Gemiisebratlinge

.
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Rezept und Bild von Nicole Karagol

Zutaten

Fur 4 Portionen:

1 kleinen Sellerie

4 mittelgroBe Mohren

1 Zwiebel

1 Ei

80 gramm Haferflocken

40 gramm Mehl

Salz, Pfeffer

Ich mach gern noch etwas Marsala oder Curry dran (max halber
tl)

Zubereitung

Zwiebel fein wirfeln, Méhren und Sellerie im Multi reiben
(Scheibe 3). Zwiebel glasig dunsten danach restliches Gemuse
dazu geben und anschwitzen.

Masse etwas abkuhlen lassen und dann mit den restlichen
Zutaten vermengen.

Kleine Kichlein formen und in OlivenOl ausbraten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9670
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/01/GEmüsebratlinge-1.jpg

Ravioli mit Maronenfiillung al
forno

Fotos Gisela M.
Fur 4 Personen als Vorspeise, fur 2 Personen als Hauptgericht

Zutaten:

Teig:

Ravioliteig aus 250 gr. Semola, zB. von hier Ravioli (ich bin
diesmal fremdgegangen und habe den Pastamaker benutzt, 250 gr.
Semola/115 gr. Flussigkeit bestehend aus 2 Eigelb aufgefullt
mit Wasser/5 gr. 01)

Fullung:

200 gr. Maronen verzehrfertig
100 gr. Ricotta

80 gr. Parmesan gerieben
Salz/Pfeffer/Schluck Olivendl

Sauce:
GroRes Stuck Butter
Ein paar Blatter Salbei

Parmesan gerieben


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9327
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9327
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_gisela4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=821

Zubereitung:
Alle Zutaten fur die Maronifullung in den Multizerkleinerer
mit Messer geben und alles purieren.

Nudelteig fur Ravioli mit dem Knethaken zubereiten. 1Im
Kihlschrank 2 Stunden kihlstellen und dann mit der Walze
auswalzen und mit Geschirrtuch (leicht mit Blumenspritze
bestaubt) abdecken, damit die Platten nicht austrocknen.

Oder wie ich heute mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize
von Pastidea den Teig direkt im Pastamaker verarbeiten,
ausgeben und dann mit dem angefeuchteten Kiuchentuch abdecken.

Mit einem Glas runde Kreise ausstechen. Einen Loffel Fullung
zugeben. Den Rand mit Wasser bestreichen. Zusammenklappen und
mit einem Ravioliausstecher ausstechen. Auf einem Blech mit
etwas Semola stellen und leicht antrocknen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_gisela2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/Ravioli_Maronengisela4.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sfoglia-regolabile-verstellbare-lasagnematrize/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sfoglia-regolabile-verstellbare-lasagnematrize/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_gisela5.jpg

Etwas Butter in einem Topf aufschaumen, frische Salbeiblatter
zugeben.

Die Ravioli ca. 1-2 Minuten in Salzwasser kochen. Die Ravioli
in kleine ofenfeste Topfle abfillen. Die Salbeibutter daruber
traufeln. Etwas Parmesan daruber reiben und ca. 10 Minuten bei
220 Grad/0-U uberbacken. Guten Appetit.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronengisela1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_gisela4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_salbei.jpg
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Kichererbseneintopf

>
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Rezept von Zuckerfrei 40-Tages-Challenge, leicht abgewandelt
und auf CC umgesetzt

Fur 4 Personen

Zutaten:

200 gr. getrocknete Kichererbsen oder getrocknete geschalte
Kichererbsen

1 Paprikaschote (rot oder gelb)

800 gr. Tomaten

250 gr. Blattspinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3 EL Kokosol

2 TL Kreuzkummelsamen

2 Hand voll Erdnusskerne fur den Eintopf und 1 Hand voll fir
Erdnussmus

200 ml Gemusebruhe oder Wasser mit Gemisepaste
Salz/Pfeffer/Chillischote

2 TL Paprikapulver edelsuss

Petersilie

Zubereitung:

Kichererbsen ca. 12 Stunden einweichen. In Sieb geben, spilen
und in CC in Wasser aufkochen und 45-60 Min. bei kleiner Hitze
kocheln lassen (wenn man geschalte Kichererbsen verwendet


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9118
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopffertig.jpg

verringert sich die Kochzeit auf ca. 15 Minuten). Abtropfen
lassen und zur Seite stellen.

Erdnisse fur Erdnussmus in Gewlrzmiuhle zerkleinern. Je langer
man mixt, desto mehr 01 tritt aus und Mus entsteht. Fir dieses
Rezept muss es aber kein richtiges Mus werden (nur wer mochte,
mixt weiter).

Warfler anbringen und Paprikschote wirfeln, zur Seite stellen.
Dann Tomaten durchlaufen lassen und ebenfalls zur Seite
stellen (ich habs von Hand zerkleinert, das geht auch).

Spinat waschen und trocken schleudern, zur Seite stellen.
Schalotte/Knoblauch fein hacken und zur Seite stellen.

Im Topf der CC (in dem anfangs die Kichererbsen waren)
Scalotte, Knoblauch, Paprikaschote, Kreuzkimmel und
Ernusskerne zugeben. Kochruhrelement einsetzen, 140 Grad und
Timer auf 5 Minuten stellen.

Dann Tomaten und Bruhe zugeben, Timer wieder auf 5 Minuten
stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf5.jpg
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Dan Erdnussmus, Kichererbsen und Spinat zugeben, nochmals 5
Minuten einstellen (Spitzschutz aufsetzen).

Mit Salz/Pfeffer/getrockneter Chilischote und Paprikapulver
abschmecken. Fertig. Zum Schluss noch die Petersilienblattchen
daruberstreuen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf3.jpg
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Gefiillte Kartoffellaibchen

Fotos Gisela M.

Ergibt ca. 8 Laibchen, fur insgesamt 3-4 Personen
kann man auch gut vorbereiten und dann just-in-Time die
Laibchen formen

Zutaten:

1 kg. mehlig kochende Kartoffeln

250 gr. Blaubeeren

50 gr. Birkenzucker (alternativ normalen Zucker)
150 gr. Pilze

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

Salz/Pfeffer

100 gr. Semola (alternativ Mehl oder Kartoffelmehl)
100 gr. Kartoffelmehl (alternativ Mehl oder Semola)
1 Eigelb

etwas Butter zum Herausbraten

Zubereitung:

Kartoffeln ungeschalt im Dampfgareinsatz 30 Minuten dampfen
(ca. halber Liter Wasser in Kessel, Temperatur knapp uber 100
Grad, Zeit 30 Minuten), alternativ in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit die Blaubeeren waschen, Zucker dazu geben
und 10 Minuten sanft kochen und gelegentlich umruhren (ich
machte das in einem kleinen Topfchen auf dem Herd). Danach zur


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9043

Seite stellen und abkuhlen lassen.

Zwiebel schalen. Pilze und Zwiebel im Multizerkleinerer mit
der Juliennescheibe (Nr. 6) zerkleinern.

e
M :

- 1

|-

CC oder Gourmet auf 120 Grad aufheizen, Kochruhrelement
einsetzen und bei Ruhrintervall 2 (Gourmet und CC) laufen
lassen. Nach Einfiillen der Pilzmischung (ohne 0lzugabe 0.3.)
habe ich auf 100 Grad reduziert und den Timer auf 5 Minuten
gestellt.

Dann Temperatur abstellen, Salz/Pfeffer und zerkleinerte
Petersilie zufugen und zur Seite stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenblaubeer.jpg
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Die gedampften Kartoffeln nun schalen, mit den weiteren
Zutaten (Salz/Pfeffer/Semola/Kartoffelmehl/Eigelb) mit dem
Flexielement ruhren lassen, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist. 1Ich habe zeitgleich noch 60 Grad Temperatur
zugegeben, das entzieht den Kartoffeln noch etwas
Feuchtigkeit. Dann braucht man auch weniger Mehl im Teig, was
dem Geschmack zugute kommt.

Tipp: ich habe die gleiche Schissel verwendet, 1in der zuvor
die Pilze waren, zum Schluss kommt ja doch alles zusammen. Es
muss auch gar nicht zu fein puriert werden. Ich hatte kleine
Kartoffelstickchen 1im Teig, die spater besonders gut
schmeckten.

Die Hande etwas bemehlen und klein Laibchen formen. In die
Mitte jeweils einen groBzugigen TL Pilzmischung zugeben und
verschlielSen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilzerühren.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz4.jpg

Insgesamt sollen es 8 Laibchen werden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und auf
jeder Seite, mittlere Hitze, ca. 5 Minuten herausbraten.

Guten Appetit!

Tipp Variante Annette Schartz:

Foto A. Schartz

Spinat/Mangold mit Zwiebelchen und gaaanz wenig Knobi
gedunstet und je eine halbe Minikugel Mozarella.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenformen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchen_annette.jpg

Mangoldknodel mit

Tomatenragout und Salat

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Knédel in der CC zusammengeruhrt und gedampft und dann
Backrohr uberbacken

Zutaten:

Mangoldknodel:

3 Eier

2 Zehen Knoblauch

500 g Mangold (frisch)

250 ml Milch

Muskatnuss

150 g Parmesankase (gerieben)
Pfeffer, Salz

300 g Kndodelbrot ( Semmelwirfel getrocknet)
1 Zwiebel

Tomatenragout:

1 Dose gehackte Tomaten

1 EL Tomatenmark

Basilikum, Oregano, Krautersalz
etwas Sahne

im


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8846
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8846
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/mandoldknoedel_linda3.jpg

2 Schalotten gehackt
2 Knoblauchzehen gehackt

Zubereitung:

Mangoldknodel:

Die Milch mit den Eiern gut verrihren und uUber die
Semmelwurfel leeren, sehr gut durchziehen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und beides fein hacken.

E L’-ga—a.,

In der CC (Kochriihrelement) das Ol erhitzen und die Zwiebel,
den Knoblauch und den Mangold kurz anrosten und auskuhlen
lassen.

Anschliellend Zwiebel-Mangoldgemisch und den Parmesan zur
Kndédelmasse geben, wirzen und gut durchkneten (K-Haken).

Aus der abgeschmeckten Masse Knodel formen und 20 Minuten in
der CC (Dampfgareinsatz) dampfen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/mangoldknoedel_linda2.jpg

omatenragout:

Schalotten und Knobi anschwitzen, Tomatenmark dazu mit
anrosten, Tomaten dazu geben und Oregano, Basilikum dazu geben
und mit Krautersalz wilurzen leicht dunsten lassen ca. 15
Minuten, dann Sahne dazu geben und etwas einkdcheln lassen.

In eine Auflaufform geben und die Mangoldknodel da rein
setzen, mit etwas geriebenem Kase bestreuen und 20 Minuten im

Backofen gratinieren ~

Pikante Waffeln mit



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/mandoldknoedel_linda3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/mangoldknoedel_linda.jpg
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Silvia NiefR1l
Vitek

Der Schnitzler hat die Erdapfel und Karotten in Sekunden
geraffelt. Mit Sauerrahm- Knoblauch Dip und Paradeisersalat

Zutaten:

5 mittelgroBe Kartoffeln/Erdapfel
2 grolle Karotten

2 grolle Eier

ca. 3 EL Mehl

Salz

Pfeffer

2-3 Knoblauchzehen

kleine Zwiebel

Fett fur Waffeleisen

Zubereitung:
5 mittelgroBe Erdapfel vorkochen (nicht ganz durch).

2 grolBe Karotten schalen und in der Micro etwas vorkochen (ca.
2 Min.) mit etwas Wasser.

Dann habe ich die Erdapfeln und Karotten in der Kenwood CC mit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8523
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/pikantewaffeln_silvianießlvitek2.jpg

dem Schnitzler (alternativ Multizerkleinerer/Trommelraffel)
geraffelt.

Ebenso 2 groBe Eier dazugegeben, ca. 3 EBL. Mehl, Salz (ich

habe Barlauchsalz genomnen), Pfeffer, 2-3 Zehen Knoblauch mit
der Presse.

Dann noch eine kleine Zwiebel feingehackt — alles gut
verruhren.

Waffeleisen etwas fetten, da eigentlich keine Fette in der
Waffelmasse sind.

Ich habe es etwas langer im Waffeleisen gemacht, da ich es
knusprig wollte. Ca 5- 6 Min. Stufe 5 (Krups-Waffeleisen).

Pikante Topfenlaibchen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/pikantewaffeln_silvianießlvitek.jpg
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Zutaten:

500g Topfen (Quark)

2 Eier

ca. 5/6El Brosel

ca. 5/6El Maismehl

etwas geriebener Kase, nach Belieben

1 gehackte Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gehackt

einige Blatter Barlauch, in Streifen geschnitten

Zubereitung:
Alles in der CC mit dem K-Haken vermischen und anziehen lassen
(Masse kann dadurch gut vorbereitet werden).

Etwas Ol in der Pfanne heiB werden lassen und mit dem El
Haufchen in das 0l setzen und flachdriicken/streichen.

Bei mittlerer Temperatur auf beiden Seiten braunen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/topfenleibchen_alihallo1.jpg

Dazu gruner Salat und evtl noch einen Klacks Rahm (Wir hatten
noch gedinstetes Wurzelgemuse dazu.)

Guten Appetit!

Anmerkung: Durch Zugabe von anderen Krautern, gehacktem
Gemuse/Schinken kann man das Gericht sehr gut variieren

Kartner Kasnudel

Fotos Claudia Reichmann
Rezept zur Verfugung 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)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7977
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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 Kuhlschrank durchziehen.

Kleine Ballchen formen.
Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

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!

Kichererbsenkarottenbratlinge

Fotos Gisela M.

Rezept aus Rezeptbuch PureJuice Pro von Kenwood und von Gisela
M. auf CC abgewandelt

6-8 Stuck (wir machten gleich die doppelte Menge)

Zutaten:
4 Karotten geputzt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7541

1/4 SuBkartoffel geschalt

1 Dose (400 gr.) Kichererbsen
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chillischote

10 gr. Koriander

1 TL Kreuzkimmel

3-4 TL Kichererbsenmehl (ich habe Kichererbsen mit Stahlmuhle
gemahlen)

1 Limette (Saft)

Rapsdl zum Herausbraten

Zubereitung:

Karotten und SuBkartoffel mit Entsafter oder Slowjuicer
entsaften, den Saft so trinken oder anderweitig verwenden. Der
Trester wird fur das Rezept bendtigt.

Danach die Limette schalen und entsaften, von der Limette wird
der Saft benotigt.

Kichererbsen abtropfen und mit Wasser abspulen. Mit kaltem
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Wasser in einen Topf geben und 5-7 Minuten bel starker Hitze
kochen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden und in
Pfanne kurz andunsten.

Chillischote klein schneiden.

Dann alle Zutaten zusammenmischen, auch den Limettensaft und
in Einzelportionen (nicht zu viel!) im Multizerkleinerer mit
Messer zu einer Masse verarbeiten.

jeder Seite 3-5

Minuten braten.

Guten Appetit!

Susskartoffel-Blumenkohl -
Curry
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Kathrin Ebert

Zutaten:

400-500g SuBkartoffel

L Blumenkohl

ca. 10 getrocknete Aprikosen (eine Handvoll)
ca. 759 gerostete Cashewkerne
1 Dose Kokosmilch (400ml)

3 TL Ras el Hanout

2 kleine Chilis

2EL Erdnussbutter

Salz nach Belieben

1 Fruhlingszwiebel

2 EL Kokosol

2 EL Granatapfelkerne

Zubereitung:
Die SuBkartoffeln schalen und in grobe Wurfel schneiden.

Blumenkohl in kleine Roschen brechen.

Aprikosen grob wirfeln, Chilis und Fruhlingszwiebeln in feine
Streifen schneiden.

In die CC das Koch-Rihrelement einsetzen.

Das Kokosdl in die Kochschussel geben und erhitzen, dazu
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Temperatur auf 140 Grad stellen und Ruhrstufe 3.

Sobald das Kokosol erhitzt ist, die Susskartoffeln und die
Blumenkohlréschen hinzugeben, scharf anbraten.

Das Ras el Hanout zugeben und kurz mit anrdésten lassen, dann
mit der Kokosmilch auffullen.

Die Aprikosen, Chilis, Cashewkerne, Fruhlingszwiebeln,
Erdnussbutter und Salz dazugeben und dann bei 95 Grad kdécheln
lassen bis die Susskartoffeln weich sind.

Fertiges Curry auf Tellern anrichten und mit Granatapfelkernen
bestreuen.

Guten Hunger o’
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