Schokobiskuit-Erbeer-
Vanillemascarpone-
Kastenformroulade

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Claudia’s Kreation[J
Konnte nicht warten. Morgen wird sie fester sein.

Zutaten:
Biskuit

4 Eier

140g Zucker
120g Mehl
20g Kakao

Creme:

250ml Sahne

2509 Becher Mascarpone

1 k1 Pkg Qimiq

Ca 60 g Zucker — je nach Geschmack.

Wem es zu wenig Creme ist nimmt einfach mehr Mascarpone od
Qimiq. Ich habe einfach etwas Vanillejoghurt noch dazu
gegeben.
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Erdbeeren

Zubereitung:

Biskuit herstellen (Eier mit Zucker mit Ballonschneebesen ca.
15 Minuten aufschlagen, dann Mehl/Kakaomischung unterheben)
und wie eine Roulade backen, d.h. auf Blech aufstreichen u ca
bei 200C 10-12min backen. Stabchenprobe.

Naturlich habe ich die Eier nicht getrennt.

Teig sturzen und noch warm mit gezuckerten Backpapier od
Geschirrtuch Uber die Kastenform legen. Ich hatte es zuerst in
die Form gelegt, dabei rutscht Rand immer runter daher
geandert und Kastenform verkehrt aufgelegt und Biskuit driber
gestulpt. Auskihlen lassen.

Inzwischen Sahne fiur Creme schlagen. Mit Ballonbesen zuerst
auf niedriger Stufe u dann auf Stufe 6 schlagen. Dabei stehen
bleiben sonst gibt es Butter. Achtung auch pruafen, ob die
Temperatur aus ist, sonst gibt es auch Butter[].

Qimig mit Hand glattruhren u gleich Mascarpone u Zucker dazu.
Dann unter die Sahne ruhren. Evt nochmal sulSen.

Nun Biskuit von der Form nehmen. Kastenform umdrehen u mit
Frischhaltefolie auslegen. Relativ viel Rand auf beiden Seiten
uberstehen lassen. Biskuit in die Form legen. Ich habe das
Biskuit etwas am Rand zugeschnitten. Die breiteten Rander
nehme ich dann zum abdecken am Schluss bzw wer mOochte auch fur
die Seiten-Enden der Kastenform. Etwas Creme uUber “Boden”
verteilen. Dann die Erbeeren mit der Spitze in die Creme
stellen, da nach dem kuhlen die Roulade gesturzt wird. Die
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ganze Form mit Erdbeeren auslegen u restliche Creme druber
geben. Ich habe an beiden langen Seiten noch Biskuit uber
gehabt und eingeschlagen sodass die Creme abgedeckt wird. Mit
den geschnittenen Resten alles abecken sodass der Boden
“geschlossen” ist. Jetzt die uUberlappende Frischhaltefolie
jeweils recht straff ziehen und Uber den Teig ziehen und
schlieBen. Etwas andrucken. Wenn moéglich den Teig in der
Kastenform mit etwas beschweren. Habe daflur einen
Plastikgurkenhobel verwendet. [JJetzt ein paar Stunden kalt
stellen.

Zum anrichten Folie aufklappen u Roulade auf Platte sturzen.
In Scheiben schneiden u genieBen [

Tipp: Wer kein Qimiq hat, kann auch nur mit Sahne u Mascarpone
arbeiten u verwendet einfach Gelantine. Bei ca 500g sollten es
(glaube ich) ca 6 Blatt sein. Bitte diesen Wert nochmal
prufen, musste ich erst nachschauen.

Dillrahmsauce mit Kartoffeln
Dillsauce
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Im Einsatz dafur Flexi fur die Sauce; Dampfeinsatz fur
Kartoffel

Rezept: fur 4 Portionen — bei meinem Mann nur eine Portion []

Zutaten:

Kartoffeln

Sauce:

20 g Butter

2 EL Zwiebeln (in sehr feine Wurfel geschnitten)
20 g Mehl

100 ml Sauerrahm

50 ml Schlagobers (Sahne)

3 EL Dillspitzen

1 Prise Zucker

1/4 Liter Rindsuppe (evtl. Wirfel) oder Suppenpaste oder
gleichwertig

1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer (weil3)

Muskatnuss.

Original Zubereitung:
Dillspitzen hacken. Rindsuppe erhitzen, 2 EL Dillspitzen darin
10 min kocheln lassen, durch ein feines Sieb giellen. Butter
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zerlassen, Zwiebelwurfel darin anschwitzen, Mehl zugeben und
kurz weiterrosten.

Mit dem abgeseihten Dill-Sud aufgiellen, gqut verruhren
(Schneebesen). Schlagobers zugeben und 10 Minuten ohne Deckel
kocheln lassen. Mit einem Mixerstab plrieren, durch ein Sieb
passieren.

Sauerrahm 1in die Dillsauce einruhren, die restlichen
Dillspitzen einruhren, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Muskatnuss abschmecken.

Meine Version:

Kartoffeln im Dampfgareinsatz dampfen (etwas Wasser in den
Kessel, Dampfgareinsatz einsetzen, Temperatur 110 Grad,
Ruhrintervallstufe 3, 20 Minuten).

1 Bund Dill grob gehackt mit der Suppe in der CC erhitzen und
10min kocheln lassen.

Dann abseihen.

In der selben Schussel Zwiebel und Butter mit Flexi
anschwitzen, Mehl dazu und kurz rosten.

Mit Sud aufgieBen — wenn ihr nur kleine Mengen anfangs dazu
gebt, ruhrt der Flexi das schdn durch, so dass man keinen
Schneebesen braucht.

Dann Sahne dazugeben und 10 min koécheln lassen.

PiUrieren und durch Sieb passieren fallt bei mir weg, da die
kleinen Zwiebelstlicke nicht auffallen od durch Flexi eh kaum
mehr da sind.

Dann Rahm und Gewlurze dazugeben und einen neuen frischen Bund
gehackte Dill dazu.

Wir lieben sie einfach. Heute hatte ich keinen Rahm/saure
Sahne daheim daflur offene Mascarpone, das war auch lecker.



Baileys Irish Cream Likor

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Dana Steinmetz-Mock

Zubereitung:

200 g Sahne

1 TL Kaffeepulver, losliches

1 TL Kakaopulver

130 g Whiskey, irischer

1 TL Vanilleextrakt oder Mark einer Vanilleschote
1 Dose Kondensmilch, gesiufte, etwa 400

Zubereitung:

1. Flexi einsetzen (alternativ Schneebesen). 1 TL Sahne mit
dem Kaffee-und Kakaopulver zu einer Paste vermischen. Langsam
die restliche Sahne einruhren bis es eine glatte Masse ist.

2. Dann Whiskey, Vanilleextrakt und die Kondensmilch
unterruhren.

3. Alles in eine Flasche fullen und im Kuhlschrank lagern.
Etwa 2 Wochen haltbar.
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Mir war es jetzt nicht cremig genug, daher habe ich den
Baileys zusatzlich mit einem Ei ca 5-8 Min unter Ruhren (ca.
80 Grad) erwarmt.

Viel Spal

Griee Soofl (Frankfurter Griine
Sauce)

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Manfred Cuntz

Griee Sooll grad so wie ich se erfunne hab im Jahr des Herrn
1755 als ich im Fruhjahr mit der Lisbeth unn dem Wolfche zur
Gerbermiehl gerudert bin. Die Lisbeth hats dann uffgeschribbe
weil ich hats damals net so mit de Wordder:

(Anmerkung: Der Wirt von de Gerbermiehl hatte damals noch
keine Cooking Chef. Ich habs desdewesche e bissi aagebasst).

Zutaten:

1 Packung Griee Sool8 Krauter (ca. 350g) aus Oberrad. (Es gehen
auch welche vom Riedhof und sogar andere wenn die richtigen
Krauter drin sind: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Sauerampfer,
Schnittlauch Kresse und Pimpinelle)

2 Eier hartgekocht

1 EL Senf
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2 EL Joghurt

2 EL Schmand

Essig oder Zitronensaft
01

Salz

Zubereitung:

Die Krauter belesen, waschen und mit dem Joghurt im Multi mit
Messer klein schreddern. Dazu die Krauter nach und nach in den
Multi geben und mit dem Spatel etwas nachdriucken wenn
notwendig. Aber das bitte wirklich NUR bei stehender Maschine.
Sonst gibts ein Spatel-Ungluck.

Die zwei Eier halbieren und die Dotter in die Gewurzmuhle
geben. Senf und einen Spritzer (nicht mehr) Zitronensaft und
80ml Ol dazu. Das zu einer nicht so festen Mayonnaise
schlagen.

Die Mayo, Schmand, EiweiB zu den Krautern in den Multi geben
und kurz mixen. Nicht zu lange man soll noch Stucke vom Eiweis
sehen konnen.

Mit mehr Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren mit Pellkartoffeln, Tafelspitz, Ochsenbrust oder
Eiern. FuUr eine Vorspeise tut es auch gerne ein halbiertes
Wachtelei.

Variante:

Wie wir sie beim Event in Neu-Isenburg gemacht haben. Nur mit
Schmand, ohne Mayo und mit einem Wachtelei serviert.



Variante: Kassler Griine Sauce

Krauter: Borretsch, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und
Schnittlauch, Dill, Zitronenmellisse

Sauce: 1/3 Schmand, 2/3 saure Sahne

Eier hart kochen, klein wirfeln und untermischen.

Marmormuffins mit
Cookiedoughkern und Mr. Tom
Streusel
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Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Anna Weidner
Ergibt ca 12 groBe Muffins

Zutaten:

Cookie Dough:

50g Zartbitterschokolade
100g Butter

759 Zucker

100g Mehl

1 Prise Salz

Streusel:

80g Erdnussriegel (Mr.Tom)
759 Butter

1 EL Zucker

125g Mehl

1 Prise Salz

Teig:

50g Zartbitterschokolade

2 Karotten (ca. 200g)

350g Mehl

1 Packchen Backpulver (hatte Anna Weinsteinbackpulver)
2009 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
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120ml neutrales 01
250ml Hafer-, Soja- oder Kuhmilch
2 EL Backkakao

Zubereitung:

Cookie Dough:

Schokolade hacken. Butter, Zucker, Salz cremig ruhren (Flexi).
Mehl kurz unterruhren, dann Schoko dazu geben. Ca 12 Kugeln
formen und kaltstellen.

Streusel:

Riegel fein hacken (Multi mit Messer). Butter, Zucker, Salz
und Mehl zu dicken Streuseln kneten (K-Haken). Kurz gehackte
Riegel unterkneten.

Teig:

Ofen vorheizen 180 Grad Ober/unterhitze. Karotten fein raspeln
(Multi oder Trommelraffel). Mehl, Backpulver, Zucker,
Vanillezucker in eine Schiissel mischen (K-Haken). Ol und Milch
nach und nach unterrihren. Mohren unterheben. Teig halbieren.
Schoko fein hacken und mit Kakao unter eine Halfte rihren.

Muffinblech mit Papierfdérmchen auslegen. Erst den hellen dann
den dunklen Teig einfullen. Mit einer Gabel Marmormuster
einziehen. Dann 1 cookiedough Kugel on die Mitte des Teiges
driucken bis diese vollstandig bedeckt ist. Streusel auf den
Muffins verteilen. 20 — 25min backen

Feldsalat mit Orangen,
Erdbeeren und Walniissen mit
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ruchts : . I

Gewurzmuhle

Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

Feldsalat

Erdbeeren

Orange

Walnusse/Pinienkerne

etwas Honig

Traubenkernél (alt. Olivenol)

Balsamico (vorzugsweise Weils, roter geht auch)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Salat waschen und Obst zerkleinern, Orange filettieren.

In Gewlrzmuhle zwei oder drei von den Orangenschitzen, etwas
Honig, Traubenkernol (alt. Olivenol), Balsamico (vorzugsweise
weill, aber roter geht auch), Salz und Pfeffer einfillen und
mixen.

Mit Walnussen/Pinienkernen bestreuen.
Schmeckt wunderbar fruchtig!

Am Tisch ggf. noch ein paar Tropfen Balsamicocreme druber
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traufeln.

Schnelle Waffeln (low carb,
glutenfrei, ohne Milch)

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Christine
Gollbrecht

Zutaten:

4 Eier

50 g Erythrit (vorher pulverisiert in Gewurzmuhle oder
Blender) oder FlussigsuBe ( oder halb-halb)

120 g gemahlene Mandeln,

1 Tutchen Vanillezucker oder einfach Vanille

1/2 Tiutchen Backpulver (optional)

Zubereitung:
4 Eier und 50 g Erythrit (pulverisiert) oder FlissigsufBe (
oder halb-halb) mit dem Schneebesen schaumig ruhren.

In der Zwischenzeit (ich lass die Kenny einfach laufen)

120 g gemahlene Mandeln,
1 Tdtchen Vanillezucker oder einfach Vanille
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1/2 Tutchen Backpulver (optional)
vermischen .

Danach l1offelweise zu den Eiern geben, wahrend die Kenwood
weiter ruhrt.
Danach ruhig noch zwei oder 3 Minuten weiter rudhren lassen.

Waffeleisen vorheizen, auf etwas hoher als mittlere
Temperatur, sonst werden die Waffeln nicht braun. Wie
gewohnlich backen.

Die Waffeln kommen etwas weich aus dem Waffeleisen, werden
aber beim abkuhlen fester.

Man kann die Waffen problemlos 2-3 Tage im Kuhlschrank
aufbewahren oder aber auch einfrieren und danach in den
Toaster geben.

Mein Eindruck ist, dass sie mit dem pulverisierten Erythrit
noch besser werden, als nur mit flissig Sulstoff.

Ich habe schon einige Low-Carb Waffeln nach verschiedenen
Rezepten gebacken, diese hier werden zum ersten Mal wunderbar
und das Rezept ist auch total unaufwandig.

Tippg sollen die Waffeln so schdn groB sein wie auf dem Foto
muss man unbedingt Erythrit und Backpulver nehmen. Mit flussig
SuBstoff benotigt man auch das Backpulver, sonst hat man
einfach nicht genligend Volumen. Wenn man das Erythrit benutzt,
kann man das Backpulver auch weglassen, wobei die Waffeln da
nicht ganz so perfekt werden.

FluBRkrebs-Lasagne-Packchen
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mit Safran Bechamel Sauce

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Nudelteig, vgl. hier, Teig Nr. 2, doppelte Menge:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Bechamelsosse:

1 mittlere rote Zwiebel

60 gr. Butter

60 gr. Mehl

1/2 L Milch

Salz/Pfeffer/SchulS Worchester Sauce, kleine Messerspitze
Muskat und grolBe Messerspitze Safran

Fullung:

Erbsen
Pinienkerne
Cocktailtomaten
Zucchini
Flusskrebse
Salz/Pfeffer

ggf. Mozzarella als oberste Schicht

Zubereitung:

Pastateig:

Lasagneblatter mit Pasta Fresca, Lasagnematritze Teig Nr 2
(doppelte Menge ) hergestellt. K-Haken und ich werden keine
Freunde. Bin dann wieder auf Multi umgestiegen.
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Bechamelsosse:

Im Kessel rote Zwiebel (gewlirfelt) glasig dunsten. Mit Butter
und Mehl mit Flexielement anschwitzen u mit 1/2 1 Milch
Bechamelsosse herstellen. Salz Pfeffer, Schull Worchester
Sauce, kl. Msp Muskat u grosse Messerspitze Safran (Pulver,
keine Faden gehabt) dazu geben und aufkochen lassen.
Intervalstufe 1.

Fullung:

Erbsen kochen, Pinienkerne anrosten, Cocktailtomaten klein
wlrfelig schneiden. Kurz im Topf alles anrosten und Zucchini
hineinreiben (Multi). Zum Schluss Flusskrebse dazu geben Erst
dann Salz und Pfeffer dazugeben, da Krebse oft in Salzlake
sind. Auskuhlen lassen.

Lasagneblatter herstellen und dann wie kleine Packchen fullen
und in die Form schichten. Bechamelsauce dariber verteilen und
ins Rohr schieben. Wer mochte etwas Morzarella druberstreuen.
Ca 20min bei Anfangs 200 Grad HeiBluft und dann auf 180 Grad
backen.
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Foto und Rezept von Sonja Weber zur Verfigung gestellt
Im Multi blitzschnell fertig

Zutaten:
1 Pkg. (200g) Kinder Schoko Bons
60g Sahne
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45g Butter

Zubereitung:
Im Multi mit Messer fein mahlen — fertig und ab in den
Kihlschrank.

Amerikaner

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Franziska Fischer
Amerikaner — dank der CC/CCG schon fluffig
Far 12 Amerikaner

Zutaten:

250 gr Mehl

100 gr Zucker

2 Eier

100 ml Milch

75 gr weiche Butter

1 Packchen Vanillezucker

1 gehaufter Teeloffel Backpulver (Alternative: Hirschhornsalz)
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Zubereitung:
Die Zutaten zu einem fluffigen Teig ruhren (Flexiruhrer).

Danach 6 “Haufchen” auf ein Blech geben. Ergibt zwei Bleche.
Backen 15 min bei 190 Grad Ober/Unterhitze
Auskuhlen lassen.

Die flache Seite entweder mit Schokoladenglasur oder
Zitronenglasur dekorieren.



