Kartoffel-Gratin

Foto Gisela Martin

Zutaten:

600 gr. Kartoffeln

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

frische Krauter z. B. Thymian oder Oregano
Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben facherartig
einfillen

Sahne mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat vermischen, gehackte
Krauter unterheben. Gemisch Uber Kartoffeln fullen.

Butterflockchen draufsetzen.

Im Backofen 200 Grad, ca. 40 Min backen
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Linsen mit Saitenwiirsten

Foto Gisela Martin

Zutaten:

500 gr. braune Linsen

1 Bund Suppengrun

2 Lorbeerblatter

ggf. 1 Scheibe Bauchspeck, alternativ eine Scheibe
Vorderschinken

1 Zwiebel
30 gr. Butter
20 gr. Mehl

4 EL Rotweinessig
250 ml Rotwein
Salz, Pfeffer

Saitenwurste

Zubereitung:
Linsen mit Wasser bedecken und uber Nacht einweichen.

Im Multizerkleinerer oder mit Messer Suppengriun zerkleinern
(feine Raspel, wenn ich kein Suppengrin habe, dann drei
Karotten)).

Linsen abtropfen lassen und zusammen mit Suppengrun in
Schissel geben. 1,5 Liter Wasser zugeben, ebenso 2
Lorbeerblatter, Bruhwirze (bzw. selbstgemachte Suppenpaste)
und Schinken oder Speck. Koch-Ruhrelement einsetzen,
Temperatur auf uber 100 Grad, alles zum Kochen bringen. Dann
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auf ca. 85 Grad zuruckdrehen und ca. 1 Stunde kocheln lassen.
Linsen umfullen.

Temperatur 140 Grad, Koch-Ruhrelement, Rihrinterval 1, Butter
zum Schmelzen bringen, dann Zwiebeln andunsten, Temperatur
zurickdrehen, mit Mehl bestduben und goldbraun
anschwitzen. Nach und nach Essig und Rotwein (den Rotwein kann
man auch weglassen) angiessen, Linsen wieder zugeben und ca.
20 Minuten kochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken
Saitenwurste auf oder in das Linsengemuse legen und erwarmen.

Dazu gibts traditionell Spatzle und Senf.

Spatzle

5 =

Foto Gisela M.

Zutaten:
500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
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original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)

5 Eier

ca. 250 ml. Mineralwasser

Salz

Zubereitung:
Mehl in Schussel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
keine Klumpen gibt.

Nach und nach Eier und Mineralwasser unterruhren.

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflussig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.



Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten

750 gr. Karotten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

750 ml Gemiseboullion oder 750 ml Wasser mit Suppengrundstock
0.4.

75 ml Kokoscreme

75 gr. Zuckerschoten

3 EL Kokoschips

100 ml Kochsahne
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Zubereitung:
Mohren und Zwiebeln schalen und im Multizerkleinerer, feine
Scheibe Nr. 2, zerkleinern.

Koch-Rihrelement einsetzen, Temperatur ca. 95 Grad, Ol
erhitzen und mit Koch-Ruhrintervallstufe 2 die Mohren und
Zwiebeln ca. 3 Minuten andunsten.

Heille Brihe sowie Kokoscreme zugeben, Spritzschutz als Deckel
aufsetzen und Timer auf 20 Minuten stellen.

In Zwischenzeit Zuckerschoten putzen und klein schneiden. In
kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren, kalt abschrecken.

Suppe in Blender umgiefen und unter Zugabe der Sahne pilrieren.

Mit Zuckerschoten und Kokoschips servieren.

Pesto alla Carmela
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Foto: Gisela Martin

Zutaten:

120 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

50 gr. Walnisse

40 gr. Pinienkerne

1 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol

etwas Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und ggf. auch eine halbe

getrocknete Chilischote

Zubereitung:
Parmesan mit Multizerkleinerer und Messer zerkleinern

Knoblauch mit Stossel zerdricken (oder mit Knoblauchpresse)

Dann alle Zutaten mit Ausnahme der Pinienkerne im
Multizerkleinerer zerkleinern und mixen

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett kurz rosten
Falls Sosse zu dick ist etwas Nudelwasser beimischen.

Zum Schluss noch Pinienkerne und ggf. noch frischen Basilikum
zugeben.

Das Pesto mit den al dente gekochten Nudeln vermischen und
heiS servieren.
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Es lohnt sich ein bischen mehr von dem Pesto zu machen, man
kann das Pesto auch kalt als Brotaufstrich essen.

Spinat-Basilikum-Gnocchi

h o

Zutaten:

150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhohen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)

400 gr. Ricotta

40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL Hartweizengriel8 oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)

Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdricken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken
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In Cooking-Chef-Schiussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/Griel8 sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.

Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Sticke abschneiden.

Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas 01 vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
0l betraufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
Parmesan druber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)
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Gnocchi mit

Kiirbis -

Marzipansosse

Foto Gisela Martin

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln
100 gr. Weizenmehl

25 gr. Weizengriel

1 Eigelb

Muskat, Salz

1/2 Hokkaido-Kirbis

1 Zwiebel

0l

25 ml Gemisebrihe
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1 groBBes Stickchen Marzipan
1/2 Limette

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und vierteln und in Schussel mit Wasser
geben. Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3, 20 Minuten.

Kartoffeln abgiellen, K-Haken einsetzen, Geschwindigkeitsstufe
4, P-Taste drucken.

Profiknethaken einsetzen, Geschwindigkeit 1, Mehl, Griel,
Eigelb, Muskat und Salz zugeben und ca. 5 Minuten ruhren.
Falls Teig zu weich ist noch etwas Mehl und Griel8 zugeben.

Zum Schluss auf bemehlter Flache daumendick ausrollen und in 1
cm lange Stucke schneiden.

Mit dem Gnocchibrettchen dann die Gnocchis formen (ohne
Gnocchibrett geht es auch mit der Gabel) — ist eine prima
Beschaftigung fur Kinder!

Zwiebel zerkleinern und in Ol in der Cooking Chef anschwitzen.

Den Kiurbis mit Schale mit grober Reibescheibe
(Multizerkleinerer) raspeln, ebenfalls zu den Zwiebeln geben,
Temperatur erhohen

Bruhe zugeben, weichgaren.

Zum Schluss mit Marzipan, Salz, Pfeffer und Limette und falls
vorhanden frischen Krautern abschmecken und im Blender
purieren.

Die Kurbissosse nach dem Purieren wieder 1in Schussel
zurickfullen, ca. 70 Grad einstellen.

Gnocchi in Salzwasser kochen und danach in die Kurbissosse
geben, damit sie warm bleiben.

Auf vorgewarmten Teller anrichten, ggf. noch mit einem Klecks
Mascarpone verzieren.



Tipp:
Mit frischen Nudeln schmeckt die Sauce auch sehr gut!

S

Foto Gisela M.

Pasta Liguria

Foto Gisela Martin

Dieses Gericht habe ich erstmals in einer kleinen Trattoria in
Ligurien gegessen. Die Kombination von Kartoffeln mit Pasta
fand ich auf den ersten Blick mehr als seltsam. Hatte 1ich
gewusst, was mich erwartet, hatte ich mir sicher etwas anderes
bestellt. Geschmacklich ist dieses Gericht aber sensationell.
Im Sommer, wenn das Basilikum wie Unkraut wuchert, bereite ich
diese Pasta gerne mit frischem Pesto zu. Heute kam das Pesto
aus dem Glas, dafiir habe ich es mir aber nicht nehmen lassen,
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nochmals den neuen Spaghettiaufsatz auszuprobieren...

Zutaten:

120 gr. Mehl Type 00 oder Hartweizengriel
120 gr. Spatzlemehl

Salz

etwas 01

3 EL Pesto grun

200 gr. festkochende Kartoffeln

1 Schale frische Bohnen

Salz, Pfeffer

Parmesankase

ggf. Pinienkerne (falls im Pesto keine am Stuck enthalten

sind)

Zubereitung:

Aus Mehl, Ol und Salz mithilfe des Profiknethakens Pastateig
herstellen. Teig in Klarsichthulle im Kuhlschrank etwas ruhen
lassen.

Zuerst mit Walze Teigbander ausrollen — bis Stufe 7 — und zur
Seite legen.

Danach Spaghetti mit Spaghettiaufsatz schneiden, die Nudeln
zum Trocknen hinlegen bzw. aufhangen.

Kartoffeln schalen und in dickere (ca. 1,5 cm breit) Scheiben
schneiden, Bohnen waschen und putzen.

Wasser mit Salz in Schussel zum Kochen bringen (Temperatur
etwas uber 100 Grad),

Kartoffeln in Summe ca. 18 Minuten kochen

nach ca. 3 Minuten die Bohnen zugeben (die in Summe ca. 15
Minuten brauchen).

Nach weiteren 12 Minuten (also ca. 2-3 Minuten vor Ende) die
frische Pasta zugeben, so dass alles zeitgleich fertig wird.

Kartoffeln-Nudel-Bohnen-Gemisch abseihen, etwas Nudelwasser



aufheben und mit dem Pesto vermischen.

Koch-Ruhrelement einsetzen, Temperatur 50 Grad, Pesto, Salz
und Pfeffer zugeben und riuhren lassen, bis sich alles gut
vermischt hat.

Falls im Pesto keine ganzen Pinienkerne enthalten sind, noch
separat ein paar (ohne 01 gerdstete) beimischen.

Mit Parmesan oder Pecorino bestreuen.

Buon appetito!

Tequila Sunrise

Foto Gisela Martin

Zutaten

Eiswlurfel

4 cl Tequilla

15 cl Orangensaft

1 cl Grenadine

(Mengen entsprechend der Personenanzahl
vervielfaltigen)Zubereitung
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Eiswurfel in Blender zu Crushed Ice verarbeitenTequilla,
Orangensaft und Grenadine zugeben und kurz mixen

Mexikanischer
Tortillachipsauflauf

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:

Ol zum Anbraten

3 rote Zwiebeln

Knoblauchzehen

reife Tomaten

grune Paprikaschoten (wer mehr mag, nimmt mehr)
EL Rotweinessig

TL Zucker

oder 3 kleine Chilischoten, getrocknet
Dose Mais

Tortillachips nach Belieben

Gouda nach Belieben

100 gr. saure Sahne

F N DNNDNO W

Zubereitung:

Zwiebeln durch den Wirfler laufen lassen, zur Seite stellen.
Knoblauchzehen kleinschneiden
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Tomaten und Paprikaschoten waschen und ebenfalls mit dem
Wiarfler wirfeln.

In Cooking-Chef-Schissel 0l erhitzen, 140 Grad, Intervallstufe
2, dann Zwiebel-Knoblauchgemisch anschwitzen, ca 3 Minuten

Paprika/Tomatenschotengemisch (ohne Fliussigkeit), Essig,
Zucker, zerbroselte Chillischote zugeben, Temperatur etwas
zuruckdrehen, ich hatte 120 Grad, ca. 7 Minuten offen kochen
bzw. solange bis Flussigkeit verdampft ist, Mais zugeben und
nochmals 3 Minuten kochen.

In Auflaufform Sauce, Tortillachips und Kase in Lagen stapeln,
mit Kase abschlieRen. Mit saurer Sahne bestreichen, 15 Min. im
Backofen bei 160 Grad HeifSluft backen.

Dazu passt Salat.



