Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkaseaufstrich -

Variationen

S

Foto von Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

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.
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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:
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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.

Windbeutel mit der Kenwood
CookingChef — Brandteig

Foto und Rezept von Aldona Led
Zutaten:

Teig :

375 ml Wasser

100 g Butter

und gute Prise Salz und

1 Vanillezucker
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200 gr. Mehl

1 Backpulver

4 Eier
Fallung/Dekoration:
Sahne

Puderzucker

Zubereitung:
Wasser, Butter, Salz und Vanillezucker aufkochen (in CC auf
140 Grad eingestellt)

Mehl mit Backpulver dazu geben und kochen bis ein KlofB
entsteht (CC: mit Flexi rihren lassen).

Abkuhlen ... und Eier nacheinander zugeben und aufsschlagen (CC
— Flexi ).

Auf Blech mit Sterntille aufspritzen und bei 0/U Hitze 200
Grad 30 min backen .
Wichtig: in dieser Zeit die Tur Backofen nicht aufmachen !

Nach dem Abkuhlen durchschneiden und fullen .

Ich habe die Windbeutel mit Schlagsahne gefullt und zum
Schluss mit Puderzucker bestreut.
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Foto von Aldona Led

WARNHINWEIS:

Windbeutel konnen Spuren von Kalorien enthalten. Natlrlicher
haushaltsinterner Schwund ist natiurlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.

Vitello Tonnato — Kalbfleisch
mit Thunfischmayonnaise -—
Variationen

1. Rezept und Foto von Fee’s Koch und Backwelt
fur etwa 8 Personen

Zutaten:

1 Kalbsnuss (etwa 3kg)

Thunfisch aus der Dose eingelegt in Ol (4 Dosen & 140-150g
Abtropfgewicht)

4 Eigelb (GroBe L), Zimmertemperatur

Saft einer Zitrone, Zimmertemperatur

400ml Olivenol, Zimmertemperatur

3 Glaser Kapern (Abtropfgewicht pro Glas liegt bei etwa 60g)

Zubereitung:
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Das Fleisch koche ich in Salzwasser am Abend zuvor. Es muss
mit kaltem Wasser bedekt sein. Dann aufkochen und 3 Std sieden
lassen. Dann den Herd ausschalten und das Fleisch im Topf Uber
Nacht auskihlen lassen (bitte nicht in den Kuhlschrank
stellen, einfach auf dem Herd ohne Warmezufuhr ganz langsam
auskiuhlen lassen). Wieso eine Kalbsnuss?.. Die Klabsnuss hat
die richtige Konsistenz und lasst sich nach dem Kochen und
Abkuhlen wunderbar weiter verarbeiten. Ein weicheres Fleisch
wurde auseinander fallen beim Schneiden.

Am nachsten Tag bereite ich die Thunfischmayonnaise zu:

Das Eigelb zusammen mit dem Zitronensaft in eine Schussel
geben und das Ol unter standigem Rihren (etwa Stufe 3 mit dem
Ballonschneebesen) langsam eintropfen lassen. Nach wenigen ml
musste die Mayonaise bereits anziehen und fest werden, ist
dies nicht der Fall waren die Ausgangsprodukte zu kalt und ich
empfehle ein kurzes Ruhren auf dem Wasserbad (kein kochendes
Wasser, lauwarm! Wir wollen die Eier nicht kochen!).

Nun benotigen wir einen Mixer: In meinem Fall der ThermoResist
Mixeraufsatz der Cooking Chef: 2 Glaler Kapern abtropfen und
in den Mixer geben (den Saft aufheben sollte die Masse am
Schluss zu fest sein). Den Thunfisch dazu geben (hier wird der
gesammte Doseninhalt verwendet, also nicht abtropfen). Nun die
Zutaten gut mixen. Sollte die Masse zu fest sein und der Mixer
nicht gut durch kommen etwas von der Mayonaise zugeben.
Nachdem die Zutaten gut gemixt sind, die Masse zu der
Mayonaise geben und gut verruhren. Anschliesend mit Salz
abschmecken. Sollte die Thunfischmayonnaise etwas zu dick
sein, einfach etwas des Kapernwassers dazu geben.

In einem Original ‘Vitello Tonnato’ durfen eigentlich
Anchovifilets nicht fehlen. Hier einfach 4 Anchovifilets mit
den Kapern und dem Thunfisch mixen, aber darauf achten, dass
sich die am Ende benotigte Salzmenge um einiges REDUZIERT!!!
Ich verzichte auf diese, da wir einen Allergiker in der
Familie haben, der diese nicht vertragt.



Nun muss das Fleisch geschnitten werden, in sehr dunne
Scheiben (2mm)! Am besten mit einer Maschine, zur Not geht es
aber auch per Hand. Dann das Fleisch auf einer Platte schon
auslegen und mit der Thunfischmayonnaise bestreichen. Das
letzte Glas Kapern darauf verteilen (fur das gewisse Extra
kdonnen auch groBe Kapernafpel bei der Deko verwendet werden.
Diese sehen auf der Platte naturlich noch schoner aus).

2. Rezept der Mayonnaise von Claudia Kraft
Mayonnaise fur Vitello Tonnato ruck zuck im Multi gemacht.

Zutaten:

2 Dotter

1 Tl Kapern

2 Sardellen

100ml Olivenol

200ml Disteldol oder Rapsol
Salz

Pfeffer

Zitrone

Thunfisch aus der Dose

Zubereitung:

Dotter, Kapern, Sardellen im Multi mit dem Messer mixen, dann
langsam das 0livendl durch Offnung einflieRen lassen.
AnschlieRend das restliche 0l dazugeben.

Wenn die Mayo fest ist, die restlichen Zutaten dazu geben.

Tipp von Claudia:
Ich passiere die Sauce trotzdem da sie meiner Meinung ganz
fein gehort.

Fotos von Claudia Kraft:



Sous vide garen — Tipps und

Tricks

Die goldenen Sous vide Regeln, zusammengestellt von Martin
Willmann

1. Das Fleisch erst in das Wasser geben, wenn die Temperatur
erreicht ist.

2. Das Fleisch braucht ausreichend Wasser um sich, damit die
Technik richtig funktioniert.

3. Damit uUberall die gleiche Temperatur herrscht, bendétigt man
eine Umwalzpumpe. Hat man keine, ist es umso wichtiger, dass
viel Wasser vorhanden ist.

4. Das Fleisch sollte so kurz wie moglich aber so lange wie
notig im Wasser bleiben. Umso langer, desto mehr Wasser wird
dem Fleisch entzogen und am Ende ist es trocken/krimelig. Sous
vide heiBt nicht, dass man das Fleisch solange im Wasser
lassen kann wie man will (jedenfalls nicht ohne
Qualitatsverlust). Lediglich die Kerntemperatur kann definiert
werden.

5. Ein 6cm dickes Roastbeef ist z.B. nach 50-60 Minuten
fertig. Bleibt es langer im Wasser bringt das nichs mehr auBer
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Qualitatsverlust, vorausgesetzt die Temperatur ist uberall
gleich und es 1ist genug Wasser vorhanden.

6. Weniger ist mehr.
Ich gare z.B. maximal 1kg Roastbeef (1,5 kg wiurden auch gerade
so noch passen) auf 8L Wasser.

Fragen und Antworten zum Sous vide garen:
Frage: Kann man das fertig gegarte Fleisch warmhalten?

Antwort Patrick Pilar: Wenn ich zum Beispiel Lamm-Nierstuck
mache, dann lasse ich das Wasser auf 56° aufheizen und Lege
dann das vakumierte Fleisch ins Wasser fur rund 45 Minuten.
Nehme es dann raus und lasse es 5 Minuten eingepackt ruhen.
Dann schneide ich den Vakuumbeutel auf, nehme alle Krauter und
Knoblauch vom Fleisch weg und brate es dann scharf auf beiden
Seiten an. Und dann wird serviert. .. .

Wenn der Besuch Verspatung hat oder sonst was meinen Zeitplan
verzogert, dann lasse ich das Fleisch einfach weiter im warmen
Wasser 1liegen. Passieren kann da nichts, denn die
Kerntemperatur ist nach wie vor dann bei 56°.

Wenn Du dafur den Ofen benutzen willst, dann schalte den Ofen
auf Umluft, Temperatur knapp unter 60°, schitte das 56° warme
Wasser von der CC-Schussel in einen vorgeheizten Topf, (60°
damit das Wasser nicht abkuhlt, wenn man es in den Topf leert)
und dann kannst Du das Fleisch auch im Ofen warm halten und so
weiter fahren, wie wenn du das Fleisch in der Schussel von der
CC hattest. Und nun, gutes Gelingen und einen guten Appetit.

Antwort Frank Mattner Du kannst bei SV auch problemlos das
Essen am Tag vorher machen, dann im Eiswasser abkuhlen und
dann am nachsten Tag fur 45 min. bei der gewunschten
Kerntemperatur reaktivieren.

Hinweis: Wegen Keimen etc. sollte das Fleisch naturlich nicht
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stundenlang im Wasser liegen.

Erlauterung
HartweizengrieR/Semola

Autor: Gisela Martin

Bei der Nudelproduktion ist oft von “Semola” die Rede. Korrekt
musste aber von “Semola di grano duro” gesprochen werden. Im
besten Fall noch mit dem Zusatz “rimacinata”

Hier die Erlauterung, was die italienischen Begriffe bedeuten,
dann wird es hoffentlich klarer:

Griess
Mehl

Semola
Farina

Grano duro = Hartweizen
Grano tenero = Weichweizen

Und dann gibt es noch das Wort “rimacinata”, was man oft
liest, das wiurde ich als “wieder gemahlen” Ubersetzen, namlich
genau 2 x (ein Semola rimacinata wurde 2 x gemahlen, damit es
wirklich fein ist).

Um Nudeln “al dente” zu bekommen, braucht man Hartweizengrield
(nicht Weichweizen).

D.h. wenn ihr gemahlenen Hartweizengriefl sucht, braucht ihr
Semola di grano duro rimaccinata (oder etwas mit “Farina” und
Grano Duro)

Steht auf der Packung nur “Semola di grano duro” — Dann ist es
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nur HartweizengriefS (ungemahlen).

Zum Nudel machen, koénnt ihr GrieB oder gemahlenen Griels
verwenden. Beides ist moglich. Werden die Nudeln gefarbt,
farbt sich der GrieB ggf. nicht so gleichmassig, wenn der
Griell nicht gemahlen ist. Die Optik mit gemahlenem ist etwas
feiner.

Bei gepressten Nudeln (z.B. mit Pastafresca oder Pastamaker)
kommt es auch auf die Matrize an. Hat die Matrize sehr grole
Auslasse stort es nicht, wenn der GrieB nicht gemahlen ist. Je
filigraner die Auslasse bei den Nudelmatrizen sind, desto
wichtiger ist aber auch der Mahlgrad. Es ist mir schon
passiert, dass bei ungemahlenem Griel8 bei den sehr dunnen
Funghi teilweise nur Fetzen herausgekommen sind. Das gleiche
Rezept mit in der Getreidemuhle zweifach gemahlenen Griel
ergab wunderschone Funghi.

Naturlich kann man sich den GrieB auch selbst mit Hilfe einer
Getreidemuhle mahlen. Bei weiteren Fragen erreicht ihr mich
gerne bei Backen und Kochen mit Kenwood []

Schokoladen-Ravioli mit Mohn-
Marzipan-Cranberry Fiullung
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Rezept und Foto von Andre Mockel

Zutaten:

Teig :

250g Weizenmehl
100g Kakao

30g Puderzucker
1TLT Olivenol

4 Stk. Eier

Prise Vanillemark
Prise Salz

Fullung :

2 Teile Fertigmohnfullung (z.B. 500 gr).
1 Teil Marzipan (z.B. 250 gr) ,

43 Likor nach Bedarf

Amaretto nach Bedarf

Getrocknete Cranberries nach Bedarf

Zubereitung:
Aus Teigzutaten mit Knethaken einen Teig kneten. 1In
Klarsichtfolie mindestens halbe Stunde kihl stellen.

Mit Pastawalze auswalzen und fullen (Ravioliausstecher).

Dazu passt z.B. Vanillesosse o0.a.


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

Maki — Sushi Makirollen

Zusammenstellung und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

Sushireis (wenn es Hauptspeise sein soll ca. 120 gr/Person)
Reisessig (nach Belieben)

Noriblatter

Zum Fullen: In MInimengen:
Salatgurke/Paprikaschote/Avocado/Lachs/Zitrone/Thunfisch/Mayon
ese/Kresse etc. etc. nach Belieben

Spezielle Hilfsmittel: Bastmatte, gibts im Supermarkt oder
Asialaden fur ca 2 EUR

Ggf. noch: Wasabipaste, Soyasauce, Ingwer

Zubereitung:
Reis 1in Wasser waschen, dann wie normalen Reis mit Salz
kochen. Abkuhlen lassen.

Reisessig nach Belieben mit dem Reis vermischen (abschmecken,
wieviel man mag. Der Reisessig ist ganz mild).
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In Gewlrzmuhle ein paar LOoffel Thunfisch mit ein oder zwei
Loffel Mayonese mixen, ggf. Kresse unterruhren.

Avocado/Paprika/Gurke/Lachs und was sonst noch da ist in
Streifen schneiden.

Jeweils ein Noriblatt (glanzende Seite nach unten) auf eine
Bastmatte legen.

Mithilfe der Kenwood-Spachtel den abgekuhlten Reis dunn auf
das Noriblatt drucken. Am Rand oben und unten ca. einen
Zentimeter frei lassen und das freie Ende mit Wasser
bepinseln.

Im unteren Drittel ein oder zwei Reihen mit Fullung hinlegen.
Z.B. eine Reihe Avocadostreifen, daneben Lachsstreifen und
etwas Zitronensaft druber getraufelt.

Oder Gurkenstreifen und driber etwas Thunfischpaste mit
Kresse.

Oder vorher angebratener Lachs mit Paprika und
Salatgurkenstreifen

Oder koreanischer gelber Rettich mit Gurke
Oder oder oder...

Dann mithilfe der Bambusmatte einrollen, mit der Bamusmatte
kann man gut formen.

So mit den weiteren Blattern verfahren, bis der Reis und die
Fallungen aufgebraucht sind.

In Korea gab es die Rollen am Stiuck in Alufolie eingewickelt
zu kaufen. Man hat die Rollen am Stlck als Brotzeit gegessen

Wer nicht unterwegs essen mOochte, braucht ein gutes, scharfes
Messer und schneidet sich Scheiben ab (die Randstucke sind
immer nicht schon und dienen der Qualitatskontrolle).

Zusammen mit SoyasoBe, Wasabi und Ingwerscheiben servieren.



Riihrei in der Cooking Chef

Foto von Gisela Martin

Rezept von Jorg Wehr und schwarzem CookingChefKochbuch (von
beiden Rezepten ein Zwischending)

Zutaten:

etwas Butter

Eier, gerne auch groBere Menge (habs schon mit 3 Eiern
gemacht, ebenso mit 10

Meersalz

ein Loffel Creme fraiche, Landrahm, Mascarpone, Schmand o0.a.
(optional)

geriebener Kase (optional)

etwas Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter in Kessel geben, mit Flexi bei 110
Grad/Kochruhrintervall 3 schmelzen 1lassen, etwas warten
(Butter soll nicht mehr blubbern).

Eier, Salz und ggf. Creme fraiche zugeben und Temperatur auf
ca. 80 Grad reduzieren (Temperatur sollte immer so zwischen 78
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und 82 Grad sein, nicht hoher!), 2 Minuten Ruhrintervall 1 (da
anfangs die Temperatur noch hoher ist), dann weitere 15
Minuten RiUhrintervall 2.

Kurz vor Ende ggf. noch Kase unterruhren.

Die Ruhreier sind fertig, wenn sie fertig gestockt aber noch
feucht sind.

Beim Servieren mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Dauert je nach Menge der Eier zwischen 15-25 Minuten, aber gut
Ding braucht eben Weile.

Wird wunderbar fluffig.

Kommissbrot

Foto von Stefanie Detjen

Kommissbrot nach Gerd Latsch (fir 2 Brote a 1 Kilo),
ausprobiert von Stefanie Detjen

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1141
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kommisbrot.jpg

Vorteig:

450g Roggenvollkornmehl
340g lauwarmes Wasser
5,5 EL Trockensauerteig

Hauptteig:

Vorteig mischen mit:
450g Roggenvollkornmehl
4509 550er Weizenmehl
28g Salz

189 Hefe aufgeldst in
680g Wasser

Zubereitung:
Zutaten Vorteil vermischen und uber Nacht bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Hauptteig: Alles grundlichst (!!!) mischen und kneten
(Knethaken), dann etwa 1 Stunde gehen lassen.

Danach Kastenformen buttern und Ofen auf 230° vorheizen. Teig
in die Formen geben und bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen
lassen.

Brote in den Ofen, schwaden nicht vergessen und etwa 15
Minuten backen. Danach Ofen auf und Dampf raus und
runterschalten auf 200°. Weitere 40 Minuten backen, dann die
Brote aus der Form nehmen und auf dem Rost bei 180° in etwa 10
Minuten fertig backen.

Linzer Kipferl
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Rezept von Gerhard Sam und ausprobiert und fiur sehr lecker
befunden von Monika Pintarelli/Foto von Monika Pintarelli

Zutaten:

5009 Margarine

300g Staubzucker

6509 Mehl

4 Eier
Vanillezucker/Zitronenabrieb
Flur die Glasur:

250 g Manner Kochschokolade
125 g Butter

Zubereitung:
Margarine und Staubzucker und Aromen sehr lange ruhren (K-
Haken), ca 15 Minuten oder langer dann nach und nach die Eier
einruhren und nochmal ca 10 Minuten ruhren am Schluss das Mehl
unterheben.

Mit einem grofBen Einwegspritzsack mit groBBer Tiulle
aufspritzen.

Bei 180 Grad hell backen

Mit Marmelade fullen (z.B. Marillenmarmelade/Ribiselgelee) und
in Schoko tauchen.
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Foto: Monika Pintarelli
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