Cheesecake Brownies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten fur eine quadratische 26x26 Form
(Meine Form hatte 39x27 und ich habe alles mal 1,44 genommen)

Zutaten Teig:

75 g Zartbitterschokolade
120 g Butter

150 g Mehl

50 g Kakao

1 gestrichener TL Backpulver
1/4 TL Salz

150 g brauner Zucker

75 g Zucker

150 ml Buttermilch

2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Zutaten Fiillung:

500 g Quark

200 g Zucker

2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung Teig:

Den Ofen auf 175°C vorheizen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1114
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cheesecakebrown.jpg

Die Form einfetten, ich nehme Backtrennspray aus den USA.

Die Schokolade zusammen mit der Butter bei ca. 40° und Flexi
schmelzen.

In einer Schiussel die trockenen Zutaten Mehl, Kakao,
Backpulver und Salz mischen und beiseite stellen (K-Haken).

Sobald die Schokoladen-Buttermischung schon geschmolzen ist in
einer zweiten Schussel die Eier mit der Buttermilch, braunem
Zucker, Zucker und Vanilleextrakt mit dem K-Haken verrihren.
Dann geschmolzene Schokolade und Butter hinzufugen.

Dann nach und nach die Mehlmischung zugeben. Alles ruhren bis
eine homogene Masse ist, nicht uberruhren!

Zubereitung Chessecakemasse:

In einer Schussel den Quark mit dem Zucker und Vanilleextrakt
mit K-Haken verrihren

Eier hinzufligen und alles verschlagen bis es gut vermengt ist
(nicht zu lange).

Nun den Brownieteig in die Form fullen, dabei ca. 3 Essloffel
ubrig lassen.

Die Chessecakemasse auf dem Brownieteig verteilen. Den
ubriggelassenen Teig in Klecksen obendrauf verteilen. Mit
einem Spiell zieht ihr durch die Kleckse um eine Marmorierung
in die Oberflache zu machen.

Jetzt konnen die Chessecake Brownies in den Ofen. Nach ca.
30min sollten Sie fertig sein. Unbedingt Stabchenprobe machen!
Meine grolRe Form war 40 min im Ofen.



Butter aus Sahne machen

Foto von Gisela Martin

Was tun, wenn der Kuhlschrank leer ist und man vergessen hat
Butter zu kaufen?
Die CC macht aus Sahne Butter und der Tag ist gerettet

Chapeau!

Zutaten:
Sahne

Zubereitung:
Sahne in Kessel und mit Ballonschneebesen auf hoher Stufe (5)
schlagen.

Zuerst wird es “geschlagene Sahne”, dann wird sie gelblich und
flockt aus. Dann entsteht auf einmal ganz viel Flussigkeit und
die Sahne flockt ein zweites Mal aus und wird fest.
Bei mir dauerte es bei 200 ml Sahne ca. 11 Minuten.

Die Butter auf ein Zewatuch zum Abtropfen geben. Fertig!



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1112
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/butterzusahne.jpg

Haselnusseis

Rezept und Foto von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:

400 ml Sahne

200 ml Milch

130 g turkische Haselnusscreme

70 g Zucker

2 Eigelb

30 g Haselnusse nicht zu fein gehackt und in der Pfanne
gerostet.

Zubereitung:
Alles zusammen in der CC auf 60 Grad erhitzt (Flexielement).
Nach dem Abkihlen in die Eismaschine.

Anmerkung: Da Eier verarbeitet werden, empfiehlt sich ggf. das
Erhitzen der Masse (ohne die Sahne) auf knapp 80 Grad und
halten der Temperatur fur ca. 10 Minuten. Sobald die
Temperatur wieder niedriger 1ist, die Sahne zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1107
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/haselnuss1.jpg

Foto: Regina Hof-Wiendl

Dinkel Kartoffel Brotchen

Rezept und Foto von Evi Borchers

Fur 6 Brotchen

Zutaten:

200 g Kartoffeln ( Alternativ Kartoffelpluree -Pulver mit 125
ml lauwarmer Milch angeruhrt),

300 g Dinkelmehl Type 630

10 g Trockenbackhefe ( genommen 1 Wirfel Hefe)

1 TL Rohrzucker

70 ml Milch lauwarm


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/haselnuss2.jpg
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100 ml Wasser lauwarm
1 TL Salz
1 Prise Muskat

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, abgieBen und pressen. Salz und Muskat hinzu
geben (Alternative CC: Kartoffeln mit Flexielement plrieren
und abdampfen lassen).

Hefe in etwas Milch und dem Rohrzucker aufgehen lassen.

Hefemilch mit allen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten
(Knethaken) und ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig dann in 6 gleich groBe Stlcke teilen und rundwirken.
Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Teiglinge auf das Blech setzen, mit Wasser bespruhen und
nach Geschmack mit Mehl oder anderem bestreuen. Nochmals ca.
15 Minuten gehen lassen.

Blech in den Ofen geben und die Hitze sofort auf 180 Grad
reduzieren. Ca. 20-25 Minuten.

Was soll ich sagen: locker fluffig und lecker. Fur’s Fruhstuck
ist noch eins uUbrig geblieben.

Hahnchenbrust Nuggets Chicken


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1103

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:

600 Gramm Hahnchenbrust
1 Ei

2 Teeloffel Senf

1,5 Teeloffel Salz
Pfeffer

Hand voll Semmelmehl

Und zum Panieren nochmals Paniermehl, Panko,
Cornflakes/Mandeln oder oder oder

Zubereitung:
Hahnchenbrust durch den Fleischwolf mit der groben Scheibe
wolfen.

Mit Ei,Senf, Salz, Pfeffer und Semmelmehl kneten.

Wurstaufsatz auf den Fleischwolf und lange Wirste auf Teller
ziehen.

Zwel cm breite Stucke abtrennen und in der Panade (Paniermehl)
walzen und leicht platt drucken.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1103
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Goldbraun anbraten (und wer mag noch bei 150 Grad im Backofen
fertig backen).

Tipp: Claudia B. machte gleich dreifache Menge und gefriert
sie ein.
Hier die Fotos von (Claudia:

Spinatravioli gefullt mit
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REuC| E 1le-Bar h-
Ricotta

Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten

Teig:

180 gr. Hartweizengriel

180 gr. Weizenmehl

3 Eier

etwas Salz

2 EL Brennesselmus (eine Hand voll Brennesseln waschen und
tropfnass in der heissenPfanne mit Deckel zusammenfallen
lassen. Abtropfen und mit etwas Olivenol inder Gewurzmuhle
fein plrieren)

Fiulle:

100 gr. Raucherforelle
125 gr. Ricotta

etwas Barlauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung Teig:
Aus Hartweizengriell, Weizenmehl, Eier, Salz, Brennesselmus
alles zu einem festen Teig verkneten (Knethaken).

Teig in Klarsichtfolie 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
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Zubereitung Fiille:

Raucherforelle zerpflicken um Graten zu entfernen, mit etwas
grobgeschnittenen Barlauch im Foodprozessor mixen, salzen,
pfeffern, 125 g Ricotta dazu und nochmal mixen.

Zubereitung Ravioli:

Mit dem Nudelaufsatz dunne Platten ausrollen (7) und auf eine
mit Hartweizengriell bestreute Flache geben. Fullung mit
Abstanden drauf geben.

Teigplatte mit Wasser (oder Eiklar) 1leicht bestreichen,
drauflegen undzwischen den Fullungen gut festdriucken.
Auseinanderschneiden. (Ich hab ein Raviolirad das die Rander
beim Schneiden zusammenpresst. Wer das nicht hat , sollte ev.
nochmal die Rander per Hand oder mit einer Gabel festdrucken).
Im Salzwasser 3 Minuten al dente garen.

Vorschlag flr eine Sofe dazu:

Weissweinschaum

1/2 kleine Zwiebel fein wiirfeln und in 0l leichtdiinsten, mit
WeiBwein abloschen, einreduzieren und etwas Schlagobers
zugeben. Erwarmen und mit dem Purierstab (oder mit der cc)
kraftig aufschaumen. Mit schwarzem Pfeffer und Salz
abschmecken.

Aus Kastanien Waschmittel

herstellen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1096
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1096

Fotos und Anregung von Manuela Richtmann

Zutaten:
Rosskastanien

Zubereitung:

Das sind getrocknete, grob mit dem Hammer zerlegte.
Rosskastanien. Nicht zu viele in die Gewlrzmihle, tief
durchatmen und anstellen.. Ist megalaut.

Fur was ich das brauche? Nicht zum kochen, sind Rosskastanien
. Ich mach daraus Waschpulver, funktioniert super. Die Wasche
riecht nach Wasche und ned nach aufdringlichen synthetischen
Diuften.

FiUr mehr Infos gibt es hier einen interessanten Link:

Waschmittel aus Kastanien herstellen

Feines Joghurtbrot



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kastanien.jpg
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Foto und Rezept von Franziska Fischer

Fur 2 Brote oder 3 grolle Baguette

Zutaten:

1000 g Mehl

80 g Weizenvollkornmehl
60 g Roggenmehl

6 EL Joghurt

4 E1 01

2 tl Salz

2 El Essig

2 Tl Zucker

409 Hefe

ca.600 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:
Hefe in etwas Wasser mit dem Zucker auflosen.

Alle trockenen Zutaten in die Schussel geben.

Nun die flussigen Zutaten beigeben.

Alles auf Stufe 1 gute 10 Minuten kneten (Knethaken).
Teig solange stehen lassen bis er sich verdoppelt hat.

Brote formen und mit Wasser bestreichen. Wer mag gibt nun


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/joghurtbr1.jpg

Kerne auf die Brote.
Backen bei 240 Grad Ober/Unterhitze ca. 30-40 Minuten

Tipp GM:

Ich habe das Brot ausprobiert und mir ist der Teig nach einer
knappen Stunde (ber die Schissel gelaufen. Ich werde beim
nachsten Mal probieren, die Hefe stark zu reduzieren, ggf.
etwas Lievito Madre oder Sauerteig zugeben und die Gehzeiten
verlangern.

Risotto — Grundrezept und

Variationen

Grundrezept fur 2-3 Personen (kann verdoppelt werden)

[] Grundrezept fir Risotto


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1090
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Zutaten
= 200 g Risottoreis (z. B. Arborio)
= 500 ml Gemusebruhe oder Huhnerbruhe

=60 ml Weilwein (optional — wenn Kinder mitessen,
Bruhe ersetzen)

= 25 g Butter
= Parmesan nach Belieben

» Weitere Zutaten siehe Variationen unten

durch

Zubereitung

1. Butter schmelzen
» Butter in den Kessel geben
 Temperatur: 140 °C
= Flexielement, Riihrintervall 1
» Butter schmelzen lassen

2. Reis anschwitzen
» Auf Rihrintervall 2 wechseln
» Risottoreis zugeben
= Timer: 2 Minuten

3. Mit Wein abldschen

= Temperatur auf 100 °C reduzieren



 Weilwein nach und nach zugiellen (ca. 2 Minuten)
4. Risotto garen
= Timer: 18 Minuten

= Brihe nach und nach zugeben, bis der Reis cremig
ist

5. Abschmecken & verfeinern
= 1-2 Minuten vor Ende:
= Mit Salz und Pfeffer wurzen

- Geriebenen Parmesan zugeben

0 Tipp

Es sollte immer genug Bruhe vorhanden sein.

Zum Test den Kessel leicht von links nach rechts schwenken:
-» Entsteht eine ,onda” (Welle), ist die Konsistenz perfekt.
Fehlt sie, noch etwas Bruhe hinzuflgen.

[] Variationen

Du kannst die folgenden Zutaten nach Belieben kombinieren:

» Zwiebel & Knoblauch:
Nach dem Schmelzen der Butter fein gewlrfelt zugeben und
anschwitzen, dann wie im Grundrezept fortfahren.

» Rotes Pesto:
Nach dem Zwiebel-/Knoblauch-Anschwitzen 1-2 TL rotes
Pesto einruhren.



= Kiirbis & Safran:
Gewlurfelten Kirbis (z. B. mit dem Wiurfelschneider)
zusammen mit etwas Safran 18 Minuten vor Ende zugeben.

 Karotten:
Mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel in
Scheiben oder Julienne schneiden, 10-14 Minuten vor Ende
hinzuflgen.

» Gruner Spargel:
Schalen, in Stlucke schneiden und in Salzwasser mit etwas
Zucker 8-10 Minuten vorkochen.
Kurz vor Ende unter das Risotto geben (Vorsicht: nicht
zu fruh, sonst zerdruckt der Flexi den Spargel).

= Pilze:
Pfifferlinge oder Champignons separat in einer Pfanne
anbraten und kurz vor Ende zum Risotto geben.

 Parmesan oder Mascarpone:
Frisch geriebenen Parmesan mit der Trommelraffel 1
Minute vor Ende hinzufiigen.
Alternativ etwas Mascarpone oder zusatzliche Butter
einruhren.

Hollandaise

Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkdorner weils (ich nehm schwarze)
01,1 trockener Weilwein


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1077

Prise Zucker

2509 Butter

4 Eigelb

1 EL Zitronensaft
weiller Pfeffer
Prise Salz
Worcestersolle

Zubereitung:

Die Gewurze zerstampfen, kurz ohne Fett anrdsten, mit dem
WeilBwein abléschen und mit einer Prise Zucker auf die Halfte
einkochen lassen. Passieren und erkalten lassen.

Die Butter handwarm erwarmen.

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

Auf Ruhrstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C ca. 1
Minute zu einem festen Schaum schlagen (P-Taste bei CC,
Temperaturtaste bei CCG gedruckt halten, Kindersicherung).
Ohne weitere Zufuhr von Hitze die Butter erst langsam
(tropfchenweise), dann schneller in die Eiermasse einrihren,
sodass eine gleichmallige Emulsion entsteht. Mit den Gewlrzen
abschmecken und bis zum Servieren warm stellen.

Tipp von Manfred Cuntz:
Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie 1in
kleine 80ml Glaschen ein. Das spart viel Zeit.



