Buchweizen-Blinis mit

Raucherlachs

Foto: Gisela Martin

Rezept fur Buchweizen-Blinis mit Raucherlachs aus Buch “Gaste
verwohnen” von Alison Price, abgewandelt auf CC von Gisela
Martin

Zutaten:

450 gr. Raucherlachsfilet
450 ml Milch

15 gr Hefe frisch oder entsprechende Menge getrocknet
1 Prise Zucker

100 gr. Mehl

200 gr. Buchweizenmehl

4 Eier getrennt

15 gr. Butter zerlassen
Salz/Pfeffer frisch gemahlen
Ol zum Backen der Blinis

150 gr. Creme Fraiche

60 gr. Kaviar (optional)
Schnittlauch zum garnieren

Zubereitung:
1 Tag vorher:
Lachs in 30 Streifen ca. 10x2,5 cm grof8, schneiden.
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Tablett mit fettabweisendem Papier auslegen

Lachsstreifen vorsichtig zu einer Rose formen und auf Tablett
legen.

Mit Klarsichtfolie bedecken und im Kiuhlschrank kihl stellen

8 Stunden vorher:
Milch in Kessel auf 38 Grad erwarmen, Hefe und Zucker
einruhren

Mehl in zweitem Kessel mit K-Haken ruhren (oder alternativ
sieben)

Mehl und Eigelb zu Milch-Hefe-Gemisch geben und zu
Teigverarbeiten, mit feuchtem Geschirrtuch zugedeckt bei 38
Grad/Ruhrintervall 3 gehen max 1 Stunde, bzw. bis Volumen sich
verdoppelt hat gehen lassen. Nicht langer! Sonst schmecken
Blinis spater zu sehr nach Hefe.

Dann zerlassene Butter einridhren und wirzen.

Eiweill mit Ballonschneebesen in zweiter Schissel schlagen
unter Blinimasse ziehen.

In Bratpfanne etwas Ol erhitzen und wie Pfannkuchen denTeig
(jeweils ca. 7 mm hoch) goldbraun backen.

Auf trockenem Tuch auskuhlen lassen.

Nach dem Auskihlen in 3,5 cm grofBe Kreise, Herzen
etc.ausstechen. Kuhl lagern

4 Stunden vorher kann mit Anrichten begonnen werden:
Blinis auf Tablett legen

Creme fraiche mit Spritztulle auf Mitte jeden Blinisspritzen
(alternativ mit Loffel ein Klecks aufbringen)

Eine Lachsrose draufsetzen



Schnittlauch uber Blinis streuen
Mit Klarsichtfolie bedecken und bis zum Servieren kaltstellen.
Unmittelbar vor dem Servieren ggf. noch mit Kaviargarnieren.

Fertig, der Aufwand ist geringer, als es sich anhdrt und
lohnt!

Oopsies — leckerer Brotersatz
(Low Carb)

Rezept von Honey

Zutaten:

3 Eier

3 EL Frischkase

1 Schuss Susstoff oder etwas Birkenzucker o.a.

Zubereitung:
Eier trennen, Eiweiss schlagen. Eigelb mit Frischkasse und
Susstoff in Gewlrzmuhle mixen Eiweiss unterheben.

Auf Backblech kleine Kleckse geben und im Backofen
10Min/180-200 Grad backen.

Rahmtafeli — Variationen
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Foto Gisela Martin/Rezept 1 klassisch

Zutaten fiir ein Blech:

800 ml Sahne

1,5 Packchen Vanillezucker
etwas frische Vanille

800 gr. Zucker oder Puderzucker
ggf. etwas Brandy o.a.

60 gr. Butter

Zubereitung:

Sahne, Vanillezucker, Vanille und Zucker in Kessel bei 122
Grad, Flexiruhrelement, insgesamt 1,5 Stunden kochen lassen
(in CC: davon Ruhrintervall 2 ca. 1 Stunde, eine weitere halbe
Stunde bei Ruhrintervall 1) (in Gourmet: davon Ruhrintervall 1
ca. 1 Stunde, eine weitere halbe Stunde bei Ruhrintervall 0).

Achtung: Bitte Temperatur nicht wesentlich erhdéhen und keinen
Spritzschutz verwenden. Die Sahnemischung koénnte sonst
(berlaufen! Wenn die Masse doch kurz vor dem Uberkochen sein
sollte, bitte kurzzeitig die Temperatur absenken. Es kocht nur
eine kurze Zeit hoch, spater ist wieder viel Platz im Kessel.

Masse sollte dicklich und braunlich sein, ggf. Ruhrzeit etwas
verlangern bzw. mit Temperatur leicht hochgehen. Je hoéher die
Temperatur, desto fester werden die Rahmtafeli spater nach dem
Auskuhlen.
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Zum Ende ggf. etwas Brandy o.a. zugeben.

Temperatur abstellen, Butter in Stucken =zugeben und
weiterridhren lassen, bis Butter geschmolzen ist.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gielien
und mit Spachtel ausstreichen. Starke sollte ca. halber
Zentimeter sein. Wenn die Masse beim Ausstreichen nicht glatt
wird, kann man die Spachtel auch kurz unter das Wasser halten,
dann geht es leichter.

Foto Gisela Martin — Ausstreichen der Masse

Auskihlen lassen, nach ca. halber Stunde mit scharfen Messer
in Stuckchen schneiden, dann zum vollstandigem Auskuhlen in
den Kuhlschrank geben.

Foto Gisela Martin — Geschnitten (nach dem Auskihlen wird dann
nochmals geschnitten).

Schmecken himmlisch und sind auch ein schdnes Mitbringsel.

Tipp Gisela 22.12.2014: Ich versuchte mich heute an der
Verdoppelung der Menge. Von den Mengen (Maximalmenge) héatte es
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gepasst. Da Sahne beim Kochen aber nach oben steigt, bestand
die Gefahr des Uberlaufens. Von daher kann ich eine Erhéhung
der Menge nicht empfehlen.

Tipp Steffi Grauer fur alle, die auch laktosefreie Produkte
verwenden. Die Zeiten sind um 1/3 verkirzt. Es geht einfach
schneller. Dafir dauert das harten etwas langer. Also eher
erst nach einer Stunde schneiden.

Tipp Angelika Haindl: Bei halber Menge wird nur ca. die Halfte
der Kochzeit bendtigt.

Tipp Kornelia Peter: Zuckermenge von 800 gr. auf 360 gr.
reduziert und war perfekt.

Anstatt Sahne und Zucker wurde gezuckerte Kondensmilch
(Milchmadchen) und brauner Zucker benutzt — himmlisch !!!

Foto von Tatjana Schnug, Variante 2 mit gezuckerter
Kondensmilch und braunen Zucker.

Nachdem meine Kollegin der Meinung ist, dass mein
umgewandeltes Rahmtafli Missgeschick ihr besser schmeckt als
die Rahmtaflis selbst, wollte ich euch kurz das “Rezept”
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durchgeben fur den Fall, dass das auch mal jemand testen will.

Zutaten:

800 ml Sahne

360 gr. Zucker

1,5 Pck. Vanillezucker
60 gr. Butter
Backkakao

Haselnusse

Haselnlusse gemahlen

Zubereitung:

Sahne, Zucker, Vanillezucker bei 122 Grad bei Riuhrstufe 2 (1
Stunde) und Ruhrstufe 1 (30 m) kocheln lassen.

Temperatur ausschalten

Butter dazugeben, unterruhren

Auf das mit Backpapier belegte Blech streichen

Nicht wundern, es gibt eine klebrige MaBe die nicht ganz
schnittfest ist.

Nach ca. 45 Minuten ein Stick Karamell abschneiden, eine
Haselnuss reingeben und mit den Handen eine Kugel formen. Dann
in gemahlen Haselnlssen oder Backkakao walzen (dadurch dass
die Kugeln leicht fettig sind, haftet das gut)

in eine kleine Pralinenform geben und uUber Nacht in einem
kiihlen Zimmer oder Kuhlschrank lagern.

Achtung, es sind sehr “machtige” Kugeln. Am besten immer nur
1-2 auf einmal essen.



Foto Jennifer Araveena/Variante Rezept 3

4. Rezept — Variante von Linda Peter mit Honig und Rum

Nochmal Rahmtafli gemacht mit Honig und Rum und jetzt hab ich
die Ultimative Mischung, schmeckt wie Toffee und Konsistenz
ist wie Stollwerk wer kennt das von euch?? genial. Nix
krisselig, sondern cremig genial gut.

Zutaten:

500 ml Schlagobers

500 g Zucker kann man auch reduzieren

120 g Honig

1 Vanillestange geht auch 2 Vanillezucker
60 g Butter

Schuss Rum oder was man mag

Zubereitung:

Alles in die CC geben 122 Grad einstellen und die erste halbe
Stunde auf Stufe 2 Intervall rdhren, dann nach einer halben
Stunde auf 1 schalten. Sobald es anfangt dicklich zu werden
hab ich umgeschaltet. Nach einer Stunde sieht man das es
dicklich ist und dann geb ich einen Schuss Rum rein ruhre dann
auf Stufe 1 aber im Normalbereich bis es schon cremig ist
Dann geb ich die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Form,
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das Papier hab ich vorher mit Ol gepinselt, dann geht’s nacher
besser ab. Kuhl stellen und dann mit einem gedlten Messer
schneiden und schon verpacken

[x]
Foto Linda Peter/Rezept Nr. 4

5. Rezept: Salty Tafeli von Deva Doege

Foto Deva Doege
Wie Rezept 1, zzgl. etwas Salz bzw. Salzflocken.

Zubereitung:
Wie Rezept 1, nur zum Schluss mit Salz bzw. Salzflocken
bestreuen. Fur alle Anhanger von Salty Caramel.

Eine vegane Variante von Rahmtafeli findet ihr auch_hier
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Warnhinweis fir Rahmtafelianfanger:
Man kann widerstehen, Rahmtéfeli zu produzieren. Aber es ist
unmoglich sie nicht zu geniessen, wenn sie einmal da sind!!!

Spinat-Ricotta-Maultaschen
auf Kiirbiscreme

Rezept aus Kochbuch”Meine Cooking Chef von Johann Lafer” mit
geringfigigen Abwandlungen von Gisela Martin

Zutaten fir 3-4 Personen:
125 gr. Hartweizengriel®
125 gr. Pastamehl


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/rahmtäfeli_Lego.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=256
https://www.cookingchef-freun.de/?p=256
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Spinat-Ricotta-Maultaschen.jpg

2 Eier

Salz

200 gr. Spinat (TK-Blattspinat geht zur Not auch)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenodl

250 gr. Ricotta

4 EL Semmelbrosel

Pfeffer

1 Eigelb zum Bestreichen von dem Nudelteig

1 EL 01

300 gr. Hokkaido-Kirbis mitSchale (Gewicht geputzt gewogen)
150 ml Gemusefond (bzw. Wasser mit Gemusepaste)
50 gr. Butter

Zubereitung:

Mit Knethaken oder K-Haken Nudelteig aus Eiern, Mehl, 2 EL
Wasser und einer Prise Salzin Kessel herstellen. 1In
Klarsichtfolie wickeln und mind. 30 Min kuhl stellen..

Spinat waschen, abtrocknen lassen, grob hacken. (Anmerkung:
ich habe das Gericht 1 x mit frischem Spinat, 1 x mit TK-
Blattspinat gemacht. Geschmacklich konnte ich keinen
Unterschied feststellen).

Zwiebeln/Knoblauch fein hacken.

Flexi-Element einsetzen, Olivenol in Kessel, 140Grad/Intervall
3: Zwiebeln/Knoblauch zugeben, da. 1-2 Min. anschwitzen.
Spinatzugeben, weitere Minute zusammenfallen lassen..

Ohne Temperaturzugabe Ricotta und Semmelbroseldaruntermischen.
Mit Salz/Pfeffer wirzig abschmecken.

Nudelteig mit Pastawalze ausrollen. Mit Nudelholz immernoch
etwas breiter auswalzen, so dass Teigblatter ca. 15 cm breit
sind. Spinatmasse ca. halben cm dick in Mitte drauf streichen.
Rander mit Eigelbbestreichen. Von beiden Langsseiten
zusammenklappen, so dass eine 2-3 cm dickeWurst ergibt.



Kochloffel im Abstand von3-4 cm bis unten kraftig eindrucken
(Anmerkung: ich habe Ravioliausstecher verwendet und die Sache
mit Kochloffel weggelassen) und Teigrand durchtrennen.

Auf mit Mehl ausgestreutes Blech legen und kuhl stellen

Flexi einsetzen, 01 zufugen, 120 Grad erhitzen,gewurfelten
Kirbis 2-3 Min. anschwitzen. Fond (bzw. Wasser mit
Gemusepaste)zugeben, Spritzschutz aufsetzen, Timer auf 10 Min.
stellen. Entweder mit PlUrierstab oder in Blender purieren und
die Butter in Stlcken einarbeiten. Ggf.noch Fond nachgielien
und mit Salz/Pfefer abschmecken.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Maultaschen ca. 5 Min
garen. Mit Schaumldoffel herausheben und auf Kirbisplree
servieren.

Zum Anrichten:

In Gewlurzmuhle etwas weillen Balsamico mit Kurbiskernol mischen
und um die Maultaschen traufeln.

Weiter in Gewurzmuhle zerkleinerte Kirbiskerne als Deko

Wer mag kann die Maultaschen mit brauner Butter und gebratenen
Zwiebelringe anrichten.

P.S. Und hier das gleiche Gericht, nur anstelle der
Mautaschen habe ich (aus dem gleichen Teig) Ravioli geformt.
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Himbeercheesecakeelis Simon
Stuber-Rezept

Foto Nadine Detzel

Rezept von Simon Stuber (www.simons-patisserie.de) im Rahmen
eines Eiskurses ausprobiert.

Zutaten Strudel:

62 gr. Himbeeren (Anmerkung: ich hatte TK)
32 gr. Wasser

40 gr. Glukose

40 gr. Zucker

1 gr Johannisbrotkernmehl

2,5 gr. Zitrone

Prise Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten in Multi mit Messer zerkleinern und kihlstellen
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Foto Gisela Martin — Himbeermasse

Zutaten Eismasse:

1 gr. Bindemittel (siehe Eisbuch)

369 gr. Milch

225 gr. Schmand (Simon versteht darunter Huttenkase)
40 gr. Dextrose

40 gr. Glucose

5 gr. Inulin

65 gr. Zucker

5 gr. Magermilchpulver

Zubereitung:

— Trockene Zutaten mischen

— Flussige Zutaten (bis auf Huttenkase zugeben), auf 85 Grad
erhitzen, abkuhlen 1lassen. Wenn nur noch lauwarm auch
Huttenkase zugeben. Alles mixen (z.B. im Blender oder mit
Plrierstab) und in Eismaschine verarbeiten.

Zutaten Cheesecakeboden:

60 gr. Nusse

10 gr. Zucker

20 gr. Brosel

50 gr. Butter

Zubereitung:

Alles im Multi mit Messer zu Masse verarbeiten. Auf Backblech
Schicht streichen, bei ca. 180 Grad 10-15 Min backen (ich
hatte Heissluft).

Abkuhlen lassen und im Multi mit Messer zu Broéseln
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verarbeiten.

Foto Gisela Martin — Cheesecakeboden

Wenn Eis fertig ist die Cheesecakebrosel und die Himbeermasse
unterheben. Es schmeckt einfach nur gut, probiert es aus!

Anmerkung: Von Himbeermasse und Cheesecakeboden hatte ich
jeweils noch die Halfte uUbrig. D.h. kleinere Menge hatte auch
gereicht.

Foto Gisela Martin

Matcha-Eis
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Foto Gisela Martin — warum noch Tee trinken, wenn es als Eis
doch so gut schmeckt?

Autor Gisela Martin, Rezept von
http://www.aivya-europe.com/de/matcha/rezepte/eis
Zutaten:

=2 TL Matcha-Tee

=50 ml warmes Wasser
=2 Eigelb

= 60 g Zucker

= 200 ml Schlagsahne

Zubereitung:

1. Wasser in Kessel geben und auf 80 Grad (nicht héher, das
mag der Matcha-Tee nicht) erhitzen, Ballonschneebesen
einsetzen, Tee zugeben und auf mittlerer Stufe (3) schaumig
rihren (bei Uber 60 Grad die P-Taste dricken).

2. Temperatur leicht reduzieren, 78 Grad, Eigelb und Zucker
dazugeben und schaumig schlagen, ca. 10 Minuten.

3. Sahne in zweitem Kessel steif schlagen und vorsichtig unter
die Gruntee-Eigelbmasse heben.

4. In Kompressoreismaschine geben und hemmungslos geniessen.

Schmeckt himmlisch und gibts bei keiner Eisdiele (kein Wunder
bei dem hohen Matchateepreis...)
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Sauerteigbaguette nach Ketex
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Foto von Gisela Martin
Rezept von hier

http://ketex.de/blog/baguetterezepte/mit-sauerteig/grillzeit-b
aguettezeit-teil-1/ und ausprobiert von Gisela Martin und
Susanne Sorge

Zutaten Sauerteig

50 gr. Weizenmehl 550
50 gr. Wasser

5 gr. Sauerteig

das Ganze 16 Std — 24 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.

Zutaten Hauptteig

425 gr. Weizenmehl 550

25 gr. Roggenmehl 1150 (Anmerkung GM: habe ich auch schon
weggelassen und durch Weizenvollkorn ersetzt)

100 gr. Sauerteig TA 200

4 gr. Hefe

10 gr. Salz

8 gr. Backmalz

275 gr. Wasser

Zubereitung:
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Alle gut mischen und mit Knethaken bei 38 Grad kneten bis ein
homogener Teig entstanden ist und er sich vom Schisselrand
lost

30 Minuten Teigruhe in der CC bei 38 Grad
danach 1 x falten (stretch and fold-Methode) und wieder
30 Minuten Teigruhe in der CC bei 38 Grad und nochmals falten.

Den Teig dann teilen ca. 285 gr. je Stuck ( Stuck) und rund
wirken (10 Minuten Teigruhe)

dann den Teig flachdrucken 20 x 15 cm und zusammenrollen

den SchluBB nochmals verschliellen und lang wirken (ca 30-40
cm) .

Je nach Backofen die Teiglinge in ein bemehltes Leinen- oder
Kichentuch 1legen und zwischen den Teiglingen das Tuch
hochziehen.

Ca. 45 Minuten mindestens gehenlassen, volle Gare (Anmerkung:
Habs einfach auf das Baguetteblech gelegt).

Vor dem EinschieBen mit einer Rasierklinge schrag
einschneiden.

Backen bei 230 Grad 10 Minuten, Dampf ablassen und dann
weitere 10 — 13 Minuten bei 200 Grad fertigbacken.

Kiirbiskern Knusper


https://www.cookingchef-freun.de/?p=200

Foto Gisela M.
Rezept von
http://ikors.blogspot.de/2014/05/kurbiskern-knusper.html?view=

flipcard (und von Gisela M. auf CC abgewandelt)

Wunderbar zum Knabbern, als Beilage zur Suppe, als Brot...

Zutaten:

60 g Kurbiskerne

130 g Wasser

10 g Hefe

250 g Mehl 405/550

1TL Salz

Zum Bestreichen: Kirbiskernol

Zubereitung:

Kirbiskerne in Gewurzmuhle grob zerkleinern und zur Seite
stellen.Wasser und Hefe — 2 Minuten bei 38 Grad/Stufe 1 mit K-
Haken ruhren.Mehl und Salz zugeben und 2 Minuten kneten:

Teig in eine Schussel geben und abgedeckt 45 Min. gehen lassen
Backofen auf 230° (Ober/Unterhitze) vorheizen

In 20-25 Teile teilen und kleine Kugeln drehen

Ein paar Minuten auf der Arbeitsflache ruhen lassen

Mit Pastawalze auswalzen (so dunn als moglich) und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen

Mit Kirbiskerndl bepinseln und mit den zerkleinerten
Kirbiskernen bestreuen und die Kurbisknusper 8-10 Minuten
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knusprig backen
Moglichst am gleichen Tag verzehren!

Mandelmus VEGAN

Foto Gisela Martin
Autor: Gisela Martin (mit Angaben von Melanie Glaser)

Zutaten:
1 — 2 Packungen Mandeln (300 gr. scheint mir fur den
Multizerkleinerer perfekt geeignet)

Zubereitung:
Optional: Mandeln schalen
Optional: Mandeln in Pfanne ohne Fett anrodsten

Alle Mandeln (ggf. geschalt, ggf. angerdstet) 1in
Multizerkleinerer mit Messer geben.

Solange (ca. Stufe 4, ggf. auch schneller) rihren, bis sich
nichts mehr tut

Einmal umrihren

Ggf. 3-4 Minuten stehen lassen (habe gehdrt, dass Mandelodl
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dann schneller austritt, ob das stimmt: keine Ahnung. Es
funktioniert m.E. auch ohne stehen lassen aber zumindest
kiihlt durch das stehen lassen alles ab und schadet nicht)

Wieder ruhren bis sich nichts mehr tut

Vorgang ein paar Mal wiederholen, bis gewunschter Grad
erreicht ist (im Laufe der Zeit tritt immer mehr Ol aus den
Mandeln)

Zum Schluss kommt man meiner Erfahrung zufolge weiter, wenn
man die Geschwindigkeit etwas drosselt und mit Gefuhl den
Multi rdhren lasst.

Ich gebe mir jeden Tag einen L6ffel davon in mein
Friucksstucksmisli und mag es auch gerne in Pfannkuchen,
Friuhtsuckssmoothies etc. etc.

Obatzter Obatzda Obatzder-
Variationen

Foto von Gisela M. mit Rezept aus frankischen Quellen/Rezept
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Nr. 1

Mehrfach ausprobiert, in der CC gehts mit Flexi ratz-fatz:

Zutaten:

75 gr. weiche Butter

250 gr. Camembert (je reifer, desto besser)

optional Brie/Schmelzkase, je nach Gusto und was zuhause ist
1 kleine Zwiebel, gewurfelt

1 TL Senf

Salz/Pfeffer/Paprikapulver zum Abschmecken

optional: etwas Sahne flussig oder

optional: ein Schluck Bier

optional: etwas Kummel

Zubereitung:

Camembert und Butter in groben Stlcken zugeben, andere Zutaten
ebenso.

Flexi einsetzen und ruhren lassen.

Ist die Butter nicht weich, einfach ganz geringe Warme (ca.
20-28 Grad) zugeben, der Flexi richtet es. Nicht zu lange
ruhren lassen, ein paar Stuckchen sollten noch vorhanden sein.

Der Kessel ist so grols, dass die Mengen auch nach Belieben
verdoppelt oder verdreifacht werden konnen.

Servieren mit Salzstangen.
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Schmeckt wunderbar fruchtig und ist sehr schnell zuzubereiten.

Zutaten:

1 kleine reife Birne

1-2 EL Zitronensaft

3-4 Lauchzwiebeln

200 gr. reifen Camenberg

100 gr. Frischkase (ich hatte Joghurtfrischkase, ging auch)
1-2 cl Williamsbrand (habe ich weggelassen)

Salz

Prise Cayennepfeffer

Prise frisch gemahlener Kimmel

Zubereitung:

Birne waschen, wurfeln und mit Zitronensaft mischen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dunne Scheiben schneiden.

Camenberg in kleine Stucke schneiden und mit Frischkase und
Williamsbrand mit Flexielement auf Geschwindigkeitsstufe 4
vermischen.

Birnenwurfel und Halfte der Lauchzwiebeln zufigen und
unterheben. Mit Gewirzen abschmecken und mit restlichen
Lauchzwiebeln bestreut servieren.



