Schwiegermutterzungen mit LM

Rezept und Bilder von Ines Gluck

Zutaten:

300 gr LM Lievito madre (wer keinen LM hat, gibt 3 gr. frische
Hefe oder alternativ 3 gr. frische Hefe/200 gr. Mehl/100 gr.
Wasser zu, Ruhezeit und restliche Zubereitung bleiben
identisch)

120 gr warmes Wasser

50 gr 0livenol

250 gr Weizenmehl 550

10 gr Salz

40 gr geriebenen Parmesan

Zubereitung:

Alles mit dem Knethaken auf Stufe Min fir 2 min vermischen und
dann noch mal 5 min auf Stufe 1 auskneten lassen.

30-60 min ruhen lassen.

Dann entweder 20 gr Teig Teile durch die Nudelwalze lassen
oder ganze Teigbander machen und in Streifen schneiden.

Ich lass bis auf Stufe 2 oder 3 walzen.

Aufs Blech legen, mit Olivenol bepinseln und nach belieben mit
Meersalz, Thymian, Rosmarin etc bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft fdr 12-13 min
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backen.

Die Menge ergibt 3 Bleche die man dann gleichzeitig backen
kann.

Theoretisch sind die Teile lang haltbar, bei uns leider immer
zu schnell aufgegessen

Tipp:
Die Schwiegermutterzungen kann man auch in Crackerform machen.

Das ersaprt dann auch das Auswalzen mit der Walze. Siehe hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=11349
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Vanille-Granatapfel Torte

Bild und Rezept von Gabriela Jordans
Zutatan und Zubereitung

1 Bisquitboden

3-4EL Vanilleextrakt
2509 Mascarpone

250g Naturjoghurt

1 Vanilleschote

1509 Zucker

250g Rahm

6 Blatt Gelatine

1 Granatapfel

509 Zucker

Zubereitung:
Bisquitboden halbieren. Erste Halfte in einem Tortenring auf
die Tortenplatte stellen und mit Vanilleextrakt betraufeln.

Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne rauslosen.
Die Halfte der Granatapfelkerne auf dem Tortenboden verteilen.
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Von den Restlichen Kernen einen Essloffel fur die Deko
beiseite stellen und die restlichen entsaften. (ich hab dies
mit dem Slowjuicer gemacht und ca 0.5 bis 1 dl Saft
rausbekommen)

Die 6 Blatt Gelatine in kaltes Wasser legen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Das
ausgekratzte Mark mit Mascarpone, Joghurt und Zucker mit dem
Schwingbesen cremig ruhren.

Das Wasser der Gelatine weggieRen und die Gelatine ausdricken.
Mit ein bis 2 Essloffel kochendem Wasser Ubergiefen und ruhren
damit keine Klumpchen Zuruck bleiben.

Von der Joghurt-Mascarpone Masse 2 Essloffel zugeben und unter
rahren.

Waren die restliche Masse mit dem Schwingbesen langsam geruhrt
wird, die Gelatine langsam zugeben und unter rihren.

Die halfte der Masse auf den Tortenboden geben. Den 2ten
Tortenboden auf die Creme legen und die restliche Masse auf
die Torte geben.

Die Torte fur eine Stunde oder langer in den Kuhlschrank
stellen.

Den Saft mit dem Zucker zu einem dicken Sirup einkochen und
etwas auskihlen lassen. Dann auf die Torte giellen und mit den
beiseite gestellten Granatapfelkernen dekorieren.

Olivers geniale Knodel mit
dem Slowjuicer
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Fotos und Rezept von Oliver Hess

Zutaten:
Mehlig kochende Kartoffeln
Salz, Muskat etc.

Zubereitung:
Mehlig kochende Kartoffeln, schalen und 2/3 durch den Slow

Juicer schicken.

1/3 wurfeln und in der Cooking Chef weich kochen und
abgiessen.

CC/Gourmet auf 70 Grad einstellen, Flexielement einsetzen und
mit den Kartoffeltrester plus der abgesetzten Starke so lange
riuhren bis sich der Teig von selber von der Wand ldst. (kann
etwas dauern, hier geht es um die Verkleisterung der Starke).
Mit Salz/Muskat etc. wirzen.
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Masse entnehmen und je nachdem kleine KlOosschen oder grosse
mit Fallung formen.

Salzwasser in der Zwischenzeit auf 98 Grad erhitzen.
: —  AEENEAY |

Klosse einlegen. Achtung nie mehr Kldsse machen als an der
Oberflache schwimmen konnen, ansonsten verwandeln die Knodel
sich in Kartoffelsuppe..
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Cartellate

Bilder und Rezept von Elisabetta Tallarico
Zutaten und Zubereitung

man knetet einen Teig aus

7509 Mehl

1Pack Backpulver

130ml Olivenol

200ml WeiBwein (geht auch Sekt)

1 Prise Salz

1TL Zucker

Alle Flissigkeiten mit dem Zucker und Salz in der CC erwarmen
( nicht kochen ) . Mehl & Backpulver mischen und dazu geben.
Alles gut verkneten u 30min ruhen lasse.

Dann aus den Teig Platten walzen (ich hab vonl-6 gewalzt) mit
einem Teigradchen 3cm breite und 30cm lange Streifen
schneiden. Und dann zur Rose formen.( Videos dazu kann man auf
Youtube anschauen, einfach Cartelatte eingeben)

In Ol frittieren bis sie schén goldfarben sind.
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Honig u Vin Cotto ca 500 ml ( ital. Widrze aus eingedicktem
Traubenmost ) 1in einer Pfanne erwarmen und die Teigrosen
darin kurz baden. Fertig

Zucker und Gewiirz Variationen
als Geschenkidee

TOC
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Rezept Nummer 1 von Claudia Kraft
Fruchtaromen Zucker

Orangenzucker
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Himbeerzucker
Erdbeerzucker

Orangenzucker: ca 100 g Zucker je Orange.

Bio Orange grundlich mit heiBem Wasser waschen, dann
abgetrocknet fein abreiben (nur die orangefarbene Schicht (die
weile ist zu bitter) und gut mit dem Zucker vermischen.
AnschlieBend auf mit Backpapier ausgelegtem Backblech
verteilen (wenn es nicht nur 1 Orange ist) und offen 1 -2 Tage
trocknen lassen. Man darf gerne hin und wieder ratteln, das
muss aber nicht unbedingt sein. Ich habe es dann in den Multi
mit Messer gegeben und auf mittlerer Stufe den “verklebten”
Zucker gemixt. Mit P Taste oder GM wlurde es Puderzucker
werden, was ich nicht wollte. Jetzt umfillen in ein grolSes
Schraubglas oder so wie ich in kleine Glaser.

Ideal zum Backen, fur Joghurt, Cremes oder andere Dessert
sowie zum SiBen von Tee. Man konnte die Orangenschalen auch
kurz vor Gebrauch wieder aussieben. Wer ihn fir
Frischkasefrostings oder Buttercremes einsetzen will, sollte
ihn vorher mit der GM zu Puderzucker vermahlen.

Himbeer oder Erdbeerzucker:

20 g gefriergetrocknete Erdbeeren, oder Himbeeren

270 g Zucker

Ich habe zuerst die Beeren zerkleinert. Entweder im Multi mit
Messer oder in der GM. Nach dem Vermischen mit dem Zucker habe
ich mind die Halfte in der GM gemixt somit nicht einen ganz
feinen Puderzucker aber auch keinen groben Kristallzucker zu
haben.

Ideal fur SuBspeisen, Smoothies, Joghurt, Obsalat oder anderen
Desserts.



Rezepte 2 und Bild von Tanja Ahrendt
Bratapfelgewiirz:

509 braunen Zucker

10g Zimt

1/2 Tonkabohnen oder 1/2 Vanillestange

3 Nelken

5 Kardamomkapseln (oder 1/4 TL gem. Kardamom)

15 Anissamen (oder 3 Msp. gem. Anis)

2 stecknadelkopfgroBe Stucke Muskatnuss (oder 2 Msp. gem.
Muskatnuss)

Alles zusammen in der Gewurzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen,
mit weiteren 100g braunem Zucker mischen und 1in ein
Schraubglas fullen.

Das Bratapfelgewlrz passt auBer zu Bratapfel zu allem Geback,
Desserts, Kuchen oder Marmelade mit Apfel.

Glithweinzucker:

Abgeriebene Schale einer Bioorange entweder auf einem
Klichentuch auf der Heizung, auf dem Kamin oder Kachelofen ein
bis zwei Tage trocknen (schneller, dafur energieaufwendiger
geht es bei ca. 50 Grad fur ein bis zwei Stunden im Backofen)
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getrocknete Orangenschale

509 braunen Zucker

1 gehauften TL Zimt

1/2 Vanillestange

1 Nelke

5 Anissamen (oder 1 Msp. gem. Anis)

Alles zusammen in der Gewurzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen,
mit weiteren 100g braunem Zucker mischen und 1in ein
Schraubglas fullen.

Den Gluhweinzucker kann man in WeilBwein bzw. Rotwein, 1in
Fruchtsaften wie zum Beispiel Apfel-, Orangen- oder Kirschsaft
oder in Tees verwenden.

Tonkabohnenzucker:

100 g braunen Zucker
1 Tonkabohne

Beides zusammen. In der Gewldrzmihle fur etwa 20 Sekunden
mahlen und mit weiteren 100g braunem Zucker in ein Schraubglas
fullen.

Den Tonkabohnenzucker kann man ahnlich wie Vanillezucker zu
allen Gebacken, Kuchen, Torten oder Desserts und SuBspeisen
verwenden.

Lebkuchengewiirz

2 TL Zimt

2 TL Nelken (oder gem. Nelken)

2 TL Korianderkapseln (oder gem. Koriander)
2 TL gem. Koriander

1 Muskatnuss (oder 2 TL gem. Muskatnuss)

1 TL Pimentkorner (oder gem. Piment)

1 TL Anissamen (oder gem. Anis)

1 TL Fenchelsamen (oder gem. Fenchel)

1 TL Ingwerpulver



Alles zusammen in der GewlUrzmiuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen
und in ein Schraubglas fullen.

Das Lebkuchengewlrz passt auBer zu Lebkuchen zu allem
weihnachtlichem Geback, Desserts, Kuchen oder Marmelade, man
kann es auch fur weihnachtliche Pralinen oder fir Braten
verwenden, die einen winterlichen Geschmack bekommen sollen.

Tropea-Zwiebelkuchen mit
Weisse-Bohnen-Boden —
lowcarb, glutenfrei,
eiweissreich

Foto Dagmar Moller/Topfle und Deckele
Dieses Rezept und mehr gibt es auch bei: Topfle und Deckele

Zutaten:

Boden:

1 Dose weisse Bohnen (250 g Abtropfgewicht)
3 Eier

Salz

Pfeffer
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Muskat
wer mag Krauter

Belag:

5 Tropeazwiebeln

Olivenol

Gewlrze (Salz, Pfeffer...)

60 gr. Bacon

3 Eier

100 gr. geriebenen Kase z.B. Mozzarella

Zutaten fur den Boden im Multizerkleinerer vermixen.

Dann Backpapier in eine Tarte-Form legen und die Masse
gleichmaBfig darauf verteilen.

Im Backofen bei 180 Grad HeiRluft 15 min vorbacken.

5 Zwiebeln in Ringe schneiden und mit Olivendl in einer Pfanne
andunsten, nach Wunsch wirzen.

60 g Bacon dazugeben, vermengen und auf den vorgebackenen
Boden geben.

3 weitere Eier (in der Gewurzmuhle) verquirlen und auf die
Zwiebelmasse gielien.

100 g geriebenen Kase darauf verteilen (ich hatte Mozzarella)
und weitere 10 min backen (bis der Kase goldgelb ist).

Aus der Form sturzen und das Backpapier vorsichtig abziehen.
Wieder wenden...



Blumenkohlauflauf

Fur 2-4 Personen

Zutaten:

1 Blumenkohl

1 Zwiebel

500 gr. Hackfleisch

30 gr. Butter

30 gr. Mehl

50-100 gr. Sahne, kann auch fettreduziert oder Milch sein
Etwas geriebener Kase oder 2 Scheiben Kase
Salz/Pfeffer/ein paar frische Krauter

Etwas Ol zu Anbraten

Zubereitung:

Blumenkohl putzen, in Rdschen schneiden. Grollen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen und Blumenkohl 15 Minuten
kochen. Abgiessen (Wenn man mag ca. einen viertel Liter
Abtropfwasser vom Blumenkohl zuruckhalten und spater fur die
Bechamel verwenden) und zur Seite stellen.

Zwiebel kleinschneiden. Etwas Ol in Kessel geben,
Kochruhrelement einsetzen, 140 Grad, kontinuierlich ruhren,
Zwiebel zugeben und Zwiebeln anschwitzen.

Hackfleisch zugeben. 140 Grad lassen (bzw. bei Gourmet auch
auf 160 Grad erhdhen), Ruhrintervall mit kleinen Pausen und
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Hackfleisch krimelig braten. Mit Salz/Pfeffer wirzen. Zur
Seite stellen.

In zweiter Schissel Kochwasser, Butter, Mehl fillen, Flexi
einsetzen, ca. 120 Grad und ohne pause ruhren lassen Nachdem
es kocht auch Sahne und etwas Kase zugeben. Ein paar MInuten
rihren lassen, bis die Sauce von der Konsistenz etwas dicker
ist. Mit Salz/Pfeffer wirzen.

Dann in zwei Auflaufformen erst das Hackfleisch einflullen,
dann den Blumenkohl drauflegen und zum Schluss die Bechamel
daruber geben.

Ca. 20 Minuten/Ober-Unterhitze/200 Grad, bis der Blumenkohl

etwas Farbe annimmt.

Warend der Auflauf im Ofen ist, die zwei Kochschusseln und
den Topf in die Spulmaschine geben und alles ist wieder
aufgeraumt -)
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Nusskonfekt — Nussplatzchen

Rezept und Bild zur Verfiigung gestellt von Nicole Meyerhofer
Fur ca. 50-60 Stuck

Fiir den Teig:

60 g Zucker

150 g Butter

1 Ei, GrolBe M

1 Prise Salz

300 g Weizenmehl Type 405

1 EL Vanillezucker, am besten selbstgemacht mit der CC
Optional: wer mag auch zusatzlich Aromen Orangenschale etc.
wer mag kann auch den Ausstecherteig von hier nehmen.

Fir den Belag:

160 g Zucker

160 ml Sahne

65 g Honig

210 g gehackte Walnilsse

Zubereitung des Nusskonfekts:

Die Butter auf Zimmertemperatur bringen bzw. alternativ kurz
25 Grad in der CC einstellen. Die Zutaten fur den Teig in dem
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Kessel der CC kurz zu einem Teig kneten (Knethaken oder noch
besser K-Haken).

In Klarsichtfolie gewickelt 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Nach der Kuhlzeit den Teig auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache mit dem Nudelholz ca. 4-5 mm dick ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher von ca. 4,5cm Durchmesser die Taler
aus dem ausgerollten Teig stechen. Bitte nicht kleiner, sonst
gibt es Probleme mit dem Topping.

Auf ein Backblech mit Backpapier legen und bei 180°C ca. acht
Minuten backen, nicht zu lange, sie sollten ganz leicht braun
werden.

Karamell:

Fiur den Belag den Zucker in ein kleines Topfchen geben und
ohne Zugabe von Wasser karamellisieren lassen (nicht ruhren
bis der Zucker geschmolzen ist!).

Sobald das Karamell hellbraun ist mit dem vorgewarmten Rahm
aufgiellen, den Honig hinzufugen und fir ein paar Minuten
einkdocheln lassen. Wer eine Gourmet hat kann es auch darin
machen.

Die gehackten Walnusse unter die Karamelmasse mischen und
vorsichtig (heiss!) kleine Haufchen auf die gebackenen Taler
geben und etwas verteilen. Wenn die Masse fest wird, da sie
kalt wird, nochmals kurz erwarmen, dann wird sie wieder
geschmeidig.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



Britcl : Kiirbisform

herbstlich

Foto und Anleitung von Sabine Zorba
Es kann jeder beliebige Brotchenteig verwendet werden.

Anleitung:

. 60g Teiglinge rund schleifen und mehlen

. Bindfaden/Zwirn durch Mehl ziehen

. Faden um den Teigling wickeln und oben verknoten

. Brotchen nach Rezept gehen lassen

. Backen

. Faden abwickeln und Mandel bzw Kirbiskern einstecken
Essen

N O O B WN
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Maulwurfkuchen vom Blech

-
Rezept und Bilder von Elisabeth Stauder
Zutaten

Fiir den Teig:

250 g Mehl

180 g Puderzucker

1 Pck.Backpulver

1 Pck.Vanillezucker

4 EL Backkakao (leicht gehauft)

200 g Milch

200 g 01

2 Eier.

alles zusammen 1in die Schussel und mit dem Flexi oder
Ballonbesen gut verruhren. Ergibt eine schokoladig, samtig
und leicht flissige Masse

Auf Backblech mit Backpapier einen Backrahmen auf 38x25 cm
ziehen. Den Teig darauf geben und im vorgeheizten Backofen 180
Grad 0/U ca. 35-40 min. backen — Stabchenprobe. Danach
auskihlen lassen.

Fiir die Creme:
500 ml Milch . mit
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2 Pck. Paradiescreme Bananen-Geschmack...ca. 3-5 min verruhren

500 ml Schlagsahne mit
1 Pck.Sahnesteif.......steif schlagen wund wunter die
Paradiescreme heben.

100 g Zartbitterschokolade.....raspeln (oder gekaufte
Raspelschokolade) unter die Creme Masse ruhren.

AuBerdem: ca. 5-6 Bananen

Den ausgekihlten, gebackenen Teig ca. 0,5 cm dick aushohlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Kuchen mit langs
halbierten Bananen belegen, mit der Creme bestreichen und mit
den ausgehdhlten Teigkrimeln bestreuen. Im Kuhlschrank uber
Nacht fest werden lassen.

(Achtung: nicht zu viel abtragen sonst ist man schnell durch
den Boden)
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