Zebra-Kase-Kuchen

Rezept und Bild zur Verflgung gestellt von Nic Ole
Rezept

Murbeteig:

100g Zucker

100g Margarine

1 Ei

2259 Mehl

1 Tl Backpulver

alles verruhren und 1 Std in den Kihlschrank, dann in eine am
Rand gefettete Form mit Backkpapier am Boden ausgelegte Form

Fallung:

2 Eier

150 ml Milch

200g saure Sahne

200g susse Sahne

1 kg Quark ( ich hatte 500g Mager/ 500g 20%)
200 g Zucker

2 P. Vanillepudding

alles verruhren, halbieren und in eine Halfte Kakao dazu,
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ebenfalls gut verruhren.
25g Kakao

Mit einem Schopfloffel immer abwechselnd heller/dunkler Teig
in die Mitte flieBen lassen.

175 Grad , 1 Std
dann Ofen aus und noch 10 — 15 min im Ofen ruhen lassen

gefiillte Pizzabrotchen
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Rezept und Bild zur Verfigung gestellt von Nic Ole

Rezept

300g Mehl

250g Speise Quark (20%)
8 ERL. Milch

6 ERl. Ol

1 EBL. Zucker

1 P. Backpulver

1/2 Tl Salz

1 TL Pizzagewlrz

alles mit einem Knethaken zu einem Teig verarbeiten, dann:

25 g Rostzwiebel

75 g Speckwurfel (gewlrfelt, roh)

75 g Kase (geriebener)

zum Teig dazu, nochmal ca. 2min verkneten. Zu Brétchen formen
und auf ein Blech legen und in den vorgeheizten Backofen, 0/U
Hitze, 180 Grad ca 30 min
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Parmesanbutter

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sabina Werder

Ob ganz einfach zu Laugenstangen, zum Grillen oder einfach
“nur” Uber selbst gemachte Nudeln — Parmesanbutter ist
eigentlich immer der Hit.

Zutaten:
250g Butter

100g Parmesan
Salz nach Geschmack- ich nehme Maldon Salzflakes oder Murray

River Salzflakes
Mittelgrob geschroteter schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
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Parmesan mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel fein
reiben. Die Butter in Stucken zugeben und mit etwas Salz
wurzen. Im Multi, mit dem Messer auf Stufe drei bis vier
mischen, bis eine homogene weiche Masse entsteht. Falls mehr
Salz notig ist, nach Geschmack nachwirzen und nochmal kurz
mischen.

Ein Stuck Frischhaltefolie bereit 1legen, die weiche
Buttermasse daraufgeben und eine Rolle formen. Kurz 1ins
Gefrierfach legen. Herausnehmen, die Folie aufmachen und den
geschroteten Pfeffer uber die Butter und auf die Folie geben.
Rollen bis die Butterrolle gleichmalig mit Pfeffer bedeckt
ist. Im Kuhlschrank fest werden lassen und portionsweise
abschneiden.

Tipp:

Die Menge des Parmesans ist variabel — je nach Alter des
Parmesans (ich nehme 30 Monate gereiften) und persdnlichen
Vorlieben, kann man mehr oder weniger Parmesan einarbeiten.

Palak Paneer
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Rezept und Fotos von Claudia Althaus-Kupper zur Verfugung

gestelltZutaten:

Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch

500 g frischer SpinatMasala:

1 Lorbeerblatt

L TL Cumin

1 k1. Zwiebel

1 kleine Dose stuckige Tomaten
Gewurzpaste

10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1 TL Garam Masala

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkummel

1 TL Chiliflocken (wer es
reduzieren)

1 Prise Kurkuma

1 Prise Muskatnuss

2-3 Essloffel 011 — 2 EL 01

2 EL Joghurt

Zucker

Salz

Zubereitung:

nicht so scharf mag, bitte

Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten) in 1-2 cm kleine
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Wirfel schneiden.
Mit etwas Ol anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:

Alle Gewlurze und Ingwer und Knoblauch in einem Gefals
zusammengeben und mit einem PlUrierstab oder Gewldrzmuahle
Kenwood mit dem Ol zusammen zu einer Paste piirieren.
Lorbeerblatt in Ol Aroma abgeben lassen. Zwiebeln klein
wurfeln, goldgelb anbraten, etwas salzen, die Gewlrzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.

Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das Ol leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdrucken
und mit einem Multizerkleinerer oder Purierstab purieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwurfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den purierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.

Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:

3 1 Vollmilch aufkochen unter standigem Rihren.

Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Sauerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.

Dann trennt sich unter Ruhren der Kasebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgiefen, gut ausdricken.

Dann fur 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.

Uber Nacht in Salzlake ziehen lassen und am nachsten Tag
verwenden.



Basilikumpesto Pesto alla

Genovese

—

Man stellt sich einfach Knoblauch, Parmesan, gerostete
Pinienkerne, abgezupftes Basilkum und etwas Ol bereit und gibt
es der Reihe nach oben in den Einfdllschacht wvom
Multizerkleinerer und lasst das Messer laufen. Thats it.

Hier noch die detailliertere Beschreibung:

Zutaten:
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1 Knoblauchzehe

25 gr. Parmesan in groben Stucken

25 gr. Pinienkerne, ohne Fett in Pfanne golden angerostet
1 Basilikumpflanze, Blatter abgezupft, ca. 30 gr.

50 gr. Olivenol

Zubereitung:
Multizerkleinerer aufsetzen und Einfulloffnung o6ffnen. Laufen

lassen und Knoblauchzehe einwerfen.

- =

Pinienkerne und Basilikum zugeben und weiter laufen lassen.
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Und dann noch das 0l zugeben, aber nicht mehr viel rihren
(sonst kann es bitter werden). Zwischenzeitlich ruhre ich das
Ol nur noch mit einem Silikonspachtel unter, das geht schnell
und man sich safe)

Fertig. Ich gebe es immer in verschlieBbarer Box in den
Kihlschrank und verbrauche es dann zeitnah.

K Haken Zubehorvorstellung

Wofiur kann er verwendet werden :
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Ruhrkuchenteige, Platzchenteige, groRere Mengen Murbteig, aber
auch fur groBere Mengen Nudelteig, furdie Masse fur
Hackfleischkichle vermischen fur Roggenteige beim Brotbacken
eignet er sich auch sehr gut.

Spatzlesteig , Gewlrzpaste, Chiabatteteig, Kartoffelbrei,
Keksteig, Honigkuchenteig,

Knuspermisli, Streullel, Kndédelteig , Spritzgebackteig,
Kartoffelpufer aller Art zusammen ruhren, Obatzda, Fullungen,
Dips, Cremes aller Art,

Mehlklose ( MehlkkoBe werden aus Butter und schaumig
geschlagenen Ei, Mehl und etwas Backpulver sowie Milch
verriuhrt. Dann werden sie mit 2 Loffeln abgestochen und in
kochendem Wasser kurz gegart. Dazu kann man Obst essen oder
wie Spatzle verwenden Rezept von Nicole Montag)

Quarkkuchen

Bilder und Rezept zur Verfugung gestellt von Nicole Kebellus

6 Eier mit 6 ELl Puderzucker und 1Pk Vanillezucker schaumig
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rahren
250 Gramm Quark 40% sowie Zitronenabrieb dazu geben.. mit der

Zitrone meiner Meinung nach nicht sparen [J
Dann schnell 5 El Mehl unterheben und in einer Auflaufform

backen bei 170 Grad 35min lang.

Mini Maultaschen mit
Fleischfillung

Rezept und Bilder von Elvira Preils
Zutaten Teig

300 g Semola grano duro rimicanati
300 g Mehl

6 Eier

2 Essl. Olivenol
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alle Zutaten mit dem Knethaken zu einen festen Telg
verarbeiten

In Frischhaltefolie einpacken und mindestens 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Fullung

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

400g Hackfleisch

400g Babyspinat

200g Kalbsbrat

Pfeffer , Salz, Maggikraut

Knoblauch und Zwiebel in einer Pfanne anbraten , Hackfleisch
hinzufligen und mit anbraten , Spinat ebenfalls hinzufugen und
anbraten mit Pfeffer , Salz und Maggikraut wirzen.

alles abkuhlen lassen

abgekihlte Masse zusammen mit dem Kalbsbrat im Multi mit dem
Messer zu einer Masse zerkleinern.

Den Teig mit der Lasagnewalze auf gewlnschte Starke auswalzen
, die Bahnen mussen die komplette Brreite der Walze ausfullen
wenn man die Mini Maultaschen mit dem Raviolimaker macht.

Ich hatte bei der neuen Walze die Starke 5.
Die Teigbahnen auf einer Seite gut bemehlen.
Den Raviolimaker auf die Maschine setzen.

2 gleichlange Teigbahnen nach Anleitung mit der bemehlten
Seite nach auBen in den Raviolimaker einlegen und dann die
weille Einflllhilfe aufsetzen.

Die Fullung in einen Spritzbeutel fullen und dann in den Teig
einfallen , wenn man am Rad dreht sieht man immer wieder wenn
die Offnung des Teiges kommt und da dann am besten reinfiillen.



Die fertigen Maultaschen noch etwas liegen und antrocknen
lassen dann lassen sie sich besser voneinander trennen.

Bananen-Splitt Torte



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/02/Mini-Maultascehn-3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/02/Mini-Maultaschen-1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11926

Rezept und Bilder von Jitka Hauffe
Zutaten und Zubereitung

5 Eiweill mit einer Prise Salz steif schlagen.

5 Eigelb, 3 EL Wasser und 1509 Zucker schaumig schlagen.

200g gemahlene Haselnlsse, 1,5 TL Backpulver und 2 EL Kakao
zur Eigelbmasse geben und dann den Eischnee unterheben.

Bei 170 Grad Ober-/Unterhitze fur 30min backen.

Abkuhlen lassen.

Nuss-Nougat Creme auf den Boden verteilen, Bananen halbieren
und oben drauf legen.

2 Becher Sahne, 2Pck. Vanillezucker und 2 Pck. Sahnesteif
aufschlagen und auf die Bananen geben.

Am besten den Tortenring mach dem abkuhlen vom Kuchenboden
wieder drum machen.

1 Pck Mandelblattchen in der Pfanne anrosten, Butter und
Zucker dazu geben und karamellisieren.

Etwas abkuhlen lassen und auf die Sahne geben.

Torte in den Kuhlschrank stellen und gut durchkihlen lassen.
Wer mag kann noch Eierlikor oder Schokoglasur oben drauf geben
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Apfelkuchen mit Zitronen-

Ricottacreme

(Rezept von Sylvia Angermann)

Zutaten:

(Hefeteig)

500g Mehl

30g Hefe

1/4 L Milch

60g zerlassene Butter
2 Eier

509 Zucker

1/2 TL Salz
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(Ricottacreme)

1259 Zucker

Zitronenschale

500g Ricotta

1 Ei

zusatzlich sechs Apfel zum Belegen der Cremeschicht

(Streusel)

3209 zerlassene Butter
560g Mehl

320g Zucker
Vanillezucker

Zimt

(Glasur)

30g geschmolzene Butter
30ml Milch
Vanillezucker

140g Puderzucker

Zubereitung:

FiUr den Hefeteig die jeweiligen Zutaten mit dem Knethaken zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten und eine Stunde gehen
lassen. Anschliessend bemehlen und auf einem gefetteten,
bemehlten Backblech ausrollen.

FUr die Ricottacreme die Schale einer halben bis einer Zitrone
(ohne das WeiRe) mit dem Zucker in der Gewlrzmuhle mahlen.
Zusammen mit den restlichen Zutaten der Creme, mit dem
Schneebesen verruhren. Anschliessend auf Teig dem
ausstreichen.

Nun sechs Apfel (geschalt, ohne Gehduse) achteln, die Stiicke
dann dritteln und den Kuchen belegen ( wer mdéchte gibt noch
Rosinen hinzu)).

Die Zutaten fur die Streusel mit dem K-Haken verruhren und
daruber streuen.



Bei 200°C 0/U etwa 30 -35 Minuten backen.

Wahrend dem Backen Butter, Milch und Vanillezucker bei 50 Grad
mit dem Flexi verruhren, den Puderzucker unterruhren und die
Glasur uber den heiBen Kuchen geben.



