
Beef Bourguignon
Rezept von Kenwood, My first Recipes (Buch im Starterset Nr.
3)

Vorbereitungszeit: 10 min
Kochzeit: 3 – 5 Stunden
Portionen: 4 – 6

Zutaten:
800 g Rinderlende
500 g Zwiebeln
500 g Karotten
300 ml Rotwein
75g  Butter
1 Kräuterbund
1 EL  Mehl
Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:
Fleisch  in  3  cm  Würfel  schneiden,  Zwiebeln,  Karotten  im
Multizerkleinerer  mit  der  groben  Schneidscheibe  auf
Geschwindigkeitsstufe  3  schneiden.
Koch-Rührelement einsetzen und Butter in die Schüssel geben.

Temperatur auf 140°C und Kochintervall 3 stellen. Zeit: 2 min

Butter  schmelzen.  Zwiebeln  und  Karotten  zur  geschmolzenen
Butter geben und 8 min bei Kochintervallstufe 1 dünsten.

Fleisch  hinzugeben.  Temperatur  auf  140°C  und  Koch-
Rührintervallstufe 3 stellen und das Fleisch 5 min anbraten.

Das ganze nach und nach mit Rotwein aufgießen; Kräuterbund und
Mehl zugeben.

Spritzschutz  aufsetzen  und  alles  bei  85°C  und  Koch-
Rührintervallstufe  3  für  3  Stunden  schmoren  lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=624


Falls das Fleisch noch nicht durch ist, die Temperatur erneut
auf 85°Cund Koch-Rührintervallstufe 3 stellen und weitere 2
Stunden köcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch 30 min stehen
lassen oder über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. Vorsichtig
aufwärmen und servieren.

Anmerkung Andrea S. :
Die weiteren 2 Stunden waren bei mir nötig, da das Fleisch
nach 3 Stunden kochen noch leicht zäh war.

Ich habe das Gericht nach den 30 min ruhen lassen serviert.

BBQ Spare Ribs mit Szechuan
Pfeffer
Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:
4 Stück Schweinerippchen, in der Mitte geteilt
3 EL Rohrzucker
½ TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL fein gemahlener Sternanis
1 TL chinesisches Fünf-Gewürze-Pulver
6 EL dunkle Soja Soße
3 EL Sonnenblumenöl
1 EL Sesamöl
3 Knoblauchzehen
5 cm langes Stück frischer Ingwer, geschält
2 TL Szetschuan-Pfefferkörner

für das Relish:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=621
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4 EL Sonnenblumenöl
300 g Schalotten, fein gehackt
9 Knoblauchzehen, angedrückt
4 EL Sushi-Essig
7,5 cm langes Stück frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Süsse Chillisauce
7 EL Tomatenketchup
6 EL Wasser
4 EL gehacktes frisches Koriandergrün
Salz

Zubereitung:
Rippchenstücke in eine große, flache Schüssel legen. Übrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flügelmesser in 2 Minuten zu
einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade über die
Rippchen  gießen,  dabei  gleichmäßig  bedecken.  Abdecken  und
mindestens 1h kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
Öl  im  Kessel  der  CC  auf  100  Grad  erhitzen,  das
Flexirührellement einsetzen und bei Intervallrührstufe 2 die
Schalotten zufügen und bei geringer Hitze 5 Minuten andünsten.
Knoblauch und Ingwer zufügen und etwa 4 Minuten weiterdünsten.
Hitze auf 110 Grad erhöhen und alle übrigen Zutaten außer dem
Koriander zufügen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schüssel geben und Koriander
einrühren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 – 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.



Lachs gedämpft an Mangold
Rezept-Ursprung: vermutlich Kenwood-Seite
Anmerkungen von Gisela Martin

Zutaten:
4 Lachsfilets á 125g
1/8 l Weißwein
2 Zitronen
2 El Korianderkörner
1 El Meersalz
300 g Mangold
1 rote Zwiebel
4 El Pinienkerne
2 El Butter

Zubereitung:
mit dem Dampfgareinsatz
Den Weißwein und die Gewürze in die Edelstahlschüssel geben.
Anmerkung : das nächsteMal auch noch 1/8 L Wasser zugeben, war
zu wenig Flüssigkeit und ist eingebrannt.

Die Zitronen schälen, kleinschneiden und auch dazu geben.

Die Temperatur auf Maximal stellen, und ohne Rühreinsatz mit
Spritzschutz  und  Dampfgareinsatz  auf  Rührintervallstufe  3
stellen.

Auf den Dampfgareinsatz einige Mangoldblätter legen. Den Fisch
auf  die  Blättergeben  und  den  Timer  auf  13  min  stellen,
Spritzeinsatz aufsetzen. In derZwischenzeit den Mangold putzen
und den Zwiebel schälen und in Streifenschneiden.

Die Filets auf eine warme Platte oder Teller geben und mit
Folie bedecken, warm stellen.

¼ l des Fonds aufheben.

In die Rührschüssel bei 100°C Temperatur aufheizen, Butter und

https://www.cookingchef-freun.de/?p=617


Pinienkerne dazugeben. (Koch-Rührelement/Intervall 1)

Den geschnittenen Mangold beigeben und mit dem Fond ablöschen.

Den Mangold mit dem Fisch anrichten und Lachs bei Servieren
noch würzen.

Garnelen in Sahnesoße

Rezept und Foto von  Fees Koch- und Backwelt

Zutaten:
15-20 Garnelen
1 Schalottenzwiebel
½ Chili
½ Paprika
200 ml Sahne
50 ml Weißwein
1TL Tomatenmark
Cherrytomaten
Butter
Salz
Pfeffer

https://www.cookingchef-freun.de/?p=614
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/garnelen_fee.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/


Basilikum

Zubereitung:
Die Zwiebeln und den Knoblauch klein hacken. Die Chili ganz
fein schneiden (je nachdem mit oder ohne Kerner). Den Paprika
klein würfeln. Alles zusammen in der Cooking Chef mit dem
Flexrührelement  auf  Rührintevallstufe  3  etwas  dünsten.
Nebenbei  die  gewaschenen  und  entdarmten  Garnelen  in  einer
Pfanne  mit  etwas  Butter  leicht  anbraten,  mit  Weißwein
ablöschen und reduzieren. Das Gemüse mit der Sahne ablöschen.
Die Garnelen zum Gemüse geben. Die Cherrytomaten halbieren
oder vierteln und zu den Garnelen geben. Alles nochmal kurz
aufkochen und auf Nudeln servieren.

Tahini
Rezept aus unbekannten Quellen
läßt sich super in der Gewürzmühle herstellen

Zutaten:
Hand voll Sesam ( weiß, geschält)
etwa 2 Eßlöffel Sesamöl ( je nach beliebiger Konsistenz)

Zubereitung:
Sesam in der Pfanne goldig bräunen. Achtung: brennt leicht an
bzw.  wird  leicht  dunkel  und  somit  bitter.  Der  Sesam  wird
dadurch etwas feucht, weil das Öl raus kommt.

Dann mit dem Sesamöl in die Gewürzmühle geben und immer wieder
pürieren und wieder aufschütteln, pürieren.

Kann auch mit Salz abgeschmeckt werden.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=612


Blitzeis
Zutaten:
600 g gefrorene Kirschen oder andere TK-Früchte
300 g Quark oder Joghurt
Honig nach Belieben

Zubereitung:
Im Multizerkleinerer  mit Messer laufen lassen und direkt
geniessen.

Ggf. noch  etwas Sahne dazu geben.

Hörnchen – Variationen
Rezept 1
von Alexandra Müller-Ihrig (www.sinnreichleben.de)

Schnelle Hörnchen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=605
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Zutaten:
125 ml lauwarme Milch
1/2 Würfel Hefe
2 EL Zucker
50 g Vollkornmehl
200 g Mehl 405 oder 550
1/2 P. Backpulver
50 ml pflanz. Öl
1 Eigelb
Zum bestreichen etwas Milch, ein Eiweiß

Zubereitung:
Hefe mit etwas Zucker in der Milch auflösen und etwa 5-10 Min
stehen  lassen.  In  der  Zwischenzeit  alle  Zutaten  in  die
Schüssel der CC geben. Anschließend die Hefe-Milch hinzufügen
und 3 Min. mit dem Knethacken auf Stufe 1,5 kneten lassen.
Backofen auf 200° vorheizen. Auf einer leicht bemehlten Fläche
den Teig nochmals mit der Hand kneten, evtl etwas Mehl dazu,
so dass er nicht mehr klebt. Zu einer Scheibe ausrollen und in
8 Tortenstücke teilen. Diese Tortenstücke zu Hörnchen rollen,
evtl füllen. Und ca 15 Min in den Backofen.

Oder gefüllt:

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


Rezept 2
von Karin AM

Kipferl

Zutaten:
300g Weizenmehl
200g Weizenvollkornmehl frisch gemahlen
50g Butter
50 g Zucker
10g Salz
10g Malzmehl aktiv
290g Milch
20g Germ/Hefe

Zubereitung:
Alles ca. 7 Minuten erst langsam, dann schnell kneten, 20
Minuten warm gehen lassen, Kugeln schleifen, 1/4 Stunde gehen
lassen, ausrollen und Kipferl formen. 1/2 Stunde gehen lassen,
mit  Ei  bestreichen  und  bei  230°C  ca.  12-16  Minuten  mit
Schwaden backen.

Rezept 3

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn1.jpg
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Claudia Kraft – Rezept aus Gute Küche

Kipferl
Variation: natur mit Hagelzucker, mit Marillenmarmelade, mit
Marzipan und mit Nougat.

Zutaten:
1  Ei
1/2 Würfel Hefe
0,5 kg glattes Mehl
0,3l Milch
0,125l Mineralwasser
1 Schuß Öl
1 Tl gestr. Salz
3 EL gehäufte Staubzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die CC geben, kneten, Haken raus, 30C an mit
Intervall 3 , dann nochmals Haken rein und kurz kneten.

So lange, bis der Teig weich/flaumig, aber nicht mehr klebrig
ist. (Achtung: darf nicht zu fest sein: er soll sich beim
Kneten gerade sauber von den Fingern lösen).

Den Teig jetzt ca. 20 Minuten rasten/aufgehen lassen, dann
wieder kneten und rasten/aufgehen lassen. Jetzt können die
Kipferl geformt werden.

Dafür den Teig entweder (1) gängige Variante: dünn ausrollen
und Dreiecke ausschneiden.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchensch3.jpg


Diese dann von der dicken Seite her zur Spitze hin einrollen
und in die typische Kipferlform bringen oder (2) die leichte
Variante:  in  eine  dicken  Rolle  formen  und  ein  Stück
abschneiden. Dieses Stück noch etwas dünner ausrollen und in
eine Kipferlform bringen.

Die fertigen Kipferl auf ein Blech mit Backpapier geben und
rasten lassen (ca. 20 Minuten, bis sie wieder aufgegangen
sind).  Danach  mit  Ei  bestreichen  und  wenn  gewünscht
Hagelzucker  darüber  streuen.

Jetzt können die Kipferl bei ca. 170 bis 180 Grad goldgelb
gebacken werden. Ca. 40 Minuten.

Rezept 4
Nusshörnchen/Nussbeugerl  von  Doris  Ostermann  (mit  Nussfülle
von Christian Ofner)

 
Fotos Doris Ostermann/Rezept 4
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Zutaten:
Teig
600 g Mehl (hatte 700 gr)
250 g Butter
1 Packung Trockenhefe (1/2frischen Würfel hatte ich)
Salz
30g Zucker
250 g Milch lauwarm
Füllung
340g Haselnüsse gerieben
80 g süße Brösel (Biskotten)
120 g Feinkristallzucker
16 g Zimt
40 g Rum
16 g Vanillezucker
60 g Marillenmarmelade
20g Honig
360 g Milch

 

Zubereitung:
Alles in die CC und mit Knethaken Stufe min. 1-2 min,dann auf
1 gestellt und noch ca. 8 min. kneten.

Teig mindestens 45 min.kalt stellen.

Danach Stücke zu je 45 g rundschleiben und nochmals 20 min.
rasten lassen.

Füllung:
Alle Zutaten für Füllung in den Kessel geben, Flexielement
einsetzen und bei leicht erwärmen und rühren lassen. Dann
auskühlen  lassen.  Für  jedes  Kipferl  wird  ca.  40  g  Fülle
benötigt.

Teig ausrollen, Fülle draufgeben  und Kipferl formen, mit Ei
bestreichen und nochmals 1/2 h gehen lassen.



 
Kurz bevor sie bei 160° Ca 20 min.gebacken werden, nochmals
mit Ei bestreichen.

Flohkugeln – Keto Brötchen –
glutenfrei

Rezpet von kilokegeln
Foto und Test von Melanie Gläser

Zutaten:
150 g gemahlene Mandeln
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25 g Flohsamenschalen
2 TL Backpulver
1/2 TL Salz
3 Eiweiß
150 ml kochendes Wasser

Zubereitung:
Alles mixen, 6 Kugeln formen und ca 45 min bei 175C Umluft

Bitte  keine  knusprige  Kruste  wie  bei  normalen  Brötchen
erwarten

Dinkelvollkornsemmel  nach
Ofner

 Nach
Ofner Brot Rezept
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Statt  Kürbiskerne  habe  ich  Sonnenblumenkerne  verwendet  und
Backmalz hatte ich auch keines.

Rezept ergibt 12 Stück 1/2 Menge sind 6 Stück

Zutaten:
500 g Dinkelvollkornmehl
10 g Salz
10 g Backmalz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=595
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15 g handwarme Butter
5 g Brotgewürz
50 g Kürbiskerne
7 g Trockenhefe od 15gr frische Hefe
330 g Wasser (ca 23C)
Kerne zum wälzen

Zubereitung:
Alle  Zutaten  vermengen,  kneten  un  15min  zugedeckt  rasten
lassen. Dann Teigstücke a ca 80 g Stücke abteilen und rund zu
Kugeln schleifen, nass machen und in Kerne wälzen. Auf mit
Backpapier belegtes Blech legen und ca 25-35min zugedeckt bei
Raumtemperatur  stehen  lassen.  Ofen  auf  215C  vorheizen.
Brötchen mit Wasser bespritzen und ins Rohr schieben. Mit viel
Dampf  fertig  backen.  Ich  habe  Kombidampfgarer  aber  sonst
Schüssel Wasser mit ins Rohr stellen.

Croissants
Rezept zur Verfügung gestellt von S. Hollender
Quelle: eigene Anpassung auf CC nach versch. Quellen, darunter
Christophe Felder, frz. CC-Seite und das Buch “Encyclopédie
des Desserts”, erschienen bei Flammarion

Zutaten:
500 g Mehl (Mischung aus 450er und 550er oder nur 450er)
60 g Zucker
10 g Milchpulver
2 Tl Salz
70 g Butter, weich
1 Würfel Hefe
230 ml Wasser
für das Tourieren: 220-250 g Butter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=593


Zubereitung:
Alle Zutaten außer der Tourierbutter in die Schüssel geben und
bei min. Geschwindigkeit ca. 6 min. kneten lassen. Der Teig
soll  sich  schön  vom  Schüsselrand  lösen.  Aus  der  Schüssel
nehmen  und  auf  einer  Frischhaltefolie  zu  einem  Rechteck
ausrollen, Frischhaltefolie darüber legen und 2 Std. kühlen.

Aus  dem  Kühlschrank  nehmen  und  zu  einem  langen  Rechteck
auswellen, Teigplatte sollte etwa 7 mm dick sein. Schnell
arbeiten, der Teig und die Butter dürfen nicht zu warm werden.

Danach Tourierbutter vorbereiten: So mache ich das: Die kalte
Butter schneide ich in ca. 5 mm breite Scheiben und lege sie
neben-  und  untereinander  auf  eine  Frischhaltefolie  eng
zusammen (so dass ein großes Rechteck entsteht). Dann kommt
die  zweite  Lage  Frischhaltefolie  darüber.  Dann  mit  dem
Wellholz schön glätten.

Die Tourierbutter wird nun in die Teigplatte eingeschlagen, so
dass sie ganz vom Teig umschlossen ist: Man legt sie auf die
untere Hälfte des Rechtecks und legt die obere Hälfte darüber.
Es liegt erneut ein Rechteck vor dir. Nun wird touriert. Das
Rechteck wird um ein Viertel gedreht. Ausrollen (immer in eine
Richtung von oben nach unten). Dann die unteren 2/3 nach oben
schlagen,  das  obere  1/3  nach  unten  schlagen,  so  dass  die
Teigkanten sich genau berühren, aber eben eher oben liegen und
nicht in der Mitte. Das so gewonnene Rechteck wird nun in der
Mitte gefaltet, wieder von oben nach unten). 1 Stunde kühl
stellen. Alternativ: 10-15 min. in den Gefrierschrank.

Wieder ausrollen. Dann wie einen Geschäftsbrief falten 1/3 von
unten nach oben und das obere 1/3 darüberfalten. Wieder 1 Std.
kühlstellen. Alternativ: 10-15 min. in den Gefrierschrank.

Dann ausrollen und in Dreiecke schneiden. Die Dreiecke von der
breiten  Seite  her  aufrollen  und  auf  ein  Backblech  mit
Backpapier geben. 2 – 2 1/2 Std. (oder über Nacht kühl) gehen
lassen.



Mit Eigelb bestreichen und 15 min. im vorgeheizten Backofen
bei 180-190 °C backen.

Ich backe einen Teil nicht ganz aus und friere sie ein. Dann,
vor dem Frühstück, 6-8 min im Backofen auf 200 °C (nicht
vorgeheizt) aufbacken.

Varianten:
Derselbe Teig wird auch für Pains au Chocolat oder für mit
Crème  Patissière  (Konditorcreme)  und  Rosinen  gefüllte
Schnecken verwendet (Pains aux raisins). Ein Tipp für die
Schnecken: Teig füllen, aufrollen und kurz anfrieren, bevor
man die Rolle in Scheiben schneidet.


