Christstollen

Foto von Yvo Nne

Zutaten:

350 gr. Rosinen/Sultaninen

100 gr. Mandeln gestiftet oder geschalte Mandeln am Stlck
80 gr. Zitronat gewurfelt

80 gr. Orangeat gewlrfelt

90 ml Rum

Hefeteig:

160 ml Milch

50 gr. Hefe

600 gr. Mehl

200 gr. Butter

75 gr. Zucker

10 gr. Salz

Zitronenabrieb von einer Biozitrone
1 Vanillenschotenmark

1 Ei

Zum Bestreichen:
100 gr. Butter
Puderzucker nach Belieben

Zubereitung:
Rosinen, Mandeln, Zitronat/Orangeat in Schissel mit Rum
ubergieBen. Verschlossen Uber Nacht ziehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1210
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/christstollen.jpg
https://www.facebook.com/stoeppl?fref=ufi

Vorteig:

Milch mit K-Haken in Kessel, 38 Grad, einstellen. Hefe
reinbroseln und ruhren bis Hefe sich aufgeldost hat. Einen
kleinen Teil vom Mehl zugeben bis es einen dicken Brei gibt.
Temperatur 38 Grad, Spritzschutz drauf, Rihrelement raus und
ca. 0,5 Stunde gehen lassen.

Butter, Zucker, Salz, Zitronenabrieb, Vanilleschotenmark und
Ei schaumig rihren (Flexielement).

Restliches Mehl und Vorteig zugeben und mit Knethaken gut
verkneten. Wenn der Teig glatt und geschmeidig ist, nochmals
ca. 1 Stunde bei 38 Grad/ohne Ruhrelement in der CC gehen
lassen

Dann Friuchte reindrucken und 45 Min gehen lassen.

Stollen formen und in eine Stollenform dricken oder mit dem
Nudelholz ausrollen und zusammenklappen.

Nun Ofen vorheizen und nach ca. 10 Minuten (Stollen sollte
nicht mehr zulange gehen) in den Ofen: Umluft/170 Grad/ca. 45
Minuten

Stollen aus Ofen holen und noch heill mit geschmolzener
(warmer) Butter bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Dieser Stollen schmeckt sofort, muss nicht erst Wochen ruhen.

Warnhinweis: Wahrend des Backvorgangs ist es vereinzelt schon
vorgekommen, dass eine Vielzahl an Rosinen kugelrund dick
aufgeploppt sind, sich aus dem Teig heraus gedrlickt haben und
dann auf dem Backblech herumkullerten.

Sachdienliche Hinweise zur Vermeidung der herumkugelnden
Rosinen werden wohlwollend in der Kommentarleiste zur Kenntnis
genommen.



Windbeutel Torte mit

Himbeerspiegel

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Windbeutel Torte ....mein Wort zum Sonntag.bestehend aus einem
0l-Biskuit, einer Sahne (Patisserie)-Rahmcreme und versteckten
gefullten Windbeuteln und Himbeerspiegel.

Mit Schritt fir Schritt Anleitung. Winsche euch noch einen
schonen Sonntag.

Zutaten:

Teig fur 26er Springform:
3 Eier

150gr Zucker

1 Vanillezucker

150ml 01

150ml Milch

220 gr Mehl

1/2 Pkg Backpulver

1. Schicht:
1 Packung (Mini) Windbeutel

Tortenfullung:
7 Blatt Gelatine
2 Becher Schlagsahne — bei mir Patisseriecreme


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1206
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1206
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/windbeuteltorte.jpg

2 Becher Rahm (Schmand)
70gr Zucker
1 Packung Vanillezucker

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine

300 gr Himbeeren

50 gr Zucker erhitzen

Deko:
Mandelplattchen
Zubereitung:

Eier mit Zucker/Vanillezucker schaumig rahren
(Ballonschneebesen)

Ol und Milch abwechselnd einriihren.

Mehl und Backpulver unter die Masse heben (z..B.
Unterheberihrelement)

Ober/Unterhitze bei 160C ca 35min backen.

Auf den ausgekuhlten Teig werden anschlieflend die (Mini)
Windbeutel (habe gekaufte genommen) verteilt. Nicht ganz aulien
am Rand legen. Daruber kommt dann die Tortenfullung.

Tortenfullung:

7 Blatt Gelatine einweichen, 2 Becher Schlag (Sahne) bei mir
Patisseriecreme steif schlagen und 2 Becher Rahm (Schmand) und
ca. 70gr Zucker + Vanillezucker verruhren. Ich habe die
Gelatine in etwas warmer Milch aufgeldst und dann einige EL
Rahm Zucker Gemisch mit Schneebesen verrihrt, dann udbrige
Masse langsam einruhren und danach die Sahne unterheben.

Tortenring um den Boden stellen und diese Masse nun auf die
mit Windbeutel belegten Boden geben und glatt streichen. Kalt
stellen fur ca 30min.

Fruchtspiegel:



3 Blatt Gelatine einweichen, 300 gr Himbeeren mit 50 gr Zucker
erhitzen und purieren, die eingeweichte Gelatine darin
auflésen. Uberkiihlen lassen und dann auf die Torte gieRen.
(ich habe 500gr TK Himbeeren genommen und die vorher passiert
(z.B. Passieraufsatz oder Beerenpresse) bevor ich die Gelatine
hingegeben habe. Das waren dann ca 6 Blatt.

Torte am besten Uber Nacht kalt stellen und durchziehen
lassen.

Fotos Claudia Kraft

Quarkstrudel mit VanillesoRe



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/windbeuteltor1.jpg
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Foto und Rezept von Christine Nikol

Zutaten:

100 g Rosinen mit

2EL Rum einweichen.

370g Mehl

1 Ei

40g 01

120g lauwarmes Wasser

10g Essig

1/2 Tl Salz

1 Ei trennen!!

250 g Quark ,
1Pck.Vanillepuddingpulver
509 Zucker

200g Sahne

100 gr. gehobelten Mandeln

Zubereitung:
Rosinen mit 2 EL Rum einweichen.

Mehl, Ei, 01, lauwarmes Wasser,

Essig,

Salz zu einem Teig

verarbeiten (Knethaken). 30 min in einer Frischhaltefolie in

den Kuhlschrank geben.

1 Ei trennen!!


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/quarkstru.jpg

250 g Quark , 1Pck.Vanillepuddingpulver , 50g Zucker , 200g
Sahne mit dem Eiweif gut verruhren (Flexielement). Dann die
Rosinen noch dazu.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Kugelteig auf bemehlten Geschirrtuch rechteckig dunn!!
ausrollen. Die Quark Fullung auf dem ausgerolltem Teig
gleichmaBRig verteilen. Rander 3 cm frei lassen und mit
gehobelten Mandeln bestreuen.

Die Seiten einschlagen und eine Rolle formen. Anschliefend die
Rolle wie ein Hufeisen auf das Backblech legen , und mit dem
verquirltem Eigelb bestreichen.

30 Minuten (200°C) backen.

(Anmerkung: Ich habe statt normalen Zucker Stevia) genommen.

SuRkartoffel-Curry VEGAN

Rezept und Fotos von Manuela Huber

Zutaten:
1 SuBkartoffel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1190
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/suesskartoffelcu.jpg

1 rote und 1 gelbe Paprika

1 kleine Stange Lauch

1 Zucchini

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stickchen Ingwer (ca 2 cm)
Koriander

Kurkuma

Curry

Kreuzkummel

eine kleine Chili

rote Currypaste

100 ml WeiBwein oder Gemlsebruhe

1 EL Kokosodl

200 ml Soja-, Hafer- oder Reiscuisine
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Gemuse gleichgrofB wurfeln (z.B. mit Wurfelschneider), Ingwer
und Knoblauch hacken

Kokosol bei 140 Grad 2 min (Kochruhrelement),
Gemuse, auller Lauch hinzu, 5 min bei 110 Grad, Intervall 2

mit dem WeiRwein abloschen, Gewilrze dazu, Lauch
alles weitere 15 min

200 ml Soja-, Hafer- oder Reiscuisine dazu und unterridhren

Ich habe heute in der Speisekammer noch eine seeeeehr reife
Mango gefunden, klein gewlrfelt, die letzten 5 min dazu.

Sehr gut dazu ist Basmati Reis, bei uns gab es heute nur
frisches Brot

Fotos sind nicht so toll (Anmerkung Gisela Martin: stimmt
nicht!), aber es schmeckt super []

[(x]



Foto Manuela Huber

Flammkuchen — Variationen

i

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 1

Achtung: Ein klassischer Flammkuchenteig ist immer ohne Hefe.

Hier haben wir Rezepte mit und ohne Hefe, alle
schmecken.

Zutaten Teig:

10 g frische Hefe
250 g Mehl

100 ml Buttermilch
2 EL Olivendl

1/2 TL Salz

Zutaten Topping:

1 Eigelb

100 gr. Schmand oder Creme fraiche
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Hefe in 4 EL warmem Wasser auflosen.

Varianten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1186
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammkuch1.jpg

Zusammen mit Mehl, Buttermilch, Olivenol und Salz zu einem
glatten Teig verkneten (Knethaken).’

Zwei Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

In 5 Stucke trennen, Kugeln formen und mit der Pastawalze auf
Stufe 1 durchwalzen. Um 90 Grad drehen und auf Stufe 2
durchwalzen.

Falls gewlinscht noch mit Nudelholz manuell etwas dunner
ausrollen.

1 Eigelb + 100 gr. Schmand bzw. Creme fraiche und Salz/Pfeffer
in der Gewdrzmuhle mixen und auf die ausgewalzten Teigfladen
geben.

Weiter nach Belieben belegen.

Mit vorgeheiztem Pizzastein dauert es bei 250 Grad ca. 5
Minuten, auf Backofenblech ca. 12 Minuten bis der Flammkuchen
fertig ist.

Guten Appetit!

Foto Angelika Brezn/Rezept Nr. 2

2. Rezept von Genussmagazin 02/2015, abgewandelt und
ausprobiert von Angelika Brezn


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammukuch2.jpg

Zutaten:

halben Beutel Trockenhefe
250 g Mehl

1 Prise Salz

125 ml warmes Wasser

Zubereitung:

Das Mehl gemischt mit 1/2 Beutel Trockenhefe und dem lauwarmen
Wasser in die Schussel geben und alles durchkneten lassen
(Knethaken), bis sich der Teig schon von der Schussel 10st.

Bei 34 Grad ca. eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig dann auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes Blech
und den Belag darauf !Belag besteht aus 1 1/2 Becher Creme
fraiche , 200 g rohen Schinken dunn geschnitten, 2 rote
Zwiebeln und 1 Bund Fruhlingszwiebeln.

Gewurzt wurde nur mit Pfeffer , da der Schinken schon salzig
genug ist.

Dann auf 250 Grad 12 Minuten in den Backofen auf die unterste
Schiene.

Anmerkung: Den Teig kann man auch vierteln und mit der
Pastawalze dinn ausrollen, falls vorhanden.

Zutaten:

300 gr. Mehl

125 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
4 EL Olivenol

8 g. Salz

Belag:
200 gr. Schmand
1 Schalotte



1 Stange Lauch

100 gr. Speck gewlrfelt
2 EL rosa Pfeffer
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Alle Teigzutaten 1in den Kessel, Knethaken einsetzen,
Geschwindigkeit 4, zu geschmeidigen Teig verarbeiten.

Multizerkleinerer mit feiner Scheibe einsetzen, Lauch mit
Geschwindigkeit 4 schneiden. Lauch ufullen.

Schalotte in feine Wiurfel schneiden.

Pastawalze einsetzen und jeweils ein hihnereigrofles Stuck Teig
bis Stufe 7 durchlassen.

Teig auf bemehlte Arbeitsflache geben und mit Schmand, Lauch,
Speck und rosa Pfeffer belegen.

Backofen auf 200 gr. Umluft aufheizen und Flammkuchen auf
einem bedltem Blech ausbacken.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und servieren.

4. Rezept von Linda Peter

| T

Fotos Linda Peter/Rezept Nr. 4

Zutaten:
220 Gramm Mehl


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammkuchenlindateig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammkuchenlindabrueckmann.jpg

3 EL Olivendl

1 Eigelb

L TL Salz

100 ml Wasser

Mehl zum Ausrollen

Belag:

1 Becher Creme Fraiche

150-200 g geraucherte Bauchspecktreifen

2 rote Zwiebel in Ringe schneiden ( ich halbiere oder viertel
diese dann immer noch.

Zubereitung:
Mehl, 2 EL 01, Eigelb, Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Teigkugel mit dem restlichen 0l bestreichen
und in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Dann halbieren und dunn ausrollen. Ich krendel die Rander
immer, das gibt einen schonen Rand.

Creme Fraiche drauf verteilen und dann Speckstreiferl drauf
verteilen und die Zwiebelringe

Den Backofen vorher vorheizen. Ich hab die Pizzastufe meines
Ofens genommen, ansonsten Ober-/Unterhitze nehmen 200 Grad
vorheizen und dann ca. 15 Minuten backen.

Dann raus aus dem Ofen, schneiden und genielien.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammkuchenlindabestrichen.jpg

Zutaten fiir 4-6 Flammkuchen:

Teig:

600 g Weizenmehl Type 550
300 ml kaltes Wasser

75 ml WeiBwein

65 g Olivenol

15 g Salz

Gries fur den Backschieber

Belag:

600 ml Saure Sahne

sule Sahne (bei Bedarf)

Salz

Pfeffer

600 g Zwiebeln

700 g geraucherten Schinkenspeck in Streifen

Zubereitung:

Den Backofen auf maximale Temperatur mit Ober- und Unterhitze
vorheizen. Je heiBer, desto besser, 300°C sind optimal. Wer
hat, nimmt einen Pizzastein, der mindestens eine Stunde mit
vorgeheizt werden sollte. Ansonsten nehmt ein Backbleck !OHNE!
Backpapier, denn das verbrennt eh nur.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammkuchenlindaimbackofen.jpg

Aus den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Die ersten
10 Minuten auf kleiner Stufe (Einstellung ,min“), dann weitere
5 Minuten auf Stufe 1. Der Teig soll richtig ausgeknetet
werden und gut fenstern.

Den Teig in eine leicht gedlte Schussel geben und fur rund
eine Stunde abgedeckt ruhen lassen. Wer mag, kann den Teig
auch ein paar Stunden im Kuhlschrank reifen lassen.

Die Zwiebeln in dunne Streifen hobeln. Im Multi, mit der
dinnen Schneidscheibe (Nr. 4) funktioniert das hervorragend.
Die saure Sahne mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer glattruhren. Bei Bedarf mit suBer Sahne etwas
verdunnen.

Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsflache kippen und mit
einer Teigkarte in 4-6 Stlcke teilen. Die Kanten rundherum von
auBen nach innen einschlagen, so dass eine Kugel entsteht.

Sehr dunn ausrollen und ziehen das der Teig nur noch 2-3 mm
dick ist. Auf den mit Gries bestreuten Backschieber legen und
belegen. Mehl funktioniert nicht so gut und es ist wichtig den
Fladen vor dem Belegen auf den Schieber zu legen, damit er gut
in den Ofen rutscht.

2-3 EL saure Sahne gleichmalBig verstreichen, anstandig
Zwiebelstreifen darauf verteilen und den Speck daruber
streuen.

In den Ofen einschiefBen und fur ca. 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht braun ist. Je nach Temperatur geht es schneller,
oder langsamer.

Wer auf Vorrat backen und dann einfrieren mochte, kann das
auch.

Dann nur fur knapp 3 Minuten backen, bis der Teig gar 1ist.
Aufgebacken werden die Flammkuchen dann bei 250°C fur rund 1-2
Minuten, bis der Rand etwas gebraunt ist.



Ergibt acht 20 cm lange Streifen, pro Person mind. zwel

Streifen (eher das doppelte = ) . Die obige Menge reicht also
fur maximal 4 Personen, am besten zu reichhaltigerem Salat
servieren, oder ihr musst mehr machen!!!

Teig:

1259 Wasser

125g Weizenmehl

125g Semola

1-2 EL 01

1 Prise Salz

Ich hab den Teig mit den Walzen auf Stufe sieben ausgerollt.

Belag klassisch:

Schmand drauf verstreichen, rote Zwiebeln in Ringen, 2 bis 3
Baconstreifen / Flammkuchen und etwas Salz + Pfeffer

(Alternativ schmeckt auch Feta, Fruhlingszwiebeln, Baron,
wenig Honig!)

Backzeit ca. 7 min bei 200/ 220° (auf dem Backstahl — kommt
aber auf den Herd an bzw. wie man sie mag.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/annetteflamm1.jpg
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Sehr schnelle Apfel Crumble
Muffins

Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

1 Pk TK Blatterteig

2 Apfel od. Birnen od. anderes Obst
50 g gestiftete Mandeln

100 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

Zubereitung:
Die Formchen legt man mit Blatterteig aus.

Dann entweder 2 Apfel, zwei Birnen ect. (zerkleinert mit
Multizerkleinerer) mit 50 gr gestiftelten Mandeln und
Vanillezucker mischen.

Aus je 100 gr Mehl, Zucker und Butter Streusel herstellen (K-
Haken). Die Halfte zum Obst und damit die Formchen fiullen.

Die restlichen Streusel draufgeben und bei 200 Grad 25 Min


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1184
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1184
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/apfelcrumbmuff.jpg

Foto Ari Dahms

Nuss-Nougat-Creme

Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1
1. Rezept von Barbara Gerber
Zutaten:

200gr. rohe Haselnlsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/apfelcrumbmuff1.jpg
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Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol

Zubereitung:

Die Haselnlsse im Ofen bei 150 Grad rdosten dann in einem
Klichentuch die braune Schale abreiben

Im Multizerkleinerer zu Mus pulurieren (dauert etwas — es
sollte eine feuchte Substanz sein)Geschmolzene Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kuhlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss fruhzeitig rausnehmen oder erwarmen.

Zutaten:

100g dunkle Kuverture
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
50g Butter

100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Kuvertlire grob hacken, Vanlleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen

2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertire, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschlssel geben und Uber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schiussel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterridhren und
die Creme mit einer Prise Salz wurzen.

In verschliessbare Glaser fullen und ab in den Kuhlschrank
damit.

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt



Foto Esther Witt

Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so suf, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der RiUhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewlrfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zuflgen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fiullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg
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MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Eierlikor Variationen

Foto von Sabine Dorn/3. Rezept
1. Rezept Eierlikor mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt ca. 1,125 Liter (vorausgesetzt, es finden nicht
allzuviele Qualitatskontrollen statt)

Zutaten:

8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier GroBe M, eher 10
Eigelb nehmen)

2 EL Vanillezucker

250 g Puderzucker

375 ml Kondensmilch

250 ml Rum oder Korn

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Llangsam den
Puderzucker unterruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1178
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Die Kondensmilch hinzugeben, zu Flexi wechseln und die
Temperatur auf 78 °C einstellen. Dann langsam den Alkohol
unterriuhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Anmerkung Gisela Martin: dauert mind. 10
Minuten, ich hab es 25 Minuten ruhren lassen).

Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfillen und kiuhl lagern.

Zutaten:

10 Eigelb

2 Packungen Vanillinzucker

250 g Puderzucker gesiebt

2 Becher Sahne (flussig)

0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka

Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kuhlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
halt er ewig.

Zutaten:

6 Eigelb

1859 Puderzucker

312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)
1 Vanillezucker

175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:
Schneebesen einsetzen:



Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen
Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit Ruhrstufe 1 auf 70° erwarmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.

Evtl. Durchsieben (war bei mir ndtig da mein selbstgemachter
Vanillezucker etwas grob war) oder direkt in Flaschen
abfullen.

Mmmmm

Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikor mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:

6 Eigelb (Kl M)

150 g Zucker

2 TL Orangenabrieb

1 Vanilleschote

2 — 3 Orangen

250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren



Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Rihrstufe 4 5 min cremig
ruhren.

Orangen auspressen, bendtigt werden 150 ml
Vanillemark zugeben 1 min Ruhrstufe 4

Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dinnem Strahl unter Rihren hinzugeben.

Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umruhren.

Eierlikér durchsieben und den Schaum abschdopfen. Anschlielend
in Flaschen umfullen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kihlschrank bis zu 6
Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Fir das Espressogetrank lasse ich die
Eierlikérflasche bei Zimmertemperatur stehen, dann 1ist er
nicht so flissig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und vermischt sich nicht so schnell mit dem Likér. Gutes
Gelingen []

Zutaten:

20 Eigelb

350 g Puderzucker

600 ml Kondensmilch

500 ml Rum

2 Packchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Llangsam den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrihren.



Die Kondensmilch und den Orangensaft hinzugeben, zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant ruhren lassen, damit es kein Rihrei gibt).
Ebenso Tonkabohne zugeben. Dann langsam den Alkohol
unterriuhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickfliussig ist (Timer auf 15 Minuten stellen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikdrmasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikoér
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.

Tomaten-Paprika Siippchen -
vegan-



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1175
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1175

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

1 EL Rapsol

Zwiebel

Knoblauchzehe

kg reife Tomaten

rote Paprika

2 EL Pizzakrauter

Eine Chilischote und die VORM purieren raus nehmen

1 TL Papika edelsul

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Rapsol bei 140 grad zwei Minuten erwarmenEine Zwiebel und eine
Knoblauchzehe im 01 bei 140 Grad drei Min mit Flexirlhrer
andunstenl kg reife Tomaten, zwei reife, rote Paprikaschoten
in kleine Stucke schneiden mit zwei EL Pizzakrauter,
Chilischote, ein TL Paprika edelsuB, Pfeffer und etwas Salz in
den Kessel und mit dem Flexiruhrer 15 min bei 110 Grad
Intervallstufe 2 (Anmerkung: die Tomaten konnte man auch prima
mit der Beerenpresse zerkleinern)Danach 30 gr Alsan bio und
100 ml Soja cuisine kurz unterriuhren.

Chilischote herausnehmen.

N R =

Im Mixaufsatz purieren und evtl mit einem “Schull”
Agavendicksaft abschmecken

Mit Soja cuisine und Chilifaden servieren

Guten Appetit


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/10940490_779171255497297_9061266521671897195_n.jpg

Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkaseaufstrich —
Variationen

1. Rezept von Franziska Fischer

Zutaten:

100g Fetakase, in Stucke schneiden

4-5 getrocknete Tomaten in 01, klein schneiden

2 Sardellenfilets

Italienische Krauter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:

Alles mit ein wenig Ol von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.

Fertig.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae1.jpg

Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

2. Rezept von Anne Jensen

Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

ca. 10 Basilikumblatter

100 Gramm getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkase
Salz und Pfeffer

eventuell etwas Milch

50 — 100 Gramm Fetakase

Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkaes.jpg

1 Knoblauchzehe und ca. 10 Basilikumblatter im Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200 Gramm Natur-Frischkase, zerkleinerte Feta, Salz und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewunschten
Konsistenz.



