Pancakes-Variationen auch

Vegan

o G

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 Teeloffel Backpulver

Zubereitung:

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

Ich fulle die Masse (fliussig) in meine Sahne Pistole und
portioniere so kleine Fladen.
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Halte immer kurz mit dem Finger 2zu 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 fur vier Stuck:

200gr Buchweizen

100gr Dinkelmehl

Zwei sehr reife Bananen

bei Bedarf etwas Pflanzenmilch
Agavendicksaft

Zubereitung:
Buchweizen mahlen (Getreidemihle).
Alles im Kessel mit dem K Haken vermischen.

In der Pfanne backen, gewlnschte Frichte dazu

...Bringt Power
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fur 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 flussigen Zutaten
separat in einem RlUhrbecher/ einer Schissel 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
nehme hierzu Kokosfett. Gibt dem ganzen noch so das gewisse
Etwas:)

Zum Servieren:
Die Pancakes stapeln und dazwischen immer ein bisschen Butter.
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Obendriiber dann etwas (oder auch viel — ja nach Geschmack < )
Ahornsirup.

L 1]
Lasst es euch schmecken *~

Vegetarischer Borschtsch

Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:

2 Zwiebeln

300 g Spitzkohl

2 Knoblauchzehen

1 El Butter

1 TL Tomatenmark

1.2 Ltr. Gemusebruhe

200 g Pizzatomaten

1 Tl rosenscharfes Paprikapulver

1 TU Kummel

500 g Rote Bete

500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter

1 TL Fenchelsamen

2 El Zitronensaft und Essig zum Abschmecken
1 Bund Dill

1 Becher saure Sahne

Filets von 1 Orange

Zubehor:
Foodprozessor mit: feine und breite Scheibe, Kochriuhrelement,
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Spritzschutz
Zubereitung:

1. Zwiebeln halbieren und im Foodprozessor feine Streifen
schneiden. Kohl putzen, den harten Strunk entfernen, den
Kohl im Foodprozessor feine Streifen schneiden. Rote
Bete und Kartoffeln schalen und im Foodprozessor mit der
breiten Scheibe in 1 cm breite Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken.

2. Kochruhrelement einsetzen und Butter 1in der
Rihrschissel bei 100 Grad und Intervallrihrstufe 3
zerlassen. Zwiebeln, Kohl und Knoblauch bei mittlerer
Hitze 3-4 min. darin dunsten. Tomatenmark, Fenchelsamen,
Kimmel zugeben und unter rdhren 2 min. ddnsten.

3. Mit Bruhe und Tomaten aufgieBen, rote Beete und
Kartoffeln zugeben und mit Paprikapulver wlrzen.
Abgedeckt bei mittlerer Hitze und Intervallruhrstufe 3
25 Min. kochen.

3. Eintopf mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Essig
abschmecken. Orangenfilets zur Deko nutzen, mit grob gehacktem
Dill und saurer Sahne servieren.

Erdbeerpizzen mit Mozarella
und Arganol

Rezept von Stefan Dardas:

Zutaten fiir 4 Pizzazungen:

L Block frische Backerhefe

500 gr. Mehl und Mehl zum Arbeiten
1 E1 Salz
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1 Prise Zucker

1 EL Olivenol

500 gr. geputzte Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
2 Kugeln Mozzarella

1 Bd. Basilikum

4 EL gehackte Mandeln

4 EL brauner Rohrzucker

4-6 EL Arganol

Zubehor: Knethaken, Pastawalze, Multizerkleinerer mit
Fliugelmesser, Flexiruhrelement

Zubereitung:

1. Mehl mit Hefe und 250 ml lauwarmen Wasser und dem Salz, 1
Prise Zucker und dem Olivendl in die Ruhrschussel geben, den
Knethaken einsetzen und bei Geschwindigkeitsstufe 2 zu einem
elastischen Teig knetenlassen. Danach den Knethaken entfernen,
Temperatur auf 40 Grad stellen und beilIntervallrihrstufe 3 40
Minuten den Teig gehen lassen. In der Zwischenzeit die Halfte
der Erdbeeren im Multizerkleinerer zu Puree verarbeiten.

2. Den Teig aus der Schussel nehmen, abdecktruhen lassen. Das
Flexiruhrelement einsetzen und das Erdbeerplree bei 110
Gradauf der 1. Intervallruhrstufe 6-8 min kocheln lassen.
Mozzarella in dunne Scheiben schneiden.

3. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen, 2 Bleche mit Backpapier
auslegen. Nehmen Sie den Dampfschutz ab und setzen die
Pastawalze auf Stufe 1 ein.

4. Formen Sie aus dem 4 gleichgrofe Ballen, mehlen Sie diese
ein und lassen sie erneut 20 min. abgedeckt gehen.

5. Dricken Sie die Teigballen platt und formeneinen langlichen
Fladen. Lassen Sie die Maschine auf Geschwindigkeitstufe
3anlaufen und lassen den Teigfladen 1 x durch. Wiederholen Sie
den Vorgang 2-3x. Stellen Sie die Pastawalze auf Stufe 2 und
wiederholen den Vorgang 1-2 x. Die Teiglinge sollten jetzt so
lang wie ihr Backblech sein. Die fertigen Fladen auf die



vorbereiteten Bleche 1legen und mit dem Erdbeerplree
gleichmallig bestreichen. Mozzarella darauf verteilen, mit
gehackten Mandeln und Rohrzucker bestreuen. Zum Schluss die in
Scheiben geschnittenen Erdbeeren daraufverteilen.

6. Im vorgeheizten Ofen 10-12 min backen, dieBasilikumblatter
darauf verteilen mit dem Argandl betrdaufeln und heiBRservieren.

Mein TIPP:

Statt Mandeln koénnen Sie auch Cashewnlsse nehmen. Erdnusse
funktionieren bei diesem Gericht wegen ihres mehligen
Geschmacks nicht.

Wenn die Erdbeerzeit gerade vorbei sein sollten— probieren Sie
Steinobst! Pfirsiche sind ein geeigneter Partner fur die
Kombination aus Mozzarella und Basilikum.

Ist kein Arganol verfugbar kann auch Sesamol aus dem Asiashop
verwendet werden. Jedoch ist dieses 0l vorsichtiger zu
gebrauchen, da es durch die Rostung der Sesamkerne vor dem
Mahlen wesentlich intensiver ist.

Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfligung gestellt. Zu finden auch hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiRwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Friuhlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken
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Zubehor:
Multizerkleinerer mit Flugelmesser und feiner Reibe,
Wiurfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfullen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wirfelschneider ansetzen und die Paprika wurfeln.

Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfullen und die
Temperatur auf 120°C sowie Ruhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiBe
Fett geben. Ca. 3 Minuten dinsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit RuUhrintervall Stufe
1 glasig dunsten.

Mit dem WeiRwein abloschen. Sobald der WeilBwein verkocht ist
mit dem Fond auffillen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.
Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

AnschliefBend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.



Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit
gerosteten Schinken

» N

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stuck Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm
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Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert. Hatte keine Schalotten
deshalb Jungzwiebel, weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen. Ausserdem
zuerst Barlauch zerkleinert, dann Milch u Eier in Mixer dazu
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

FiUr die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugiellen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln daruberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.



Fotos Claudia Kraft

Gemiiselasagne mit Spinat und
Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Hartweizengrief oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten
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200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 grolle Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Ol und Eier fertigen (Knethaken), mind. 30
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnusse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen
Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bei mir bis Teig Stufe 8,
ich vermute aber dass die Pastawalzen unterschiedlich sind.
Habe oft schon gehort, dass es bei Stufe 5 schon sehr dunn
ist), trocknen lassen.

Koch-Rilhrelement einsetzen, Ol in Schiissel erhitzen, Halfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min.. Dann
mit Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wulrzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den L6ffel Zucker sparen). Wenn Sosse
fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkiuhlen lassen.



UberflUssiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schiussel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas UuUber 100 Grad und eine
Bechamelsosse herstellen.

Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten Uberbacken, bis gewlnschte Braunung erreicht
ist.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das koénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Zimtnudeln
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KENWOOD

CREATE MORE

Rezept und Foto von Manuela Neumann

Die Nudeln habe ich auf 300g ausgerechnet. Das waren gut 4
Portionen..

Zutaten:

2079 Hartweizengriels

69g Ei (waren 1 Vollei und 1lEigelb)
24g Zimt

Zubereitung:
Alles in den Multi mit dem Messer geben und gut durchmischen.
Sollte der Teig noch zu fest sein, etwas Wasser hinzugeben.

Den Teig in die Pasta fresca geben oder mit der Walze
ausrollen.

Wenn die Walze verwendet wird, Teig im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Ich habe den Teig fur die Pasta Fresca verwendet und musste
etwas nachstopfen.

Dazu passt scharfes Kirbisgemise
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Pfannkuchen

Foto Gisela M.

Zutaten:
(Achtung es folgen immer 3 Mengenangaben: die grolte Menge
ist fur 4 Personen, dann fur 2 Personen bzw. fur 1 Person

umgerechnet)

4/2/1 Eier
300 ml/150 ml/75 ml Milch
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100 ml/50 ml/25 ml Mineralwasser mit Kohlensaure

1 Prise Salz

1 EL/1 TL Zucker wenn susser Belag

250gr/125gr/62 gr. Weizenmehl

(wenn man das Mehl erst zum Schluss in den Blender fullt, dann
wird das Mehl besser vermixt und bleibt nicht am Rand hangen)

Butter zum Herausbraten
(ggf. 1 zerdrickte Banane im Teig)

Zubereitung:
Eier mit ca. der Halfte der Milch in Blender geben und ca. 1/2
Minute schaumig schlagen.

Restliche Milch und Mineralwasser zugeben und nochmals mixen.

Mehl, Salz, ggf. Zucker zugeben und mixen (Anmerkung: Gisela
M.: gerne auch 1 Minute oder etwas langer, dann wird der
Pfannkuchen fluffiger, allerdings nur wenn die
Bedienungsanleitung dies zulasst).

Gut schmeckt auch, wenn eine Banane mit in den Mixer gegeben
wird (gute Resteverwertung, wenn eine Banane schon zu weich
zum Essen 1ist)

Teig sollte moglichst eine halbe Stunde vor Verarbeitung
ruhen. Aber wenn der Hunger grof8 ist, geht es auch direkt.

Mit Butter in der Pfanne herausbacken.

Tipp Thomas Schonweitz: Mineralwasser kann auch durch Bier
ersetzt werden. Die feinperlige Kohlensaure macht den Teig
fluffig. Und bei dunklem Bier wirds etwas malzig. Einfach mal
testen.

Tipp Doris Ostermann:

Gemuse, Kase, Schinken, Salami nach Wahl im Multi mit Messer
zerkleinern und etwas auf Pfannkuchenmasse geben. Dann
zusammen und auf die andere Seite drehen. Ich reduziere dann
die Hitze etwas und lasse sie noch 2-3 Min. durchziehen.



Fotos Doris Ostermann

Flammkuchen mit Kiirbis
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Rezept und Foto von Manuela Neumann

Zutaten:

Fur den Teig:

350g Dinkelmehlvollkornmehl
6g Trockenhefe

1/2 TU Zucker

1/2 Tl Slaz

3 EBL Olivenol

180-185g Wasser

Fir den Belag:

1 Becher Creme fraiche leicht mit Krautern
1 Eigelb

1/4 Hokkaido

1 rote Zwiebel

1 Pckg Feta oder Gorgonzola

1 Birne

Salz, Pfeffer

Thymianzweige

optional Schinkenwurfel

Zubereitung:
Flur den Teig:
Alle Zutaten mit dem Knethaken in der Schussel verruhren und
ca. 1 Stunde an einem warmen Ort, oder bei ca. 38 Grad in der
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CC, gehen lassen.

Flir den Belag:

In der Zwischenzeit mit dem Multi und Scheibe 5, die Zwiebeln,
die Birne und den Kurbis in Scheiben schneiden.

Fir die Creme das Cremefraiche etwas wiurzen, einen Teil des
Thymians hinzufudgen und mit dem Eigelb verquirlen.

Wenn der Teig gegangen ist, mit Hilfe der Pastawalze schone
Flammkuchenzungen auswalzen.

Bei mir sind es 5 Stuck geworden.

Dann die Teigzungen mit der Creme bestreichen, mit Birnen,
Kirbis, Zwiebeln, zerbrockeltem Feta und den Schinkenwlrfeln
belegen und dem restlichen Thymian bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 230 Grad bei HeiRluft ca 12
Minuten backen.

Bolognese mit Tofu — vegan
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Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

Tofu
Paprikagewlirz
Salz

Pfeffer
Rapsol
Zwiebel
Knoblauchzehe
Zucchini
Tomaten
Rotwein
Gemusebruhe
frische Krauter

Zubereitung:

Tofu zerbrdockeln, mit Paprika, Salz, Pfeffer wiurzen und etwas
Rapsol vermischen und durchziehen lassen.Eine kleingehackte
Zwiebeln und eine Knoblauchzehe mit einem EL Ol bei 110 Grad
mit Flexi andunsten.Tofu Masse dazu geben,

ein Stick gewlrfelte Zuchini und eine Handvoll zerkleinerte
Tomaten (alternativ aus der Dose ) zehn Minuten bei 110 Grad
mit Flexi, Intervall 2.Dann mit etwas Rotwein und Gemusebruhe
abloschen, weitere zehn Minuten kdécheln lassen.

Frische Krauter dazu und evtl nochmal abschmecken. ..Guten
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Appetit



