Krauterbutter

Foto und Rezept von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1/zur Verfiigung gestellt von Melanie Glaser

Zutaten:

250gr irische Butter (weich)

1 TL (etwas weniger) Ursalz

12 mal an der Mihle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen

1 Tute (fast voll) TK Petersilie Aldi

1 Tute (fast leer) TK Basilikum Aldi

Zubereitung:

Alles in die Schussel, K-Haken rein und verruhren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.

Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.
Rezept Nr. 2/zur Verfiigung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:

8 Packchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch

Rosmarin frisch

Thymian frisch
Salbeiblatter
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Petersilie
Schnittlauch
ggf. Knoblauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Also ich nehm 8 Packchen Butter und dann an Krautern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 grole Zweige und davon die
Blatter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblatter, Petersilie wenn da ist und natdrlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen und pfeffern und dann die weiche Butter mit den
gehackten Krautern (in Gewurzmuhle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken hochstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich wiege immer so 100 — 120 g ab und mache Rollen in
Frischhaltefolie.

Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20 min vorher aus der Gefriertruhe, lass sie antauen und
schneide sie dann in Scheiben.

Schlangenbrot-Stockbrot-
Stengerlbrot
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Foto und Rezept von Sandra Seiler

Zutaten:

400 Gramm Mehl (200g 405er und 200g 1150ger)

1 Pack Trockenhefe (geht auch frische)

ca 1TL Salz

1 EL Zucker

ca. 2 EL 01

200 ml Wasser

dann nach Belieben Krauter (hab ita-Krauter genommen)

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Schissel fullen und mit dem Knethaken
verruhren.

Den fertigen Teig ca. 30 min gehen lassen.

Aus dem Teig 5 “Schlangen / Wuarste” formen um das Holz
wickeln
Meine Stocke waren 33cm langund ca 8mm dick.

Backzeit ca. 20 min (hab auf dem Gasgrill und Backofen
gemacht, ging beides).

Original halt man es uUber das Lagerfeuer
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Pflaumenmus Zwetschgenmus

Powidl Quetschemus Latwerge

Latwersch

Zutaten (Mengen konnen auch verdoppelt werden):

1 kg reife Pflaumen oder Zwetschgen

O — 200 g Zucker/alternativ Birkenzucker (meistens nehme ich
lediglich einen Loffel bzw. 50 gr.)

Vanilleschote

1 Msp Zimt, Nelken etc.

grolBzugiger Schluck Rum o.a.

nach Belieben Zitronensaft

Zubereitung:

Variante 1 mit Zucker oder Birkenzucker:

Die gewaschenen Pflaumen oder Zwetschgen halbiert und
entsteint in Kessel geben.

Pflaumen bzw. Zwetschgen in die Rihrschissel geben mit dem
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Zucker bedecken und kurz verrihren.

Ich verwende auf 1 kg Pflaumen nur 50 gr. Zucker/Birkenzucker.
Allerdings ist das Mus dann nicht so lange haltbar — Wer auf
Vorrat einkochen méchte, muss mehr Zucker verwenden.

Pflaumen/Zuckergemisch mind. eine halbe Stunde zugedeckt
stehen lassen, es zieht dann Wasser (ist kein Zeitdruck, wenn
es einen Tag stehen bleibt, ist es auch in Ordnung).

Gewlrze, Rum, Vanilleschote zufugen, Kochruhrelement oder
Flexielement (siehe Tipp), Temp. 95 Grad, Timer nach Belieben
zwischen 3-8 Stunden einstellen, 4-5 Stunden finde ich ideal.
Spritzschutz aufsetzen. Intervallstufe so wahlen, dass so
selten wie moglich geruhrt wird. Fertig

Variante 2 ohne Zucker (Achtung: im Kiihlschrank aufbewahren
und binnen der nachsten Wochen verzehren):

Die gewaschenen Pflaumen oder Zwetschgen halbiert und
entsteint in Kessel geben.

Einen Schluck Wasser zugeben.

Gewlrze, Rum, Vanilleschote zufugen, Kochruhrelement oder
Flexielement (siehe Tipp), Temp. 95 Grad, Timer nach Belieben
zwischen 3-8 Stunden einstellen, 4-5 Stunden finde ich ideal.
Spritzschutz aufsetzen. Intervallstufe so wahlen, dass so
selten wie moglich geruhrt wird. Fertig

Tipp: Mit dem Kochrihrelement werden die Pflaumen nicht
zerkleinert. Man kann alternativ auch das Flexielement nehmen.
Flexi puriert auch nebenher. Allerdings wird beim Flexielement
auch mehr Feuchtigkeit entzogen, d.h. bei Flexielement bitte
immer wieder mal nachsehen, ob noch gentugend Flussigkeit
vorhanden ist und ggf. etwas Wasser zugeben. Die Konsistenz
vom Pflaumen/Zwetschgenmus kann man (Uber die Dauer des Rihrens
und auch der Zugabe von einem Schluck Wasser steuern.

Spater in ein Glas abfillen und im Kuhlschrank aufbewahren.
Wenn mehr Zucker verwendet wurde, ist es langer haltbar. Dann



lohnt es sich das Pflaumenmus 1in heils abgesplulte Glaser
abzufillen. Bei der zuckerarmen Variante spare ich mir das.

Tipp: Pflaumenmus schmeckt nicht nur als Brotbelag oder im
Milchreis. Ich goénne mir im Herbst/Winter immer einen Léffel
im selbstgemachtem Miusli.

Tipp Barbie Steber: Vor dem ins Glas fullen noch etwas
geriebene Blockschokolade wunterruhren, gibt extra
Gluckshormone fur den Tag...

Erdnussbhutter — vegan —
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Foto und Rezept von Nicole Bertsch

Zutaten:
Erdnusse
Prise Salz
etwas Rapsol

Zubereitung:
Erdnisse mit dem Multizerkleinerer/Messer kleingehakt, dann
ein kleines bisschen Salz dazu und ein wenig Rapsol.

Wieder gemixt.

Bis zur gewiinschten Konsistenz noch Ol dazu.
Einfach vorsichtig, damit es nicht zu flussig wird.

Tipp Susanne Warning: Ich benutze gerdstete und gesalzene
Erdnisse, dann gebe ich ein etwas Erdnussol oder alternativ
Maiskeim6l dazu. Kokosol ware auch moéglich, habe ich aber noch
nicht probiert. Alles rein in den Multi und so lange laufen
lassen , wie die Konsistenz gewunscht ist..

Soll es zum Fruhstick sein,dann nehme ich ungesalzene
Erdnisse. Um aus der Erdnussbutter eine Erdnusssolle zu
fertigen, kommt jetzt noch Chili und Kokosmilch ran (Tipp:
Rote Curry Paste (gern auch selbst gemacht) und Sojasauce
passen hervorragend zu Erdnussauce).Wenn man gleich Knoblauch
und Chili untermischt, braucht man das nur noch mit etwas
Kokosmilch mischen und schon hat man die Sate Sofe.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/erdnussbut1.jpg

Auch pure Erdnlisse lassen sich gut verarbeiten. Allerdings
rosten ich sie nach dem Schalen kurz in Kokosfett an, bevor

sie weiter verarbeitet werden.
Foto Susanne Warning, siehe Tipp

Tipp Gisela:

Ich verwende nur Erdniisse, kein O01.

Je nach weiterer Verwendung gebe ich Meersalz, Zimt, Kakao,

Honig, Chilli zu.

-

¥

Teewurst — Variationen
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Foto von Claudia Kraft

1. Rezept Inspiration von TM-Rezeptewelt und entdeckt von M.
Mohr/Backen und Kochen mit Kenwood/Facebookgruppe

Zutaten:

250 g Schinkenwlrfel

100 g Lachsschinken

1 Teeloffel mildes Paprikapulver

Zubereitung:

Schinken und Paprikapulver im Multizerkleinerer mit dem Messer
purieren (Anmerkung ca. 3-4 Minuten, mit Spatel ein paar Mal
herunterschieben).

Butter in Wuarfel schneiden, dazugeben und ebenfalls mit
zerkleinern.

Schon fertig!

Und hier auch noch Fotos von den Zutaten von Claudia Kraft:

2. Rezept von Manfred Cuntz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/teewu.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/teewur1.jpg

Hier mal die Fleischzusammensetzung fur eine gescheite
Teewurst:

40% Rindfleisch

33% Schweinefleisch

17% kernigen Speck

2% Kalbfleisch

8% Bauch

= Als Gewlrze benutzt man pro Kg:
24-26 g Pokelsalz
1-1,5 g weissen Pfeffer
1-1,5 g Rosenpaprika
0,6 g Piment
0,4 g Kardamom
0,6 g gemahlene Senfkdrner
und als Verfeinerung Jamaika RumZubereitung:
Zweimal durch die kleinste Scheibe wolfen und zusatzlich
far das ganz Feine noch ein paar Runden kuttern.
Abfillen in raucherfdhige Kunstdarme, (nicht jeder
Kunstdarm ist auch raucherfahig), bitte mit ca 20-22° C
rauchern.

Brotchen nach Stephan

Rathmann Jaehnichens Methode
(auch zum Fertigbacken)
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Rezept und Fotos von Stephan Rathmann Jaehnichen
Menge: ca. 70 Stuck

Zutaten:

Fir den Vorteig:

600 g Weizenmehl, Typ 1050

1050 ml Wasser, warm aber nicht heil
1 Warfel Frischhefe und

1 Tute Trockenhefe

Fur den Hauptteig

1400 g Weizenmehl, Typ 550

40 g Salz

200g Schweineschmalz oder Ganseschmalz (es geht auch
Krauterschmalz, wenns zum Grillen sein soll, darf es auch
Bratenschmalz sein)

2 TL Zucker

Zubereitung:
Aus genannten Zutaten einen Vorteig herstellen und ca. 30 Min.
stehen lassen.

Restliche Zutaten zum Vorteig geben und alles gut zu einem
homogenen Teig verkneten, Knetzeit ca. 10 Min.

Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen (Stockgare), anschlielBend
noch mal kurz kneten und in 9 -10 Portionen teilen (ca. 90
g/Stuck), rund schleifen. Danach abgedeckt 10 Minuten
entspannen lassen (Zwischengare), anschliellend Teiglinge nach
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Wunsch formen oder mittels eines Stempels eindricken oder mit
messer tief einschneiden kurz mit blumenspritze
anfeuchten/besprihen und ca. 30-40 Min. gehen lassen
(Stuckgare)

Backen:

Ofen auf 250°C vorheizen, Brotchen mit Schwaden anbacken. Dazu
mit einer Blumenspritze mehrmals Wasser in den Ofen spruhen.
Anbackzeit ca. 10 Min. bis zur gewunschten Krustung, dann
Ofenture kurz o6ffnen und Dampf ablassen.

Temperatur auf ca. 200° reduzieren und fertig backen, ca. 10
min. Die Brotchen sollen nur ganz leicht anfangen, Farbe zu
bekommen, also kaum sichtbar.

Dann aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen und einfrieren. Bei
Bedarf gefrorene Brotchen bei 200 Grad Heissluft ca 10-12
Minuten aufbacken oder bis sie die gewlnschte Braunung haben.
Halten sich gefroren in einer einfachen Einkaufstiute ca. 4
Monate.

Gesamtbackzeit: ca. 20-25 Min.
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Caponata — Original

italienisch

Rezept von Fiammetta Miani

Zutaten:

2 Auberginen (Eierfrucht)

3 Paprikaschoten (rot, gelb, orange)
L Flasche Tomatenpiiree

L Zwiebel

2 Stauden Sellerie

10/15 grine Oliven

Salz

Ol zum Anbraten.

(Essig und Zucker nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Auberginen schalen und wirfeln. Die Paprikaschoten 1in
kleine Stucke schneiden (Kerne entfernen), Zwiebel fein
schneiden, Sellerie und Oliven klein schneiden. Die Auberginen
in einer Pfanne mit geniigend 0l anbraten, danach die
Paprikaschoten. 0l nicht ganz wegwerfen, ein wenig behalten.
In der selben Pfanne zuerst Zwiebel dunsten, dann Sellerie und
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Oliven beigeben, mit ein bisschen Wasser 1dschen. Bei
schwacher Hitze garen, bis der Sellerie fast weich wird.
Tomatenpuree beigeben und kurz kochen lassen. Salzen (und
pfeffern nach Geschmack). Ich erganze das Gemise mit ein Paar
Schuss Apfelessig und ein TL Zucker. Eine Nacht ziehen lassen
und am nachsten Tag genieBen. Ist ein Sommergericht, wobei es
lauwarm auch im Winter gut schmeckt.

Eignet sich auch zum Einmachen, dann muss man aber die
gefullten Glaser 15 bis 20 Minuten sterilisieren.

Dieses Gericht kann man als Beilage zu Fleisch oder auf
gerostete Brotscheiben (Bruschetta) als Antipasto oder zum

Abendsbiuffet servieren.

Anmerkung Gisela: Das hort sich perfekt zur Verwendung mit dem
Wurfelschneider an []

Milchreis — Variationen

Foto Claudia Kraft — Rezept 2

Zutaten:

1 Liter fettarme Milch
250 gr. Milchreis
60-80 gr. Zucker

Zubereitung:
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Milch in Kessel fullen, Flexi-Ruhrer, Ruhrstufe 1 und lasse
die Milch unter Ruhren aufkochen.

Wenn die Milch kocht, kommt Zucker und Milchreis rein. Dann
die Temperatur etwas runter nehmen, so dass der Reis noch vor
sich hinkochelt.

Wichtig ist, immer Ruhrstufe 1 und Flexi — dann brennt nichts
an. Dann stelle ich per Timer 45 Minuten ein und warte bis es
piept.

Zutaten:

11 Milch

250gr Milchreis (Anmerkung Gisela: wir nehmen 190 - 200 gr.,
dann wird er schon schlotzig)

70 gr Zucker (Anmerkung Gisela: uns langen 50 gr)

1 Tl Vanille Extrakt

1 gr Schuss Sahne

Zubereitung:

Milch in Schussel mit Flexiruhrer geben und auf Kochintervall
1 aufkochen. Dazu 120 Grad einstellen und aufpassen, dass
Milch nicht Uberkocht.

Dann gewaschenen Reis und Zucker dazu geben. Intervall 1
weiterhin eingestellt lassen u auf 94C ca 45min kocheln
lassen. Ich habe zum SchluB noch einen SchuB Sahne dazu
gegeben.

Tipp Manfred Cuntz:
Eher weniger MIlchreis nehmen: 180-200 gr. auf 1 Liter Milch
sollte hinkommen und besonders schlotzig werden.

Tipp Gisela Martin:

Wir haben auch schon doppelte Menge Milchreis, also 2 Liter
Milch, in der Cooking Chef gemacht. Funktioniert prima, dann
verlangert sich die Kochzeit um ein paar Minuten und es wird



auch etwas weniger Milch benotigt.

Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 3

Zutaten:

400ml Milch

125g Milchreis (Oryza)

100g Mascarpone

60g weille Kuvertlire (1t Original 75g weisse Schokolade)
1 Prise Salz

Zubereitung:

Milch bei 120C und Intervallstufe 1 mit Flexi aufkochen.
Sobald die Milch kocht den Reis dazu geben und auf 94C
stellen.

Ca 30 min weiterruhren lassen, bis der Milchreis die
gewunschte Konsistenz hat.

Ich habe nicht wie im Original die Schoko geschmolzen sondern
fein gehackt (mit Messer) gleich in den Milchreis gegeben u
weitergeruhrt.

Dann habe ich den Mascarpone eingeruhrt.

Dazu gab es eingedickte Kirschen. Warm schmeckt er am besten!
Durch weniger Kuverture war die Susse fur uns perfekt!
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Mein Milchreis-Favorit — und seit dem ich die CC habe, umso
lieber []

Zutaten fiir vier Personen:
500 g Milchreis

1 1 Mandel-Milch

250 ml Kokosmilch

1/2 Schote Vanille

1 Zimtrinde, gerieben

5 Kardamomkapseln, gerieben
10 Safranfaden
Zitronenzesten, unbehandelt
Orangenzesten, unbehandelt
50 g ReissuBe

1 TL Rum oder Amaretto — oder auch in Rum eingelegte Rosinen
Gehackte Mandeln

100 g Sahne, geschlagen
Salz

Zubereitung:

Alles zusammen aufkochen und dann den Reis dazugeben. Die
Sahne leicht geschlagen zum Schluss unterheben.

Zubereitung wie Rezept Nr. 2 von Dauer und Temperatur.

Tipp von Detlef Wittig:

Ein Stick Butter in die CC und dan Reis unter rihren mal 1-2
Minuten anschwitzen — gibt nochmal ein tolles Aroma und
verklurzt auch die Gesamt-Garzeit etwas.

Pudding — Variationen
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[x]
Foto von Alexandra-Muller-Ihrig — Rezept Nr. 1 mit Abwandlung
Mars-Riegel

Zutaten:

40 g Speisestarke

300 ml Milch

200 ml Schlagsahne

100 g Zartbitter oder Vollmilchschokolade oder Mars-Riegel
etc.

50 g Zucker

Zubereitung:
Starke mit ein bisschen Milch in einer Tasse glatt ruhren,
Schokolade zerbrockeln.

Dann alle Zutaten zusammen 1in den CC-Topf, mit
Flexiruhrelement, Intervallstufe 1 bei 100° 8 Minuten kochen

Zutaten:

1 1 Milch,

80 gr Zucker (oder weniger),

80gr Starke (Maizena)

80gr Schokolade (in meinem Fall 60gr Nougat und 40 gr
Vollmilch Kuverture).

Zubereitung:
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Wie Rezept Nr. 1

Zutaten:

2 Eigelb

etwas Milch

35- 40g Maisstarke(je nachdem wie fest mans will)
1/2 Liter Milch

1 ausgekratzte Vanilleschote

Zucker nach Bedarf

Zubereitung:
Eigelb, Milch, Maisstarke in der Gewurzmuhle kurz vermischen.

1/2 Liter Milch mit 1 ausgekratzten Vanilleschote und Zucker
nach gewlunschter Susse aufkochen, Schote entfernen.

Stufe 1 einstellen und Ruhrstufe 1. Starkegemisch reinkippen
und Temperatur auf 110 runter. Stocken lassen und fertig.

Zutaten:

1,51 Milch (oder 1,25 1 Milch + 250 ml Sahne)
75-80g Speisesstarke

150g Milchschokolade

Tipp fir Vanillepudding:
Fur Vanillepudding einfach Vanillezucker oder Vanillemark und
Zucker oder Agavendicksaft etc. dazu!

Zutaten:
500ml Milch
1/2 aufgeschlitzte Vanilleschote



409 Zucker
35g Starke

Zubereitung:

Ich mach den ohne Ei. Wird allerdings ein bisschen farblos.
400ml Milch mit dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote un
der Schote auf 80° erhitzen. Mit Flexi Ruhrstufe 3.
Ausschalten und 20 Min ziehen lassen. Schote entfernen.

Den Zucker dazu geben und die Starke mit den restlichen 100ml
kalter Milch verruhren. Die Temperatur auf 100° erhdhen, Flexi
Riuhrstufe 3. Bei ca. 80° das Starkegemisch dazu. Wenn
Endtemperatur erreicht 2Min kochen. Fertig! Ich stell dann die
Temperatur aus und lasse ihn ohne Spritschutz kalt ruhren Bis
auf ca. 50-60°. Gibt weniger Haut und er hat schneller
Esstemperatur (bei 40g Starke wird er mir zu fest).

Foto/Rezept Karin AM/Rezept Nr. 6

Zutaten:

1 Liter Milch

4 EL Zucker

80 gr. Maisstarke

1/4 TL Vanille

2 Eigelb

1 Schissel Brombeeren

Zubereitung:



1 Liter Milch mit 4 EL Zucker, 80g Maisstarke, 1/4TL Vanille
und 2 Eidotter im Blender mixen, mit Flexi 1in die
Rihrschissel, Intervall 1 und bei 100 Grad aufkochen.

Wenn der Pudding dick ist (Achtung! Nicht vorher, sonst flockt
die Milch aus) 1 Schissel Brombeeren (ich glaub es waren so um
die 200 Gramm, ist aber Geschmackssache wieviel man mochte,
genau wie beim Zucker) dazu geben.

Ruhrstufe 1 (mit P Taste, dass es schneller wird und die
Brombeeren etwas zerdruckt werden und so eine schone Farbe
entsteht). Ein paar Minuten rihren lassen, fertig!

Auch mit anderen Beeren wie Himbeeren oder Erdbeeren sehr
lecker!

Allgemeine Tipps:

Wer keine Haut auf dem Pudding mag: Nach dem Kochen ohne
Temperatur weiterrihren bis die Temperatur ca. 40 Grad
betragt.

Man kann auch Kochschokolade, Truffelcreme, Nougat etc.
zugeben (dann Zucker verringern).

Wenn man einen Teil (z.B. 200 ml) Milch durch Sahne ersetzt
wird es noch cremiger.

Wenn man Extras wie eine Creme, Nougat oder Riegel zugibt,
sollte man zwischendurch immer mal am Boden mit Spatel
umruhren, sonst kann es rund um Flexispitze und am Boden
klumpen.



Gemusepaste mit
Multizerkleinerer
(Gemiisebrithe — Variante ohne

Fleischwolf, mit Kochen)

TM-Rezept aus TM-Kochbuch (Name des Buchs nicht mehr bekannt,
da Buch verschenkt wurde und auf CC umgeschrieben).

Zutaten:

50 g Parmesan in Stucken

200 g Staudensellerie

250 g Mohren in Stlcken

100 g Zwiebeln halbiert

100 g Tomaten halbiert

150 g Zucchini in Stucken

1 Knoblauchzehe

50 g Champignons, frisch

1 Lorbeerblatt

6 Stangel frische gemischte Krauter, (Basilikum, Rosmarin,
Salbei)

4 Stangel frische Petersilie
120 g Meersalz, grob

30 g WeilBwein, trocken

1 EL Olivenol

Zubereitung:
Gemluse in den Multizerkleinerer mit Messer geben, zerhackseln.

Dann in Kessel und Flexi einsetzen, die flussigen Zutaten und
Salz dazugeben, 40 min, Intervall 1, 100 Grad

Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.
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