Curry mit Siisskartoffel und

Aubergine

Rezept und Foto von Gisela Martin

Wie man auf dem Foto sieht: Man kann alles von Hand
schnippeln. Mit dem Wurfelschneider spart man aber richtig
Zeit!

Zutaten:

Ol zum Anbraten

1 Zwiebel

2 EL rote Currypaste

1 Susskartoffel

375 ml Kokosmilch

250 ml Wasser

1 Aubergine

5 Limettenblatter
etwas Fischsauce

Saft von einer Limette
2 TL brauner Zucker
etwas Koriander und ggf. auch frische Korianderblatter

Zubereitung:
Zwiebel mit Warfelschneider wurfeln und zur Seite legen

Aubergine waschen und wirfeln und zur Seite legen. Ebenso
Susskartoffel schalen und wirfeln.
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Kochriuhrelement einsetzen, Ruhrintervallstufe 3, Temperatur
einstellen. Ol in Cooking Chef erhitzen, Zwiebeln und
Currypaste anschwitzen.

Kokosmilch und Wasser in die Schussel zugeben, Temperatur
etwas uUber 100 Grad. Nach dem Aufkochen wieder etwas
zuruckstellen und ca. 5 Min. garen.

Susskartoffel zugeben und nochmals 7 Minuten kochen.

Aubergine und Limettenblatter zugeben und nochmals 10 Minuten
kochen

MIt Fischsauce, Limettensaft, braunem Zucker und Koriander
wurzen.

Falls vorhanden mit frischen Korianderblattern dekorieren.

Dazu gab es bei uns Basmatireis.

Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

Rezept und Foto von Gisela Martin
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Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)

2 Bananen

Butter zum Braten

etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.

In zweiter Schissel Eiweill steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.



coll | : Noni mi
Champignonfullung und Sugo

o N

Rezept und Foto Gisela Martin

Zutaten

Nudelteig aus 2 Eiern, 120 gr. Mehl Type 00 oder
HartweizengrieB, 120 gr. Spatzlemehl, etwas 01, etwas Salz
1 grolRe Dose Tomaten

1 TL Salz

1 TL Rosmarin

250 ml Sahne

Butter

2 Zwiebeln

500 gr. Champignon

1 kg Fleischtomaten

Salz/Pfeffer/0Oregano

Zubereitung
Nudelteig mit Knethaken herstellen, in Klarsichtfolie wickeln
und mindestens 30 Min in Kuhlschrank legen

Zwiebeln/Knoblauch wurfeln (von Hand oder wer mag im
Multizerkleinerer mit Messer , da man diesen gleich nochmal
braucht), zur Seite stellen.

Champignons (in zwei Etappen, sonst ist es zuviel) im
Multizerkleinerer mit Messer zerkleinern.
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Dosentomaten durch Beerenpresse jagen, alles in Topf geben,
Sahne zugeben, Rosmarin und durchgepresster Knoblauch zugeben,
einkochen lassen (dauert mind. 45 Min.)

Nudelteig mit Pastawalze bis Stufe 8 walzen, Rechtecke ca.
7x15 cm schneiden, auf Geschirrtuch zum Trocknen legen.

Butter zerlassen, Zwiebeln andunsten, Champignon zugeben und
dinsten (Kochruhrelement), bis alles verkocht ist.

Frische Tomaten durch Beerenpresse jagen und Fruchtfleisch
verwenden (Flussigkeit ggf. fur Tomatensuppe) und zu
Champignon geben. Mit Salz/Pfeffer/Oregano wiurzen. Einkochen
lassen, bis keine Flussigkeit mehr vorhanden ist.

Wasser zum Kochen bringen und Teigscheiben ca. 1,5 Minuten im
kochenden Wasser ziehen lassen. Herausnehmen und auf
Geschirrtuch legen. Die Nudelplatten abdecken, damit sie nicht
austrocknen.

Fillung auf Teigplatten legen und wickeln, Naht nach unten.

Jede Cannelloni mit zerlassener Butter bestreichen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Zum Schluss Tomaten-Rosmarin-Sugo darubergeben.

Backofen, ca. 200 Grad/Umluft, zuerst 15 Minuten mit Alufolie,
dann nochmals 10 Minuten ohne Alufolie garen.

Dazu passt Salat.



Italienische Tomatenfocaccia

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

25 gr. frische Hefe

400 ml lauwarmes Wasser

800 gr. Mehl Type 405

1 TL Salz

125 ml Olivenol

halbe Packung sonnengetrocknete Tomaten
30 rote Cocktailtomaten

etwas Olivendl und Salz zum Bestreuen

Zubereitung:
Hefe mit lauwarmem Wasser verruhren, Prise Zucker zugeben, ca.
10 Min. stehen lassen.

Mehl und Salz in Schissel mit K-Haken verrihren, dann
Knethaken einsetzen, Stufe 1/38 Grad und langsam Hefemischung
zugeben und zu Teig verarbeiten.

Teig ohne Rihrelement 1 Stunde bei 38 Grad gehen lassen.

Im Multizerkleinerer mit Messer die Tomaten zerkleinern. Dem
Teig zugeben und 2 runde Brotlaibe formen. Teig sollte ca. 1,5
cm dick sein. Vertiefungen formen und Cocktailtomaten
reindrucken.

Nochmals mit feuchtem Tuch abdecken, 30 Min. gehen lassen.
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Mit Olivendl besprenkeln, mit Salz bestreuen

200 Grad/20 Minuten

Gedampfter Lachs

auf

Spinatbeet

Foto von Gisela Martin
Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Lachs frisch, wenn nicht verfugbar TK
abgeriebene Zitronenschale

1-2 Knoblauchzehen

100 ml Prosecco bzw. Wein

Butter/0l zum Anbraten

1 Schalotte

2 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

Bruhe nach Bedarf (oder durch Wein/Prosecco ersetzen)

Sahne nach Bedarf
500 gr. Blattspinat
Muskat, Pfeffer, Salz

etwas Zitronensaft
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Zubereitung:
Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauchzehe mit Messer im
Multizerkleinerer klein schneiden lassen.

Spinat waschen und putzen

Ca. 100 ml Prosecco bzw. Wein mit abgeriebener Zitronenschale
und ausgepresstem Knoblauch vermischen. Den Lachs mit
einreiben und fur mind. 30 Min. ziehen lassen. Dampfwasser
(ca. 500 ml) im Kessel mit WeiBwein aromatisieren. Lachs in
Dampfeinsatz geben, 110 Grad, 18 Min bei TK, bei frischem
Lachs 14 Min).

Ol und Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebel- und
Knoblauchgemisch andinsten Kochriuhrelement) , Bruhe (bzw.
Wein, ich musste heute kinderfreundlich kochen) zugeben und
eindicken lassen. Dann auch etwas Sahne zugeben und ebenfalls
eindicken lassen.

Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren, zusammen fallen
lassen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen und
ausdriucken.

Spinat mit 0l/Zwiebelgemisch vermischen, mit Muskat/Pfeffer
und Salz und etwas Zitronensaft mischen.

Den Lachs mit frisch geriebenem Pfeffer und ein paar Tropfen
Zitronensaft wlrzen.

Servieren und fertig!

Dazu passen selbstgemachte Tagliatelle.

Beim Servieren zuerst die Tagliatelle anrichten, darauf
den Spinat und auf dem Spinat die Lachsstulcke.



Knusper-Bratapfel mit

katalanischer Creme

Rezept von Gisela Martin
Zutaten

4 Apfel (Honey-Crunch ist perfekt, ansonsten Boskop)
30 gr. Butter

3 EL Rosinen

2 EL Rum

5 EL brauner Zucker

3 gehdufte EL zarte Haferflocken oder etwas Hafer und mit
Flocker geflockt

5 EL Sahne

fur katalanische Creme:

200 ml Milch

200 ml Sahne

1,5 Stangen Zimt

abgeriebene Schale halbe Zitrone

60 gr. brauner Zucker

4 Eigelb

Zubereitung:
Rosinen waschen, abtrocknen und in Rum zugedeckt fur eine

Stunde einlegen.

Butter in Cooking Chef, Koch-Ruhrelement einsetzen, Temperatur
an, Butter zerlassen (Anmerkung: das nachste mal wirde ich es
ggf. mit Flexielement versuchen, geht ggf. noch besser).

Haferflocken und Zucker zugeben, braunen

Temperatur aus, Sahne und Rum-Rosinen dazugeben und
weiterruhren lassen.

Apfel waschen und Kerngehduse ausstehen (ruhig ewas mehr
ausstechen, damit genltgend Platz ist)

Auflaufform fetten und mit Haferflocken ausstreuen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1620
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1620

Apfel mit Knuspermischung fillen, 30 Minuten bei 200 Grad im
Backofen.

Katalanische Creme (kann man auch gut im Vorfeld vorbereiten,
schmeckt auch kalt sehr gut und lasst sich auch ein paar Tage
im Kihlschrank aufbewahren):

Milch,Sahne, Zimt, Zitronenschale aufkochen und zur Seite
stellen und kalt werden lassen.

In Cooking-Chef-Schussel Eigelb mit Zucker sehr schaumig
schlagen (Ballonschneebesen).

Hitzeschutz anbringen, Milch-Sahne-Mischung dazugeben,
Temperatur 82 Grad, standig Rihren lassen auf Stufe 1 damit
Eigelb nicht ausflockt. Nach ca. 10 Minuten sollte Creme
legieren. Fertig.

Feigensenfsauce
-

Rezept und Foto von Carmen Muller

Eignet sich auch gut als Mitbringsel. Viel SpaB beim
Nachkochen.

Zutaten:
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12 Stuck frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig

4 EL Senfmehl

Salz

Pfeffer

Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Frichte kénnen sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Ruhrschussel geben, Kochruhrelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann die Feigen dazugeben und 15 Minuten bei 90 Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne scharfer
mag, nimmt mehr Senfmehl.) Mit Salz, Peffer und Honig
abschmecken.

3. Die heiRe Masse in den Blender umfullen und auf Stufe 3-4
purieren.

4. Die noch heife Masse in saubere Glaser (heiBR ausgespult)
fullen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Scharfe verbinden.

6. Solltet ihr kein Senfmehl haben, konnt 1ihr die
entsprechende Menge Senfkdrner in die Gewlrzmuhle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Muhle sein, damit sich
die Korner bewegen konnen, sonst laufen sie heiBs.



Vanille-Sirup

Rezept und Foto von Petra WeilBhorn

Zutaten:

200 ml Wasser

200 gr brauner Zucker

2 Vanilleschoten

je eine Messerspitze Natron und Zitronensaure

Zubereitung:
Vanilleschote auskratzen, mit ausgekratzter Schote und den
restlichen Zutaten in die Schissel geben.

Spritzschutz und Kochrihrelement anbringen. CC zum Kkochen
bringen und 25-30 Min. je nach gewlnschter Konsistenz kdcheln
lassen. Ruhrstufe 1. Bei mir waren es zwischen 105 und 108
Grad und 30 Minuten.

Achtung Flussigkeit dickt nach dem Erkalten noch nach. In eine
kleine Flasche fullen und kuhl lagern. Ich gebe die ganzen
ausgekratzten Schoten mit in der Flasche.

Haltbarkeit:
Mehrere Wochen
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Schokoladen-Cheesecake-
Muffins mit Lime-Curd Fillung

Rezept und Foto von Dagmar Moller

Rezept von Dagmar
Moller, https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

Schokoladenteig

100 g Zartbitterkuvertire

30 g Butter

200 g Mehl

100 g Zucker

2 EL Kakao

1/2 Vanilleschote

1 TL Backpulver

1/4 TL Natron

2 Eier

200 ml Milch

abgeriebene Orangenschalen

weille Kakaobutter-Pellets (ca. 2 TL, damit es geschmeidig
wird, alternativ ggf. etwas Kokosol)

Cheesecake-Creme:
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150 g Ricotta

50 g griechischer Joghurt
1 Ei

30 g Zucker

20 g Speisestarke
abgeriebene Limettenschale
1/2 Vanilleschote

Fullung:
Lime-Curd/Lemon-Curd

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Schokolade im Multi kurz hacken und mit 30 g Butter unter
Ruhren im Kessel mit den K-Haken bei 40 °C schmelzen.

Wahrenddessen Mehl, Zucker, Kakao, Vanille, Backpulver, Natron
und Pellets vermischen, zur Schokolade geben und verrihren.

Foto: Dagmar Moller

Eier und Milch im Blender mixen und kurz unter den Teig
einarbeiten.

12 Muffin-Formchen auf ein Backblech mit Backpapier stellen
und jeweils 2 EL Schokolade einflillen. Dann auf 1 Espresso-
Loffel Lime-Curd darauf setzen und wieder mit 1 EL Schokomasse
bedecken.
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Foto: Dagmar Moller

Fur die Cheesecake-Creme Frischkase, Ei, Zucker und Starke mit
der abgeriebenen Limettenschale und der Vanille glattruhren.
Dann die Schokomasse je 2 EL Cheesecake-Creme bedecken.

Foto: Dagmar Moller

In der mittleren Schiene 20 min. backen — Stabchenprobe mit
HolzspielS machen.

Foto: Dagmar Moller
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Dieses Rezept und viele weitere mehr findet ihr unter
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/

Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Muller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Kase.

Zutaten:

300 g Senfkdorner gelb

100 g Senfkorner braun

1/2 TL Fenchelsamen

2 TL Koriandergrun

2 TL Rosmarin

450 ml Rotweinessig

20 ml Raps- o. Sonnenblumendl

200 ml roter Portwein

4 Stuck frische Feigen geschalt

4 Stuck frische Feigen ohne Stielansatz ohne Bltenansatz
8 Stuck Wacholderbeeren angedruckt
75 g Puderzucker

6 TL Salz
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Zubereitung:

1. Die ersten funf Zutaten in einer Schissel vermischen und
portionsweise in der Gewurzmuhle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Korner bewegen konnen).
Optional eignet sich hierfir auch der Multi mit dem Messer,
aber Vorsicht wegen des Kunststoffbehalters. Er konnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch — nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schissel geben,
Kochriuhrelement einspannen, Stufe 3, 100 Grad, 10 Minuten
kochen 1lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 plrieren.
Alternative: Plrierstab

4. Wer mochte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun noch Essig, Ol, und Salz dazugeben und nochmals
durchpurieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Purierstab

Aus dem Blender in eine Schiussel umfullen
5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen Uber Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Grunden ein Kuchenkrepp locker uber die Schussel geben.

Oxidation und Fermentation entwickeln die Scharfe. Wer es
gerne scharf mag, lasst die Masse zwei Nachte offen stehen.

6. In vorbereitete, heil ausgespulte Glaser abfiullen und
verschlielRen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein méchte,
kann die Masse nochmal in die Schiussel der CC geben,



Kochriuhrelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfillen.

Fotos von Carmen Muller
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