Bulgur-Gemise-Risotto Vegan

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

4 Karotten

1 Zwiebel

1 rote Paprika

kleine Zuchini

Brokkoli Reste

ein paar Champions

1 Tasse Bulgur

Gemusebruhe

etwas WeilBwein (nach Geschmack)
100ml Sojacuisine oder Hafercuisine
Chili, Pfeffer etwas Salz(bei Bedarf)

Zubereitung:
CC-Kessel kurz aufheizen bei 140 Grad, 1lEL RapsOl ca 1 min

Karotten (in Scheiben geschnitten, z.B. mit Multi oder
Trommelraffel) fur 5 min bei 120 Grad andinsten, Zwiebel 1in
Wirfel dazu, weitere 5 min

Dann der Garstufe entsprechend das restliche Gemuse dazu
geben, mit Wein und Brihe aufgieflen und 10 min bei 110 Grad
mit Flexi, Stufe 1

In der Zwischenzeit den Bulgur mit der doppelten Menge
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kochendem Wasser quellen lassen.

Bulgur abgielen, in den Topf geben, “Sahne”dazu und noch
einmal kurz durchruhren, nach Geschmack wurzen

Pumpkin Pie — Amerikanischer
Kiirbiskuchen

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

Mirbteig

250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

75 g Zucker

1 kleines Ei

125 g Butter

Fullung

350 g Kilrbispuree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem
Kirbis) ca. 20 Min bei 140 Grad gedunstet in der CC vorher in
kleine Stucke geschnitten (Hokaido Kirbis)

100 — 125 g brauner Zucker
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je 1/2 Teeloffel Ingwer u. MuskatnuB
1 TL Zimt

2 EL Zuckerrubensirup

3 Eier, verquirlt

1 Becher Schlagsahne (250 ml)

Zubereitung:
Zutaten fur den Mirbeteig mit dem K-Haken verkneten und kalt
stellen,

dann Pieform (26 bis 28 cm) damit auskleiden,
Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen.
Die restlichen Zutaten verriuhren und in die Teigform giefien.

Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Wer Teig ubrig hat, kann Formen ausstechen, davon separat
Platzchen backen und diese als Dekoration verwenden.

Spinat-Basilikum-Gnocchi

Zutaten:
150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhohen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)
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400 gr. Ricotta

40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL Hartweizengriel8 oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)

Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdricken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken

In Cooking-Chef-Schussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/GrieB sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.

Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Stucke abschneiden.
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Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas Ol vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
0l betriufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
Parmesan druber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, 1ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)
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Gnocchi mit Kiirbis -

Marzipansosse

Foto Gisela Martin

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln
100 gr. Weizenmehl

25 gr. Weizengriefl

1 Eigelb

Muskat, Salz

1/2 Hokkaido-Kirbis

1 Zwiebel

0l

25 ml Gemlsebrihe

1 groBBes Stiuckchen Marzipan
1/2 Limette

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und vierteln und in Schiussel mit Wasser
geben. Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3, 20 Minuten.

Kartoffeln abgieBen, K-Haken einsetzen, Geschwindigkeitsstufe
4, P-Taste drucken.

Profiknethaken einsetzen, Geschwindigkeit 1, Mehl, GrieB,
Eigelb, Muskat und Salz zugeben und ca. 5 Minuten ruhren.
Falls Teig zu weich ist noch etwas Mehl und Griel zugeben.
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Zum Schluss auf bemehlter Flache daumendick ausrollen und in 1
cm lange Stucke schneiden.

Mit dem Gnocchibrettchen dann die Gnocchis formen (ohne
Gnocchibrett geht es auch mit der Gabel) — ist eine prima
Beschaftigung fur Kinder!

Zwiebel zerkleinern und in Ol in der Cooking Chef anschwitzen.

Den Kirbis mit Schale mit grober Reibescheibe
(Multizerkleinerer) raspeln, ebenfalls zu den Zwiebeln geben,
Temperatur erhdhen

Bruhe zugeben, weichgaren.

Zum Schluss mit Marzipan, Salz, Pfeffer und Limette und falls
vorhanden frischen Krautern abschmecken und im Blender
plurieren.

Die Kurbissosse nach dem Purieren wieder 1in Schussel
zuriuckfullen, ca. 70 Grad einstellen.

Gnocchi in Salzwasser kochen und danach in die Kurbissosse
geben, damit sie warm bleiben.

Auf vorgewarmten Teller anrichten, ggf. noch mit einem Klecks
Mascarpone verzieren.

Tipp:
Mit frischen Nudeln schmeckt die Sauce auch sehr gut!

Foto Gisela M.



Mexikanischer
Tortillachipsauflauf

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:

Ol zum Anbraten

3 rote Zwiebeln

Knoblauchzehen

reife Tomaten

grune Paprikaschoten (wer mehr mag, nimmt mehr)
EL Rotweinessig

TL Zucker

oder 3 kleine Chilischoten, getrocknet
Dose Mais

Tortillachips nach Belieben

Gouda nach Belieben

100 gr. saure Sahne

R NDNNDNO W

Zubereitung:

Zwiebeln durch den Wirfler laufen lassen, zur Seite stellen.
Knoblauchzehen kleinschneiden

Tomaten und Paprikaschoten waschen und ebenfalls mit dem
Wiarfler wirfeln.
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In Cooking-Chef-Schiissel 01 erhitzen, 140 Grad, Intervallstufe
2, dann Zwiebel-Knoblauchgemisch anschwitzen, ca 3 Minuten

Paprika/Tomatenschotengemisch (ohne Flissigkeit), Essig,
Zucker, zerbroselte Chillischote zugeben, Temperatur etwas
zuruckdrehen, ich hatte 120 Grad, ca. 7 Minuten offen kochen
bzw. solange bis Flussigkeit verdampft ist, Mais zugeben und
nochmals 3 Minuten kochen.

In Auflaufform Sauce, Tortillachips und Kase in Lagen stapeln,
mit Kase abschlieRen. Mit saurer Sahne bestreichen, 15 Min. im
Backofen bei 160 Grad HeifBluft backen.

Dazu passt Salat.

Curry mit Sisskartoffel und
Aubergine

Rezept und Foto von Gisela Martin

Wie man auf dem Foto sieht: Man kann alles von Hand
schnippeln. Mit dem Wurfelschneider spart man aber richtig
Zeit!
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Zutaten:

01 zum Anbraten

1 Zwiebel

2 EL rote Currypaste

1 Susskartoffel

375 ml Kokosmilch

250 ml Wasser

1 Aubergine

5 Limettenblatter
etwas Fischsauce

Saft von einer Limette
2 TL brauner Zucker
etwas Koriander und ggf. auch frische Korianderblatter

Zubereitung:
Zwiebel mit Wiarfelschneider wirfeln und zur Seite legen

Aubergine waschen und wirfeln und zur Seite legen. Ebenso
Susskartoffel schalen und wirfeln.

Kochriuhrelement einsetzen, Ruhrintervallstufe 3, Temperatur
einstellen. Ol in Cooking Chef erhitzen, Zwiebeln und
Currypaste anschwitzen.

Kokosmilch und Wasser in die Schussel zugeben, Temperatur
etwas Uber 100 Grad. Nach dem Aufkochen wieder etwas
zuruckstellen und ca. 5 Min. garen.

Susskartoffel zugeben und nochmals 7 Minuten kochen.

Aubergine und Limettenblatter zugeben und nochmals 10 Minuten
kochen

MIt Fischsauce, Limettensaft, braunem Zucker und Koriander
wurzen.

Falls vorhanden mit frischen Korianderblattern dekorieren.

Dazu gab es bei uns Basmatireis.



Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

A

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)

2 Bananen

Butter zum Braten

etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.
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In zweiter Schussel EiweilR steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Selbstgemachte Cannelloni mit
Champignonfullung und Sugo

o N

Rezept und Foto Gisela Martin

Zutaten

Nudelteig aus 2 Eiern, 120 gr. Mehl Type 00 oder
HartweizengrieB, 120 gr. Spatzlemehl, etwas 01, etwas Salz

1 grolRe Dose Tomaten

1 TL Salz

1 TL Rosmarin

250 ml Sahne
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Butter

2 Zwiebeln

500 gr. Champignon

1 kg Fleischtomaten
Salz/Pfeffer/0Oregano

Zubereitung
Nudelteig mit Knethaken herstellen, in Klarsichtfolie wickeln
und mindestens 30 Min in Kuhlschrank legen

Zwiebeln/Knoblauch wiurfeln (von Hand oder wer mag im
Multizerkleinerer mit Messer , da man diesen gleich nochmal
braucht), zur Seite stellen.

Champignons (in zweli Etappen, sonst ist es zuviel) im
Multizerkleinerer mit Messer zerkleinern.

Dosentomaten durch Beerenpresse jagen, alles in Topf geben,
Sahne zugeben, Rosmarin und durchgepresster Knoblauch zugeben,
einkochen lassen (dauert mind. 45 Min.)

Nudelteig mit Pastawalze bis Stufe 8 walzen, Rechtecke ca.
7x15 cm schneiden, auf Geschirrtuch zum Trocknen legen.

Butter zerlassen, Zwiebeln andunsten, Champignon zugeben und
dinsten (Kochriuhrelement), bis alles verkocht ist.

Frische Tomaten durch Beerenpresse jagen und Fruchtfleisch
verwenden (Flissigkeit ggf. fiur Tomatensuppe) und zu
Champignon geben. Mit Salz/Pfeffer/Oregano wurzen. Einkochen
lassen, bis keine Flussigkeit mehr vorhanden ist.

Wasser zum Kochen bringen und Teigscheiben ca. 1,5 Minuten im
kochenden Wasser ziehen 1lassen. Herausnehmen und auf
Geschirrtuch legen. Die Nudelplatten abdecken, damit sie nicht
austrocknen.

Fallung auf Teigplatten legen und wickeln, Naht nach unten.

Jede Cannelloni mit zerlassener Butter bestreichen, damit sie
nicht zusammenkleben.



Zum Schluss Tomaten-Rosmarin-Sugo darubergeben.

Backofen, ca. 200 Grad/Umluft, zuerst 15 Minuten mit Alufolie,
dann nochmals 10 Minuten ohne Alufolie garen.

Dazu passt Salat.

Pilzcrespelle in

Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

Rezept und Fotos von Dagmar Moller
Far 2 Portionen

Zubereitung:

Fur den Teig:

1259 Weizenmehl

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz
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etwas Muskat

Flir die Sole:

300 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 Zweige Thymian, oder sonstige Krauter
schwarzer Pfeffer

ggf. etwas Chili

Fur die Fullung:

400 g braune Champignons, Austernpilze, Shitake,
Krauterseitlinge, Maronen, Steinpilze ganz nach Gusto und
Verflugbarkeit

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml trockener Weillwein

100 g Creme fraiche

weiller Pfeffer

glatte Petersilie

AulBerdem:
2 EL Olivenol
80 g Mozzarella

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl, Eier, Milch, Sprudel, Salz und Muskat mit
dem Blender der CC zu einem flussigen Teig mixen (Flissigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SoBe Tomaten kreuzweise einschneiden,
uberbruhen, hauten und klein wiurfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. Ol im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die Sofe samig ist. Thymian (Krauter)
kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur Sole geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoBe beiseite stellen, den Rest 1in



Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

Fur die Fullung Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern und
klein schneiden. Zwiebeln

schalen und fein wirfeln. Ol in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht zu 1lange braten). Mit WeilBwein ablodschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterrihren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

0l portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Darin
nacheinander 2 oder (4) Crespelle von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Mit je 1/2 (1/4) der Pilzmasse fullen, etwas Kase
drauf verteilen, zusammenrollen und als Schnecke in eine runde
(oder nebeneinander) Auflaufform legen. Restliche TomatensolSe
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmafig
daruber verteilen. Ca. 20 Minuten Uberbacken und sofort
servieren.

Dazu Rosenkohl: Im Dampfer wahrend der Kochzeit der
Tomatensauce gedampft, dann halbiert und in der Pfanne 1in
Butter kurz geschwenkt und angerdstet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pilzcrepel1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pilzcresp2.jpg

Pancakes-Variationen auch

Vegan

t‘{‘. 3

Rezept und Foto von Hilya Braun

1. Rezept Mini-Pan-Cakes von Hiilya Braun

Zutaten fiir zwei bis drei Personen:
3 Eier

3-4 Essloffel Zucker

100 ml Milch

200 Gramm Naturjogurt

150 Gramm Mehl

1 gehauften Teeldoffel Backpulver

Zubereitung:

Eier mit Zucker in die RiUhrschussel geben und bei Stufe 4
rihren (Ballonschneebesen). Milch und Jogurt dazugeben,weiter
riahren zum Schluss Mehl mit Backpulver vermischen und dazu
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geben 3-4 Minuten, Stufe 5.

Ich fulle die Masse (flussig) in meine Sahne Pistole und
portioniere so kleine Fladen.

Halte immer kurz mit dem Finger zu damit nicht zuviel
rauslauft

Dazu gibts Puderzucker oder Erdbeermarmelade oder Honig

Fotos von Hulya Braun, Rezept Nr. 1

2. Rezept Vegane Pan-Cakes von Manuela Huber

Foto von Manuela Huber/Rezept Nr. 2

Zutaten flr vier Stuck:

200gr Buchweizen

100gr Dinkelmehl

Zwel sehr reife Bananen

bei Bedarf etwas Pflanzenmilch
Agavendicksaft
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Zubereitung:
Buchweizen mahlen (Getreidemuhle).
Alles im Kessel mit dem K Haken vermischen.

In der Pfanne backen, gewunschte Fruchte dazu....Bringt Power
fir den ganzen Vormittag

Zutaten:

1 1/2 cups Mehl

3 1/2 tsps Backpulver

1/2 tsp Salz

1/4 cup Zucker

1 1/4 cups Milch

1 Ei

3 tbsp geschmolzene Butter

Zubereitung:

Zuerst die trockenen Zutaten in der Kenwood mit dem
Ballonschneebesen kurz vermengen und die flissigen Zutaten
separat in einem RuUhrbecher/ einer Schiussel vermischen. Nun
die Milch-Mischung nach und nach unter die Mehl Mischung
ruhren und ordentlich aufschlagen.

Dann immer 1/4 cup des Teiges in einer Pfanne rausbraten. Ich


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/panecake_stephanieflemisch.jpg

nehme hierzu Kokosfett. Gibt dem ganzen noch so das gewisse
Etwas:)

Zum Servieren:
Die Pancakes stapeln und dazwischen immer ein bisschen Butter.

©)

Obendruber dann etwas (oder auch viel — ja nach Geschmack
Ahornsirup.

e
Lasst es euch schmecken ~



