Quark-Mohn Streuselkuchen

Bild und Rezept von Alina Jakob

Zutaten
Boden

250g Mehl
100g Zucker
150g Butter

Streusel

175g Mehl

1259 Butter

70g Zucker

1Pck Vanillezucker
1Pr Salz

Fuallung

250g Mohnback

100g Zucker

25t Eier

500g Magerquark

1Pck Puddingpulver Vanille

Zubereitung
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Teigzutaten verkneten und in einer mit Backpapier ausgelegten
Springform ausrollen und am Rand hochziehen. Kaltstellen.
Streuselteig zubereiten und kaltstellen.

Fur die FuUllung Mohnback zubereiten oder fertiges Mohnback
verwenden. ( Mohnback ist eine Mohnzubereitung, die man zum
Backen verwendet. Gibt es fertig zu kaufen, kann man aber auch
mit geriebenem Mohn selbst machen.

Mohnback selbstgemacht alla Manni

Dieses mit restlichen Zutaten der Fullung glattruhren. Auf den
Boden geben. Streusel obenauf verteilen.
Bei 160°C Umluft etwa 75min backen.

Salade nicoise

Rezept vom Treffen bei Kenwood am 6. Sept. 2025
Zutaten: (4 Portionen)
Fur den Salat:

= 500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

= 200 g grune Bohnen

= 300 ml GemlUsebruhe

=2 Eier (GroBe M)

=1 rote Zwiebel

= 1 gelbe Paprikaschote

= 1 Salatgurke

=4 Tomaten

» 300g gemischter Blattsalat (Radicchio, Romana-Salat,
Kopfsalat)

= 200g Thunfisch

= 8 Sardellenfilet (nach Belieben)
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» L Bd.frische Petersilie
= 2 EL Kapern oder Kapernapfel
=2 EL schwarze 0Oliven

Fur das Dressing:

= 2 Knoblauchzehen

=3 — 4 EL Essig

=1 TL Dijonsenf (oder Lowensenf)
=1 Prise Zucker

=3 — 4 EL Olivendl

» Pfeffer, Salz

Zubereitung

1. Schritt

Kartoffeln als Pellkartoffeln garen. In der Zwischenzeit die
Bohnen waschen, putzen, in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden.
Gemusebruhe erhitzen, Bohnen ca. 8 Minuten darin bissfest
garen, 1in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen. Eier 1in
einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen.

2. Schritt

Zwiebel schalen, in Spalten schneiden. Paprikaschote vierteln,
entkernen, quer 1in Streifen schneiden. Salatgurke 1langs
halbieren. Die Kerne herausschaben, dann die Gurke vierteln.
Gurkenviertel in Scheiben schneiden.

Tomaten, halbieren, Stielansatz entfernen, 1in Spalten
schneiden. Blattsalate waschen, zerzupfen, trockenschleudern.
3. Schritt

Kartoffeln abgiellen, etwas abkuhlen lassen, pellen und in
Scheiben schneiden. Hartgekochte Eier abschrecken, pellen und
in Achtel schneiden. Sardellenfilets nach Belieben etwas
kleiner schneiden. Petersilie fein hacken.

4. Schritt

Fur das Dressing die Knoblauchzehen, Essig, Senf, Zucker und
Olivenol im Blender fein mixen, bis ein cremiges Dressing
entstanden ist. Dressing kraftig mit Pfeffer und ein wenig
Salz wurzen.



5. Schritt

Blattsalate, Kartoffeln, Bohnen, Zwiebeln, Paprika, Tomaten
und Gurken mit dem Dressing gut vermischen. Alles auf Tellern
anrichten. Mit den Eiern, Kapern und Oliven belegen,
Sardellenfilets auf den Eiern verteilen.

Thunfisch so anbraten, dass er innen noch rosa ist. In
Tranchen schneiden und die auf dem Salat anrichten. Mit
frischer Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Kiirbisnudeln mit Salbeibutter

Bild und Rezept von Katharina Karner
fur die Nudeln:

Einen Hokkaido in Stucke geschnitten, in der HLF bei 160 Grad
oder im Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten weich backen.

Die Stlucke dann im Multi mit ein paar EL Wasser erst fein
puriert und diese Masse dann mit dem Knethaken mit Semola
verknetet bis die Konsistenz passt wie beim Nudelteig fur die
Walze. Den Teig mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

dann den Teig mit der Walze verarbeiten zu Bandnudeln.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13125
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/09/Kürbisnudeln.jpg

(Wer hat kann wie im Bild auch die Divina nehmen und kleine
Nudeln damit machen.)

Dann in Salzwasser ca 3 Minuten kochen und in der Salbeibutter
schwenken und salzen.

Salbeibutter: 50 g Butter und eine Hand voll Salbeiblatter im
Topf aufschaumen lassen und zu einer hellen Nussbutter braunen
lassen. Die knusprigen Salbeiblatter koénnen mitgegessen

werden.

passend dazu ein Tomatensalat mit frischen Krauter.

Wer nicht weis was das ist, die Divina gibt es hier

Brotchen mit Quark
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Bilder und Rezept von Tanja Ahrend
Zutaten und Zubereitung

500 g Quark (ich habe sie schon mit Magerquark und mit
Speisequark gemacht, es klappt beides)

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 bis 1 1/2 TL Salz

mit dem Knethaken zusammenkneten und gleich Brotchen oder
Bagel daraus formen oder rechteckig ausrollen und mit der
Teigkarte Ecken abstechen. Ich forme oder rolle den Teig meist
auf Haferflocken aus.

Die Brotchen mit der Oberseite kurz in Wasser tauchen und
anschlieRfRend in Saaten (Kurbiskerne, Sonnenblumenkerne, Sesam,
Leinsamen,...)

Bei 200 Grad 0/U ca. 30 Min. backen.

Rezept funktioniert mit allen Maschinen

Bibimbap [

Bibimbab ist ein Gericht, dass wahrend meiner Zeit in Korea
eines meiner Lieblingsessen war. Eigentlich ist es ein
klassisches Resteessen. Nur der Reis, das Spiegelei und die
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scharfe Sauce gehoren fix dazu, der Rest ist variabel und man
nimmt, was verarbeitet werden muss oder man besonders mag.
Sehr oft findet man als Zutaten Spinat, Gurke, Pilze, Rettich
und Sprossen. Im koreanischen Restaurant erhalt man jeweils
noch eine Misosuppe zum Bibimbap serviert.

Hier meine Bibimbapvariante, mit den Zutaten, die man ohne
langes Suchen im Supermarkt zu finden sind und die auch
schnell und unkompliziert in der Zubereitung sind.

4 Personen

Zutaten:
400 gr. Sushireis

Sauce:

4 Knoblauchzehen

1 L6ffel Gochujang-Chilipaste (das ist die koreanische
Chilipaste, die man immer im Asialaden in den chiliroten
Plastikboxen findet)/ Alternativ wenn wir das nicht da haben,
nehmen wir Sriracha-Sauce, schmeckt dann sehr sehr ahnlich,
ist aber nicht mehr original koreanisch)

10 ml gerdostetes Sesamol (hier finde ich das koranische
Ottogi-01l im gelben Kanister bzw. der gelben Flasche ganz gut)

Ein paar Loffelchen Sojasauce

Ca. 5-7 cm Ingwer (groBes Stuck)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2022/05/bibimbab1thumbnail_20220505_133133.jpg

2 grole Karotten
300 gr. Babyspinat
1-2 Gurken

4 Eier

Zubereitung:
Wasser mit Salz zum Kochen bringen, ca. 12 Minuten Kochen.
Danach noch bis zur Fertigstellung abgedeckt ziehen lassen.

Knoblauch schalen und halbieren. Mit roter Chillisauce, 5 ml
Sesamol, 3 Essloffel Sojasauce, 2 TL hellem Essig (zB.
Balsamico), 1 TL Zucker in Gewlrzmuhle mischen.

Multizerkleinerer aufsetzen mit feiner Reibscheibe. Zuerst den
geschalten Ingwer durchlassen, danach Ubergangslos die
geschalten Karotten durchlassen.
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In
einer Pfanne etwas 0l erhitzen, dann den Karotten-Inwer-Mix
zusammen mit Prise Zucker 2-3 Minuten anbraten. Herausnehmen
und zur Seite stellen.

Die Gurke habe ich mit einem Sparschaler zu langen Streifen
geschalt. Im Nachhinein ist man immer schlauer, ich glaube,
das nachste Mal wirde ich die grobe Raspel vom Multi einlegen
und die Gurke raspeln. Der Multi ist ja schon aufgesetzt und
ggf. passt es von der Optik gut zu den Karotten.

In gleicher Pfanne Spinat anbraten. Nach kurzer Zeit fallt er
zusammen. Herausnehmen und mit weiteren 5 ml Sesamél
vermischen (spatetens jetzt beginnt es in der Kiche
unglaublich gut zu riechen).

Nun in der gleichen Pfanne nochmals ein L&ffel 01 einfillen
und die Eier kurz braten Rechtzeitig herausnehmen, das Eigelb
soll noch fliussig sein

Original nimmt man Steinschalchen, die die Hitze gut halten.
Wir hatten nur gewdéhnliche Schisseln.

Den Reis in Schalchen verteilen. Mit Karotten, Spinat, Gurken
im Kreis herum belegen. In die Mitte das Ei legen und die rote
Sauce darauf verteilen.

(hat man die schwarzen originalen Steinschalchen, bekommt der
Reis noch eine angerdstete Kruste und das Eigelb gerinnt
wahrend dem Essen).

Achtung:
Mit Stabchen umrihren (es gibt nichts schonenderes zu Reis als
sanfte Stabchen) und dann mit dem Loffel essen.
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Vorankiindigung: Livecooking
Klee-TV

Vorankiindigung:

06.03.2022 Nachste Runde Klee-TV mit Livecooking.

Frank kocht fir uns und es gibt Pasta.

[]
Stay tuned!

Das Event findet in der Gruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
statt. Zur Gruppe kommt man Uber diesen Link.

[x]
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https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood

Nachwuchs flr die

Cookingchef-Freun.de'

Hallo zusammen,

es ist so weit und mir eine grolBe Ehre euch den neuesten
Spross vorstellen zu dirfen. Zu den altbekannten Cookingchef-
Freun.de n gesellen sich nun die Gaumen-Freun.de mit ganz
vielen Nudelmatrizen fur die Kenwood Pastafresca.
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Als ich im Oktober 2015 mit den Cookingchef-Freun.de n
begonnen haben, hatte ich mir niemals vorstellen konnen, wohin
die Reise gehen wirde. Kochen und Backen war immer mein Ding.
Und ohne die Kenwood-Facebookgruppe ,Backen und Kochen mit
Kenwood”“ ging eh nichts mehr. Mit dem Blog sollte fur die
Gruppe Speicherplatz fur die unzahligen Rezepte vorgehalten
werden, die dort tagtaglich gepostet wurden. Und gleichzeitig
wollte ich auch die eigene Zettelwirtschaft wegbekommen, denn
immer mehr in der Gruppe gesammelten Rezeptideen zum
Nachbacken breiteten sich in Zettelform in meiner Wohnung aus.
Im Blog erfasst hingegen waren sie hubsch aufgeraumt []

Die Cooking-Chef-Freun.de entwickelten sich immer weiter. Es
gab kein Zubehorteil fur Kenwood, dass wir uber die Gruppe
nicht bis ins Detail ausprobiert haben. Und immer wieder gab
es Pasta. Neben Walzaufsatz und Schneidgeraten hatten wir an
den kleinen goldenen Bronzematrizen einen Narren gefressen.
Immer groler wuchs das Matrizensortiment, so dass man mit der
Kenwood Pastafresca und den Pastideamatrizen bald weit Uber
100 verschiedene Nudelsorten herausholen konnte. Uber die
Gruppe organisierten wir Sammelbestellungen, um die hohen
Versandkosten bei Pastidea aus Italien aufzufangen. Und
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uberhaupt entwickelten wir uns alle zu echten Pastaiolos, die
im Schlaf mehr Nudelsorten aufzahlen konnten, als so mancher
echter Italiener.

In all den Jahren ist eine tiefe Freundschaft zu Pastidea
gewachsen.

So war der nachste Schritt nicht nur logisch, sondern fast
schon uberfallig: eine Kooperation mit Pastidea, um einen
Onlineshop mit Versand aus Deutschland ins Leben zu rufen.

Alles fuhlte sich richtig an, aber vieles auch sehr ungewohnt.
Mit den Matrizen konnte ich umgehen. Erfahrung mit
Warenwirtschaft und Shopsystem hatte ich hingegen keine...

Die ersten Pastidea-Materiallieferungen sahen noch harmlos
aus.

Ab der zweiten Lieferung musste ich etwas tun, sonst hatte es
im Chaos geendet, bevor es Uberhaupt begonnen hatte. Ein
Sortiment mit Uber 300 Artikeln birgt ganz schodne
Herausforderungen, auch wenn die Produkte noch so klein sind.
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Also mussten mehrere Ordnungssysteme und ein Lagersystem her.
Meine Nachbarn hatten unter den Anlieferungen teilweise ganz
schon zu leiden, denn einen Lieferanteneingang haben wir nicht
und jede Anlieferung musste durch das kleine Treppenhaus...

Im Nachhinein fast schon lustig war die Verpackungslieferung
vor ein paar Wochen. ,Was hast Du getan” fragte meine
Kollegin.. Denn gleich nach dem Abschicken der Bestellung kam
ein Anruf, ob wir einen Gabelstapler zum Abladen bereitstellen
konnten. Auf dem Foto seht ihr was angekommen ist, aber nur
der Teil, der im Treppenhaus Platz hatte.... Die Anlieferung
brachte mich ganz schdn ins Schwitzen. Denn die Spedition
hatte morgens um 7 alles direkt in der Brandschutzzone vor
unserem Haus abgeladen. Da war mir das rasche Wegraumen
wichtiger als irgendein Foto...
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Wie im echten Leben, wenn sich Nachwuchs ankindigt: Meistens
wird das Gastezimmer oder ein anderer wenig benutzter Raum
geopfert, um Platz fur das Kinderzimmer zu schaffen. So auch
hier. Schaut mal, so sah mein Gastezimmer bis vor kurzem aus.

fur mein neues Gaumen-Freun.de-

Ihr seht schon, schon machen die Gaumen-Freun.de mein
Gastezimmer nicht, aber wie mit echten Babies macht es doch
auch glucklich und gibt viel zurick.
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Hier noch der Link zum neuen Shop: www.Gaumen-Freun.de

Verschickt wird mit DHL, so ist auch die Lieferung an
Paketstationen moglich. Ab 60 EUR ist es versandkostenfrei.
Unter 60 EUR betragen die Versandkosten 3 EUR (andere Lander
7,50 EUR bzw. Nicht-EU-Lander wie die Schweiz EUR 8,50). Im
Sortiment sind nicht nur die Bronzematrizen fur die Kenwood
Pastafresca. Auch POM Matrizen fur Philips Pastamaker Avance
und Viva und viele anderen Nudelmaschinen wie Fattorina, TR50,
Haussler sind im Programm.

.
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Dies ist der Start. Nicht nur das Sortiment, auch die Seite
soll in den nachsten Jahren mit ganz viel Wissen, Fotos und
Rezepten rund um die Nudel gefullt werden. Dies wird nach und
nach geschehen. Auf diese Reise zusammen mit euch und den
Cookingchef-Freun.de n freue ich mich schon sehr <3

Herzliche GruBe und danke an alle fur eure Unterstitzung in
den letzten Monaten, ohne die all das gar nicht moglich
gewesen ware!

Eure Gisela
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Sahne Brioche

Rezept und Bilder zur Verfugung gestellt von Irene Heberer
Zutaten und Zubereitung

* 530 g Mehl

e 100 g Zucker

e 1/2 Wurfel frische Hefe

« 250 ml warme Sahne

e 1 TL flussige Vanille

« 1 Prise Salz

Eier + 1 EiweilR

Eigelb

EL Milch

EL Mandelblattchen (Ich nehme etwas mehr)

 etwas Mehl zum ausrollen

FUr den Hefeteig, Mehl, Zucker, Hefe, warme Sahne, fllssige
Vanille, Salz, 2 Eier und 1 EiweiBR zu einem Teig verkneten.
Teig in eine Schussel geben, abdecken und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache noch
einmal von Hand durchkneten, zu einem Rechteck ausrollen und
von der langen Seite her aufrollen. In ca. 1 — 1,5cm dicke
Scheiben schneiden, die Scheiben 1in eine mit Backpapier
ausgelegtes runde Form stellen (siehe Bilder) abgedeckt
nochmal an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Eigelb mit der Milch verquirlen und die Brioche mit
einpinseln, mit Mandelblattchen bestreuen, im vorgeheiztem
Backofen bei 180°, 20-25 Minuten backen.

Was ich schon gemacht habe, ist die Teigplatte vor dem

N~ DN
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einrollen mit flissige Butter bestreichen und mit braunem
Zucker bestreuen, eventuell auch mal mit Zimtzucker bestreuen
Die Brioche unbedingt brechen und nicht schneiden, habe ich

gelernt *©

Abwandlung von Sabine Gratwohl
da wollten unbedingt Schokostlickchen mit in den Teig und ich
als Schokaholic finde das natlirlich ganz klasse

W
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cemiiseknédel S
Schnittlauchsosse

Rezept aus dem Buch “Richtig gute Knddel — die besten Rezepte

zum Selbermachen” — auf die Cooking Chef umgeschrieben von
Annette Schartz

Zutaten (fir drei Personen):

fir die Gemiseknddel
100g Brokkoli

100g Mohren

100g Zucchini


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12746
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12746
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/08/image.jpeg

100g Erbsen (tiefgefroren)
100-150g Zwiebeln
Petersilie gehackt

150g Milch
sechs altbackene Brotchen/Knodelbrot
Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

fur die Schnittlauchsosse

Drei Bund Schnittlauch (je nach Grosse und Belieben)
eine Zehe Knoblauch

1259 griechischer Joghurt

1259 40% Speisequark

200g Sahne

etwas gutes Olivenol

Salz

ein Schuss Krauteressig

Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln wurfeln (bspw. mit dem Wurfelschneideaufatz), in
Butter andunsten und leicht braunen. Zucchini und Karotten
ebenfalls mit dem Wirfelschneideaufsatz wiurfeln. Brokkoli in
Minirdschen teilen und mit den gefrorenen Erbsen finf Minuten
dampfen (bspw. bei ca 110 Grad im Dampfgareinsatz), kalt
abschrecken.

Sechs gewurfelte Altbrotchen oder Knodelbrot (ich habe nur
frische bekommen, diese daher gewurfelt und dann sieben
Minuten bei 120°C in der Heissluftfritteuse getrocknet), vier
Eier und 150 g Milch verquirlen, mit Salz und kraftig
Muskatnuss abschmecken, vermischen und 20 min ruhen lassen —
immer mal wieder vermischen.

Gemuse, Brotchenmasse, gehackte Petersilie und gedunstete
Zwiebeln mittels K-Haken vermengen. Dann in Frischhaltefolie



zur Rolle formen. Anschliefend mit der Folie fur 45 min beil
110 Grad im Dampfgareinsatz dampfen.

Wahrenddessen Schnittlauch in Rdllchen schneiden und mit dem
griechischem Joghurt, der Sahne, dem Speisequark, Olivenol,
Krautertessig, Salz, Pfeffer und einer kleinen durchgedrickten
Zehe Knoblauch vermischen und etwas durchziehen lassen.

Kndédel nach dem Dampfen in dicke Scheiben schneiden und in
Butter anbraten. Mit der Schnittlauchsosse servieren.

frankische Kiuchle

(Ausgezogene)

(VDN R

Rezept und Bilder zur Verfugung gestellt von Elvira Preil

Zutaten fiir ca 40 Stiick je nach GroRe

1000 g Mehl

100 g Zucker

10 g Vanillzucker
8 Eier

1/2 Wirfel Hefe
150 ml Milch

100 ml Sahne

60 g Butter
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1/2 Glaschen Zwetschgenschnaps
Zubereitung in der CC, KCC oder KCL

Knethaken verwenden

Milch und Sahne bei ca 30 bis 35 Grad erwarmen,

Hefe darin aufldésen und Temperatur auf ca 28 zuruckschalten.
Eier , Butter und Schnaps zugeben und alles etwas verruhren.
Zucker ,Vanillzucker und Mehl nach und nach zugeben und alles
schon auf Stufe Min kneten.

Wenn der Teig schon durchgeknetet ist ca 1 Stunde gehen lassen
so das es schon aufgegangen ist.

Aus dem Teig mit einem spitzigen Loffel Teigballchen abstechen
und rund formen.

Die Ballchen nochmal ca 20 Minuten gehen lassen.

Fett zum ausbacken erhitzen.

Teiglinge ausziehen ( wir machen das auf einem dafur
vorgesehenen Pilz man kann sich auch mit einem kleinen Ball
der auf einer Schiussel befestigt wird aushelfen

Uber den Pilz wird ein Geschirrtuch gespannt auf dem man dann
das Kuchle vorsichtig ausziehen kann , in der Mitte schon dunn
und den Rand dann dicker lassen.

Hier sieht man dann das fertig ausgezogene Kichle.

Im Fett dann von beiden Seiten ausbacken.
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Da wir immer groBe Mengen machen machen wir das in einem
Gasgrill.



