Risotto von Stefan Dadarski —
Video

Zwiebelkuchen — Variationen —

Foto von Alexandra Bohm — Rezept Nr. 1

Rezept ist von Johannes Guggenberger von Stuttgart cooking und
ausprobiert von Alexandra Bohm

Zutaten Hefeteig:

250 g Mehl

1 verquirltes Ei

509 Butter

1/8 1 Milch (lauwarm)
Prise Salz

15 g frische Hefe
Prise Zucker
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Zutaten Auflage:

1 kg Zwiebeln geschalt und in Wiurfel geschnitten (ich habe im
Multi mit Reibe Nr. 3 gemacht)

125 g kleine Wuarfel vom gerauchten Bauchspeck
70 g Butterschmalz

4 Eier

2EL gehauftes Mehl

200 g Sahne, richtig kalt

200 g saure Sahne

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Kimmel ganz

Zubereitung:
Hefeteig mit Knethaken herstellen und ca. 30 Minuten gehen
lassen. In der Zwischenzeit die Fullung herstellen.

Zwiebeln in dem heiBen Butterschmalz glasig anschwitzen,
Temperatur zurucknehmen und Ca. 20 Minuten weich dunsten. In
den letzten 5 Minuten die Speckwirfel dazugeben. Masse
erkalten lassen.

Hefeteig ausrollen und in eine 30er Form geben.

Mehl und kalte Sahne mit einem Schneebesen ganz glatt rihren.
Saure Sahne, die Sahne-Mehl-Mischung, Eier, Salz, Pfeffer und
Kummel gut vermischen, die Zwiebelmasse untermengen und alles
zusammen in der Backform verteilen.

Alles bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen, bis es oben auch eine
schone Farbe hat.

Gutes Gelingen []



»
Foto von Mareike Blunt — Rezept Nr. 2

Rezept aus dem Quiche Buch von gu und von Mareike Blunt
modifiziert :

Zutaten fir Durchmesser 28:
260g Mehl

175g kalte Butter

4 Eier

Salz

Pfeffer

1 TL ganze Kummel

800g geschalte Zwiebeln
150g Raucherspeck

200g saure Sahne

Zubereitung:

260g Mehl mit 1/2 TL Salz, 125g Butter (die restliche Butter
ist zum Anschwitzen der Zwiebeln), 2-4 EL Wasser und 1 Ei im
Multi mischen. Teig kalt stellen .

Zwiebeln mit der Juliennescheibe im Multi klein schneiden.

Zwiebeln und 100g Speck in eine Pfanne geben und anschwitzen.
Pfanne vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Kimmel sowie 1 EL Mehl untermischen. In einer Schissel
3 Eier mit der Sauren Sahne verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wurzen.

Mirbeteig auf Mehl ausrollen und in eine ausgemehlte
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Quicheform geben. Die Uberstehenden Reste nehme ich dann ab
und flicke die Locher Zwiebeln und Eiermasse mischen und in
die Quicheform geben. Mit dem restlichen Speck bestreuen.

Bei 200°C Ober -/ Unterhitze fur 35 bis 40 Minuten in den
vorgeheizten Ofen geben

Kokos-Makronen Schoko-Kokos-
Makronen Kokosmakronen -
Variationen

.......

=L imelestil

Foto Rezept Nr. 2 von Melestti

Zutaten:

2 Eiweiss

200 g Zucker

250 g Kokosflocken

Zubereitung:
EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen steif schlagen
Kokosflocken mit Unterhebrihrelement unterheben

170° C ca. 15 Minuten backen.
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2. Rezept Schoko-Kokos-Makronen von Melestti

Zutaten:

2 Eiweil

100 g Zucker

50 g Kokosraspeln

50 g Schokoladenstreusel
25 g Zartbitterkuvertire

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Das EiweiBR mit dem
Ballonschneebesen steif schlagen und 75 g Zucker langsam
einrieseln lassen. So lange weiterschlagen, bis sich der
Zucker gelost hat.

2. Den restlichen Zucker mit Kokosraspeln und Schokostreuseln
vermischen und vorsichtig unter den Eischnee ziehen. Mit zwei
Teeloffeln 30 Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und im Backofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten backen. Dann auskiuhlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Kuverture im Multi mit der Scheibe
3 grob hacken und in die Kochschussel geben. Die Kuvertire bei
60° C auf Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer
temperieren. Die flussige Schokolade in einen kleinen
Spritzbeutel fudllen und Streifen auf die ausgekihlten Makronen
spritzen.

3. Rezept Kokos-Makronen abgerostet von Jane Schwegler

Foto Jane Schwegler
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Ergibt 6 Bleche

Zutaten:

700 g Kokosflocken
750 g Zucker

350 g Eiklar
Vanille, Salz

ca 2 el Amaretto

Zubereitung:

Beim Abrosten wird die Makronenmasse bis zu 60 Grad erhitzt.
Das macht man, damita der Zucker sich ld6st, sie bekommen einen
schonen Glanz und bleiben lange saftig.

Das macht man bei allen Makronen, ausser bei Marzipan (da das
ja schon gerostet ist).

Ich ruhre EiweiB, Zucker, Vanille und Salz mit dem
Flexielement bei 60 Grad auf Kochstufe 1.

Die Kokosraspeln habe ich vorher mit dem Messer im
Multizerkleinerer feiner gemacht, damit spater nichts iin der
Tulle stecken bleibt.

Dann erwarme ich die Raspeln bei 50 Grad im Ofen und gebe sie
zum EiweiBB. etzt auf 70 Grad erhdhung und Rihrstufe 1 (P
dricken), bis es sich ordentlich warm anfihlt. Ich gebe zum
Schluss noch immer einen Schluck Amaretto dazu.

Dann mit der groften Sterntulle aufdressieren, backen bei ca.
170 Grad/Ober-Unterhitze, je nach Ofen. Wichtig ist sie 10
Minuten zu backen. Die Temperatur muss man herausfinden, beil
meinem Ofen eher 160 Grad. Auf jeden Fall nicht langer backen,
sonst trocknen sie aus. Ich finde mit 10 Minuten haben sie die
perfekte Knusprigkeit und innen sind sie ganz weich.



Orangenpannacotta mit siissem
Pesto

Foto von Gisela Martin
Rezept von Stefan Homberg, nachgekocht von Gisela Martin

Dieses Pesto ist genial, die Kombination etwas gewagt und die
Zubereitung ganz schnell: Die Zutaten fur das Pesto: weille
Kuverture, Mandeln, Traubenkernol, Basilikum, Puderzucker und
Zitrone. Geht ganz schnell, einfach alles im Multizerkleinerer
verarbeitet. Das Rezept habe ich mir vor ein paar Jahren von
Stefan Homberg auf einem Kochkurs abgeschaut.

Zutaten fiir Panna Cotta:

8 Blatt Gelatine

1200 ml Sahne

120 gr Zucker

1 Vanilleschote ausgeschabt
200 ml Orangensaft
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Zutaten Fir Pesto:

25 gr. weille Kuverture

50 gr. Mandeln in Scheiben
5 EL Traubenkernol

1 Bund Basilikum

3 EL PUderzucker

1 Zitrone

Zubereitung Panna cotta:

Gelatine 1in kaltem Wasser einweichen/ Kessel und
Ballonschneebesen einsetzen/Sahne, Zucker, Vanillemark auf
Stufe 2 aufschlagen. Temperatur auf 110 Grad und Ruhrintervall
1 einstellen, Masse aufkochen, Temperatur ausstellen,
Orangenabrieb falls vorhanden und Orangensaft hinzugeben und
20 Min. durchziehen lassen. Gelatine ausdrucken und in der
noch warmen Masse auflosen. In Glaser fullen und in den
Kihlschrank stellen (Kuhlzeit 2-3 Stunden).

Zubereitung Pesto:

Mandeln 1im Backofen ohne Fett goldbraun rosten/Zitrone
auspressen/Alle Zutaten 1in Multizerkleinerer und bei
Geschwindigkeit Stufe 4 zu Pesto verarbeiten. Fertig

Bild und Kommentare dazu:

https://www. facebook.com/photo.php?fbid=668485166556346&set=gm
.290954784398035&type=1

Waffeln — Variationen
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Foto: Gisela Martin — 1. Rezept
1. Rezept — Ursprung unbekannt, Autor Gisela Martin

Zutaten:

300 g Mehl

200 gr. Butter

100 g Zucker

2 TL Backpulver

2 EL Vanillezucker
6 Eier

1 '/, Tassen Milch (mittlere GroéRe, Mittelding zwischen

Kaffeetaschen und Kaffeepott)
1 Prise(n) Salz

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Butter und Milch zugegeben, 40 Grad, bis
Butter geschmolzen ist

Temperatur auf 0 stellen, zu K-Haken wechseln und Eier und
dann restliche Zutaten zugeben und alles verruhren

Waffeleisen mit Ol bespriihen, herausbacken.
Schmeckten herrlich knusprig. Der Teig langte fur 13 Waffeln.

Vor dem Servieren haben wir die Waffeln noch mit Puderzucker
bestreut.
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Foto: Melanie Glaser — 2. Rezept

2. Rezept von Melanie Glaser:
Rezept fur 2-3 Waffeln

Zutaten:

3 EL Mandelmus

2 Eier

1/4 TL Weinsteinbackpulver
1 Schuss Kokosmilch

1 TL Kokosodl

Bourbon Vanille

Zimt

Zubereitung:
Alles in meiner Gewurzmihle zu einem Teig vermixt und dann im
Waffeleisen ausgebacken.

3. Rezept Buttermilch-Waffeln

Manchmal sind es genau die einfachen Rezepte, die immer wieder
auf den Tisch kommen — so wie diese Buttermilch-Waffeln. Sie
sind bewusst nicht zu suUB gehalten und damit die perfekte
Grundlage fur alles, was man gerade darauf geniellen mdchte:
ein Hauch Puderzucker, warme Kirschen mit Sahne oder ein
Schuss Ahornsirup.

Die Buttermilch sorgt dabei fur eine wunderbar luftige
Struktur und gleichzeitig flr eine feine Knusprigkeit aufien —
ganz ohne dabei sauerlich zu schmecken. Und falls gerade keine
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Buttermilch im Haus ist, kann man ganz unkompliziert zu
Actimel greifen — das funktioniert uUberraschend gut.

Fur ca. 8 bis 10 Waffeln:

Zutaten und Zubereitung:

125 g Butter mit dem K-Ruhrer oder Flexi-Ruhrer cremig
aufschlagen.

50 g Zucker und 2 Essloffel Vanille-Zucker hinzufugen und so
lange rihren, bis sich der Zucker vollstandig gelost hat.

4 Eier (zimmerwarm) einzeln nacheinander unterruhren, sodass
eine luftige, cremige Masse entsteht, die sichtbar an Volumen
zunimmt.

Die fein geriebene Schale einer Zitrone unterruhren.

250 g Weizenmehl mit 1 TL Backpulver mischen und abwechselnd
mit

ca. 200 g Buttermilch (alternativ Actimel) unter die Masse
rahren.

Der Teig sollte etwas dicker sein als klassischer
Pfannkuchenteig — bei Bedarf einfach noch etwas Flissigkeit
erganzen, bis die Konsistenz passt.

Den Teig kurz ruhen lassen und anschlieBend im gut gefetteten
Waffeleisen goldbraun ausbacken.

Ein kleiner Vorteil dieses Teigs: Er verzeiht auch Pausen.
Eine kurze Ruhezeit tut ihm sogar gut, da das Mehl noch etwas
guellen kann. Und sollte etwas uUbrig bleiben, lasst sich der
Teig problemlos abgedeckt im Kuhlschrank aufbewahren und am
nachsten Tag weiterverarbeiten — mit kaum merklichem
Unterschied im Geschmack.

Ein unkompliziertes Rezept, das immer gelingt und sich ganz
nach Lust und Laune variieren lasst.



Dieses Rezept machen wir schon seit uber 20 Jahren so.

Zutaten und Zubereitung:

250 g Butter oder Margarine schaumig ruhren.
100 g Zucker und

1 Vanillezucker dazu flgen

4 Eigelb

125 g Mehl

125 g Speisestarke

2 gestrichene TL Backpulver

1/4 Liter Sahne unterrihren

4 Eiweils steif schlagen und zuletzt unterheben.

Zutaten:

250g Butter

250g Zucker oder nach Geschmack
6 Eigelbe

500g Mehl

1/2 warme Milch

1TL Backpulver

Etwas abgeriebene Zitronenschale
2 Vanillezucker

Schnee von 6 Eiweild

Zutaten:

2509 Butter

759 Zucker

4 Eier

250g Mehl

1 TL Backpulver

1/8 Liter warme Milch
300g Apfel, gewiirfelt
50g Mandeln oder Nisse
1/2 TL Zimt



7. Jane Schweglers Familienwaffelrezept

Zutaten:

200 g Butter

200g Zucker

6 Vollei

500 g Mehl

375 g Milch

Vanille, Salz, Zitrone, Zimt

Kinderschnitte — Variationen

Foto Gisela Martin
1.) Rezeptmix aus diversen im Internet gefundenen Rezepten

Ausprobiert von Gisela Martin und fur extremst lecker
befunden:

Zutaten Biskuit 1:

3 Eier

75 g Zucker

etwas echter Vanillezucker
50 g Mehl
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25 g Starke

25 g Back-Kakao

1 Prise Backpulver
1 Schuss Sprudel

Zubereitung Biskuit 1:

Eier mit Zucker 15 Min mit BallonschneebesenBackofen auf 160
Grad/Heissluft vorheizen.Restliche Zutaten abwiegen und
sieben, dann mit Unterhebrihrelement einarbeiten

Auf Backblech Backrahmen aufstellen, relativ groB einstellen
(sonst wird der Teig zu dick, wie bei mir)Masse einfullen und
sofort in den Ofen. Ca. 15 Minuten, dann Stabchenprobe.
Wahrend Biskuit 1 im Ofen ist, das gleiche mit Biskuit 2

wiederholen:

Zutaten Biskuit 2:

3 Eier

75 g Zucker

etwas echter Vanillezucker
50 g Mehl

25 g Starke

25 g Back-Kakao

1 Prise Backpulver

1 Schuss Sprudel

Zubereitung Biskuit 2:
Wie Biskuit 1.

Beide Biskuitplatten auskihlen lassen und Creme vorbereiten:

Zutaten Creme:

200 gr. Sahne

1 Packung Sahnesteif

2 EL echter Vanillezucker

200 gr. Mascarpone

3-4 EL Honig

Schluck Monin (ich hatte Karamellgeschmack)

Zubereitung Creme und Fertigstellung:
Sahne, Sahnapart und Vanillezucker mit Ballonschneebesen steif



schlagen.

In einer anderen Schussel Mascarpone (oder halb
Mascarpone/halb Frischkase), Honig und Monin mit Flexi glatt
ruhren und dann unter die Sahne heben.

Eine Biskuitplatte drehen (so dass das obere unten ist), dies
ergibt die untere Platte.

Creme aufstreichen (am besten den Backrahmen weiter verwenden,
dann gibt es schonen Rand).

Die zweite Biskuitplatte in MilchschnittengrofSe schneiden und
oben auf legen.
Dadurch kann man besser durchschneiden.

Alles durchschneiden und mind. 3 Stunden in den Kuhlschrank.
Ich hatte die Milchschnitten uUber Nacht im Kiuhlschrank und die
Creme war richtig fest und der Biskuit sehr fluffig.

Zu finden auch hier:
https://www.facebook.com/notes/ini-krieqgts-gebacken/milchschni
tte-homemade/2649716936602577? mref=message bubble

Zutaten fiir den Teig:
5 Eier

80g Zucker

90g Mehl

25g echten Kakao

3/4 TL Backpulver

Zutaten fiir die Fillung:

200ml Sahne

1 Packung Sahnesteif

200g Mascarpone ( jetzt neu im Kihlregal) >>> Philadelphia mit
Honiggeschmack , war auch seeeeehr lecker !!!

2 EL Honig


https://www.facebook.com/notes/ini-kriegts-gebacken/milchschnitte-homemade/264971693660257?__mref=message_bubble
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1/2 Beutel Vanillezucker
ein paar Tropfen Mandelsirup ( z.B. Monin)

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker sehr schaumig schlagen, dann die
restlichen Zutaten gesiebt unterheben. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen (ich benutzte noch zusatzlich
einen Backrahmen) und bei 180°C, 14 Minuten backen.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.

Mit Mascarpone, Honig, Vanillezucker, Mandelsirup ( z.B.
Monin) glatt verruhren und unter die Sahne heben. Jetzt den
kalten Teig in der Mitte teilen und die Halfte mit der Creme
bestreichen. Mindestens 3 Std. im Kiuhlschrank kuhlen und dann
in Stucke schneiden.

Lasst es Euch schmecken []

Mohrenkuchen Karottenkuchen
Riibblitorte Riiblikuchen -

Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=373
https://www.cookingchef-freun.de/?p=373
https://www.cookingchef-freun.de/?p=373
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Möhrenkuchen.jpg

Foto: Gisela Martin — 1. Rezept mit Limetten-Mascarpone-Creme

Rezept von Jamie Oliver aus dem Buch “Besser kochen mit Jamie
— schon oft nachgebacken von Gisela Martin

Zutaten:

285 gr weiche Butter

285 gr. brauner Zucker

5 grolle Eier

abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange
170 gr. Mehl

2 TL Backpulver

115 gr. gemahlene Mandeln

115 gr Walnusskerne gehackt

1 TL Zimt gemahlen

1 Prise Nelken

1 Prise Muskatnuss

0,5 TL Ingwer

300 gr. Mohren, geschalt und grob geraspelt
Meersalz

Flir die Limetten-Mascarpone-Creme:

115 gr. Mascarpone

225 gr. Doppelrahmfrischkase

85 gr Puderzucker

abgeriebene Schale und Saft von 2 Limetten

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen und vorbereiten (z.B. Karotten mit
Scheibe im Multizerkleinerer grofs raspeln)

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Backform (Kastenform oder quadratische Form von 22 c¢m
mitBackpapier auskleiden oder einfetten und etwas Mehl drauf



sieben)

Butter und Zucker mit Flexi oder Ballonschneebesen hellgelbund
schaumig schlagen

Eigelb einarbeiten, Orangenschale und 0-Saft zugeben..

Zu Unterhebruhrelement (oder Kochriuhrelement) wechseln undMehl
und Backpulver unterheben, dann die gemahlenen Mandeln, die
gehacktenWalnusse, die geraspelten Mohren und die Gewirze.

In zweiter Schiussel EiweiBe mit 1 Prise Salz steifschlagen und
ebenfalls in erster Schussel unterheben.

Teig in Form geben und ca. 50-65 Min im vorgeheizten
Ofenbacken (lt. Rezept 50 Min, in meiner Form dauert es immer
65 Min)

Auskihlen lassen und aus Form herauslosen.
Zutaten der Creme mit Flexi verruhren und auftragen

Ggf. noch ein paar restliche Walnusse zum Dekorieren
verwenden.

Rezept von Junipery, chefkoch.de

Zutaten:

5 Eier

300g Karotten

2509 gemahlene Haselnlsse (alt. Mandeln)
200g Zucker

1/2 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

80g Paniermehl

Zubereitung:
Backofen auf 160 Grad vorheizen



Karotten im Multizerkleinerer mit der feinen Raspel raspeln

Eier trennen, EiweiRf mit dem Schneebesen auf max. Stufe mit 1
Prise Salz steif schlagen, 1/3 des Zuckers zugeben und
nochmals aufschlagen.

In zweiter Schussel das Eigelb mit 4 EL heillem Wasser schaumig
schlagen, Vanillezucker und nach und nach den restlichen
Zucker dazugeben.

Auf die Eigelbmasse Eischnee, Mandeln, Paniermehl, Karotten
und Backpulver geben, alles vorsichtig mithilfe
Unterhebrihrelement unterheben.

In eine gefettete Springform geben und rund 60 min backen.

Wer mochte, gibt auf den Kuchen spater einen Guss aus 200g
Puderzucker, je 2EL Kakaopulver und Rum sowie 4 EL Wasser.

Am besten uber Nacht ziehen lassen, dann ist er noch besser.

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen. Ausprobiert von Gisela Martin

Sehr saftig und nach ein zwei Tagen sogar noch besser (gekuhlt
lagern). Man kann die Muffins auch einfrieren und am Vorabend
auftauen.

Zutaten:

5 Eier

2259 Zucker

250g Karotten

2509 geriebene Mandeln

1 Zitrone, Saft und Schale
1 Prise Salz

80g Mehl

1EL Backpulver
Zubereitung:

5 Eier und 2259 Zucker schaumig schlagen ca 10 min mit



Schneebesen auf hoher Stufe.

Wenn alles schon luftig ist, die Karotten, geraffelt im Multi,
Scheibe Nr 2 oder Trommelraffel,

die geriebenen Mandeln

die Zitrone und eine Prise Salz mit dem Unterheb/Ruhrelement
oder von Hand unterheben (Stufe 1-2, langsame Stufe, nicht zu
lange, damit schaumige Konsistenz nicht verloren geht). Mehl
und Backpulver dazusieben und wie vorher unterheben. Im
vorgeheizten Backofen/Ober-Unterhitze, 180 Grad 0/U. backen.
Muffin ca 25min backen (als Kuchen wirde es 50 Minuten
dauern). . Garprobe.Nach erkalten mit Glasur versehen, z. B.
mit Dekorlben oder Puderzucker.Varianten:

Kinderfreundliche Glasur / Zitronenglasur

250¢ Puderzucker und etwas Zitronensaft
mischenErwachsenenglasur

250g Puderzucker, 1 EL Wasser, 1-2 EL Kirsch (Schnaps)

Tipp:

Doppelte Menge geht in CC von den Mengen gerade noch.

Rezept stammt von Siemens-Heftchen “Genuss flr Zeitsparer” und
wurde von Gisela M. leicht abgewandelt und auf CC
umgeschrieben.

al

Foto: Gisela M./4. Rezept Blitz-Rublitorte

Zutaten:
12 Zwiebacke
250 gemahlene Haselnlisse (Anmerkung: Ich hatte zur Halfte
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Mandeln, da kann man nehmen, was gerade da ist. Ein andermal
hatten wir Walnusse + 30 gr. Pistazien, das war auch mega-
lecker!)

250 gr. Mohren

5 Eier

200 gr. Zucker (Anmerkung: wir hatten 175 gr. und langte auch)
2 EL Zitronensaft

1 Vanillezucker

1 TL Backpulver

Fett oder Backtrennspray zum Ausfetten

1 Schwarzblech-Springform 26 cm Durchmesser

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Ofen 180 Gr./Ober-Unterhitze einstellen.
Multi mit Messer, Zwieback zerkleinern und umfullen:

Karotten schalen und im Multi mit feiner Scheibe, Nr. 2, fein
reiben.

Alle Zutaten bis auf Zwieback in CC-Schussel geben, K-Haken
einsetzen und kurz ruhren lassen. Im laufenden Betrieb den
Zwieback reinriesseln lassen.

Teig in gefettete Form (ich hatte den Boden mit Dauerbackfolie
und den Rand nur kurz mit Backtrennspray gespruht) fallen und
backen.

Lt. Rezept 180-200 Gr/0-U, 60 Minuten. Ich hatte 180 Gr./0-U
und habe ihn schon nach 48 Minuten herausgenommen. Er war
aussen braun und innen megasaftig!



Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Ines Gluck/Rezept
Nr. 5

Zutaten:

125 gr. Butter

150 gr. Zucker

4 Eier

250 Mehl

3 TL Backpulver

375 geraffelte Karotten (mit Multizerkleinerer, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk)

200 gr. gemahlene Mandeln oder Haselnlsse
ggf. Zimt/Vanillemark

Topping:

300 gr. Ricotta oder anderen Frischkase

200 gr. Quark

50 gr. Puderzucker

ggf. Mandelblattchen und gehackte Pistazien

Zubereitung:

125 gr Butter mit 150 gr Zucker aufschlagen (Flexielement).
Nach und nach 4 Eier zugeben. 250 Mehl und 3 TL Backpulver
unterheben (z.B. Unterhebrihrelement).

375 gr geraffelte Karotten und 200 gr gemahlene Mandeln oder
Haselnisse kurz unterheben. Wer mag darf auch noch gern mit
Zimt oder Vanillemark verfeinern.

Das ganze bei 175 Grad in den vorgeheizten Backofen. Vor dem
Auskuhlen den Boden halbieren.
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Topping: 300 gr Ricotta oder anderen Frischkase mit 200 gr
Quark und 50 gr Puderzucker vermengen (Flexielement). Zwischen
die beiden Boden verteilen und oben drauf.

Hatte noch Topping uber und habe daher noch die Seiten und
diese mit Mandelplattchen “beklebt”? Obenauf noch gehackte

Pistazien, fertig:w

Zutaten:

300 g Karotten

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

130 g dunkle geraspelte Schokolade
160 g gehackte weile Schokolade (Backwaren)
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65 gr Puderzucker
400g Frischkase).

Zubereitung:

300 g Karotten fein reiben (Multizerkleinerer), 1in die
Schissel geben.

Dazu:

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

Mit dem Ballonschneebesen gut verruhren

Dann 130 g dunkle geraspelte Schokolade unterheben (mach ich
mit dem Kinderschreck)

In einer gefetteten gemehlten Springform ca 50-60'/180°C 0/U
backen. (Stabchenprobe)

Abkihlen lassen.

100 g gehackte weille Schokolade (Backwaren) bei 50°C mit dem
Flexielement schmelzen, 40g Puderzucker und 250g Frischkase
dazu zu einer homogenen Masse schlagen. Auf den Kuchen geben,
evtl. mit Kakao bestauben. (Ich mach immer gerne mehr, also
160g Schokolade, 65 gr Puderzucker und 400g Frischkase).



Ausprobiert von Gisela M.

Zutaten:

450 gr. Karotten

1 Zitrone

5 Eier

150 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
175 gr. Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Zimt

75 gr. Marzipan
Lebensmittelfarbe (Orange)
175 gr. Puderzucker

75 gr. fein gemahlene Pistazien (ich hatte 50 gr. und nur
zerhackt)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Karotten schalen. Multizerkleinerer mit feiner Raspelscheibe
anbringen und Karotten auf Geschwindigkeitsstufe 3 raspeln.



Zitronenschale abreiben, Saft auspressen und zu Karotten in
den Multizerkleinerer geben.

Ofen auf 180 Gr. Ober/Unterhitze vorheizen.
Springform mit Butter einfetten.

Ein Ei trennen, das eine EiweiBR in eine zweite Schussel geben
und zur Seite stellen.

Eigebl, 4 Eier, Zucker in Schiussel geben.
Profiballonschneebesen anbringen und auf hochster Stufe 5
Minuten (ich hatte 10 Minuten) schaumig schlagen.



Dann Mandeln, Mehl, Backpulver, Zimt und Karotten auf
minimaler Stufe unterrihren oder mit der Kenwood-Spachtel
unterheben.

Alle in die Springform (Durchmesser 21 cm. Meine Form war
Durchmesser 26 cm, ging auch). 40 Minuten backen.

Wahrend der Kuchen im Backofen ist, lohnt es sich die
Splulmaschine kurz ein- und auszuraumen. So sieht man ob alle
Zutaten verarbeitet sind. Ich hatte z.B. die Mandeln
vergessen, es so nach 3 Minuten gemerkt und einfach mit der
Spachtel nachtraglich untergehoben.

Marzipan mit 50 gr. Puderzucker und etwas Lebensmittelfarbe in
Kessel geben und mit Flexi ruhren, bis sich alles verbunden
hat. Wenn die Masse zu trocken ist, etwas Rosenblutenwasser
oder Wasser zugeben.
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Karotten formen, das geht leichter als man denkt. Mit dem
Matrizenreinigungsteil der PastaFresca kann man prima die
Karotten etwas unregelmalliger gestalten. Als Grinzeugs dienen
Pistazienstucke.

Kuchen auskuhlen lassen.

Das eine Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen (langsam
auf hochste Stufe hochfahren). Die restlichen 125 gr.
gesiebten Puderzucker langsam unterheben.

Masse mit Spatel dunn auf den Kuchen streichen. Pistazien an
den Rand drucken. Mit Mohren dekorieren.



Diesen Kuchen kann man auch in MuffingrodfBe backen. Hier mit
1,4 facher Menge (beim Icing zweli Eiweils anstelle von einem),
ergab etwas uber 20 Stuck:

Marmorkuchen 1im Glas alla

Gisele



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1180848.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=371
https://www.cookingchef-freun.de/?p=371

Foto und Rezept von Gisela Martin

Fir ca. 14 Weckglaser a 160 ml
(Es kann jedes Glas verwendet werden, moglichst ein Sturzglas)

Zutaten:

5 Eier (vorher wiegen sollten ca. 300 gr. sein)
300 gr. Butter

300 gr. Zucker

300 gr. Mehl

3 EL Kakaopulver

1 TL Backpulver

Zubereitung:
Alle Zutaten rechtzeitig beseite stellen, damit sie die
gleiche Temperatur haben.

Alle Glaser mit etwas geschmolzener Butter (die noch nicht in
der Zutatenliste steht) auspinseln.

Backofen auf ca. 170 Grad Umluft vorheizen:

Butter mit Flexi ruhren, 2/3 des Zuckers zugeben und Flexi
weiterlaufen lassen.

Eier trennen: Das Eiweiss in zweiten Kessel geben, das Eigelb
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zur Butter-Zucker-Mischung geben und weiter mit
Schneebesenaufsatz alles schaumig schlagen (ruhig ein paar
Minuten).

Dann Mehl/Backpulver sieben und kurz unterheben (von Hand,
alternativ Kochruhrelement oder Unterhebelement).

Das EiweiR in zweiter Schussel mit dem restlichen Zucker steif
schlagen.

Eiweill in Teigmasse behutsam untermischen.

Teig halbieren und in einer Halfte den gesiebten Kakao
untermischen.

Jeweils ein LOoffel hellen Teig und ein Loffel dunklen Teig in
die Glaser geben.

Achtung, Glaser nur bis zur Halfte fullen, Teig geht stark auf
beim Backen.

1 x mit Gabel oder Loffel umruhren, Rander der Glaser mit
Zewatuch saubermachen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 MInuten
backen.

Uber das Glas hinausschauender Kuchen abschneiden, ggf. Deckel
auf Glas und im geoffneten Backofen langsam abkuhlen lassen.
Wenn der Kuchen vollstandig ausgekuhlt 1ist z.B. mit
eingeschmolzenen Osterhasen oder Weihnachtsmannern den Kuchen
verzieren. Fertig.

Mit Deckel sind die Kuchen im Kuhlschrank einige Wochen
haltbar.

Wenn man mochte kann man die komplette Masse auch in eine
Kuchenform fillen (und sich den Aufwand mit den Glasern
sparen). Dann verlangert sich die Backzeit auf ca. 50 Minuten
bei 180 Grad Umluft.

P.S. Ich hab auch schon die Eier im ganzen mit Zucker



aufgeschlagen,
ebenso.

dauert dann ca.

10-15 Minuten, funktioniert

Fussballtorte

fur

Fussballfans...

Foto: Gisela Martin

Rezept leicht abgewandelt von der Sanella-Fussballtorte

Zutaten:

1 Zitrone

300 gr Butter

300 gr Zucker

6 Eier

450 g Mehl

1 Packung Backpulver
1 Prise Salz

150 ml Milch

200 gr Kokosraspel
grune Lebensmittelfarbe
150 gr Puderzucker
150 ml Sahne
Zubereitung:

Zutaten bereitstellenBackofen

auf 170 Grad Ober/Unterhitze
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vorheizen.Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen.
Backblech mit Backpapier auslegen.

Butter und Zucker mit Flexielement schaumig rihren. Zu K-Haken
wechseln und Eier nacheinander unteruhren und Zitronenabrieb
zugeben.

Falls vorhanden Unterhebelement einsetzen (mit K-Haken gehts
aber auch) und Mehl, Backpulver, Salz — im Wechsel mit der
Milch — unterheben.

Teig aufs Blech verteilen, glatt streichen und im Ofen,
unteres Drittel des Ofens, ca. 40 Minuten backen.

Abkuhlen lassen und auf eine mit Alufolie bezogene Platte,
Tortenplatte, Tortencontainer (falls transportiert werden
soll) o.a. geben.

In Kessel Flexi einsetzen und Kokosraspeln mit etwas gruner
Lebensmittelfarbe ruhren lassen (Achtung Handschuhe anziehen,
sonst gibt es grune Hande).

Puderzucker mit so viel Zitronensaft vermischen, bis sich
streichfahiger Guss ergibt und mit Pinsel auf Kuchen
auftragen.

Sahne mit Gewlrzmihle steif schlagen (man merkt das sie fertig
ist, sobald das Volumen in der Gewurzmuhle schlagartig sinkt)
und ein Spielfeld aufspritzen.

Wir haben die Torte zu einem Kindergeburtstag mitgebracht, bei
dem diverse Playmobilfussballspieler als Geschenk aufgesetzt
wurden. Man kann die Figuren naturlich auch aus Fondant
herstellen bzw. als Fertigset beim Handler mit A... kaufen.



Brownies

Foto: Gisela Martin

Zutaten:

250 g Zartbitterschokolade

250 g Butter

7 Eier (bzw. 6, wenn es sehr grofle sind)
350 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

zzgl etwas Butter zum Einfetten der Form

Zubereitung:
Backofen 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen, Form mit Butter
einfetten.

Schokolade mit Trommelraffel oder Multizerkleinerer hacken.

In Kessel Flexi einsetzen, Ruhrintervall 3.
Schokolade mit Butter bei ca. 55 Grad schmelzen lassen.

In zweiter Schissel Eier mit Zucker und Vanillezucker mit
Ballonbesen schaumig schlagen (die MaBe wird dann richtig
voluminos, ruhig ein paar Minuten langer aufschlagen). Schoko-
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Butter-Masse einrihren. Dann Mehl und Salz unterheben (manuell
oder mit Unterhebruhrelement).

Den Teig gleichmaBig in Form verteilen und im Backofen ca. 24
Min. backen. Innen sollten sie noch etwas feucht sein.
Auskihlen lassen und dann schneiden.

Am besten schmecken die Brownies in Kombination mit einer
Kugel Vanilleeis.. oder auch zwei... Guten Appetit!

Foto Gisela Martin, in Glasauflaufform gebacken
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