Kebbe (orientalische
Hackballchen)

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

Fleisch fur Hackfleisch

Schafskase

Krauter

Gewlrze

ggf. Semmelbrosel/Semmelmehl

Kebbe kommen aus dem vorderen Orient. Das sind gefillte
Hackfleischballchen oder ROllchen. Der Kebbe-Aufsatz soll das
Ganze erleichtern: Statt umstandlich kleine Ballchen
auszuhohlen, kann man damit Schlauche formen und dann an
beiden Seiten zudrucken.

Zubereitung:
Fleisch wolfen und abschmecken. Dann aus Schafskase, Krautern
und Gewlrzen eine Paste herstellen. Ggf. etwas

Semmelbrosel/Semmelmehl untermischen. Dann wird die Masse
trockener und fallt nicht gleich zusammen.

Den Kebbevorssatz einbauen. Fleisch durchlassen. Es kommen
Hohlformen heraus. Diese je nach Wunsch nach 4-5 oder 7-8 cm
abtrennen. Die Paste mitttels eines Spritzbeutels einfillen,
die Enden der Hackfleischform mit leicht angefeuchteten Handen
verschlieBen, dann frittieren oder einfach in einer Pfanne mit
reichlich Ol backen.

In manchen Fallen werden die Hackballchen noch in gehackten
Pinienkernen gewalzt bevor sie in die Pfanne kommen.

Frage: Bleibt die Form des Hackfleisches denn problemlos hohl
beim Rauslassen?

Tipp: Zuerst 250 g Rinder-/Lammhack nehmen und ausprobieren:
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Rohmasse- Rohmasse mit 2 EL Semmelmehl- Rohmasse mit noch mal
zusatzlich 2 EL Semmelmehl. Diese Massen jeweils zu Kebbe
durchlassen und das Ergebnis begutachten wie Konsistenz ist.

Germknodel mit Powidl

Rezept von Stefan Dadarski
flur 4-6 Personen

Vorbereitungszeit: 40 Minuten
Zubehor: Knethaken

Zutaten:

250 g Mehl

1/2 Block Backerhefe

2 EL Zucker

2 EL Butter

1 Ei

50 ml Milch

Abrieb von 1/2 Bioorange

Traditionelle Beilage:
100g Graumohn

100g Butter

50 g Staubzucker

Zubereitung:
Geben Sie alle Zutaten in den Kessel und lassen sie zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Schalten Sie die Maschine aus und entnehmen Sie den Knethaken.
Klappen Sie die Maschine wieder zu, stellen Sie eine
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Temperatur von 40 Grad ein und lassen den Teig 35 Minuten bei
Intervallruhrstufe 3 gehen. Formen Sie aus dem Teig gleich
groBe Kugeln. Mit einem Baumwolltuch abdecken und fur 15
weitere Minuten gehen lassen.

Die aufgegangenen Teigknddel flach dricken. In die Mitte der
Scheiben 1 EL Powidl setzen. Den Teig zusammenklappen, an den
Randern fest zusammendrucken und vorsichtig zu Knodeln formen.
Die Knoédel auf ein bemehltes Brett legen, mit dem Baumwolltuch
abdecken und fur weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Dampfgareinsatz mit etwas Butter einreiben. Geben Sie 200
ml Wasser in den Kessel und setzen Sie den Dampfgareinsatz
ein.

Stellen Sie eine Temperatur von 100 Grad und
Intervallriuhrstufe 3 ein und geben den Spritzschutz auf den
Kessel. Die Knoddel jetzt 10 Minuten dampfen lassen.

Traditionelle Beilage: In der Zwischen zeit die Butter 1in
einem kleinen Topf verflissigen. Staubzucker und Graumohn
miteinander vermengen.

Sauce Hollandaise — Varianten

Zutaten:

100 ml WeiBwein trocken

3 Eigelbe

200 g Butter

1 Prise Zucker

1-2 Messerspitzen Orangenabrieb
1 Spritzer Zitronensaft
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Salz und weiller Pfeffer zum abschmecken

Zubereitung:

Zubehor: Ballonschneebesen

Cooking Chef auf Ruhrintervallstufe 3 und 140°c stellen.
Sobald die Temperatur erreicht ist, den Weillwein, eine Prise
Zucker und den Orangenabrieb hineingeben und ca. 2,5 Minuten
bei 140°C reduzieren. Den Topf herausnehmen und die
Flissigkeit auf mind. 50°C abkihlen lassen.

Die Butter in einem weiterem Topf handwarm schmelzen, je nach
Geschmack kann die sich absetzende Molke durch ein feines
Haarsieb herausgefiltert werden.

Den Ballonschneebesen einsetzen, die 3 Eigelbe in den
reduzierten Weillwein geben wund ca. 1 Minute mit
Geschwindigkeit Stufe 4 ohne Temperatur aufschlagen.

Geschwindigkeit Stufe 2 und eine Temperatur von 80°C
einstellen. Bei 54°C die P-Taste (bei CC, Temperaturtaste bei
CCG) gedruckt halten und bei 62°C wieder loslassen (so umgehen
wir die Sicherheitsabschaltung der Ruhrgeschwindigkeit).

Nun die Butter zunachst tropfchenweise und dann mehr und mehr
in die aufgeschlagene Masse geben.

Die Temperatur ausschalten und die Hollandaise ca. 6 Minuten
auf Geschwindigkeit Stufe 2 aufschlagen.

Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Zutaten:

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkérner weils oder schwarz
100 ml trockener Weillwein

Prise Zucker



2509 Butter

4 Eigelb

1 EL Zitronensaft
weiller Pfeffer
Prise Salz
WorcestersoRe

Zubereitung:
Zubehor: Ballonschneebesen

1. Die Gewlrze zerstampfen, kurz ohne Fett anrosten, mit dem
Weillwein abloschen und mit einer Prise Zucker auf die Halfte
einkochen lassen. Passieren und erkalten lassen.

2. Die Butter handwarm erwarmen.

3. Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schiussel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

4. Auf Ruhrstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C
ca. 1 Minute zu einem festen Schaum schlagen. P-Taste drucken
wenn die Maschine langsamer wird. Ohne weitere Zufuhr von
Hitze die Butter erst langsam (tropfchenweise), dann schneller
in die Eiermasse einruhren, sodass eine gleichmaBige Emulsion
entsteht. Mit den Gewidrzen abschmecken und bis zum Servieren
warm stellen.

Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie in
kleine 80ml Glaschen ein. Das spart viel Zeit.

Zutaten:

150g Butter, weich, in kleinen Stlcken
3 Eigelb

50ml Wasser

1 EL Zitronensaft

Salz/Pfeffer



Zubereitung:
Alle Zutaten in die Schussel geben. Flexiruhrer montieren.

Temperatur 70 Grad, Geschwindigkeit 1 fur 3 ,5 Minuten (bel
60° die P Taste bei CC, Temperaturtaste bei CCG drucken)

Dann auf 80° stellen und mit gleicher Geschwindigkeit weitere
2 Min. rdhren.

Evtl. nochmals mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Sofort anrichten.

Vanillezabailone auf

Fruchtebett

Foto von Birte R1i

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Stefan Homberg
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Zutaten:

5 Eigelb

1 Vollei

100 ml Weisswein

1 Vanilleschote

6 EL Zucker weils
300 g gefrorene Frichte
3-4 EL Puderzucker
L Becher Sahne

3-4 EL Puderzucker
250 g Creme Fraiche

Zubehor: Ballonbesen, Multizerkleinerer mit Flugelmesser

Zubereitung:
Ballonschneebesen einsetzen

Eier, Wein, Zucker und das Vanillemark einer Schote in die
Ruhrschussel geben und mind. 4 Min auf Ruhrstufe 5 mit dem
Ballonschneebesen kalt aufschlagen

Die gefrorenen Fruchte in den Multizerkleinerer geben, den
Puderzucker und die Creme Fraiche hinzufigen. Zerkleinerer
aufsetzen und parallel auf Stufe 5 das Eis zubereiten. Je nach
Bedarf noch einen Schull Sahne hinzugeben.

Den Zerkleinerer abnehmen und das Eis 1in vorbereitete
Rotweinkelche geben.

Parallel dazu Temperatur auf 90°C stellen, Geschwindigkeit
Stufe 5 beibehalten

Bei 54°C Ruhrgeschwindigkeit die P-Taste gedruckt halten und
bei 62°C wieder loslassen.

Weitere 5-7 Minuten aufschlagen lassen

Vanillezabaione auf die Eismasse geben und nach Bedarf mit
einem Minzblatt garnieren.



Anmerkung Birte Ri: Die Zabaione wurde hoch gelobt und das in
nur 10min in der CC.

Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfligung gestellt. Zu finden auch hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiRwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Friuhlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken

Zubehor:
Multizerkleinerer mit Fliugelmesser und feiner Reibe,
Warfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfullen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wirfelschneider ansetzen und die Paprika wirfeln.
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Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfillen und die
Temperatur auf 120°C sowie Ruhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiRe
Fett geben. Ca. 3 Minuten dunsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit RuUhrintervall Stufe
1 glasig dunsten.

Mit dem WeilBwein abloschen. Sobald der WeiBwein verkocht ist
mit dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.
Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

AnschlieBend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Lemon Curd in der Kenwood
Cooking Chef — Lime Curd

Foto von Dagmar Moller
Rezept von chefkoch.de und in Teilen abgewandelt von Dagmar
Moller
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Ergibt 2 Glaser.

Die Creme kann man toll fiur Kuchen und Torten verwenden. Fur
Desserts oder pur als Fruchtaufstrich. Ich bin der Ansicht,
dass sie auch wunderbar Saucen zu Fisch und Gemlise z.B. gruner
Spargel verfeinert. Neulich hab ich einen Essloffel zu einer
Salatsauce zugeflugt, weil ich keine Zitrone im Haus hatte..

Zutaten:

150 g Butter

380 g Zucker (alternativ: nur 200 gr. Zucker nehmen)

4 Eier

200 g Zitronensaft (alternativ Limette)

ca. 4 Teel. abgeriebene Zitronenschale (alternativ von
Limette)

Zubereitung:

Zitronen- bzw. Limettenschale mit einem Sparschaler dunn
abschalen. Darauf achten, dass nur die grune Schale entfernt
wird. Das Weille macht bitter. Oder mit Backpapier auf einer
Raspel abziehen.

Die Schalen habe ich zusammen mit 50 g Zucker in der
Gewlrzmuhle der CC fein geschreddert.

Dann mit den restlichen 330 g Zucker und dem Limetten-
/Zitronensaft in der CC 100°C kurz aufgekocht. (Intervallstufe
2 — Flexi-Ruhrelement)

Hitze auf 80 Grad reduziert, Eier verquirlen und mit 2 kleinen
Kellen von der Limettenmasse temperieren. Dann auf Stufe 1
schalten (mit der P-Taste Tempo erhohen) und die Eiermasse
langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 3 weiterruhren bis eine hellere dickliche Creme
entstanden ist (zur Rose abgezogen, so lange ruhren auch wegen
Salmonellengefahr).

Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stlcken



nach und nach zufugen und ca. 5 Minuten weiter ruhren.

Lemon/Lime-Curd in saubere Glaser abfiullen. Im Kihlschrank
ausharten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Im Kuhlschrank aufbewahren.

Auch zu Schokoladentorte schmeckt sie hervorragend!!!

Fotos von Dagmar Moller

Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit

gerosteten Schinken
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stick Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm

Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert.
deshalb Jungzwiebel,
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen.
zuerst Barlauch zerkleinert,
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

Hatte keine Schalotten
weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Ausserdem
dann Milch u Eier in Mixer dazu
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Fir die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem grollen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen 1lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugieBen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterrudhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln dariuberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.
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Fotos Claudia Kraft

Spagetti an Kirbissauce dazu

Hahnchen

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Zutaten Sauce:
200 g Klrbispuree
200 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Curry

Zimt

Parmesan

Zubereitung:

Spagetti kochen.

Sahne mit dem Kurbispuree aufkochen, wurzen.

Geriebenen Parmesan beigeben und unter die Spagetti mischen.
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Nudeln kdonnen mit dem Pastaaufsatz gemacht werden.

Kirbispuree (auf Vorrat zubereitet, eingefroren und bei Bedarf
aufgetaut):

Klirbis mit dem Wirfler wurfeln

In der CC mit etwas Wasser weichkochen.

Im Blender purieren.

Bananenmilch in der Cooking
Chef

Foto: Doris Seelbach

Zutaten:

1/2 Banane, 1in grobe Stucke gebrochen
Milch

ggf. 1/4 TL Vanillezucker

ggf. ein paar Loffel Joghurt

ggf. etwas Sahne

ggf. etwas Zimt

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewurzmuhle geben, Milch bis max zur Max-
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Markierung in der Gewlrzmihle auffiullen. Ca. 1 Min mixen.
Fertig.

Bei grélBeren Mengen die Zutaten erhdéhen und den Blender
verwenden.

Donuts — Variationen

Foto von Gisela Martin/1l. Rezept

1. Rezept von Kerstin Hinz: Donuts (Hefe) mit der CC
Zutaten:

60 gr. Zucker

2 EL lauwarmes Wasser

1 Hefewlrfel frisch

375 gr. Mehl
40 gr. zerlassene abgeklihlte Butter
1 Ei

150 ml lauwarme Milch

1 Tute Vanillezucker

1 Prise Salz

Frittierol

Zubereitung:

Alle Zutaten (bis auf das Frittierdl) in die CC geben,
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Knethaken einsetzen, 34 Grad einstellen und zu einem schonen
weichen Teig verarbeiten.Den Teig 1 Stunde bei ca. 34 Grad
gehen lassen.Dann den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
nochmals durchkneten. Donuts mit Hilfe von einem groflen und
einem kleinen Kreisausstecher ausstechen (Anmerkung: wer die
Donuts im Tefal Waffeleisen macht, empfiehlt sich ein 6-cm-
Vorspeisenring zzgl. von Isi-Whip die Edelstahltudlle fur den
kleinen Kreis), auf ein Backblech legen, zudecken und nochmals
1 Std. ruhen lassen.AnschlieBend die Donuts bei ca. 190 Grad
2-3 Min. frittieren (Anmerkung Gisela: zwischen 170 und 190
Grad, Alternativ 3 Minuten im Tefal Waffeleisen).AnschliefRend
nach Wunsch glasieren (Wir haben sie mit Schokolade Uberzogen
und mit Mandelkrokant bzw Zuckerperlen bestreut).

- -
# - "

Fotos Aldona Led, Rezept Nr. 2
Zutaten:

500 g Mehl

280 ml Milch

50 g Butter (Zimmertemperatur)
25 g frische Hefe

1 Ei

1 E1 Zucker

1 Prise Salz

und genugend Frittierol

Zubereitung:

Mehl auf Arbeitsflache geben, in der Mulde die Hefe zerbrodseln
mit etwas lauwarmer Milch und mithilfe einer Gabel mischen,
dann alle Zutaten hinzumischen und mit dem Knethaken ruhren.

Teig ausrollen ca. 1l.cm, und formen, auf ein Blech mit
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Backpapier geben und zugedeckt mit ein Tuch und eine warme
Decke ca. 1 Std gehen lassen.

Wenn sie hoch und fluffig aussehen vorsichtig von Blech ldsen
und ins 170° heisse 01 frittieren auf Kiichentiicher legen und
dann im Zucker walzen.

Ist sehr schnell zu machen und fluffig.

Reicht fur ca. 26 -40 Stuck, je nach GroBe.

Fotos Nina Oberacker

In Tefal Snack Collection Nr. 11 herausgebacken

Fiur 48 Stuck

Zutaten:

3 Eier

130 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

5 EL OL

250 g Milch

260 g Mehl

1 Packchen Backpulver

zzgl. etwas Ol zum Einfetten
Dekoration alles was gefallt

Zubereitung:
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Zuerst Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz ganz fluffig
aufgeschlagen mit dem Ballonbesen (ich glaube es geht auch mit
weniger Zucker). Dann kurz die flussigen Zutaten und zuletzt
kurz Mehl und Backpulver (gesiebt) unterruhren, so dass das
fluffige nicht verloren geht.

Die Form etwas eindlen. Dann die untere Halfte komplett mit
Teig voll fillen, da wurden sie oben und unten gut gebraunt.

Warm sind sie zwar ohne Dekoration, aber unglaublich lecker.

Nachdem dem Abkuhlen dekorieren (Schokolade, Zuckerguss,
Puderzucker, ...).
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