Indisches Butter Chicken

Rezept von hier
https://slowcooker.de/2013/aus-dem-crockpot-indisches-butter-h
uhn/ und von Gisela M. leicht verandert und auf CC abgewandelt

Ein “Butter Chicken” ist fur mich immer etwas ganz Besonderes.
Erinnert es mich doch an die guten alten Zeiten. Vor ca. 20
Jahren trat ich eine neue Stelle an und der Buchhalter raunte
mir zu, ich moge auf mich aufpassen, in der Firma wlrde etwas
nicht stimmen. Soviel Butter kodnnte kein Mensch der Welt
verbrauchen... .

Im Laufe der Zeit merkte ich dann, dass neben dem Buro ein
indisches Restaurant war und das Tagesgericht war immer
“Butter Chicken” — Sobald es etwas zu besprechen gab, hat der
Chef zum Mittagsessen beim Inder geladen und auf den
Bewirtungsbelegen stand halt immer nur “Butter” [

Zutaten:

Etwas Butter zum Anbraten

2 Zwiebeln kleingeschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdruckt

1 Essl. Currypulver (je nach Gusto mild oder scharf)

1-2 Teel. Currypaste, rot oder gelb (habe ich weggelassen, da
spontan nicht verfugbar)

1 Teel. Kurkuma

1 Essl. Garam Masala bzw. wenn nicht vorhanden Gewlurzmischung
“Butter Chicken”
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800 Gramm HuUhnerbrustfilet,klein geschnitten oder
Geschnetzeltes

1 Stuck Ingwer, 2 cm, geschalt und gerieben

1 Teel. Salz

Getrocknete Chilischote ,etwas zerbroselt

1 Doschen Tomatenmark (70 g)

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

2 Essl. Joghurt

2 Essl. Butter

Zur Deko: 1 Lauchzwiebel in Scheiben geschnitten

Zubereitung:

Butter zum Anbraten in Kessel geben, Temperatur 140 Grad.
Kochriuhrelement einsetzen und kleingeschnittene Zwiebeln mit
den indischen Gewilrzen anrosten.

Alle restlichen Zutaten ausser dem Fleisch mit einer Gabel
Gabel grob vermixen. Fleisch in Huhnerbrustfilet zu den
Zwiebeln geben und restliche Zutaten darubergiefen, Auch die
Butter ungeschmolzen daraufgeben.

Dann in der Gourmet den Slowcookermodus anschalten. Bei High
3,5 Stunden einstellen, bei LOW 7 Stunden.

(Wer keine Gourmet hat: High = ca. 90-95 Grad/Low ca. 75-85
Grad)

Ruhrintervallstufe hatte ich 9, d.h. nach 5 Minuten wird kurz
geruhrt.

Und den Spritzschutz nicht vergessen aufzusetzen.

Zum Schluss nochmal nachtraglich abschmecken und mit Reis
servieren und Frihlingszwiebeln bestreuen. Kostlich <3



Tipp: Beim nachsten Mal wurde ich die Mengen auf das 1,5 fache
erhéhen. Das misste in der CC auch gehen und dann kann man es
ja eingefrieren flr schlechte Zeiten.

Rezept und Bilder zur Verfigung gestellt von Claudia Balicki
Zutaten ( Rezept fir 2 Stick Kastenform 25cm )

600 g Milch

100 g Butter

24 g Hefe ( Wenn der Teig langer gehen kann gern weniger Hefe

)
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1000 g Mehl ( wer mochte : 700g WM 550 und 300g WM 1050)
16 g Salz

80 — 100 g Zucker

Zubereitung

Milch mit Butter in der CC bei 30° C erwarmen bis die
Butter geschmolzen ist.

Hefe zerbroseln und in der Milch auflosen.

Mehl, Salz und Zucker dazugeben und mit dem Knethaken
verriuhren. Dann ca. 8-10 Min auf Min-1 kneten, bis der Teig
sich von der Schiissel lo0st.

In 2 Brote teilen und in 2 mit Backpapier ausgekleidete Formen
geben. Ca. 1,5 Stunde im Warmen gehen lassen. Ich habe im
Backofen die Lampe angemacht. Oder evtl. auf der Heizung.

Ofen auf 180 Grad 0/U vorwarmen, 50-60 Minuten backen. Evtl.
vorher abdecken, damit nicht zu dunkel wird

Abwandlungen

Variation 1 von Claudia Balicki
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Fur 1 ! Stuten:

Wer mag, weicht ca 100 Rosinen in ca. 2-3 EBLl. in Amaretto
oder Rum ein und puriert diese in der GM. Dann mit dem
Knethaken vorher unterkneten bis sich das richtig verbindet.

aus dem

Variation 2 von Viktoria Grubmiiller

Den Teig als Brotchen verarbeiten , diese kann man dann auch
je nach Geschmack mit Nissen , Schokolade oder Rosinen fullen.

Backzeit fur die Brotchen ist 15 Minuten
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Papas Rellenas mit Krautsalat

und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning
Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

Ich habe mich hauptsachlich an diesem Ursprungsrezept mit
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Beilagen orientiert:

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit
sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-

kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen konnen:

Teig:
1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schalen, grob wirfeln und kochen anschliellend in den Kessel
geben

1 Ei

150 g Kartoffelstarke

etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskihlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Starke hinzugeben
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Fillung:

2 rote Zwiebeln gewlrfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krumelig braten

1 gestrichener Teeloffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teeloffel Koriander driberstreuen

2 Essloffel Ajvar unterruhren

mit Pfeffer und Salz — beides aus der Muhle abschmecken
Masse etwas auskihlen lassen.

Gummihandschuhe anziehen (das machen sie auf dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)

Eine Hand voll Teig kneten und plattdricken, 1 bis 2 Essloffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schliellen. Etwas im
Mehl walzen. Sie sollten die GroBe einer Backkartoffel haben.

Die Teiglinge entweder in der Fritteuse oder einem Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante HeiRluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit 01 einstreichen
oder einspruhen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
hochste Stufe ca.230 °, ausbacken bis sie goldgelb sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit 01 einpinseln.



Beilagen:
Krautsalat — die Zutaten habe ich ein wenig verandert
1 kleiner oder % Kopf Weikohl und

1 Zwiebel im Multi mit Scheibe 5 raspeln — 1in eine
hitzbestandigeSchissel geben

100 ml Olivenol

100 ml Rapsol

100 ml weiBer Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

Salz und Pfeffer aus der Muhle

im Kessel (mit Kochruhrelement) 140° aufkochen — Dauer ca. 2
min

Das Dressing heill sofort uUber Kohl und Zwiebeln geben,
umruhren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je langer
umso besser.
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Salsa Criola

2 rote Zwiebeln halbiert und im Multi mit Scheibe 4 1in
Halbringe geraspelt

2 Tomaten

2 Jalapeios

gewlrfelt

2 EL gehackter Koriander
2 EL gehackte Petersilie
1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe
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1 EL weiRer Balsamico
Salz und Pfeffer aus der Mihle

alles vermengen und ziehen lassen

Tomaten/ZwiebelsoBe — Im Multi mit Messer

2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flussigkeit
1 Essloffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen

1 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel Oregano

3 bis 4 x pulsen, bis es puriert ist

Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken, nochmal
pulsen.
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Tartufo al cioccolato mit
Piemonter Haselniisse.
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Fotos Claudia Kraft

Rezept ist aus der SPAR Rezeptwelt Online und von C(Claudia
Kraft auf CC abgewandelt

Zutaten:

150g Haselnusskerne

120g Schlagobers/Sahne

200g 85% Extra dunkle Schokolade
150 Vollmilch Schokolade

50g Staubzucker

1 EL Léskaffee

80g Butter weich
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3 EL Kakakopulver zum Bestreuen

Zubereitung:

Backrohr auf 170° C vorheizen. Backblech mit Backpapier
auslegen und Nusse auf dem Backblech verteilen. Ca. 15 Minuten
backen, bis die Schale dunkelbraun wird. Danach auf ein
Geschirrtuch geben und mit den Handen und dem Tuch die Nusse
aneinander reiben, sodass sich die Haut ablost. Nusse
anschlielBend grob hacken. (ich hatte schon geschalte Nlusse aus
dem Piemont)

Sahne in der CC erhitzen (ca. 70 Grad), beide Schokolade
Sorten zugeben und darin schmelzen, Temperatur abdrehen. Mit
Flexi verruhren und dann Zucker, Loskaffee sowie Butter
unterruhren.

Noch etwas uberkuhlen lassen und gehackte Nusse und Likor
zugeben. Im Rezept steht leider nicht wie viel und welcher.
Ich habe einen Schuss Rum dazu gegeben.

Jetzt die Masse in eine kleine, flache Form (ca. 15 x 20 cm)
mit Frischhaltefolie ausgekleidet einfidllen und zugedeckt 6-8
Stunden kalt stellen.
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Tartufo-Masse auf ein kleines Brett sturzen, Folie abziehen,
in ca. 2 cm groBe Wirfel schneiden und mit Kakao bestreuen;

bis zum Servieren kalt stellen.

Einkochen, einwecken,
einrexen..

Dieser Beitrag hat ausnahmsweise mal nichts mit der Cooking
Chef, nicht mal etwas mit Kenwood zu tun. Aber weil das Thema
in der Gruppe immer wieder angesprochen wird mal ein paar
Gedanken dazu.
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Man kann sehr vieles einkochen. Deutlich mehr als allgemein
gedacht wird. Dieser Beitrag behandelt nur das Einkochen im
Topf oder Schnellkochtopf. Im Backofen geht es auch aber das
ist eine andere Baustelle.

Zuerst mal zum immer wieder propagierten heils einfullen in
Twist-0ff (TO) Glaser. Das ist sicher fur Marmeladen,
Konfitluren, Gelees die 50% Zucker enthalten oder mit
Gelierzucker gemacht wurden. Dann nach Packungsanleitung
herstellen, in saubere Glaser einflillen und mit in Essigwasser
augekochten Deckeln verschlieBen. NICHT auf den Kopf stellen.
Das kann zu einem Scheinverschluss fuhren oder auch
Weichmacher aus dem Gummi im Deckel in der Konfiture 1l0sen.

Fir alles andere ist die HeiReinfillmethode nicht sicher. Egal
wie oft es gut geht, irgendwann geht es schief. Und es gibt
Bakterien die man weder sieht, riecht oder schmeckt und die
trotzdem gefahrlich sind.

Und jetzt zum interessanten Teil.
Was man nicht einkochen sollte:

Gebundene Saucen und Suppen. Weil die Bindung verloren geht.
Besser ungebunden einkochen und spater binden.

Olige und fettige Sachen wie Pesto, Butterschmalz usw. Weil es
erstens nicht notig ist und zweitens schmeckt wie Hund [J
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Nudeln und Reis. Weil das mit der Zeit nachquillt und beim
Aufmachen oft nur noch Matsch ist.

Alkoholisches. Weil der gute Alkohol verdunstet.
Was man gut einkochen kann:

Alle Sorten Gemuse (oft ist es aber eingefroren besser), Obst,
Fleischspeisen wie Bolognese, Suppen, Fonds, Jus, Demiglace,
Kuchen, Platzchen, Wurst und vieles mehr.

Was man nur im Schnellkochtopf einkochen sollte:

Starke- und mehlhaltige Sachen wie Pudding, Milchreis usw.
Ausnahmen sind Glaskuchen weil die ja schon gebacken sind.

Allgemeines Vorgehen:

Alle Speisen fertig vorgaren. AuBer Gemlise und Obst das kann
man auch roh einfullen. In frisch heill ausgespllte Glaser
fullen. 2cm vom Rand frei lassen auch wenn es oft anders
beschrieben wird. Deckel und Gummis in Essigwasser auskochen
und direkt aus dem Essigwasser nehmen und die Glaser
verschliellen. Peinlich genau auf sauberen Rand achten.
WECK Glaser mit 2 Klammern fur Topf oder Einkochautomat oder
mit 3 Klammern fur SKT (Schnellkochtopf) verschlieBen.
TO-Glaser Deckel gut aber nicht mit Gewalt anziehen.

Die Glaser in den Topf oder Einkochautomat oder SKT stapeln.
Sie konnen aufeinander stehen, durfen sich auch beruhren aber
sollten nicht auf dem Boden stehen. Ein Gitter oder notfalls
ein Kuchentuch unterlegen. Topf mit so viel Wasser fullen,
dass die oberste Glasreihe zu mindestens 3/4 im Wasser steht.
Mehr schadet auch nicht. Wenn das Einkochgut kalt war dann
kaltes Wasser verwenden. War es heill dann heiBRes Wasser
verwenden. Im SKT reichen 2cm Wasser weil ja im Dampf
eingekocht wird.

Wasser langsam zum kochen bringen. Der Automat macht das
selbst, auf dem Herd nicht auf groflte Stufe stellen. Das ist



insbesondere beim SKT wichtig weil sonst der hohe Druck die
Gummis rausdruckt. SKT Stufe II, Topf oder Automat meist 100°C
also leicht kochelnd.

Die Zeit beginnt zu laufen wenn das Wasser im Topf kocht bzw.
die gewlnschte Temperatur erreicht ist.

Nach Zeitablauf kurz uberkuhlen lassen und dann so schnell wie
moglich die Glaser (mit einer Zange) aus dem Topf nehmen und
auf ein Tuch oder Holzbrett stellen. Fliesen oder Granitplatte
lassen die Glaser zuverlassig springen. Auf keinen Fall auf
den Kopf stellen.

War alles erfolgreich sieht man jetzt meist den Glasinhalt
noch eine Weile sieden. Wenn die Glaser vollig erkaltet sind
prufen ob sie Vakuum gezogen haben.

WICHTIG: Bei WECK Glasern missen die Klammern entfenrt werden.
Bei Bugelverschlussglasern den Bugel aufmachen. Der Deckel
muss vom Vakuum zugehalten werden nicht vom Metallbugel.

TO-Glaser: Die Deckel mussen eine kleine Wolbung nach innen
haben. Kann man am besten sehen wenn man ein Lineal druber
legt.

WECK Glaser: Klammern entfernen und prufen ob der Deckel fest
ist. Bei den neuen aktuellen Rundrandglasern sieht man es auch
an der Gummilasche. Die muss leicht nach unten zeigen.

Alles fleischhaltige muss 2 Stunden bei 100°C eingekocht
werden. Oder 40 Minuten im SKT bei Stufe II. Wird im Topf bei
100°C eingekocht sollte man am nachsten Tag nochmal eine
Stunde einkochen um die verbliebenen Sporen noch abzutoéten.
Ich habs noch nie gemacht aber der Vollstandigkeit halber.

Tabelle mit Zeiten und Temperaturen wird noch erganzt.



Erdapfelkase

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Katharina Karner

Zutaten:

Ca. 500 gr. gekochte kalte Kartoffeln

150-200 gr. Sauerrahm

1 mittlere Zwiebel (gewurfelt oder gerieben je nach
Bundesland)

optional: Knoblauch (ich gerne mit)

Salz

Schnittlauchrollchen

Zubereitung:

Eine Handvoll gekochter kalter Kartoffeln, Sauerrahm, Zwiebel
(gewlrfelt oder gerieben je nach Bundesland), mit oder ohne
Knoblauch (ich gerne mit), Salz.

Im Multi mit Messer gerade so viel mixen, dass noch Stlicke zu
sehen sind.

Zum Schluss Schnittlauchrollchen unterheben und servieren (ich


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8287

konnte den ersten eigenen Schnittlauch ernten!).

Ich mag den Erdapfelkas zu Dosenfisch oder Fleischlaberl.

Manche streichen ihn aufs Brot. Mahlzeit!

Krautsalat nach tiirkischer

Art

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silke Wenning

Passt auch gut als Krautsalat auf Lamacun

Zutaten:

1/2 WeilBkohl

3-4 Knoblauchzehen

1 tdrkischer Jogurt — Yasha Ayman
3 El Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

1 Tl Salz

Zubereitung:

WeiBkohl fein im Multizerkleinerer raspeln, ca.

blanchieren und abkuhlen lassen.
Knoblauch mit dem Messer plattpressen und kleinhaken

Zwiebel vierteln und in Streifen schneiden.

5 min
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Knoblauch, Zwiebeln, Mayonnaise und Joghurt verrudhren und
salzen.

Dressing zum WeiBkohl geben.

Den Salat lasse ich mindestens 2 Stunden durchziehen.

Kerniges Roggen-Mischbrot

Rezept und Fotos von Dietmar Voéllmar
Zutaten:

Sauerteig:
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200g Roggenmehl 1150
200g Wasser (50°C)
50g Roggenanstellgut

Saaten-Bruhstuck:

90g Kirbiskerne

60g Leinsamen

3g Salz

150g Wasser (kochend)

Hauptteig:

Sauerteig

Saaten-Brihstick

2759 Wasser (45°(C)

320g Roggenmehl 1150

80g Weizenmehl 550

50g feiner Hartweizengries
159 Salz

24g Honig

49 Frischhefe

Zubereitung:

Sauerteig:
Alle Zutaten zu einer homogenen Masse vermischen und 12-24
Stunden reifen lassen.

Saaten-Bruhstuck:

Kirbiskerne und Leinsamen auf mittlerer Hitze rosten bis sie
eine schone Farbe haben und angenehm duften.

Die Saaten mit dem Salz in eine Schussel geben und mit dem
kochenden Wasser ubergielRen. 1-2 Stunden abkihlen lassen.

Hauptteig:
Alle Zutaten auBer Saaten-Bruhstiuck 8 Minuten gut verkneten.
Dann das Saaten-Brihstiuck etwa 2 Minuten unterkneten.

Derweil eine Kastenform (fir 1.500g) mit Ol auspinseln und
eventuell mit Saaten ausstreuen.



Den Teig in die Kastenform fullen, mit Wasser besprihen, glatt
streichen und mit Saaten oder Mehl bestreuen.

Dann den Teig in der Form fur etwa 2-3 Stunden reifen und
gehen lassen, bis sich an der Oberflache des Teiges Risse
zeigen.

Das Brot in den auf 250°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen
geben und die Hitze sofort auf 210°C reduzieren. Die Backzeit
betragt etwa 70 Minuten.

Das fertige Brot aus der Form sturzen und auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

Arancini — Original
italienisches Rezept fur

frittierte Reisballchen mit
Hackfleischfillung

Rezept von Kenwoodcookingclub.it und von Vanessa Santagapita
ins Deutsche Ubersetzt.

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochruhrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
Passiergerat, Wuarfler, feine Reibe fur Parmesan, Multi

Zutaten fur 4 Personen

Zutaten:
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Ragu (Bolognese):

100g Pancetta

200 g Gemuse: kleingewlrfelte Karotten, Zwiebeln und Sellerie
200g Rindsfaschiertes (Hack)

200 g Schweinsfaschiertes (Hack),

400 g Pelati (geschalte Tomaten) aus der Dose (oder selber
passiert)

100 g Tomatenmark

20 g Butter

30 g Olivendl

200 g Rotweiln

500g Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)

2 Lorbeerblatter

2 Gewurznelken

Salz und Pfeffer

Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewlrfelte Pancetta

1 mittelgrofle, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragd,

100g 00 Mehl (405er in Deutschland)
3 grolle Eier
2 1 Olivenol zum frittieren

Zubereitung:



Das Gemuse bei 98°, Geschwindigkeit 1, kochen. Pancetta,
Butter und Gemuse in den Topfgeben und fir 4 min. kochen-
evtl. einen Loffel Wasser zugeben.

Das Fleisch anbraten und dann zum Gemuse geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein ablodschen.

Weitere Zutaten : Gewlrze und Mehl einrieseln lassen, nach 1
Min. die Pelati, das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Bei 100 Grad — Ruhrintervallgeschwindigkeit 3 ruhren
lassen. Die Halfte der Suppe zugeben, Lorbeer und Gewlrznelken
dazugeben.

60 Min mit Hitzeschutz kocheln lassen.

Inzwischen das Risotto kochen. (Mit Flexi, 98 Grad,
Geschwindigkeit 1: Zwiebel und Pancetta anbraten, zuerst Reis,
dann Suppe zugeben und 13 Min. Geschw. 3 Kochmodus) kocheln
lassen.

Arancini formen:

Mit 80g Reis Kugel formen,etwas platten, in die Mitte ein
Stick Kase und ein TL Ragu geben, Kugel gut schlieBen, fest
driucken und zu einer Birne formen.

Frittieren:

Kugeln mit Mehl, Eier und Brdsel panieren.0l auf
176°erhitzenund die Arancini einzeln frittieren, bis sie
goldgelb sind.Auf Kuchenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.



Kartner Kasnudel

Fotos Claudia Reichmann
Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Reichmann

Zutaten:

800 g mehlige Kartoffel gekocht

1000 g Broseltopfen (ich denke es ist in DE grober Quark oder
S0)

2 mittlere Zwiebeln mit

1 Knoblauchzehe beides fein gehackt und gedunstet

Salz und ganz wichtig

2 Pkg Nudelminze (grune Minze)

evtl. Kerbel ( den lass ich weg, da wir den Geschmack nicht
mogen)

Zubereitung:

Ich lasse die Kartoffeln und den Topfen durch den Fleischwolf
und gebe die restlichen Zutaten dazu, das ganze lasse ich noch
ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen.

Kleine Ballchen formen.

Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7977
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaertnerkasnudelclaudiareichmann_1.jpg

Nudelteig auswalken oder durch die Pastawalze bis Starke 4
durchlassen, Kreise ausstechen, leicht auseinander ziehen, ein
kleines Ballchen in die vordere Halfte geben und krendeln.

Gutes Gelingen!



