Rote Beete-Pesto

Rezept und Foto zur Verfiugung gestellt von Dagmar Moller,
http://www.toepfle-und-deckele

Zutaten:

400 g Rote Beete (vorgekocht)

509 Pistazien gerodstet und gesalzen
1 Knolle asiatischen Knoblauch

1 Zweigle frischen Rosmarin

50 g Parmesan

Saft 1/2 Limette

4 EL. hochwertiges, fruchtiges 0Olivenol
etwas Fleur de Sel

2 TL Zucker

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Knoblauch, Pistazien und Rote Bete (100 g feingewurfelt zur
Deco zuruckbehalten) im Multi fein plrieren. (P-TASTE)

0l, Limettensaft, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben und kurz
unter mixen.

Rosmarin-Nadeln sehr fein hacken und zusammen mit dem
geriebenen Parmesan untermischen.

Sehr lecker auf rustikalem Brot und auch zu gebratenem
Fleisch.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4393
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https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Gewickelte Safranlasagne mit
verschiedenen Kasesorten und
Kirschtomaten

Fotos: Gisela Martin

Rezept aus dem Italienischen Ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

4 Personen

Zutaten:

300 gr. Nudelteig bestehend aus 200 gr. Mehl Type 00
(Anmerkung GM: Ich hatte 100 gr. 00, 110 gr. gemahlenen
HartweizengrieR), 2 Eier GroéRe L, 1 Safranumschlag, 1 TL 01,
Salz

Bechamelsosse bestehend aus 300 ml Milch, 30 gr. Mehl Type 00,
30 gr. Butter, Muskatnuss, Salz

250 gr. Mozzarella

80 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

200 gr. Kirschtomaten

60 gr. geschalte Pistazien


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/wickellasagne2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/wickellasagne1.jpg

2 EL Olivenol extravergine
20 gr. Schalotten
Basilikum, Butter, Salz

Zubereitung:

Mit Knethaken Nudelteig bei mittlerer Geschwindigkeit fur 5
Minuten kneten. In Klarsichtfolie wickeln und in Kuhlschrank
fur ca. 1 Stunde legen.

Fur Bechamelsosse die Butter bei 60 Grad schmelzen lassen,
Flexielement einsetzen. Gesiebtes Mehl zugeben und ruhren
lassen, bis das Mehl komplett aufgenommen ist. Temperatur auf
120 Grad stellen und ca. eine Minuten kochen lassen, bis alles
nussfarben ist.. Giesst die Milch dazu und kocht weiter, bis
die gewunschte Konsistenz erreicht 1ist. Salz und frisch
gemahlene Muskatnuss zugeben.

Nudelteig mit Pastawalze zu langen Streifen auswalzen, Teig
fur ca. 10 Minuten trocknen lassen.

Die Schalotten z.B. mit Gewurzmuhle klein hacken.

In der Schiissel das Kochrihrelement einsetzen. 0l und
Schalotten zufligen. Andunsten bei 110 Grad fur 5 Minuten,
Ruhrintervall 3.

Figt die in der Mitte durchgeschnittenen Tomaten zu, erhoht
die Temperatur auf 120 Grad und kocht das ganze fur weitere
3-4 Minuten. Leicht salzen.

Gebt die Pistazien in den Multizerkleinerer mit Messer und
zerkleinert die Pistazien mit der Pulsetaste. Entnehmt die
Pistazien und flugt den Mozzarella zu und zerkleinert den
Mozzarella bei Geschwindindigkeit 2. Dann legt ihn zum
Abtropfen auf Klchenpapier.

Legt in den Multizerkleinerer die Scheibe zum Zerkleinern von
Parmesan ein und reibt den Parmesan.

Gebt jetzt den Mozzarella, den Ricotta und die Halfte vom



Parmesan 1in die lauwarme Bechamelsosse. Flugt auch
kleingeschnittenes Basilikum, Teile der Pistazien und die
Tomaten. Ruhrt langsam um, bis das ganze sich verbunden hat.

Kocht die langen Nudelstreifen in gesalzenem kochendem Wasser
fur 2 Minuten. GielBt kaltes Wasser uUber die Nudelbander und
lasst sie abtrocknen.

Jetzt eine runde Auflaufform mit ca. 12 cm Durchmesser
(Anmerkung GM: hatte ich nicht, daher habe ich einfach eine
Souffleform verwendet) einbuttern. FUllt die Lasagneblatter in
Kreisform ein und fuagt im Inneren zwischen den Teig die
Tomaten-Kase-Masse.

Bestreut mit den restlichen Pistazien und dem restlichen
Parmesan und gebt auch ein paar Butterflocken oben drauf.

Im Backofen bei 180 gr. Heissluft fir 15 Minuten gratinieren
(Anmerkung GM: falls der Backofen Dampfzugabe hat, wurde ich
mittlere Dampfstufe wahlen).
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[1ramisU mit
Schokoladenbiskuit

Foto: wird noch nachgereicht

Fazit nach dem Ausprobieren:

War sehr lecker, schmeckte am Folgetag wie ein Stlck
Schokoladentorte.

Erfahrung beim Schichten: Biskuit hatten wir noch groBere
Mengen uber, Creme fehlte zum Schluss.

D.h. beim nachsten mal wirden wir die Zutaten der Creme um das
doppelte erhdhen.

Dann durfte die Menge flur mind. 12 Personen reichen.

Anstelle dem Rum im Rezept haben wir Masalawein verwendet, was
sehr lecker war. Alternativ hatten wir Amaretto genommen.

Grule Gisela

Rezept aus dem Italienischen ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

Zutaten:

650 gr. Biskuit mit Kakao, bestehend aus 150 gr. Mehl Type 00
(Alternativ 405), 150 gr. Zucker, 6 Eier, 30 gr. Backkakao, 20
gr. Butter

200 gr. Mascarpone

200 gr. Sahne

120 gr. Zucker

80 gr. Eigelb

2 gr. Gelatine

1 Vanilleschote

100 ml Espresso

200 ml Rum

Zubereitung:
Fir Biskuit die Eier mit Zucker im Kessel mit
Ballonschneebesen fur 10 Minuten auf hochster Geschwindigkeit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4332
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4332

schlagen. Mit Unterhebruhrelement Mehl und gesiebten Kakao
zufigen. Eine Tortenform mit 22 cm Durchmesser einfetten und
im Backofen bei 180 Grad fur 25 Minuten backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gebt den Zucker in den Kessel mit 60 ml Wasser/Temperatur 120
Grad ohne ein Ruhrelement. Lasst das Wasser kochen, bis der
Zucker sich aufgeldst hat und die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

In einem anderen Kessel gebt ihr das Eigelb mit der
ausgekratzten Vanilleschote. Schlagt es auf bei hochster Stufe
fur 10 Minuten (Ballonschneebesen) und giesst den Zucker zu.

Fiugt nun die Gelatine (fur ein paar Sekunden ausgedruckt und
im Wasserbad geruhrt, bis es sich aufgelost hat) zu.

Schlagt die Sahne mit dem Ballonschneebesen bei mittlerer
Geschwindigkeit fur 5-6 Minuten (Anmerkung: Achtung, damit es
keine Butter gibt. Die angegebene Dauer konnte zu lange sein).

Fuigt der Eigelbmischung mit dem Unterhebrihrelement die
Mascarpone und die Sahne zu.

Schneidet den Biskuit in Scheiben und stecht mit einem
Dessertring Kreise aus in der GroBe der Glaser, die ihr fur
das Dessert benutzt.

Trankt den Biskuit leicht mit dem gemischten Espresso-Rum.

Fullt die Glaser mit den Schichten im Glas (Biskuit und
Mascarponecreme). SchlieBt mit der Creme ab und bewahrt das
Dessert im Kuhlschrank auf, damit es fest wird.

Wenn ihr das Dessert serviert, kann man es nach Belieben mit
Kakao, Schokoladenstreusel und Kristallzucker bestreuen.

Alternativ kann man das Tiramisu auch mit gehackten Nussen
dekorieren.



Pizza Margherita

Foto von Gisela Martin

Tomatensosse wurde von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateiqg/

Zutaten:

Pizzateig Nr. 4 von hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406
Tomatensosse

Dose Pizzatomaten

geschalte Knoblauchzehen

geschalte Schalotte

EL Balsamico bianco

EL Wasser

EL Tomatenmark

EL Honig

Messerspitze Chili-Pulver

TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben

Belag

Buffelmozzarella, Gouda, Parmesan

ggf. Pesto

Basilikum
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=4328
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etwas 0Olivenol

Zubereitung:
Pizzateig 2 oder 3 Tage vorher vorbereiten und im Kuhlschrank
gehen lassen.

Tomatensosse ebenfalls gerne schon im Voraus zubereiten. Alle
Zutaten in den Multi mit Messer fullen und alles zerkleinern.
Alternativ mit Purierstab.

Pizzateig entnehmen, in Brotchengrofle Kugeln schleifen (mit
Hilfe von etwas Mehl, damit es nicht klebt) und mit
Geschirrtuch abdecken.

Kugeln flach dricken und mit Pastawalze auf Stufe 2 walzen. Um
90 Grad drehen und von anderer Seite walzen. Mit Nudelholz
noch etwas dunner walzen.

Gouda und Parmesan nach Belieben reiben (z. B. Trommelraffel
oder Multi)

Mit Tomatensosse grofSzugig bestreichen, mit Mozzarellascheiben
belegen, ggf. noch ein Klecks Pesto. Dann noch leicht mit
Gouda oder Parmesan bestreuen und mit Basilkum belegen.

Ich backe die Pizzastuckchen immer auf einem heifen
Stein/Pizzastufe/250 Grad. Nach ca. 5 Minuten sind sie fertig,
wenn der Stein entsprechend vorgeheizt wurde.
Warm schmeckt die Pizza am besten, da wirft der Teig auch
tolle Blasen. Bei dem Foto handelte es sich um eine Zugabe zum
kalten Buffet. Kamen auch kalt sehr gut an []



Rezept und Foto von D. F.

Zutaten:

2 Liter Milch
500 gr. Zucker

1 TL Natron

2 Vanilleschoten
etwas Zeit

Zubereitung:
Alle Zutaten (mit Ausnahme der Zeit) einfullen.

Ballonschneebesen einsestzen und auf hdchstméglicher-Stufe-
ohne-Spritzer — bei 100 Grad ruhren lassen. Ausgekratzte
Vanilleschoten rechtzeitig wieder rausnehmen oder
Vanilleessenz benutzen. So lange ruhren lassen (geschatzte 40
min. bis 2h) bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist.

Ich hab schon etwas fruher aufgegeben, da die Maschine laut
ist und die Kids ins Bett mussten. Aber die sehr dickflussige


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4288
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Saucenkonsistenz gefallt mir sogar noch besser als die
klassische Streichcreme. Ist so vielseitiger und einfacher auf
Crepes und Eiscreme zu verteilen[]. Die Konsistenz und der
Geschmack sind MEGAcremig und lecker. VIEL besser als mit der
gezuckerten Kondesmilchdose.

2. Rezept, Sammelsurium aus diversen Beitragen in “Backen und
Kochen mit Kenwood”

Zutaten:
Milchmadchendosen, ca 400 ml

Zubereitung:

Milchmadchendosen in Marmeladenglas umfullen und noch etwas
Vanille zugeben. Dann verschlielBen (so sieht man, wenn sie
fertig ist. Direkt in Milchmadchendose geht es aber auch).

Wasser zugeben, so dass Dosen komplett bedeckt sind und im
Wasser ohne Ruhrelement 2-3 Stunden kocheln lassen.

Ggf. zwischendurch Wasser nachgiefen, damit Dosen die ganze
Zeit von Wasser bedeckt sind.

Fertig

3. Rezept von Katja Heckmann



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche1.jpg

Foto Katja Heckmann/Rezept Nr. 3

Zutaten:

500 ml Milch

100 ml Sahne

2 Prisen Salz

2 x Vanillezucker

100 Gramm weissen Zucker

75 Gramm braunen Zucker

Zubereitung:

Mit dem Flexi Riuhrintervall 1 bei 110 Grad 36 Minuten
rihren.Schmeckt auch sehr gut auf Kekse oder Brownies.

i i

Foto Conny Opp/Rezept Nr. 4

Zutaten:

1 Tetra-Pack Kondensmilch 10%
1 Tetra-Pack H-Sahne

100 gr. brauner Zucker

50 gr. weiller Zucker

1 Vanilleschote

Zubereitung:

Alles zusammen (Mark und Schote) ca. 25 Minuten auf 105 Grad
kocheln lassen, je nach gewlnschter Konsistenz. Ich nehme es
in den Kaffee, Uber Eis oder auch in Naturjoghurt oder
Desserts


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche1.jpg

Rohkostsalat mit WeiRkohl,
Rotkohl und Apfel

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Carmen Muller

Zutaten:

225 g WeiBBkohl (ohne Abfall)
225 g Rotkohl (ohne Abfall)
1/2 Apfel

1 1/2 EL Apfelessig

1 1/2 EL Mayonaise

1 EL Schmand

1/2-1 TL mittelscharfen Senf
1 Zweig frische Petersilie
1TL Zucker

1/2 TL Selleriesalz

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4266
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4266
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl3.jpg

Zuerst den Weilkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschiussel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und in
die Salatschussel geben.

FiUr das Dressing alles in die Gewurzmihle geben und auf Stufe
2 mixen, dann hochgehen auf Stufe 6.

Uber den Salat geben und vermischen. Mind. 1/2 Stunde
durchziehen lassen.

Tipp: Ich mag es gerne wirzig. Wenn die Tochter nicht mitilSt,
nehme ich gerne Dijonsenf. Da ich fir die kleine Menge keine
Mayonaise machen wollte, habe ich Miracel Whip balance


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl1.jpg
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verwendet.

Gemusesuppe

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Carmen Muller
Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:

1/2 kleinen Hokaidokurbis
4 gelbe Mohren grof

3 orange Mohren

4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle

1 grolBe Zwiebel

2 cm Ingwer

Zitronengras

1 Limette

BBQ Chicken Gewlrz
Vadouvan Gewlrz
Fleischbruhe oder Gemiusebruhe

Zubereitung:
Das Gemuse putzen, durch den Multi Scheibe Nr. 5 geben. Mit
etwas Ol im Kessel anschmoren (140 Grad, Stufe 3).
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Mit Gemusebrihe 2L auffillen, Zitronengras andrucken, Ingwer
schalen, wurfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad kocheln lassen (Kochruhrelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewlurz sowie Saft
von der Limette abschmecken.

Dann in zwei Etappen im Glasblender Max. Purieren. Vorher das
Zitronengras herausnehmen. Wer mochte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht notig.

Die Gewurze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super samige
leckere Gemusesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewlrzmihle vorher zu Pulver mahlen oder
morsern.

Kiirbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

Rezept und Foto von Vol Itt zur Verfigung gestellt
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Zutaten (Fiir 4 Personen — als Beilage)
500 g Kiurbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten

3 EL Olivendl

200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
800 ml Gemusebruhe

150 g Feta

1 EL Zitronensaft

1 TL Paprika

Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kirbis putzen und in ,multi-gerechte” Sticke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten im Multi oder
Krautermuhle feinhacken.

Das Olivenol in die CC-Schissel geben und bei 140 °C,
Intervallstufe 2 mit dem Flexiruhrelement erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andunsten.

Das Kurbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Ruhrwerk ebenfalls ca. 3 min andinsten.

Den Spritzschutz aufsetzen. Den Gemusefond zugieBen. Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblatter hacken. Feta zerbroseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta rihren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die Zutaten, Mengenverhaltnisse und Garzeiten kann man so
anpassen, wie es dem personlichen Gusto entspricht. Guten
Appetit und Gluck auf!



Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Dagmar
Moller/https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

300 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

5 Kartoffeln

3/4 1 Gemusebrihe

500 g Maiskorner

6 geschalte Tomaten

Salz, Pfeffer, bei Bedarf getr. Chili

1/8 1 SahneSchaum:

100 ml Milch

5 g IngwerZubereitung:

Ingwer zerkleinern und in Milch kurz erhitzen. Milch wieder
abkuhlen lassen.Kartoffeln, Speck und Zwiebeln wirfeln (z.B.
mit Wurfelschneider)

Speck und Zwiebeln anbraten (140 Grad — Kochruhrelement
Intervall 3).

Dann Kartoffeln zufugen und mit Gemusebruhe abldschen. 10 — 15
min koécheln (100 Grad) lassen.
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Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskornern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.

Weitere 15 min. kdcheln lassen. Sahne einrihren. — Fertig.

Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fullen und
Ingwerschaum darauf geben.
Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Tipp: Kondenswasser lauft an
CC runter

Foto und Tipp zur Verfigung gestellt von Edith Vogel

Problematik: Kondenswasser lauft nach Kochen die Maschine
hinunter.

Diesen Tipp haben wir kurzlich bei einem CC-Kochevent
erhalten:

Bevor man nach dem Kochen die Maschine o6ffnet, erstmal den
Spritzschutz senkrecht stellen, dann lauft der grolBte Teil des
Kondenswassers bereits in den Kessel zuruck.
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