Sous Vide Apfel mit Vanille
Zabaione

Rezept und Fotos von Sabine Schorman

Zutaten:

2 mehlige / etwas weichere Apfel
40 ml Apfelsaft

30 gr. Zucker

Zubereitung:

Die Apfel mit dem Multi, Schnitzelwerk oder Trommelraffel 1in
Scheiben schneiden.

Zusammen mit dem Apfelsaft und dem Zucker vakuumieren.

20-30 min bei 85 Grad in der CC ziehen lassen. Eher etwas
langer als zu kurz.

Es gibt einen weichen, warmen Apfel, leicht bissfest und
trotzdem weich.

Ein einfaches, warmes Winterdessert furs Herz

Dazu eine Vanille Zabaione.
Im Blog gibt es auch noch weitere Varianten fir Zabaione.
Geht einfach mal Uber die Suche
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Coleslaw — Krautsalat
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 groBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkdorner in der Gewlrzmuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkorner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

Anschliefend das Ei unterriuhren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die
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Trommelraffel (natirlich kdénnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fur das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig
entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.

Spickzettel Cooking Chef -
Welches Zubehor fur was und
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. Lel coc chwindigkes

und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Fur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei
Haftung ubernommen.

Kommentare/Erganzungen sind erlaubt [J
Teig
K-Ruhrer

Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

 Eier in cremige Mischungen Einruhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fur Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

= Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

- Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

= Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhodhen.

Koch-/Riihr Element
= Nur mit Ruhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)
Hochtemperatur-Flexiriihrer

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min“
starten und stufenweise auf 3 erhohen
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= Zum Abschaben heiBer und kalter Mischungen von den
Schusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemuse, Ruhren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:

 Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
» Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 Ruhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

» Eiweils: 16

» Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

- Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek
= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max“, 30Sek

» Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi
Messer

= Geschwindigkeit 2-5

= Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermogen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

Scheiben

= Geschwindigkeit 1-2 (fur mehr Leistung auch bis



3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

= Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fir
Kartoffelknodel

= Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines O0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

» Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemuse

= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

= Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fur Eintopfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 1l1dsen: Auf der Maschine ein Strickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb l6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

= Geschwindigkeit 3-4

Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: flr grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewlirz-/Multimiihle

» Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)



 Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken

bleiben!
= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.
Warfler
- Geschwindigkeit 4

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schiussel
= RuUhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

 Einfullkappe, Deckel und Sockel

= (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

» Alle Teile (bis auf das Verbindungsstiuck) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:
= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

» Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schiisselgewichte:



1.585g Kochschiussel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
9729 Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:

Edelstahlschiussel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g

Kunststoffschussel 4.6L Kenlyte 412g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschissel 508g
Gewlrzmuhle Glasbehalter 285¢g

Low-carb-Roggenvollkornbrot

Foto und Rezept von Christine Gollbrecht

Zutaten:

100 g gemahlene Mandeln
80 g Sesam

80 g Leinsamen
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180 g Roggen Vollkornmehl

210 g Gluten

1 Packchen Trockenhefe

1 Packchen Sauerteigextrakt von alnatura ( ist ein Pulver)
4 g Brot Gewlrz (oder nach Geschmack)

2 tl Salz

525 g warmes Wasser

1 Tl Zucker

Zubereitung:

Zunachst nacheinander den Leinsamen und den Sesam in der
Gewurzmiuhle mahlen, das Brotgewlrz und das Salz kann man auch
schon gleich mit dazu tun.

Vorsicht mit dem Sesam, das Fett tritt sehr schnell aus.

Also wirklich nur kurz, ist nicht so schlimm, wenn der nicht
ganz fein wird.

AnschlieBend samtliche trockenen Zutaten in den Kessel geben
und mit Deckel und Schneebesen kurz etwa auf Stufe 5 grundlich
vermischen.

Den Knethaken einsetzen und das Wasser, verruhrt mit dem
Zucker, zu der Mehlmischung in den Kessel geben.

5 Minuten, 38° auf Stufe 1 mit dem Knethaken kneten lassen.

Anschliellend den Knethaken rausnehmen, ein Handtuch auf den
Teig legen, die CC fur 1 Stunde auf 38° Intervall stufe 3
stellen und den Teig gehen lassen.

Danach den Knethaken noch einmal einsetzen und den Teig ganz
kurz durchkneten lassen. Den Teig dann herausnehmen, zu einem
Brotlaib formen und abgedeckt noch mal 45 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Back Ofen auf 200° Ober/Unter Hitze
vorheizen und das Brot vor dem Backen einschneiden.

Circa 50 Minuten backen. Wer es nicht so braun haben mochte,
kann das Brot auch nach der Halfte der Zeit mit AluFolie oder
ahnlichem abdecken.



Schmeckt fir mich wie ein Brot von Backer! Absolut authentisch
und lecker!

Ergibt 25-30 Scheiben.

Ich schneide das Brot nach dem abkiuhlen immer gleich in
Scheiben und friere es in Portionen ein.

Teiqg fur Griessnocken

Rezept und Foto von Karin Lerch

Zutaten:

1/4 1 Milch

1 Essl. Butter

1 Teel. Salz

100g HartweizengrieR
2 Eier

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Flexi auf Kochstufe 1 zum kochen bringen.
Den Hartweizengriess zuflgen dabei ruhren lassen bis es sich
zum Kloss formt .
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Temperatur ausmachen.
1 Ei in den heiBen Teig ruhren. Auskuhlen lassen dann nochmals
1 Ei ein rihren und laufen lassen bis es eine schone cremige

Masse ist. Nockeln formen und in kochende Brihe geben. Guten
Appetit

Weihnachtliches Eis

Zur Verfligung gestellt von Simon Stuber —
www.Simons-patisserie.de

Download (PDF, Unknown)

Schokoladennudeln fiir die
Walze
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Fotos und Rezept von Nancy Carbo
Zutaten:

75gr Kakaopulver

4 Eier

400gr Hartweizengriess
Salz

Etwas Wasser

Zubereitung:

Zuerst Mehl und Schokolade im Multi mixen, dann den Rest
dazugeben.

Durch Pastawalze bis Stufe 8.

Schneiden oder fur Lasagne benutzen.

Meine Kinder haben sie so geschnitten wie sie wollten. So hat
es denen noch besser geschmeckt.

Lustig ist, dass man die Schokolade intensiv riecht, aber
geschmacklich nur eine kleine Note im Mund wiederfindet.

Ps: das nachste Mal werde ich es mit 50gr Kakao probieren. Ich
glaube das reicht auch
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Fotos Nancy Carbo

Pariserecken

S .
Foto und Rezept von Monika Pintarelli

Zutaten:
Fur den Teig:
3 Dotter
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270 g Staubzucker

1 Vanillezucker

310gr Walnusse gerieben
1 EL Rum

1 EL Kakao

1 EL Orangensaft

1 EL Orangenabrieb

1 EL Nelkenpulver

etwas Muskatnuss

Fur die Glasur

1 Eiweiss

soviel Staubzucker dass eine flussige Glasur ist
etwas Nutella

weitere Zutaten:
Silberperlen

Zubereitung:
Alle Zutaten in der CC mit dem Flexi zu einem Teig kneten.
Auf Staubzucker ausrollen.

Aus Eiweiss und dem Staubzucker die Glasur herstellen und
damit bestreichen .
Mit Silberperlen und Nutella verzieren.

Ecken schneiden und bei 150 Grad HeiRluft ca.l1l0 — 12 Minuten
hell backen.




Rezept Nr. 1/Claudia Kraft
1. Rezept und Anleitung von Claudia Kraft
Nicht nur glicklich und zufrieden auch sehr lecker.

Zutaten:

1/2 Pckg Nougat, d. h. ca. 100 gr.

1 Pckg gehackte Pistazien a 25 gr

1,5 Pckg Rohmarzipan, d.h. ca. 250 gr. oder selbstgemacht
Rosenwasser

nach Bedarf Farbe

300g Schokolade

Zubereitung:
Aus einer 1/2 Packung Nougat kleine Kugeln formen und kalt
stellen.

Die gehackten Pistazien im Multi mahlen und mit 1/2 Packung
Rohmarzipan und etwas Rosenwasser ebenfalls im Multi mit dem
Messer verkneten.

Ich habe noch eine Zahnstocherspitze Wilton Gelfarbe dazu
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gegeben. Dann die Nougatkugeln mit grunem Marzipan umwickeln
und nochmals zu Kugeln formen.

Dann das selbe mit 1 weiteren Packung Rohmarzipan machen. Dh
jetzt die helle Schicht um die Kugeln wickeln.

Nochmals kalt stellen und ca. 300 gr. Schokolade schmelzen.

Dann die Kugeln in die Schokolade tauchen und auf Schoko
Gitter abtropfen lassen bzw kihlen.
- \

-

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Ulrike Holzenleuchter

Zutaten:

200 g Marzipan Rohmasse
200 g Nougat Masse

30 g Pistazien gemahlen
125 g Puderzucker
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2 EBL. Kirschwasser
200 g Kuverture

Zubereitung:

Pistazien mahlen (Gewlurzmuhle) und mit dem Marzipan,
Puderzucker und dem Kirschwasser gut mit dem Flexielement
verruhren.

Nougat schneiden und zu kleinen Kugeln formen — kalt stellen.

Marzipanmasse zu einer Rolle formen und so viel Stucke
schneiden wie Nougat Kugeln.

Das Marzipan um jedes Nougatstick dricken und eine Kugel
formen — kuhl stellen.

Kuverture schmelzen und die fertigen Kugeln tauchen.

Und zum Schluss kommt der Genuss.

Schneeballkugeln (Raffaello)

Bild und Rezept von Diane WeiR
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Zutaten:

100gr Puderzucker

2 Pckg Vanillezucker
100gr Butter

300gr weiBe Schokolade
etwas Rum

4 EL Orangensaft

160gr Kokosraspeln
Mandeln

Kokoraspeln zum Walzen

Zubereitung:

Die Butter mit dem Vanillzucker und Puderzucker mit dem Flexi
oder K-Haken schaumig schlagen und beiseite stellen.

Die Schokolade mit der Trommeraffel oder feinen Scheibe im
Multi raspeln und dann in der CC schmelzen.

Nun die schaumige Butter mit Rum, Orangensaft und den
Kokosflocken 1in die geschmolzene Schokolade geben und mit dem
Flexi verruhren.

Die fertige Masse kurz in den Kuhlschrank stellen.
Anschliellend eine Mandel nehmen und diese mit der Masse
umhullen, in mundgerechte Kugeln formen und in Kokosraspeln
walzen.

1 Tag trocknen lassen.



