Kaffeesalz nach Schuhbeck

Rezept aus unbekannten Quellen

Zutaten:
1 gestrichener El gemahlener Kaffee

100g Meersalz

1/4 TU Vanillepulver

1/4 Tl von Zimtstange

1/4 TL Pfefferkorner

je 1/8 Tl Kardamom, Gewlrznelken, Piment und Muskatnuss

Zubereitung:
Alles in Gewurzmuhle fein mahlen

Matcha-Gutsle Matcha-Gugl



https://www.cookingchef-freun.de/?p=506
https://www.cookingchef-freun.de/?p=504

Foto von Gisela Martin

Wir lieben Matcha-Gugl — Im Sommer wie im Winter... Das Bild
trugt [

Zutaten:

90 g Butter

60 g. gemahlene Mandeln

100 gr. Puderzucker

45 gr Mehl

Salz

2 TL Matcha-Teepulver

0,25 TL Backpulver

4 Eiwelils

r, falls man sie nach dem Backen

itze vorheizen
nehmen) und abkuhlen lassen.

eine Silikonformen auspinseln

Mandeln, Puderzucker, Mehl, 1 Prise Salz, Tee,Backpulver mit
K-Haken mischen

In zweiter Schiussel Eiweil steif schlagen

Eiweill und zerlassene Butter unterheben (ich habe


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

Unterhebelement verwendet, K-Haken geht ebenso)
1 TL Teig in jede Form geben, ergibt ca. 40 Stuck

10 -12 Min backen, 5 Min abkuhlen lassen und aus der Form
losen

> T

Anmerkung: Ich habe auch schon mal vergessen das Eiweill steif zu schlagen und habe einfach alles mit dem K-Haken

untergerihrt. Und siehe da, das Ergebnis war ebenso gut

Kiirbissuppe — Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/matchagutz1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=496

Foto Gisela Martin 1. Rezept in Kombination mit Kirbisbrot
(ebenfalls in den Dateien)

1. Rezept

Zutaten:

1 kg Hokaidokurbis

Butter zum Anschwitzen

250 gr. Zwiebeln

15 gr. frischer Ingwer

150 ml WeiBwein (wenn Kinder mitessen durch Brihe ersetzt)

2 EL Gewurzcreme (selbstgemacht, alternativ etwas Briuhpulver)
300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml. Sahne (wer Kalorien einsparen mochte nimmt die Halfte
an Sahne bzw. ersetzt durch Milch)

1 Stange Zitronengras

1 getrocknete Chilischote

10 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben

Etwas Minze (frisch oder getrocknet)

Etwas Milch

Kirbiskerne zerstolen

Zubereitung:
Ingwer reiben

Kirbis aushohlen und 1in Stiucke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich)


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

Butter in Kessel geben, Kochruhrelement, 140 Grad,
Kirbisstucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer Kkein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

Mit WeiRBwein abloschen.
1 Liter Wasser und 2 EL Gewlrzcreme zu den Kurbisstucken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kurbis weich ist.

Zitronengras entfernen und plurieren (Purierstab oder Blender,
habe ich Gaste benutze ich immer den Blender, dann kann man
namlich spater tropfenfrei die Suppe in ein schones Glas
fullen und ich habe den Eindruck, dass es mit dem Blender noch
besser wird)

Sahne und Orangensaft zugeben, mit Chilischote, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch aufschaumen

Suppe in Glas fullen, mit aufgeschaumter Milch und zerstolenen
Kurbiskernen (d.h. Kurbiskerne in Gewurzmuhle zerkleinert)
servieren.

Aus den Kurbisresten backe ich meistens parallel ein leckeres
Kurbisbrot (siehe Foto, ist auch hier im Blog), das sich
wunderbar als Beilage zur Suppe eignet. Alternativ eignet sich
das Kurbisknusperbrot, dass ebenfalls hier im Blog zu finden
ist.

2. Rezept Kiirbis-Ingwersuppe mit roten Linsen und Kokosmilch
Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:
1 TL Kokosol



Zwiebel

Stk Ingwer

Klirbis

Bio Zitrone

EL Gemusebrihpaste (selbst gemacht)
gr Tasse rote Linsen

1/2 Dose Kokosmilch

Salz/Pfeffer

N

Zubehor:
ggf. Multi oder Gewulrzmiuhle
Koch-Ruhrelement oder Flexi

Zubereitung:
Zwiebel und Ingwer zerkleinern (Multi, Gewurzmuhle oder
Messer) und Kurbis in Stucke schneiden.

Kokosol in der CC schmelzen (140°C) und Zwiebeln und Ingwer
darin anschwitzen. Kirbis zugeben und ebenfalls eine Zeit
anschwitzen. Anschl. mit Wasser abldoschen, Gemuse Bruhe
zugeben und auf 110° Stufe 2 fur 20 min kocheln lassen.

1/2 Dose Kokosmilch, rote Linsen sowie Schale und Saft der
Zitrone zugeben und weitere 10-15 min koécheln lassen.

Suppe mit dem Zauberstab purieren und mit Pfeffer und ggf
etwas Salz abschmecken.

Tipp zur Resteverwertung von Kiirbissuppe von Célie Heléne:
Mit Eiern und Mehl zu einem Kurbispfannkuchen verarbeiten:



Foto Célie Heleéne

Marshmallows

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Zucker

2 Eiweil

4,5 Blatt Gelatine

2 TL Zitronensaft oder 2 EL in der Gewurzmuhle purierte
Erdbeeren oder 4 EL von purierter Mandarine oder anderer
Geschmacksstoff


https://www.cookingchef-freun.de/?p=489
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https://www.facebook.com/martina.gisela.3

30 gr. Maisstarke

10 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Form mit Backpapier oder Silkonfolie auslegen (ich benutzte
einen Backrahmen, ca. halbe GrolRe von einem Backblech).

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eiweils und Zucker zusammen in Kessel geben, Ballonschneebesen
einsetzen, Temperatur 125 Grad, Geschwindigkeit 5 (bei 60 Grad
P-Tastedrucken).

Nachdem die Temperatur erreicht ist, weitere 5 Min. laufen
lassen, damit der Zucker sich sicher aufgelost hat.

Nach Ablauf der 5 Minuten unverandert weiterlaufen lassen,
aber die Temperatur auf O zuruckstellen. Gelatine auswringen
und bei ca. 100 Grad zugeben.

Bei ca. 70 Grad auch den Geschmacksstoff (bei mir waren es mit
der Gewlrzmuhle purierte Erdbeeren) zugeben und
Geschwindigkeit auf “Max.” hochdrehen.

Sobald Temperatur 50 Grad erreicht hat, die Maschine
ausschalten, die Masse in die Form streichen und fiur mind. 3
Stunden in denKuhlschrank.

Dann in Stucke schneiden und in Gemisch aus Maisstarke und
Puderzucker walzen und bis zum Verzehr im Kuhlschrank
aufbewahren.



Die Produktionszeit ist minimal, die meiste Zeit stand ich nur
da und war am Zuschauen []
Tipp: doppelte Menge sollte mit CC kein Problem sein.

Ubernachtbaguette

Rezept von chefkoch.de und in Teilen abgewandelt/Fotos Doris
Ostermann

Zutaten:

500 g Dinkelmehl Typ 630)
300 ml eiskaltes Wasser
1/4 Wirfel Hefe

1 1/2 TL Salz

1 Prise Zucker
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Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem Profiknethaken erst zwei Minuten auf
Stufe min und dann ca. 2 Minuten auf Stufe 2 verkneten.

Teig in ein bemehltes Gefass geben mit Decke und mind. 10-12
Stunden in den Kihlschrank stellen.

Gerne auch doppelte Menge, kann auch bis 6 Tage in Kuhlschrank
stehen

Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nach Vorheizen Teig aus dem Kuhlschrank holen und auf bemehlte
Arbeitsflache stiutzen, nicht kneten!

In gewlinschte Form ziehen und strecken und auf Baguetteblech
legen, mit scharfem Messer einritzen, mit Wasser bespruhen und
in Ofen geben.

Ca. 15 Minuten bei 240°C/Ober-/Unterhitze mit Schwaden backen,
dann 220 Grad und weitere 15 Minuten.
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Original italienisch

Rezept von Fiametta Miani

Zutaten:

Murbteig:

500 g Mehl

200 g Butter kalt in kleine Stucke

2 Eier

50 g Parmesan

1 TL Salz

Mirbteig mit dem K-Haken herstellen und im Kihlschrank eine
Stunde ruhen lassen.

Fullung:

40 g Butter

2 Loffel Zwiebel, Karotten (Ruben) und Sellerie
kleingeschnitten,

250 g Rindfleisch kleingeschnitten

250 g Schweinefleisch kleingeschnitten

1 Glas Weisswein

1 kleine Dose Tomaten zerkleinert

Salz nach Geschmack

4 Essloffle Bechamelle-Sause

10 Scheiben Kase (Mozzarella, Gouda oder andere Kasesorte
nach Geschmack)

Zubereitung:

Gemuse zerkleinern und 1in Butter dunsten, dazu das
Kochriuhrelement einsetzen. Fleisch dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Wein abloschen. Weiter kocheln lassen bis die
Fliussigkeit eingekocht 1ist. Tomaten dazu geben. Halbe Stunde
weiter kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Bechamell-Sauce unterruhren und erkalten lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=466
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Aus dem Muarbeteig kleine Tortchen formen, evtl in Muffinform
geben. Mit dem erkalteten Ragout fullen. Eine Scheibe Kase
daruber legen und im Backofen bei 180 Grad 20 Minuten backen.
Kann warm oder kalt serviert werden. Dazu passt Salat oder
Tomanten.

Ratatouille

Rezept gefunden auf Chefkoch.de und in Teilen abgewandelt:

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Zuchini, Auberginen, Paprika nach Belieben
1 Dose Tomaten oder frische Tomaten
Olivenol

Salz/Pfeffer

Nach Belieben Schwarzkummel, Cumin

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch von Hand schneiden oder im
Multizerkleinerer mit Messer zerkleinern und in Schussel
geben:

Zucchini, Auberginen und Paprika halbieren und mit grober
Scheibe im Multi oder Trommelraffel hobeln

Zwiebel und Knoblauch bei 140° mit etwas Olivenol in Kessel
geben, Koch-Ruhrelement und Ruhrintervall 3 kurz anbraten, das
restliche Gemuse dazugeben und kurz mitdunsten.

‘Tomatenstucke (aus der Dose oder frische) dazu und mit Wasser
aufgiellen, Salz und Pfeffer dazu geben. Temperatur auf 100°
reduzieren und ca. 30min kocheln lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=478

Krauter erst zum Schluss zugeben.

Schneeflockchen

Rezept von chefkoch.de und leicht abgewandelt

Zutaten:

2509 Butter

130 g Puderzucker

etwas echter Vanillezucker
Mark einer Vanilleschote
100 g Mehl

250 g Speisestarke

50 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:
Butter ca 3 min bei 40 ° anschmelzen lassen (ohne Rihrelement)

100 g Puderzucker, Vanillezucker und ausgekratztes Mark der
Vanilleschote dazugeben und mit dem K-Haken erst auf Stufe 2,
dann auf Stufe 5-6 weitere 2 min zu einem schaumigen Teig
schlagen

Mandeln dazugeben und kurz unterrihren

Mehl und Speisestarke mischen und in kleineren Portionen unter
den Teig ruhren.

Der Teig wird ziemlich fest, aufpassen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen (etwa HaselnuBschalen- bzw.
Walnussschalengrolie) .

Auf das mit Backpapier belegte Backblech geben und mit einer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=475

Gabel leicht plattdricken.
Bei 175 ° etwa 20 min backen, maximal 2 Bleche gleichzeitig!

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestauben.

Matcha-Vanille-Kipferl

Foto Gisela M.

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig Erndhrungsberatung

Zutaten:

3 EL Matcha

200g Butter, zimmerwarm

1 Vanilleschote

90g Zucker

2509 Mehl

150g Haselnlsse oder Mandeln gemahlen
1 Tasse feiner Zucker

Abrieb einer Orange

Zubereitung:
Butter und Zucker schaumig rudhren (Flexi oder K-Haken),


https://www.cookingchef-freun.de/?p=472
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Matcha, Vanillemark, Mehl und gemahlene Nisse hinzuflgen und
gut verruhren.

Den Teig in Folie (am besten uber Nacht) im Kihlschrank ruhen
lassen.

Backofen vorheizen auf 170°, Backpapier auf Backblech legen.

30 Min vor der Verarbeitung den Teig aus dem Kiuhlschrank
nehmen. Danach kurz durchkneten. Den Teig halbieren und
jeweils eine Rolle formen.Nun ca 2 cm dicke Scheiben schneiden
und diese zu Kipferl formen undauf das Backpapier geben

Die Kipferl ca 10 Min backen. In der Zwischenzeit die Tasse
Zucker und den Orangenabrieb mischen. Die Kipfel ca 3 Min
abkuhlen lassen und im Orangenzucker walzen.

Chorizorisotto mit braunen

Champignonsmit CC

Rezept von Dardas, chefkoch.de

Zutaten:

200gr. Arborio Reis

ca. 800 ml warme Huhner- oder Gemusebruhe, nach Bedarf
200 ml WeilBwein

1 Schalotte, vorgehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

3 EL Butter

1 Zweig frischer Thymian

1 kleine Chorizo, grob gewlrfelt
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100 g braune Champignons, grob gehackt
3 EL gutes Olivenol

3-4 EL geriebener Pecorino

2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer aus derMuhle

Zubereitung:

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen.

Temperatur auf 140°C und aufKoch-Ruhrintervallstufe 1 stellen.
Zeit: 1 Minute | Temperatur: 140°C |Koch-Ruhrintervallstufe: 1

Geben Sie das Olivendl in die Ruhrschussel und dinsten Sie die
Zwiebeln ca. 1 min an. Fligen Sie den Knoblauch und die
Halfteder Pilze hinzu und weitere 2 Minuten bei 140°C
andunsten.

Zeit: 2 Minuten | Temperatur: 140°C |Koch-Ruhrintervallstufe:
2

Die Temperatur auf 90°C reduzieren.

Den Reis mit dem Wein unter bestandigem Ruhrenaufgiefen, bis
der Reis den Wein vollstandig aufgesogen hat.

Zeit: 2 Minuten | Temperatur: 90°C |Koch-Ruhrintervallstufe: 2

Den Reis mit der Brihe aufgiellen, die Halfte derChorizo Stucke
hinzugeben.
Den Timer auf 18 Minuten stellen.

Nach 9 min. die jeweils andere Halfte derChampignons und der
Chorizo zufugen.

Zeit: 18 Minuten | Temperatur: 90°2C |Koch-Ruhrintervallstufe:
2

Das Risotto mit Parmesan, Butter, Salz undPfeffer aus der
Muhle abschmecken.

Die Petersilie hinzufugen, den Thymianzweig entfernen, 10 sec.
ruhren lassen und sofort servieren.



