Kardamom-Birnen mit Zabailone
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Rezept und Foto von Thoralf Obst, www.mediterran-kochen.de
Zutaten fiir 4 Personen:

Flir die Birnen

6 grolle Birnen

4 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker

L Kapsel griiner Kardamom

Fir den Zabaione

6 Eigelbe

65 g Zucker

140 ml trockener Weillwein
20 ml Marsala

Zubereitung:

Birnen

Die Birnen schalen, vierteln, entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Den Samen aus der Kardamomkapsel in einem Morser
fein zerstoRen.

Die Birnenwurfel mit Zucker, Kardamom und 100 ml Wasser in
einen Topf geben, kurz aufkochen und zugedeckt bei niedriger
Hitze 15 Minuten kocheln lassen.

Zabaione
Ballon-Schneebesen einsetzen und alle Zutaten in die
Ruhrschissel geben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1973
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kardamonbirnen.jpg
http://www.mediterran-kochen.de

Die Temperatur auf 90°C einstellen und auf Geschwindigkeit 5
aufschlagen. Bei 60°C die P-Taste gedriuckt halten, bis die
Maschine aufhort zu piepen um die Sicherheitsfunktion zu
umgehen. Dann weitere 3 Minuten aufschlagen bis eine luftige
Masse entstanden ist.

Die Temperatur abschalten und die Maschine weiter schlagen
lassen, bis die Temperatur nur noch 40°C betragt.

Anrichten
Die Birnenwurfel in 4 Glaser verteilen und die Zabaione darauf
geben und direkt servieren.

Flammende Herzen

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:

60 g getrocknete Cranberries
2 EL Kirschwasser

225 g weille Schokolade

15 g Kokosfett

Zubereitung:

Die Cranberries in kleine Stucke schneiden und mit dem
Kirschwasser verruhren. Das Ganze dann etwas 30 Minuten
durchziehen lassen.
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Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und
zusammen mit dem Kokosfett in der Induktionsschissel mit dem
Flexi-Ruhrelement bei Kochintervallstufe 1 geschmeidig
schmelzen und rudhren.

L Teeloffel Schokolade in ein Gummi-Herz-Férmchen (z.B.

Eiswirfelformen aus Gummi) fillen. Darauf dann % Teeloffel
Cranberriestiicke verteilen und dort drauf wieder % Teeloffel
Schokolade geben. So weiter verfahren, bis die Zutaten
aufgebraucht sind.

Die Herzen fir etwa 15 Minuten in ein Gefrierfach stellen und
fest werden lassen. Die Herzen dann aus der Form drucken und
kiuhl aufbewahren.

Eierlikor-Kokos-Triuffel
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Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

50 g weiche Butter

200 g weille Schokolade
2 Pk. Vanillezucker

80 ml Eierlikor
Kokosraspeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1968
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Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Butter, Vanillezucker und Eierlikdr zufugen und gut
verruhren.

Ca. 30 min. kalt stellen. Noch einmal kurz

aufschlagen. Mit Hilfe von zwei Teeloffeln etwa haselnussgrole
Portionen

abstechen und in den Kokosraspeln walzen. Die Truffel kuhl
aufbewahren.

Tipp: Die Truffel in Pralinenkapseln setzen.

Mokka-Herzen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

100 g Marzipanrohmasse
150 g Butter

250 g Mehl

150 g Puderzucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1966
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2 Eigelb

1 Pk. Vanillezucker
150 g Mokka-Schokolade
1 EL Rum

100 g Mascarpone

Fur den Guss

150 g Puderzucker fur den Guss

1 TL Kakaopulver

4 EL Baileys

gehackte Pistazien zum Verzieren

Zubereitung:

Die Marzipanrohmasse in kleine Stlcke schneiden und mit 120 g
Butter mittels Flexi-Ruhrelement cremig ruhen. Mehl und 100 g
Puderzucker darubersieben. Eigelb und Vanillezucker dazugeben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig 1in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt
stellen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Bakofen auf 200
°C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig zwischen zwei Blattern
Frischhaltefolie oder Backpapier ca. 1/2 cm dick ausrollen.
Aus dem Teig Herzen mit einem Durchmesser von ca. 4 cm
ausstechen, auf das Backblech legen und in 8 bis 10 Minuten
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskidhlen lassen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in der Induktionsschussel mit dem Flexi-Ruhrelement bel
Kochintervallstufe 3 und 60 °C schmelzen lassen.

Die Schokolade mit der restlichen Butter, dem restlichen
Puderzucker, dem Rum und der Mascarpone cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Schokolade l16ffelweise dazugeben und mit dem
Flexi-Ruhrelement gut unterriuhren. Die Masse 1in einen
Spritzbeutel geben und kalt stellen bis die Creme fest
geworden ist.

Auf die Halfte der Platzchen etwas Creme geben und ein



weiteres Platzchen daraufsetzen. Den Puderzucker fir die
Glasur mit dem Kakao und dem Baileys gut vermischen und die
Platzchen mit dem Guss uberziehen. Mit den gehackten Pistazien
verzieren.

Rumkugeln — Variationen

Rezept und Foto von Melestti/Rezept Nr. 1

Zutaten:

100 g weiche Butter

100 g Puderzucker

200 g Vollmilch-Schokolade
100 g Zartbitter-Schokolade
4 EL Rum, 54 %
Vollmilch-Schokostreusel

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.

Butter mit dem Flexi-Ruhrelement sehr schaumig ruhren,
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Puderzucker durch ein Sieb zur Butter geben. In das
Butter/Zucker-Gemisch die flussige Schokolade und den Rum
einruhren.

Den Teig ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Hande in kaltes Wasser tauchen und mit Hilfe eines Lo6ffels
kleine Kugeln formen. Die Kugeln in den Schokostreuseln
walzen. Auf eine Platte legen und wieder ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Foto von Claudia Kraft/Rezept Nr. 2

Zutaten:

100 g Schokolade

150 gr. Nusse (Haselnusse oder Mandeln)

200 g Puderzucker

1 Eiweild

mind. 2 EL Rum, eher mehr []

zum Walzen: Kokosflocken oder Kristallzucker

Zubereitung:

Schokolade im Multi mit Messer hacken, dann einen Teil der
Niusse dazugeben, so dass die groben Stucke auch noch fein
werden.

Dann den Rest der Niusse plus Staubzucker, Eiklar; min 2 El Rum
(ich habe mehr dazu gegeben) und alles nochmals mit der Puls
Taste mixen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/rumkugeln1.jpg

Alles einmal mit Schaber runterschieben u evtl noch mit
mittlerer Stufe mixen;

Kugeln formen u walzen. Ich habe Kokosflocken genommen od
manche nehmen Kristallzucker.

Caipirinha-Pralinen

Foto von Gisela Martin

Rezept der Fullung von Chefkoch.de (leicht abgewandelt) und
von Gisela Martin auf Hohlkérper umgewandelt

Zutaten:

Fullung

500 g weiBe Kuvertiure oder Schokolade, 1ich hatte
Kuverturechips

250 g Sahne

100 g Butter

50 ml Cachaca (Basis fur Caipirinha)

50 ml Limettensaft

weiter:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1954
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weille Hohlkorper (ich brauchte 133 Stlck)
weiRe Kuvertiire zum Uberziehen nach Bedarf
Goldperlen, Limettenzesten o0.a. zum Verzieren

Zubereitung:
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Sahne und Butter in den Kessel
geben und aufkochen (120 Grad, Ruhrgeschwindigkeit 1).

Temperatur auf 40 C reduzieren und Alkohol und Limettensaft
zugeben. Sobald Temperatur 1lt. Anzeige auf ca. 45 Grad
gesunken ist, auch die Kuverturechips hinzugeben und 5 Minuten
ruhren laufen lassen. Wer einen Kuvertiureblock hat, muss
diesen erst zerkleinern, z.B. mit Multizerkleinerer oder
Trommelraffel.

Abkihlen lassen (damit die Hohlkorper beim Einfullen nicht
schmelzen) und die Masse in einen Spritzbeutel fullen (ich
hatte einen Einwegspritzbeutel und habe eine kleine Ecke als
Offnung abgeschnitten). Caipirinhamasse in die Hohlkdrper
fallen. Auskuhlen lassen, z.B. uber Nacht.

Etwas weille Kuverture schmelzen und temperieren. Hier ist die
richtige Temperatur wichtig, damit der Uberzug keinen
Hitzeschaden bekommt. Ich halte mich dabei immer an die
Anleitung hier: http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

Mit einem kleinen Loffel Kuverture die Hohlkorper
verschlieBen und mind. eine halbe Stunde (oder uber Nacht)
fest werden lassen.

Dann wieder weiBe Kuverture (diesmal mehr) schmelzen und
temperieren. Bel Verarbeitungstemperatur ca. 30 Grad einen
Loffel voll Kuverture auf die Hand geben, verreiben und dann
die Pralinen mit Schokolade Uberziehen. Dann auf ein
Pralinengitter geben (oder dort walzen) und ggf. verzieren.
Oder den Hohlkorper in die Kuverture tauchen, walzen,
herausnehmen und dann auf das Pralinengitter geben und ggf.
verzieren (bei dieser Variante braucht man etwas mehr
Schokolade, fand ich optisch aber am schonsten).
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LowCarb Haselnusscreme

Rezept und Foto von Martina Witzel

Zutaten:

60g Kokosol

40g Haselnussmus

etwas Vanillearoma

40g Sahnepulver

20g Backkakao

SuBungsmittel nach eigenem Gusto

Zubereitung:
Kokosol, Haselnusmus, Vanillearoma ca. 10 Min bei 50 Grad auf
Stufe 2 ruhren bis es flussig ist (Flexi).

Sahnepulver, Backkakao und Sudssungsmittel weitere 5 min bei 50
Grad auf Stufe 1 ruhren, bis es wie eine Haselnusscreme


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1939
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aussieht.

Pistazien-Busserl

Rezept und Foto von Dagmar Moller
Ergibt etwa 50 Stuck

Zutaten:

90 g ungesalzene grune Pistazien

90 g gemahlene Mandeln (oder mit Trommelraffel gemahlen)
1 Eiweils

1 Prise Salz

125 g Puderzucker

3 EL Limettensaft

1 EL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)

Zubereitung:

1 EL der Pistazien hacken und fur spater bereithalten.
Restliche Pistazien in der Gewurzmuhle der CC fein mahlen
(bzw. in der Trommelraffel mahlen).

Das Eiweill kurz anschlagen, Salz dazugeben und auf hochster
Stufe mit dem Ballonschneebesen steif schlagen.

Puderzucker nach und nach zufugen. Zitronensaft sowie


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1931
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Orangenschalen wunterrihren. Wir brauchen eine schone
geschmeidige Masse.

Von der Masse 2 EL abnehmen und in einen Spritzbeutel mit
kleiner Spitztille geben. Im Kuhlschrank lagern.

Dann Pistazien und Mandeln mit einem Teigschaber unter die
Restmasse heben und 30 Minuten kuhlen.

Kleine Kugeln formen (etwa die GroBe von Marzipankartoffeln).
Sollte es zu sehr kleben, Finger in Puderzucker stippen.
Busserl auf Backpapier setzen und nochmal mit Puderzucker
bestauben.

Die Kugeln nun mit einem Loffelchen ein wenig flach drucken.
Dann die Eischneemasse darauf spritzen und mit den gehackten
Pistazien vorsichtig bestreuen.

Ein paar Minuten antrocknen lassen und dann bei 160° C etwa 20
Minuten in den Ofen, bis die Busserl leicht gebraunt sind.

Ritas Apfelgulasch

Rezept zur Verfugung gestellt von Andreas Ehmann, der es von
seiner Schwiegermutter hat und fur die Kenwood CookingChef
modifiziert hat.

Einfaches schnelles gut schmeckendes Gericht
(“Resteverwertung”)

Zutaten fur 4 Portionen:

4-6 Apfel (sduerlich-zum verkochen)

5 Regensburger Wirste (oder 5 Knacker oder 1 Lyoner)
als Variation entsprechend der Menge Wiener/Kaswirstel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1915

250 ml Bruhe

200 ml WeilBwein

2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Schmand
Ketchup/bzw. Tomatenmark 3 — 4 EL
Pfeffer

Salz

Gewurze nach Gusto:
Curry

Paprika

Majoran

Thymian

Koriander

Zubereitung:
Zwiebeln schalen und klein schneiden.
Knoblauch ebenso

Apfel schalen achteln diese Spalten dann halbieren.

Wurst in etwas dickere Scheiben schneiden (je nach verwendeter
Wurst!)

Mit Flexiruhrelement:

Zwiebeln mit etwas Ol in der CCM anbraten (max. Temperatur).
Kleine Prise Zucker dazu.

Knoblauch dazu

Koch-Ruhrelement wechseln, Temperatur auf 90 - 100 Grad
reduzieren

Mit Bruhe und Weillwein abldschen.
Wurst und Apfel dazugeben, durchriihren lassen — Stufe 1
Ketchup/Tomatenmark dazu, durchrihren lassen — Stufe 1

Schmand dazu, durchruhren lassen — Stufe 1



ca. 20 min durchrihren lassen — Stufe 3
Mit Salz, Pfeffer und den Gewlrzen abschmecken.

Servieren mit frischen Semmeln oder knackigem Baquette dazu
paBt schoner Salat.

Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Koch-/Backzeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Schweinefilet sous-vide -

Variationen
_— -
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Foto von Franziska Fischer — Rezept Nr. 1

1. Rezept von Franziska Fischer - Gefiilltes Schweinefilet
Sous-Vide

Mein Filet habe ich vakumiert, mit einem Gerat von Unhold und
in der Kenwood Coking Chef gekocht.
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Zutaten:

1 Schweinefilet, meins hatte 5509

Handvoll getrocknete Tomaten in Ol
Handvoll Wallnusse

Handvoll Feta

Einige Basilikumblatter

Schwarzwalder Schinken, oder Speckscheiben
Senf, Salz, Pfeffer

Kluchenschnur

Zubereitung:

Das Fleisch parieren und langs einschneiden u d aufklappen.

Die Zutaten fur die Fullung im Mixer (z.B. Multizerkleinerer)
purieren, oder mit dem Messer fein schneiden.

Das Fleisch von innen und aussen wirzen. Mit Senf
einstreichen.

Die Fullung auf das Fleisch legen, das Stlck zuklappen.

Den Schinken auslegen, Fleisch darauf legen und einwickeln.

Mit der Kiuchenschnur zusammen binden.

Das Stuck nun in einen Vakumierbeutel legen, verschweissen.

31 Wasser in die Schussel der KCC auf 60 Grad einstellen,
Fleisch beigeben und bei Intervallstufe 3 flur 60min ziehen
lassen.

Auch wenn das Fleisch langer im Wasser bleibt, wird es nicht
trocken.

Nun den Beutel aufschneiden. Den Saft auffangen.
In einem heissen Topf das Filet rundum anbraten, aufschneiden
und servieren.

Den Saft in die Sauce geben.

Bei mir gab es eine Sauce Café de Paris dazu.
Serviert mit Salaten und Nudeln.

Zutaten:
1 Schweinefilet



4 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian
4 EL Olivenol

Zubereitung:
Das Filet von Fett und Sehnen befreien.

Salzen und Pfeffern und in einen Vakuumbeutel geben.
Rosmarin, Thymian und Ol dariber geben und vakuumieren.

3 L Wasser in die Ruhrschussel und das vakuumierte Fleisch bei
58 Grad ohne Ruhrelement ca. 90 Min. bei geschlossenem Deckel
(Spritzschutz) garen.

AnschlieBend bei hochster Temperatur in einer Pfanne Kkurz
rundherum anbraten.



