Eierlikor Variationen

Foto von Sabine Dorn/3. Rezept
1. Rezept Eierlikor mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt ca. 1,125 Liter (vorausgesetzt, es finden nicht
allzuviele Qualitatskontrollen statt)

Zutaten:

8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier GroBe M, eher 10
Eigelb nehmen)

2 EL Vanillezucker

250 g Puderzucker

375 ml Kondensmilch

250 ml Rum oder Korn

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Llangsam den
Puderzucker unterruhren.

Die Kondensmilch hinzugeben, zu Flexi wechseln und die
Temperatur auf 78 °C einstellen. Dann langsam den Alkohol
unterruhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflissig ist (Anmerkung Gisela Martin: dauert mind. 10
Minuten, ich hab es 25 Minuten ruhren lassen).

Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.
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Zutaten:

10 Eigelb

2 Packungen Vanillinzucker

250 g Puderzucker gesiebt

2 Becher Sahne (flissig)

0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka

Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kuhlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
halt er ewiqg.

Zutaten:

6 Eigelb

1859 Puderzucker

312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)
1 Vanillezucker

175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:

Schneebesen einsetzen:

Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen
Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit Ruhrstufe 1 auf 70° erwarmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.

Evtl. Durchsieben (war bei mir notig da mein selbstgemachter
Vanillezucker etwas grob war) oder direkt in Flaschen



abfullen.

Mmmmm

Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikor mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:

6 Eigelb (K1 M)

150 g Zucker

2 TL Orangenabrieb

1 Vanilleschote

2 — 3 Orangen

250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Ruhrstufe 4 5 min cremig
rahren.

Orangen auspressen, bendtigt werden 150 ml
Vanillemark zugeben 1 min Ruhrstufe 4

Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dinnem Strahl unter Ruhren hinzugeben.



Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umruhren.

Eierlikor durchsieben und den Schaum abschopfen. Anschlielend
in Flaschen umfullen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kuhlschrank bis zu 6
Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Fir das Espressogetrank lasse ich die
Eierlikorflasche bei Zimmertemperatur stehen, dann 1ist er
nicht so flissig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und vermischt sich nicht so schnell mit dem Likoér. Gutes
Gelingen [J

Zutaten:

20 Eigelb

350 g Puderzucker

600 ml Kondensmilch

500 ml Rum

2 Packchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und langsam den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrihren.

Die Kondensmilch und den Orangensaft hinzugeben, zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant ruhren lassen, damit es kein Ruhrei gibt).
Ebenso Tonkabohne zugeben. Dann langsam den Alkohol
unterridhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Timer auf 15 Minuten stellen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell



etwas verdiunnen. In kleine Flaschen abfullen und kihl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikor
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.

Tomaten-Paprika Siippchen -
vegan -

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

1 EL Rapsol

Zwiebel

Knoblauchzehe

kg reife Tomaten

rote Paprika

2 EL Pizzakrauter

Eine Chilischote und die VORM purieren raus nehmen

1 TL Papika edelsuB

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Raps6l bei 140 grad zwei Minuten erwarmenEine Zwiebel und eine
Knoblauchzehe im Ol bei 140 Grad drei Min mit Flexirihrer
andunstenl kg reife Tomaten, zwei reife, rote Paprikaschoten

N R ==
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in kleine Stucke schneiden mit zwei EL Pizzakrauter,
Chilischote, ein TL Paprika edelsuB, Pfeffer und etwas Salz in
den Kessel und mit dem Flexiruhrer 15 min bei 110 Grad
Intervallstufe 2 (Anmerkung: die Tomaten konnte man auch prima
mit der Beerenpresse zerkleinern)Danach 30 gr Alsan bio und
100 ml Soja cuisine kurz unterruhren.

Chilischote herausnehmen.

Im Mixaufsatz purieren und evtl mit einem “Schull”
Agavendicksaft abschmecken

Mit Soja cuisine und Chilifaden servieren

Guten Appetit

Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkaseaufstrich —

Variationen

Foto von Franziska Fischer/Rezept Nr. 1
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1. Rezept von Franziska Fischer

Zutaten:

100g Fetakase, in Stucke schneiden

4-5 getrocknete Tomaten in 01, klein schneiden

2 Sardellenfilets

Italienische Krauter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:

Alles mit ein wenig Ol von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.

Fertig.

Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

2. Rezept von Anne Jensen
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Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

ca. 10 Basilikumblatter

100 Gramm getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkase
Salz und Pfeffer

eventuell etwas Milch

50 — 100 Gramm Fetakase

Zubereitung:
1 Knoblauchzehe und ca. 10 Basilikumblatter im Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200 Gramm Natur-Frischkase, zerkleinerte Feta, Salz und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewunschten
Konsistenz.

Windbeutel mit der Kenwood

CookingChef — Brandteig
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Foto und Rezept von Aldona Led
Zutaten:

Teig :

375 ml Wasser

100 g Butter

und gute Prise Salz und
1 Vanillezucker

200 gr. Mehl

1 Backpulver

4 Eier
Fillung/Dekoration:
Sahne

Puderzucker

Zubereitung:
Wasser, Butter, Salz und Vanillezucker aufkochen (in CC auf
140 Grad eingestellt)

Mehl mit Backpulver dazu geben und kochen bis ein KlofB
entsteht (CC: mit Flexi ruhren lassen).

Abkuhlen ... und Eier nacheinander zugeben und aufsschlagen (CC
— Flexi ).

Auf Blech mit Sterntulle aufspritzen und bei 0/U Hitze 200
Grad 30 min backen .
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Wichtig: in dieser Zeit die Tur Backofen nicht aufmachen !
Nach dem Abkuhlen durchschneiden und fullen .

Ich habe die Windbeutel mit Schlagsahne gefullt und zum
Schluss mit Puderzucker bestreut.

Foto von Aldona Led

WARNHINWEIS:

Windbeutel konnen Spuren von Kalorien enthalten. Natirlicher
haushaltsinterner Schwund ist naturlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.

Vitello Tonnato — Kalbfleisch

mit Thunfischmayonnaise -—
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Variationen

1. Rezept und Foto von Fee’s Koch und Backwelt
fur etwa 8 Personen

Zutaten:

1 Kalbsnuss (etwa 3kg)

Thunfisch aus der Dose eingelegt in Ol (4 Dosen & 140-150g
Abtropfgewicht)

4 Eigelb (GroBe L), Zimmertemperatur

Saft einer Zitrone, Zimmertemperatur

400ml Olivenol, Zimmertemperatur

3 Glaser Kapern (Abtropfgewicht pro Glas liegt bei etwa 60g)

Zubereitung:

Das Fleisch koche ich in Salzwasser am Abend zuvor. Es muss
mit kaltem Wasser bedekt sein. Dann aufkochen und 3 Std sieden
lassen. Dann den Herd ausschalten und das Fleisch im Topf uber
Nacht auskuhlen 1lassen (bitte nicht in den Kihlschrank
stellen, einfach auf dem Herd ohne Warmezufuhr ganz langsam
auskuhlen lassen). Wieso eine Kalbsnuss?.. Die Klabsnuss hat
die richtige Konsistenz und lasst sich nach dem Kochen und
Abkuhlen wunderbar weiter verarbeiten. Ein weicheres Fleisch
wlrde auseinander fallen beim Schneiden.

Am nachsten Tag bereite ich die Thunfischmayonnaise zu:

Das Eigelb zusammen mit dem Zitronensaft in eine Schussel
geben und das 0l unter stdndigem Rihren (etwa Stufe 3 mit dem
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Ballonschneebesen) langsam eintropfen lassen. Nach wenigen ml
musste die Mayonaise bereits anziehen und fest werden, ist
dies nicht der Fall waren die Ausgangsprodukte zu kalt und ich
empfehle ein kurzes Ruhren auf dem Wasserbad (kein kochendes
Wasser, lauwarm! Wir wollen die Eier nicht kochen!).

Nun benotigen wir einen Mixer: In meinem Fall der ThermoResist
Mixeraufsatz der Cooking Chef: 2 Glaler Kapern abtropfen und
in den Mixer geben (den Saft aufheben sollte die Masse am
Schluss zu fest sein). Den Thunfisch dazu geben (hier wird der
gesammte Doseninhalt verwendet, also nicht abtropfen). Nun die
Zutaten gut mixen. Sollte die Masse zu fest sein und der Mixer
nicht gut durch kommen etwas von der Mayonaise zugeben.
Nachdem die Zutaten gut gemixt sind, die Masse zu der
Mayonaise geben und gut verruhren. Anschliesend mit Salz
abschmecken. Sollte die Thunfischmayonnaise etwas zu dick
sein, einfach etwas des Kapernwassers dazu geben.

In einem Original ‘Vitello Tonnato’ durfen eigentlich
Anchovifilets nicht fehlen. Hier einfach 4 Anchovifilets mit
den Kapern und dem Thunfisch mixen, aber darauf achten, dass
sich die am Ende benotigte Salzmenge um einiges REDUZIERT!!!
Ich verzichte auf diese, da wir einen Allergiker in der
Familie haben, der diese nicht vertragt.

Nun muss das Fleisch geschnitten werden, in sehr dunne
Scheiben (2mm)! Am besten mit einer Maschine, zur Not geht es
aber auch per Hand. Dann das Fleisch auf einer Platte schon
auslegen und mit der Thunfischmayonnaise bestreichen. Das
letzte Glas Kapern darauf verteilen (fur das gewisse Extra
konnen auch groBe Kapernafpel bei der Deko verwendet werden.
Diese sehen auf der Platte naturlich noch schoner aus).

Mayonnaise fur Vitello Tonnato ruck zuck im Multi gemacht.

Zutaten:
2 Dotter



1 Tl Kapern

2 Sardellen

100ml Olivenol

200ml Distelol oder Rapsol
Salz

Pfeffer

Zitrone

Thunfisch aus der Dose

Zubereitung:

Dotter, Kapern, Sardellen im Multi mit dem Messer mixen, dann
langsam das O0livendl durch O0ffnung einflieBen lassen.
AnschlieBend das restliche Ol dazugeben.

Wenn die Mayo fest ist, die restlichen Zutaten dazu geben.

Tipp von Claudia:
Ich passiere die Sauce trotzdem da sie meiner Meinung ganz
fein gehort.

Fotos von Claudia Kraft:

Sous vide garen — Tipps und

Tricks

Die goldenen Sous vide Regeln, zusammengestellt von Martin
Willmann
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1. Das Fleisch erst in das Wasser geben, wenn die Temperatur
erreicht ist.

2. Das Fleisch braucht ausreichend Wasser um sich, damit die
Technik richtig funktioniert.

3. Damit dberall die gleiche Temperatur herrscht, benotigt man
eine Umwalzpumpe. Hat man keine, ist es umso wichtiger, dass
viel Wasser vorhanden ist.

4. Das Fleisch sollte so kurz wie moglich aber so lange wie
notig im Wasser bleiben. Umso langer, desto mehr Wasser wird
dem Fleisch entzogen und am Ende ist es trocken/krumelig. Sous
vide heiBt nicht, dass man das Fleisch solange im Wasser
lassen kann wie man will (jedenfalls nicht ohne
Qualitatsverlust). Lediglich die Kerntemperatur kann definiert
werden.

5. Ein 6cm dickes Roastbeef ist z.B. nach 50-60 Minuten
fertig. Bleibt es langer im Wasser bringt das nichs mehr auBer
Qualitatsverlust, vorausgesetzt die Temperatur ist uberall
gleich und es ist genug Wasser vorhanden.

6. Weniger ist mehr.
Ich gare z.B. maximal 1kg Roastbeef (1,5 kg wiurden auch gerade
so noch passen) auf 8L Wasser.

Fragen und Antworten zum Sous vide garen:

Frage: Kann man das fertig gegarte Fleisch warmhalten?

Antwort Patrick Pilar: Wenn ich zum Beispiel Lamm-Nierstuck
mache, dann lasse ich das Wasser auf 56° aufheizen und Lege
dann das vakumierte Fleisch ins Wasser fur rund 45 Minuten.
Nehme es dann raus und lasse es 5 Minuten eingepackt ruhen.
Dann schneide ich den Vakuumbeutel auf, nehme alle Krauter und
Knoblauch vom Fleisch weg und brate es dann scharf auf beiden
Seiten an. Und dann wird serviert. .. .


https://www.facebook.com/patrick.pilar?fref=ufi

Wenn der Besuch Verspatung hat oder sonst was meinen Zeitplan
verzogert, dann lasse ich das Fleisch einfach weiter im warmen
Wasser 1liegen. Passieren kann da nichts, denn die
Kerntemperatur ist nach wie vor dann bei 56°.

Wenn Du dafur den Ofen benutzen willst, dann schalte den Ofen
auf Umluft, Temperatur knapp unter 60°, schitte das 56° warme
Wasser von der CC-Schussel in einen vorgeheizten Topf, (60°
damit das Wasser nicht abkihlt, wenn man es in den Topf leert)
und dann kannst Du das Fleisch auch im Ofen warm halten und so
weiter fahren, wie wenn du das Fleisch in der Schussel von der
CC hattest. Und nun, gutes Gelingen und einen guten Appetit.

Antwort Frank Mattner Du kannst bei SV auch problemlos das
Essen am Tag vorher machen, dann im Eiswasser abkuhlen und
dann am nachsten Tag fur 45 min. bei der gewunschten
Kerntemperatur reaktivieren.

Hinweis: Wegen Keimen etc. sollte das Fleisch naturlich nicht
stundenlang im Wasser liegen.

Erlauterung
HartweizengriefR/Semola

Autor: Gisela Martin

Bei der Nudelproduktion ist oft von “Semola” die Rede. Korrekt
musste aber von “Semola di grano duro” gesprochen werden. Im
besten Fall noch mit dem Zusatz “rimacinata”

Hier die Erlauterung, was die italienischen Begriffe bedeuten,
dann wird es hoffentlich klarer:
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Griess
Mehl

Semola
Farina

Grano duro = Hartweizen
Grano tenero = Weichweizen

Und dann gibt es noch das Wort “rimacinata”, was man oft
liest, das wlrde ich als “wieder gemahlen” Ubersetzen, namlich
genau 2 x (ein Semola rimacinata wurde 2 x gemahlen, damit es
wirklich fein ist).

Um Nudeln “al dente” zu bekommen, braucht man Hartweizengriel§
(nicht Weichweizen).

D.h. wenn ihr gemahlenen Hartweizengriefl sucht, braucht ihr
Semola di grano duro rimaccinata (oder etwas mit “Farina” und
Grano Duro)

Steht auf der Packung nur “Semola di grano duro” — Dann ist es
nur HartweizengriefS (ungemahlen).

Zum Nudel machen, koénnt ihr GrieBl oder gemahlenen Griels
verwenden. Beides 1ist moglich. Werden die Nudeln gefarbt,
farbt sich der GrieB ggf. nicht so gleichmassig, wenn der
Griell nicht gemahlen ist. Die Optik mit gemahlenem ist etwas
feiner.

Bei gepressten Nudeln (z.B. mit Pastafresca oder Pastamaker)
kommt es auch auf die Matrize an. Hat die Matrize sehr grole
Auslasse stort es nicht, wenn der GrieB nicht gemahlen ist. Je
filigraner die Auslasse bei den Nudelmatrizen sind, desto
wichtiger ist aber auch der Mahlgrad. Es ist mir schon
passiert, dass bei ungemahlenem Griel8 bei den sehr dunnen
Funghi teilweise nur Fetzen herausgekommen sind. Das gleiche
Rezept mit in der Getreidemuhle zweifach gemahlenen Griel
ergab wunderschone Funghi.

Naturlich kann man sich den GrieR auch selbst mit Hilfe einer



Getreidemuhle mahlen. Bei weiteren Fragen erreicht ihr mich
gerne bei Backen und Kochen mit Kenwood []

Schokoladen-Ravioli mit Mohn-
Marzipan-Cranberry Fillung

Rezept und Foto von Andre Mockel

Zutaten:

Teig :

2509 Weizenmehl
100g Kakao

30g Puderzucker
1Tl Olivendl

4 Stk. Eier

Prise Vanillemark
Prise Salz

Fullung :
2 Teile Fertigmohnfullung (z.B. 500 gr).
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1 Teil Marzipan (z.B. 250 gr) ,

43 Likor nach Bedarf

Amaretto nach Bedarf

Getrocknete Cranberries nach Bedarf

Zubereitung:
Aus Teigzutaten mit Knethaken einen Teig kneten. 1In
Klarsichtfolie mindestens halbe Stunde kuhl stellen.

Mit Pastawalze auswalzen und fullen (Ravioliausstecher).

Dazu passt z.B. Vanillesosse o0.a.

Maki — Sushi Makirollen

Zusammenstellung und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

Sushireis (wenn es Hauptspeise sein soll ca. 120 gr/Person)
Reisessig (nach Belieben)

Noriblatter

Zum Fullen: In MInimengen:
Salatgurke/Paprikaschote/Avocado/Lachs/Zitrone/Thunfisch/Mayon
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ese/Kresse etc. etc. nach Belieben
Spezielle Hilfsmittel: Bastmatte, gibts im Supermarkt oder
Asialaden fur ca 2 EUR

Ggf. noch: Wasabipaste, Soyasauce, Ingwer

Zubereitung:
Reis in Wasser waschen, dann wie normalen Reis mit Salz
kochen. Abkihlen lassen.

Reisessig nach Belieben mit dem Reis vermischen (abschmecken,
wieviel man mag. Der Reisessig ist ganz mild).

In Gewlrzmuhle ein paar LOoffel Thunfisch mit ein oder zwei
Loffel Mayonese mixen, ggf. Kresse unterruhren.

Avocado/Paprika/Gurke/Lachs und was sonst noch da ist in
Streifen schneiden.

Jeweils ein Noriblatt (glanzende Seite nach unten) auf eine
Bastmatte legen.

Mithilfe der Kenwood-Spachtel den abgekihlten Reis dinn auf
das Noriblatt drucken. Am Rand oben und unten ca. einen
Zentimeter frei lassen und das freie Ende mit Wasser
bepinseln.

Im unteren Drittel ein oder zwei Reihen mit Fullung hinlegen.
Z.B. eine Reihe Avocadostreifen, daneben Lachsstreifen und
etwas Zitronensaft druber getraufelt.

Oder Gurkenstreifen und driuber etwas Thunfischpaste mit
Kresse.

Oder vorher angebratener Lachs mit Paprika und
Salatgurkenstreifen

Oder koreanischer gelber Rettich mit Gurke
Oder oder oder...

Dann mithilfe der Bambusmatte einrollen, mit der Bamusmatte



kann man gut formen.

So mit den weiteren Blattern verfahren, bis der Reis und die
FuUllungen aufgebraucht sind.

In Korea gab es die Rollen am Stuck in Alufolie eingewickelt
zu kaufen. Man hat die Rollen am Stlck als Brotzeit gegessen

Wer nicht unterwegs essen mochte, braucht ein gutes, scharfes
Messer und schneidet sich Scheiben ab (die Randstucke sind
immer nicht schon und dienen der Qualitatskontrolle).

Zusammen mit SoyasolBe, Wasabi und Ingwerscheiben servieren.

Gefiillte trockene Auberginen

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:
1 Packchen getrocknete Auberginen Tuben ca 24 St (beim Turken)

Fullung:
400 Gramm Hackfleisch
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250 Gramm Reis

2 Zwiebeln

2-3 Essloffel Tomatenmark

150 Gramm gerostete Paprika aus dem Glas
2 Teeloffel gemahlenen Kreuzkummel

1-2 Teeloffel Pfeffer

2 Teeloffel Salz

Scharfer Paprika nach Wunsch

120 Gramm Margarine

1 Dose geschalte Tomaten

Zubereitung:

Zwiebeln und Paprika im Multi fein hacken, Tomaten passieren.
Alle anderen Zutaten in die Ruhrschissel geben, Zwiebeln,
Paprika und Tomaten dazugeben.

Auf Stufe 2 ca. 4 Minuten mit dem Knethaken kneten.

Die trockenen Auberginen in einen groBen Topf mit kochendem
Salzwasser geben und 15 Min. bei geringer Hitze kocheln.
Danach kalt abwaschen.

Die Auberginen mit der Hackfleischfillung fullen und in den
Gareinsatz stellen. 800 ml Wasser in die Ruhrschussel und das
ganze bei Stufe 3 50 min auf 140 Grad gar kochen. 10 Min
ziehen lassen und danach genieBen.

Fotos Hilya Braun
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