
Nutella-Giotto-Chocolate-
Fudge

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
400g gezuckerte Kondensmilch
300g gehackte Zartbitterschokolade
200g Nutella
25g Butter
80g gesiebter Puderzucker
15 gehackte Giottos

Zubereitung:
Eine 20x20cm Form mit Papier auslegen (ich nehme Wachspapier,
Backpapier geht aber auch).

Kuvertüre, Kondensmilch, Nutella und Butter in die Schüssel
geben. Flexi einspannen, 37C einstellen und auf Kochstufe 2
stellen.

Erst wenn die Schoko komplett geschmolzen ist und alles eine
homogene Masse bildet den Puderzucker zugeben.
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Alles gut verrühren. Giottos mit einem Spatel unterheben.

Masse in die Form geben und ca. 2 Std. kaltstellen. Dann lässt
es sich gut in mundgerechte Stücke schneiden

Mon Cheri Likör

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
10 Stück Mon Cheri Konfekt
200 g Zucker
300 g Sahne
4 Eigelb
300ml Kirsch od Obstler

Zubereitung:
Mon Cheri mit Messer im Multi zerkleinern. Auch  die Sahne
dazu geben.

Im Kessel das Eigelb mit Zucker mit dem Ballonschneebesen mit
Temperatur, ca. 78 Grad,   aufschlagen.
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Das Sahnegemisch mit Flexi dazu rühren, bis sich alles schön
verbindet.  Etwas  abkühlen  lassen  und  dann  mit  Flexi
Kirsch/Obstler  unterrühren  und  abfüllen.

Der Mon Cheri-Likör setzt sich, wenn man die Flasche voll
füllt, noch etwas ab und man muss nochmal nachfüllen.

Mandeln  schälen  /  Mandeln
enthäuten  mit  der  Kenwood
Cooking Chef

Fotos Angelika Haindl/Foto Nr. 3

Tipp von Angelika Haindl:

Wie enthäutet man Mandeln?

Etwas Wasser, ca 250 ml, in den CC-Topf  geben und zum Kochen
bringen.
Mit dem Flexi rühren.
Die  Mandeln  (hier  waren  es  genau  100  gr.)  in  den  Topf
schütten, auf die P-Taste drücken und den Flexi schnell laufen
lassen.
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Ich lasse ca. 90 sec. laufen. Dann das Wasser aus dem Topf
schütten, die Mandeln wieder zurück und den Flexi nochmals per
P-Taste schnell laufen lassen.

2. Bild: Hier sieht man, wie die Mandeln dann herauskommen.

3.  Bild:  Ergebnis,  wenn  man  die  Mandeln  einfach  in  ein
Geschirrtuch verpackt und mit den Händen hin- und her rollt..
nur noch die restliche Haut entfernen und fertig sind die
gehäuteten Mandeln.

Zeitfaktor: ca. 5 Minuten.

Fotos Angelika Haindl/Foto Nr. 1

Fotos Angelika Haindl/Foto Nr. 2
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Kinder Schokolade Likör

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Annika Am

Ein Muss für jeden der Kinder Schokolade liebt �

Zutaten:
430 g Kinderschokolade
900 ml Milch
600 ml Sahne
3 Eier
90g Zucker
400 ml Vodka

Zubereitung:
Ein Teil der Milch mit den Kinderriegeln und den Eiern in den
Kessel  geben  und  Schokolade  schmelzen  (ca.  70
Grad/Rührintervall1).

Restliche  Milch,  Sahne  und  Zucker  dazugeben.  Temperatur
ausschalten. In die abgekühlte Flüssigkeit den Vodka schütten.
In Flaschen füllen – fertig.

Im Kühlschrank aufbewahren, hält ca. einen Monat.

Tipp Claudia Kraft:
Die Liköre mit Schoko sollte man täglich in der ersten Woche
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schütteln,  so dass sie nicht fest werden.  Ausserdem kühl
stellen oder im Keller. Wird im Warmen dann wieder flüssiger.

Zimtfalte

Rezept und Foto  zur Verfügung gestellt von Daniela Flick

Zutaten:
Teig:
500g Mehl
270ml warmes Wasser
3/4 Hefewürfel (oder 1 Pck. Trockenhefe)
1 1/2 TL Zucker
1 1/2 TL Salz
4 EL Öl

Füllung:
120 gr. Butter
120 gr. brauner Zucker
3 EL Zimt

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2205
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Zubereitung:
Die Zutaten zu einem Teig kneten (38 Grad/Knethaken) und 45
Minuten ohne Rührelement gehen lassen, bis er sich verdoppelt
hat.

Zutaten für Füllung in Kessel geben, mit Flexi/50 Gr – bis
Butter geschmolzen ist.

Teig auf Backblechgröße ausrollen und mit der geschmolzenen
Butter-Zimt-Mischung bestreichen.

Mit dem Pizzarad in 4-5cm breite Streifen schneiden.

Die Teigstreifen nacheinander in Falten legen und in eine mit
Backpapier  ausgelegte  Springform  reinstellen,  mit  der
gebutterten  Seite  nach  oben.

Es ist in Ordnung falls noch Platz in der Form bleibt, da die
Zimtfalte  beim Backen noch aufgeht.

Noch mal 30 Minuten gehen lassen. im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad ca 40 min backen…

Eierkirschlikör

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2202


Rezept und Foto von  Daniela Flick

 

Zutaten:
12 Eigelbe
750g Zucker
750 g Sahne
750 ml Kirschwasser

 

Zubereitung:
12  Eigelbe  mit  750g  Zucker  cremig  schlagen
(Ballonschneebesen).

Dann 750 g Sahne dazugeben und ca 5 min auf Stufe 4 rühren
lassen

Danach noch 750 ml Kirschwasser dazu und auf kleiner Stufe ca
5-10 min rühren.

In Flaschen abfüllen du schaffst es nicht ihn aufzubewahren
bis er kippt …… die Flaschen sind vorher leer..

Wichtig: Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.
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Haltbarkeit lt. Daniela Flick: 3-4 Wochen im Kühlschrank ohne
Probleme.

Foto von Daniela Flick

Mango-Blutorangen-Grütze  mit
Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln
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Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten für 2 Personen:
2 Reife Mango
2 Blutorangen
1 Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
1 EL Orangenblütenhonig
2 Eigelb
1 EL Rohrohrzucker
300 g Mehl, Typ 550
100 g Rohrohrzucker
200 g Gebräunte Butter
1 Päckchen Vanillezucker
6 Eier
200 ml Milch ( oder Sahne )
1 Prise(n) Salz
Öl / Butterschmalz zum ausbacken
Puderzucker zu dekorieren

Benötigtes Zubehör:
Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min

Koch-/Backzeit: 30 min

Ruhezeit: 30 Min.

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
Die Mango schälen, vom Stein schneiden, die Hälfte davon in
Streifen schneiden, die andere Hälfte im Blender pürieren. Die
Blutorange auspressen und das Mangopüree mit 150 ml des Saftes
aufmixen. Mit dem Honig süßen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Ballonschneebesen bei max
Geschwingikeit  verrühren,  bis  die  Masse  hellgelb  und



dickflüssig  ist.  Nun  den  Limettensaft  und  den  Abrieb
hinzufügen, und 4 EL heißes Wasser in dünnem Strahl dazugeben.
Das  Kochelement  einsetzten,  die  Temperatur  auf  50  Grad
einstellen und 10 min auf max aufschäumen.

Für  die  Waffeln  die  ganzen  Eier  mit  dem  Zucker  und
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig rühren, bis
eine  dicklich,  gelbe  Masse  entsteht.  Die  gebräunte  Butter
zufügen und löffelweise Mehl und Milch hinzufügen. Eine Prise
Salz hinzugeben.

Den Teig Ca eine halbe Std gekühlt zur Seite stellen.

Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln portionsweise in dem
gefettetem Waffeleisen in Ca 4-5 min ausbacken und auf einem
Kuchengitter auskühlenlassen, so werden sie noch knuspriger.

Die Grütze auf Tellern anrichten, mit dem Limettenschaum und
den Waffeln garnieren und servieren.

Zimtsüppchen  mit  Tomate-
Basilikum und Schinken-Chips

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2194
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Zutaten für 4 Personen:
100 ml Sahne
1000 g aromatische Tomaten
1-2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Basilikum
4 Scheiben Parmaschinken
Salz, Pfeffer, Zimt

Benötigtes Zubehör: Glas-Mixaufsatz Koch-Rührelement
Arbeitzeit: 30 min Koch-/Backzeit: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
100 ml Sahne mit einer guten Prise Zimt steif schlagen und
kühl stellen.

Die Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und mit dem
Knoblauch und dem gezupften Basilikum in den Blender geben. 1
min auf höchster Stufe alles miteinander pürieren.

Die  Suppe  in  die  Induktionskochschüssel  umfüllen,  das
Kochrührelement einsetzen und mit 1 TL Zucker, 1/2 TL Salz und
2 TL Zimt würzen. 20 Minuten bei 100 Grad, 2 Intervallstufe
einkochen lassen. Abschmecken.

Währenddessen  den  Parmaschinken  auf  ein  mit  Backpapier
belegtes Backblech geben, mit Zimt bestäuben und 20 Minuten
bei 80 Grad trocknen lassen.

Wenn die Suppe fertig ist 100 g Butter und die Sahne zugeben (
4 TL für die Anrichte zurück behalten ) nochmals 5 Minuten
köcheln lassen eventuell mit Pfeffer und evtl. etwas Brühe
abschmecken.

Mit dem Triblade Stabmixer die Suppe kurz aufschäumen.

Zum Anrichten das Zimtsüppchen in ein Weckglas geben, je einen
TL  geschlagene  Sahne  darauf  geben  und  mit  getrocknetem
Parmaschinken und evtl. kleinen Tomatenwürfel dekorieren.



Tipp: je länger die Suppe köchelt, umso aromatischer wird sie.

 

Kalbsfilet  sous  vide  gegart
mit Morchelrahm und cremiger
Polenta

Rezept und Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten für 4 Personen:
1000 g Kalbsfilet
50 g getrocknete Morcheln
20 g Schalotten
200 g Sauerrahm
100 ml Weißwein
Salz, Pfeffer,
Olivenöl
150 g Polenta
500 ml Sahne
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500 ml Milch
50 g Schalotte
Lorbeer,
Knoblauch,
Salz, Pfeffer

Benötigtes Zubehör:
Multizerkleinerer  Koch-Rührelement  Flexi-Rührelement
Gewürzmühle

Arbeitzeit: 45 min
Koch-/Backzeit: 120 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:
Das  Kalbsfilet  parieren  und  mit  Gewürzen  und  Olivenöl
vakuumieren.

In der CC bei 56 Grad 2 Std Intervallstufe 3 ohne Rührelement
ziehen lassen.

Das Filet aus dem Beutel herausnehmen und im Stück scharf in
einer Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Dauer hängt
vom gewünschtem Gargrad des Fleisches ab. Nach dem Anbraten
das  Fleisch  außerhalb  der  Pfanne  mind.  10  in  Alufulie
gewickelt ruhen lassen, damit sich derFleischsaft setzt.

Für  den  Morchelrahm  die  getrockneten  Morcheln  im
Multizerkleinerer  zerkleinern.  Gerne  auch  noch  5  Gramm
Morcheln mit der Gewürzmühle zu Pulver mahlen und damit später
die Soße abschmecken. Die zerkleinerten Morcheln mit kochendem
Wasser überbrühen, bis sie bedeckt sind und ziehen lassen ( am
besten am Abend vorher ).

Die  Morcheln  aus  dem  Wasser  nehmen  (  das  Einweichwasser
aufbewahren  !!!  ),  ausdrücken  und  mit  den  kleingehakten
Scharlotten in Olivenöl anbraten, mit dem Weißwein ablöschen,
aufkochen und mit dem Sauerrahm verrühren. Gerne nun etwas
Einweichwasser und gem. Morcheln verdünnen. Gut durchziehen



lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Für die cremige Polenta, ( wir hatten die von Kattus ) das
Flexi-Rührelement einsetzen, Intervallstufe 1, 100-120 Grad,
etwas  Olivenöl  in  den  Topf  geben  und  die  Polenta  kurz
anrösten. Sahne und Milch angießen, mit Lorbeer, Knoblauch,
Salz und Pfeffer würzen. Ca. 10 min rühren lassen, bis eine
cremige  Konsitenz  entstanden  ist.  Gerne  am  Ende  für  den
Geschmack ein Stück Butter unterrühren.

Die  cremige  Polenta  mit  den  in  Tranchen  geschnittenem
Kalbsfilet  und  dem  Morchelrahm  dekorativ  anrichten.

 

 

Weißer  Schokoladenlikör  mit
Mandel und Vanillenote
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Rezept und Foto von Kira von Kirasols Kitchen

Für ca. 1,5l (3 0,5 Flaschen von Ikea)

Zutaten:
200 g weiße Schokolade geschmolzen
120 g Puderzucker
3 Eigelbe (Gr M)
1 Prise Salz
600 ml Sahne (haltbare)
1 kleine Dose gesüßte Kondensmilch (300 ml)
300 ml Amaretto
200 ml brauner Rum (oder neutralerer Alkohol, ich selbst mag
keinen Vodka oder Korn)
1 Messerspitze gemahlene Vanille

Zubereitung:
Eigelbe mit Zucker und Salz mit Ballonschneebesen schaumig
rühren (Stufe 4).

Dann  78  Grad  einstellen  und  rührend  erhitzen.  Wenn  die
Eigelbmassse  ca.  5  min  über  80  Grad  geköchelt  hat,  die
restlichen Zutaten vorsichtig hinzufügen und so lange rühren
lassen bis die Masse merklich eingedickt ist. Habe den Alkohol
erst  nach  und  nach  hinzugefügt,  damit  der  Alkohol  nicht
komplett verkocht � (Bei mir hat es insgesamt ungefähr 35
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Minuten geköchelt).

Dann  in  saubere  und  heiß  ausgespülte  Flaschen  füllen
verschließen  und  abkühlen  lassen.

Tipp von Kira: Ich denke der Likör hält sich so 3 Monate im
Kühlschrank,  sofern  ganz  sauber  gearbeitet  wurde.  (Keine
Garantie, da ich den auch das erste Mal gemacht habe )


