Masse mixen.

Auf dem Backpapier formen und zuerst bei 200C fdr 15 Minuten
backen danach wenden und bei 180C fur 5 ausbacken. Rausholen,
belegen und falls notwendig weiterbacken bis der Kase
geschmolzen ist.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4923
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/quinoapizzaandrej3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/quinoapizzaandrej1.jpg

Foto Andrej Daiker

Wurstsalat Fleischsalat

Rezept und Fotos zur Verflugung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:

1000g Extrawurst

900 g Gouda

2 Glaser Essiggurken

2 Spitzpaprika rot

Ol Essig u Gewiirze nach Belieben


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/quinoapizzaandrej2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatfertigdorisosterm.jpg

Zubereitung:

Wirfeleinsatz montieren.

Erst Wurst, Kase und Paprika wurfeln, dann die Gurken (die
Gurken reinigen das Wiurfelgitter schon etwas vor).

Mit Ol, Essig und Gewiirzen nach Belieben wiirzen. Fertig.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginnzusammenstellungdorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginn1doris.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginndorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatkäsewürfelndorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatvorletztesdorisostermann.jpg

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Cori Strohmi

Z.B. zu Nudeln, oder als Dip z.B. mit Frischkase und Quark
einen Loffel vom Zucchinipesto zugeben.

Zutaten:

Eine Zucchini
Petersilie

Knoblauch

Schnittlauch

ca. 100 gr. Parmesan
etwas Olivendl

Walnusse und Pinienkerne

Mengen je nach Belieben, Lust und Laune

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4899
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi2.jpg

Barlauch-Zucchinipesto

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Cori Strohmi

Zutaten:

50 g Barlauch

1/2 Zucchini

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet
150 ml Olivenol

50 g Hartkase, z.B. Parmesan in Stucken

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Tipp Cori: Die Zucchini schmeckt man nicht raus, bringt der
Familie aber Extragemise []


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4892
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi4.jpg

Roter Smoothie mit roter
Beete

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Christoph
Schneider

Der Geschmack ist der Hammer. Fruchtig und intensiv.

Zutaten:
1 Banane
Saft von 2 Orangen
Saft von 1 Zitrone


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4886
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4886
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/rotebeetesmoothie2christoph.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/rotebeetesmoothie1christoph.jpg

2 Karotten
1 rote Beete (geschalt und roh)
1/2cm Ingwer

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Blender geben und mixen.

Vanillezucker selber machen

Fotos und Anleitung von Gisela Martin

Zutaten:
Ausgekratzte Vanilleschoten
Etwas Haushaltszucker

Zubereitung:

Ausgekratzte Vanilleschoten kann man prima im normalen
Haushaltszuckerbehalter parken, geben ein wunderbares Aroma
ab.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4881
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/vanillezucker1gisela.jpg

Nach ein paar Wochen werden die Schoten dann sehr hart. Fur
die zweite Stufe der Resteverwertung ist nun die Stunde der
Gewlrzmuhle gekommen.

Einfach ein paar LOoffel Zucker mit den getrockneten
Vanillesschoten in die Gewurzmuhle geben und laufen lassen.
Binnen Kkurzester Zeit erhaltet ihr einen wunderbar
aromatischen und sehr intensiven Vanillezucker, wie ihr 1ihn
fur gewohnlich nirgends zu kaufen bekommt.

Barlauchsalz



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/vanillezucker2gisela.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/vanillezucker3gisela.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4868

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Waltraud Kogler

Zutaten:
200 gr. Barlauch
1000 gr. Salz

Zubereitung:
Den Barlauch im Multi mit dem Messer auf 2 x, hackseln.

Dann 1000 g Salz dazugeben. Das Ganze auf zwei Bleche
streichen und alles auf dem Balkon trocknen lassen (mit
Markise, um vor der prallen Sonne zu schitzen). Ofters
durchrihren.

Insgesamt mahle ich das Ganze noch 2 x — abfullen, fertig!



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

Orangen-Curry-SoRe (passt

super zu Spargel)

Foto und Rezept von Hilde Frih

Zutaten:

30 g. Butter

200 ml. 0 — Saft ( frisch gepresst )

150 ml. Creme fraiche

1 EBLl.Zucker

1 flacher EBL. Curry oder weniger je nach Gusto
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Schnittlauch, in Rollchen.

Zubereitung:

Butter in CC-Topf erhitzen, den Zucker =zugeben und
karamellisieren lassen. Ballonschneebesen einsetzen (P-Taste
drucken).

Currypulver zugeben und mit verrihren, sofort mit dem
Orangensaft abloschen.Creme fraiche dazu geben und gut
verruhren. Bei groBerer Hitze cremig einkochen lassen. Salzen
und pfeffern.

Wer mag kann noch eine Orange filetieren und mit den
Schnittlauchrollchen auf die Solle geben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4863
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4863
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/orangencurrysosse.jpg

Dim Sum mit Mohren-Lamm-

Fullung (Chinesische

Nudeltaschen)

Rezept und Fotos mit freundlicher Erlaubnis von kochliebe.de

Dieses Rezept und mehr findet ihr unter kochlie.be

Zutaten (fiir 2 Taschchen-Liebhaber):
150g Mehl

1/4 TL Salz

1 TL 01

65ml Wasser (plus ein paar weitere EL Wasser)
150g Lamm-Steak

1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer (1,5 cm)

2 Mohren

1 Frihlingszwiebel

etwas Salz, schwarzer Pfeffer

3 EL 01

1 EL Fischsauce

gemahlener Zimt

1 Bund Basilikum

4 Chinakohlblatter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dimsumjulia2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dimsumjulia1.jpg
http://kochlie.be/2016/04/dim-sum-mit-moehren-lamm-fuellung/

50 ml Sojasauce

2 EL Reisessig

1 EL Sesam

1 Stuck Ingwer (1 cm)

Zubereitung:

FiUr den Teig das Mehl mit dem Wasser verkneten (Knethaken) bis
es eine krimelige Konsistenz hat. Salz, und 0l dazu geben und
so lange essloffelweise Wasser dazugeben und kneten bis der
Teig glatt und elastisch ist. In Folie 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

In der Zeit das Steak salzen und pfeffern und in etwas Ol in
der Pfanne von beiden Seiten bei starker Hitze kurz anbraten.
Herausnehmen, kurz abkuhlen lassen und in kleine Wurfel
schneiden.

Im Bratsatz sehr klein geschnittenen Knoblauch und Ingwer
anbraten. Mohren schalen und Fruhlingszwiebel putzen und
beides in kleine Stlicke schneiden. Ebenfalls anbraten.
Fischsauce und Zimt nach Geschmack (glaubt mir, das passt!)
dazugeben und 1 Minuten dunsten. Abkuhlen lassen und mit dem
Fleisch vermischen. Basilikum hacken und untermischen.

Teig auf bemehlter Flache in Rolle zu gleich grolBen Stlcken
schneiden und diese zu dunnen Kreisen ausrollen. Je 1 EL
FUllung in die Mitte geben. Den Teig darum leicht nach oben
ziehen und rundherum in Falten legen, so dass kleine Sackchen
(siehe Foto) entstehen. Oben leicht eindrehen, damit alles
verschlossen ist.

In der Cooking Chef mit Dampfgar-Einsatz zu einem Viertel mit
Wasser fullen und Wasser aufkochen (Ruhrintervall 3, ca. 110
Grad einstellen). In den Dampfgaraufsatz Chinakohlblattern
auslegen und die Dim Sum hinein setzen. Spritzschutz
aufsetzen, etwa 15 Minuten dampfen.

Fur den Dip Sojasauce mit Essig, Sesam und geriebenem Ingwer
verruhren und zu den Dim Sum servieren.



Schneller Apfelkuchen im

Schokobiskuit-Bett

Nicht spektakular aber schnell gemacht, wenn man eigentlich
schon weg sein will. Wie wir heute — Gartenwetter — und da
Kaffee ohne was dazu fad ist, ganz schnell geruhrt..

Rezept und Fotos von Dagmar Moller/Topfle und Deckele zur
Verfugung gestellt.
Dieses Rezept und mehr gibt es hier Toépfle und Deckele

Zutaten:

4 Eier

75 g Zucker

1 Prise Salz

Butter-Vanille-Aroma

2 EL Mehl

2 EL Kakao

2 EL Speisestarke (Anmerkung Gisela: ich habe auf 3 EL von
Mehl/Kakao und Speisestarke erhoht, in Summe kam ich so auf
100 gr Mehlgemisch)

Puderzucker

2 Boskop-Apfel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4848
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4848
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar1.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zitronensaft
etwas Zimtzucker

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C HeilSluft vorheizen

Eier, Zucker, Salz und Aroma in der CC mit dem
Ballonschneebesen auf hoher Stufe 5-10 Minuten schaumig
schlagen.

Apfel, schalen vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und
in Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden.

Mehl, Kakao und Speisestarke sieben, auf die Masse geben und
vorsichtig unterheben (ggf. mit Unterhebruhrelement).

Springform (oder Blech) mit Backpapier belegen (Rander nicht
fetten). Masse einfiillen und vorbereitete Apfel mit Zimtzucker
mischen darauf geben. Mit Puderzucker bestauben und in den
Backofen schieben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar3.jpg

30 (oder 20) Minuten backen. Stabchenprobe machen.

In der Form auf einem Gitter abkuhlen lassen.



