Bunte Tomaten-Quiche mit

Basilikum

Fotos Ines Gluck
Rezept aus Genussmagazin Juni 2018

Zutaten :

250 gr. Mehl

100 gr. Butter

200 gr. Ricotta (insgesamt)
1 Eigelb

500 gr. Tomaten

1 Bund Basilikum

3 Eier

75 gr. Parmesan

100 ml MIlch
Salz/Pfeffer/Muskat
Basilikum/Meersalz/Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

250 gr Mehl mit 100 gr Butter und 100 gr Ricotta sowie 1
Eigelb und etwas Salz in der Schissel mit dem KHaken auf Stufe
3 zu einem Teig kneten, der dann in Frischhaltefolie fiur 1 h
im Kihlschrank ruhen darf.
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In der Zeit 500 gr Tomaten halbieren, 75 gr Parmesan reiben.
(Multi oder Trommelraffel)

in den Blender 100 ml Milch, 100gr Ricotta, Parmesan, 3 Eier
sowie etwa 8 Stangel Basilikum geben und mit Pfeffer, Salz
sowie Muskat wurzen und anschliessend mixen.

Den Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen, den Teig ausrollen
und eine gefettete Quicheform geben, die Tomaten drauf und mit
der Masse aus dem Blender Ubergiessen.

das Ganze fur 45 min (Anmerkung Gisela: Bei mir nur 35
Minuten) Ober/Unterhitze backen.

Tipp Gisela:

Ich habe den Teig im Multi mit Messer gemacht. Den Parmesan im
Multi mit Scheibe gerieben und die Fullung auch im Multi
gemixt. So kam ich mit einem Zubehorteil durch und musste
nicht viel saubermachen []

Pfirsich-Tomatenketchup

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Peter Petersmann

Zubereitung:
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800 Gramm Tomaten

1 Kilo Pfirsiche

6 Schalotten

1 Soloknoblauch

Ingwer

150 Gramm braunen Zucker
80 Gramm Rotweinessig (ich habe Apfelessig genommen)
1 TL Senfkdrner

Piment gemahlen

1 Rote Chili oder mehr
Lorbeerblatter

Ol zum anschwitzen

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wurfeln.

Im Kessel der CC mit Kochriihrelement ein bisschen 01 mit der
auf Ringe geschnittenen Chili anschwitzen.

Zucker zugeben und karamelisieren lassen.

Geviertelte Tomaten ohne Strunk und entsteinte Pfirsiche
beigeben. Mit dem Essig abloschen.

Die restlichen Gewlrze beigeben und das Ganze 45 Minuten leise
kocheln lassen (ca. 80 Grad).

Im Blender purieren und abschmecken.

Das Ketchup hat eine fruchtig suBlich scharfe Note und ist
idealer Begleiter zu Fleisch, Fisch, Kase oder Kartoffeln.
Heiss eingefullt oder in vakumierten Glaser geschlossen sechs
Monate haltbar. Es wird aber nicht so lange Uberleben!



Erdbeer-Reis

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Ali Hallo

Zutaten:

1 Teil Milch

3 Teile Wasser
1 Teil Reis
Erdbeeren
Zitronensaft
Vanillezucker
Saurer Rahm
Zucker

Zubereitung:

Aus einem Teil Milch, drei Teilen Wasser und einem Teil Reis
in der CC Milchreis kochen, Flexielement, 100 Grad/25 Minuten,
Intervallstufe 1, kontinuierlich rihren.

Inzwischen Erdbeeren waschen und in nicht zu kleine Stilcke
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schneiden.

Etwas Zitronensaft und Vanillezucker zuflgen und ziehen
lassen.

Milchreis ein wenig abkuihlen lassen und die Halfte in eine
Schussel fullen. Erdbeeren daruber verteilen und mit dem
restlichen Reis bedecken.

Abkuhlen lassen und in der Eiskasten ( =Kuhlschrank!) stellen

( Das ist dabei die schwerste Ubung! © []).

Sauren Rahm mit etwas Zucker (Ballonschneebesen) aufschlagen

-
-

und Uber den kalten Milchreis gieBen und genieflien

Hornchen suss gefullt
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Foto Kerstin Bleidiessel/Rezept von Yotam Ottolenghi,

Goh: Sweet.

Zutaten/Zubereitung:

Teig:

160 gr Mehl (ich hatte 550er)
eine Prise Salz

1/4 TL Backpulver

abgeriebene Schale einer Zitrone
125 gr kalte Butter

125 gr. Frischkase

Fullung:

40 gr. Walnusse

100 gr. braunem Zucker
1/2 TL Zimt

150 gr. Marmelade (lt. Rezept Aprikose,
Grapefruit da, schmeckt auch)

1 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Teig:

Helen

ich hatte nur

1/4 TL Vanillepaste, 160 gr Mehl (ich hatte 550er), eine Prise

Salz, 1/4 TL Backpulver und

abgeriebene Schale einer Zitrone im Multizerkleinerer mit

Messer kurz vermischen.
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Dann 125 gr kalte Butter in Wurfel schneiden und in den Multi
geben. Stufe 3 bis der Teig krumelig ist.

125 gr. Frischkase und 1/4 TL Vanillepaste zufugen und solange
auf Stufe 1 oder 2 mischen, bis es eine Teigkugel gibt.

Den Teig auf einer bemehlten Oberflache noch einmal Kkurz
durchkneten und dann eingewickelt mindestens eine Stunde in
den Kihlschrank legen.

Fullung:
Fur die Fullung 40 gr. Walnusse anrdsten, abkuhlen und fein
hacken.

Mit 100 gr. braunem Zucker und 1/2 TL Zimt mischen. In einer
weiteren Schissel 150 gr. Marmelade (lt. Rezept Aprikose, ich
hatte nur Grapefruit da, schmeckt auch) mit 1 EL Zitronensaft
mischen.

Den Teig in zwel Teile teilen und jeweils auf einer bemehlten
Flache zu einem runden Fladen von 2 mm Dicke ausrollen.

Den Fladen erst mit der Halfte der Marmelade bestreichen und
dann mit der Halfte der Zucker-Nuss-Mischung bestreuen. Dabei
aulBen einen kleinen Rand lassen.

Jetzt den Fladen in 12 (Pizza-) Stlicke teilen. Diese Stlicke
dann von AuBen nach Innen aufrollen. Mit dem 2 Teigstuck
ebenso verfahren. Die rohen Hornchen noch einmal fuar 30
Minuten in den Kiuhlschrank 1legen.

Den Ofen auf 180°C Umluft heizen und die Hdrnchen erst mit
einem verquirlten Ei bestreichen und dann fur 20-25 Minuten
backen. Ich habe die Bleche nach 10 Minuten einmal gedreht,
damit das Braunen gleichmalliger wird.

Am Anfang sind sie sehr sufl, komplett ausgekihlt schmecken sie
besser.



Hefe-Guglhupf

Fotos Stine Helm. Rezept urspringlich von den Backschwestern
und von Stine Helm abgewandelt

Zutaten:

500 g Mehl 405er

5 gr Hefe

100 ml Milch

120 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier GroBRe M

200 g Butter

300 g Johannisbeeren (alternativ koénnten auch Heidelbeeren,
Kirschen o.a. gehen)

Zubereitung:

Fur den Vorteig:

Von den angegebenen Mengen 50 ml Milch , 1 EL Zucker und 2 EL
Mehl abnehmen, zusammen mit Hefe mischen und mindestens 2
Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Geht direkt in der
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Kenwood Schussel, ohne Temperatur.

Wenn der Vorteig reif ist (viele Blaschen) das restliche Mehl,
die Milch, den Zucker und die Prise Salz zugeben und mit dem
K-Haken verruhren auf min. Danach werden die Eier einzeln
zugegeben. Danach auf Flexi umsteigen und die weiche Butter
nach und nach unterruhren. Es ergibt einen weichen glanzenden
Teig. Ganz am Schluss wieder mit dem K-Haken die
Johannisbeeren unterheben.

Die Masse in eine gebutterte Gugelhupfform (z.B. NordicWare)
geben und in der Form nochmals mindestens eine Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen (Garapparat bei 28 Grad) gehen lassen.
Das Volumen wird nur etwas mehr, weil der Teig schwer ist.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Gugelhupf bei 175Grad 0/U 50 Minuten backen lassen.
Nach dem Backen in der Form erkalten lassen.
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Der Kuchen ist wenig suss, dank der sauren Beeren. Wer das
nicht mag, mehr Zucker in n den Teig oder Puderzucker oben
drauf.

Sandwichtorte fur



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stine3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stiine2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stine5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stine4.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10428

Fusshallfans — Fussballtorte
WM-Sandwichtorte

Fotos und Anleitung zur Verfugung gestellt von Sabine Zorba

TOASTBROT (nach Valesa Schell)

Doppelte Menge flir eine grolle Auflaufform notig!!
Hefevorteig:

— 100 g Weizenmehl 550

— 100 g Buttermilch

— 3 g frische Hefe

— 3 g Salz

Alle Zutaten miteinander verkneten (Knethaken) und 4 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.Hauptteig:

— Hefevorteig

— 400 g Weizenmehl 550

— 100 g Weizenmehl 1050

— 120 g Buttermilch

— 80 g Lievito Madre

— 150 g Milch

— 25 ml Wasser

— 35 g Butter

— 20 g Zucker

— 10 g Salz

— 5 g Hefe (od. 10g wenn kein LM vorhanden)Zubereitung:
Alle Zutaten, auBer der Butter, in die Teigschussel geben.
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Alles 5 Minuten bei kleinster Geschwindigkeit verkneten
(Knethaken), dann nochmal 3 Minuten bei hochster
Geschwindigkeit.

Die Butter in kleinen Sticken in die Schiussel geben und
nochmal 2 Minuten auf mittlerer Stufe unterkneten.

Den Teig auf ein Backbrett geben, ein paar mal falten und
rundwirken.

1 Stunde abgedeckt ruhen lassen.

Den Teig dann in

kleine Stucke teilen, jeden Teigling ein paar mal falten,
Fladen draus machen und diese aufrollen.

Die aufgerollten Fladen kommen dann nebeneinander in eine
gefettete Form.

Den Teig in der Form 60 Minuten gehen lassen.

Das Brot bei 240 Grad in den Ofen geben, die Hitze auf 200
Grad reduzieren und 40 — 50 Minuten backen.

Beim EinschieBen den Backofen schwaden. Nach 10 Minuten den
Dampf ablassen.

Das Brot rausnehmen und mit dem Braunwisch (grofBer Brotpinsel)
und Wasser abstreichen.

SANDWICHTORTE:

1Kg Frischkase

1Kg Krauterfrischkase
1 Salatgurke

2 Paprika

4 Karotten

4 Lauchzwiebeln
Kaseaufschnitt
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Hahnchenschinken

2 Glaser Gemluseaufstrich

2509 Butter

Pfeffer, Paprika (Chili), Krauter (Petersilie, Koriander,
Karottengrun), Schnittlauch

Das ausgekuhlte Brot 2x durchschneiden.

RS
Den untersten Boden mit Frischkase bestreichen, mit Pfeffer

und Paprikapulver bestreuen. Geraspelte Karotten darauf und in
Ringe geschnittene Lauchzwiebeln darauf verteilen.

Kasescheiben aufschichten, Salatgurke in Scheiben darauf legen
und eine weitere Schicht Kase.
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Den zweiten Boden mit Frischkase bestreichen und auflegen.
Obere Seite des Bodens nun mit Gemuseaufstrich bestreichen,
Paprlkastrelfen verteilen und eine Schicht Schinken auflegen.

ey,

Den dritten Boden mit Butter bestreichen und drauflegen.
Die Torte nun mit Krauterfrischkase eindecken und nach Lust
mit Krautern bestreuen und mit Gemuse dekorieren.
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(Belag kann nach Wunsch variieren: gekochte Eier, Radieschen,
Oliven..)

Erdbeer-Gugl
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Rezept aus dem Buch “Feine Gugl” und auf CC umgesetzt

Zutaten fiur 54 Gugl (bei mir kommen nur ca. 45 Gugl raus)
etwas Butter/Mehl fur die Formen

Mark aus einer Vanilleschote

90 gr. Butter

90 gr. Puderzucker

6 EL Amarettolikor

3 Eier
45 gr. Sahne
105 gr. Mehl

120 gr. frische Erdbeeren
ggf. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen, sie sollten Zimmertemperatur haben
Die Sahne am besten gleich in ein Gewurzmuhlenglas geben.

Etwas Butter zum Schmelzen bringen und mit einem Pinsel die
Guglformen bepinseln. Wenn die Butter kalt ist, etwas Mehl
daruber stauben.

Backofen auf 210 Ober/Unterhitze vorheizen.

Erdbeeren wirfeln (ich hab das Messer genommen, Wirfler ginge
auch). Und in einer extra Schussel mit dem restlichen Amaretto
vermengen. Etwas von dem Mehl Uber die Erdbeeren stauben.

Butter in CC geben, 40 Grad, bis die Butter geschmolzen ist.
Flexielement einspannen.
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Puderzucker dazusieben, Vanillemark und Halfte vom Amaretto
hineinruhren.

Die Eier nach und nach zugeben und weiterruhren lassen.

Sahne in der Gewurzmuhle kurz schagen. Und mit Silikonspachtel
von Kenwood unterheben.

Restliches Mehl sieben und ebenfalls vorsichtig unterheben.

Das Erdbeergemisch ebenfalls unter die Masse heben.

Der Teig ist ganz flussig. Je einen Loffel in die Formen
fullen.

¥ v
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Im Backofen (eher unteres Drittel) ca. 14 Minuten backen.

Aus dem Ofen holen, abkihlen lassen, herauslosen.

Tipp:

In eine Plastikdose (z.B. Tupper oder Emsa) kurz nach Abkuhlen
fullen und verschlossen in den Kuhlschrank stellen. So halten
sie sich ein paar Tage frisch. Ca. eine Stunde vor Verzehr
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herausholen.

Hefe-Guglhup

e

Fotos und Anleitung Stine Helm

Meine Suche nach einem Hefe-Guglhupf war erfolgreich. Ich habe
in , Angebacken” ein Rezept bekommen, das ich fur mich
abgewandelt habe.

Zutaten:

Fur den Hefeteig:

500 g Mehl Type 550

5 gr Hefe

90 g Zucker

1 Prise Salz

100 g weiche Butter

1 TL abgeriebene Zitronenschale
3 Eidotter

225 ml lauwarme Milch (mehr)
250 gr getrocknete Kirschen in Kirschwasser eingeweicht
Zuckerguss oder Puderzucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10403
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefeguglhupf_stinehelm.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefeguglhupf_stinehelm2.jpg

Zubereitung:

Bis auf die Butter und die Kirschen alle Zutaten 5 min auf
niederer Stufe mit Knethaken mischen. Es soll ein weicher Teig
werden.

Danach auf Stufe 1. (Kenwood CC) mit dem Flexi weitere 10 min
rihren und dabei die Butter stuckweise zugeben.

| .

Am SchluB die getrockneten Kirschen kurz unterridhren. Gehen
lassen, bis der Eindruck mit dem Finger erst verzogert wieder
hoch kommt (dauerte ca. 4 Stunden).

|

Teigling rund auf Spannung bringen. Wie bei Bagels ein Loch in
die Mitte machen. In eine gefettete Backform geben. Wieder
gehen lassen bis die Gare wie oben beschrieben erreicht ist.
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Auf 175 Grad 50 Minuten/Ober-Unterhitze backen.

Spargelcremesuppe mit Lachs
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Rezept und Foto von Karsten Remeisch

Zutaten:

e Schalen und Abschnitte von 2kg Spargel (vorab sammeln und
einfrieren)

» 2L schwache Gemusebriuhe (Dosierung halbieren)
» 50g Butter

* 50g Mehl

 Weillwein / Zitronensaft

e 200ml Sahne

« 2 Eigelb

* Muskatnuss

* Salz

e Zucker

 Weiller Pfeffer

« 500g Spargel (-Kopfe)
 Butterflocken

* Salz

e Zucker

 150g Lachsfilet pro Person
5 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Die Schalen mit etwas Gemusebriuhe in 2 Liter Wasser fur 1
Stunde bei 98 Grad ziehen lassen. AnschlieBend durch ein
feines Sieb abseihen und in einem Topf warm halten
Spargelkopfe schalen und in 3 cm lange Stlucke schneiden. Mit
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Salz und etwas Zucker wilrzen, ein paar Butterflocken darauf
verteilen und dunsten, oder Sous-Vide garen. (Der Spargel
sollte im Beutel nebeneinander liegen, evtl. auf 2 Beutel
aufteilen)

— Dunsten: 20-30 Minuten bei 110°C

— Sous-Vide: 40-60 Minuten bei 85°C

Den Spargel aus dem Beutel nehmen (Saft zur fertigen Bruhe
geben) und abgedeckt beiseitestellen, damit er nicht
austrocknet.

Den Flexi einsetzen und die Temperatur auf 120°C stellen.
Butter schmelzen und anschlielBend das Mehl zugeben. Permanent
auf langsamster Stufe rdhren, bis sich Mehl und Butter
verbunden haben und keine Klumpchen mehr vorhanden sind.

Die heiBe Briuhe kellenweise zugeben, dabei immer wieder
aufkochen lassen, bis die Suppe fast zu dunnflussig ist. Die
Temperatur auf 98°C reduzieren und 30 min. kocheln lassen,
damit sich der Mehlgeschmack verliert. Restliche Bruhe
einfrieren oder entsorgen.

Wahrenddessen den Lachs mit Salz wirzen und erst auf der
Fleischseite fur 2-3 Minuten bei hoher Temperatur anbraten,
bis er etwas Farbe bekommen hat. Wenden und auf der Hautseite
bei mittlerer Temperatur garziehen lassen.

Die Temperatur der Suppe auf 75° reduzieren. Die Eigelbe mit
der Sahne in einer Schiussel verquirlen und langsam in die
Suppe flielen lassen. Dauerhaft ruhren und auf keinen Fall
mehr kochen lassen.

Die Suppe mit Salz, Zucker, Pfeffer und WeiBwein oder
Zitronensaft abschmecken.

Auf Suppenteller verteilen, die Spargelspitzen und den
gezupften Lachs einlegen. Mit etwas Muskatnuss und
Schnittlauch garnieren.



Honigmelonensuppe

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Karsten Remeisch
Die Melonensuppe ist eher eine Vorspeise, denn danach kam die
Lust auf etwas herzhaftes.

Fir 2 Nasen:

1 Honigmelone (Cantalupe, Galia, etc.) aus dem Kihlschrank
6 Streifen Bacon

1/2 rote Chili fein gehackt (mehr nach Geschmack)

4 EL Cointreau (alternativ geriebene Orangenschale)

1-2 EL WeiBweinessig

Schlagsahne

Pinienkerne

Salz

(Zucker)

Zubereitung:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne 0l rdsten, anschlieBend
den Bacon kross braten und auf etwas Kuchenrolle abtropfen
lassen.

Die Sahne steif schlagen (Schneebesen oder Gewilrzmihle).

Die Melone halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit fein
gehackter Chili, und WeilBweinessig, Cointreau im Blender
mixen. Mit Salz (Zucker nur bei Bedarf) abschmecken.

Die Suppe sollte einen pikanten Geschmack haben, aber nicht
wirklich salzig sein.

Die Suppe in den Melonenschalen verteilen, mit Bacon, Sahne
und Pinienkerne garnieren.
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Wer mag, kann noch etwas Basilikum druber zupfen.
(Geschmackssache)

Je kalter die Suppe ist, desto besser schmeckt sie. Ich habe
sie vor dem Servieren noch mal fur 20 Minuten in den Froster

gestellt.



