Tomatensauce

( Rezept und Bilder von Karsten Remeisch )

1,5 kg halbierte Tomaten gut salzen und zuckern. Mit Knobi,
Krautern nach Wahl und einem guten Schuss Olivenol bei 180° im
Backofen fur 1 Stunde rosten. Ein tiefes Backblech nehmen, da
viel Flussigkeit entsteht.

Alles dann komplett in die Ruhrschussel umfullen und mit
aufgelegten Spritzschutz bei 98° kocheln lassen. Ruhrintervall
mit dem Flexi hatte ich auf 2 Minuten eingestellt.

Den Einflullschacht offen lassen, damit die Flussigkeit langsam
verdunstet. Das dauert mindestens 2 1/2 Stunden und ist far
den Geschmack immens wichtig.

AbschlieBend durch ein Sieb ( wer hat Passieraufsatz )
passieren und abschmecken. Ich habe nur noch mit etwas
Sojasauce und Pfeffer nachgewlrzt.

Der Geschmack steht und fallt mit der Qualitat der Zutaten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10264
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-3.jpg

Das Rezept ergibt ca 0,5 ltr SoBe

Sacherwurfel
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft ( nach dem Original von
Gerhard Sams)

Zutaten

6 Eier, 230 Butter, 300 g Staubzucker, 200 Kochschokolade,
300g Mehl, 1 pkg Backpulver, 1/81 Milch.

Marillenmarmelade zum fullen

Glasur : 170g Kochschokolade, 150g Butter

Zubereitung

Butter und Dotter schaumig schlagen. Dafur hatte ich Anfangs
den K Haken verwendet, aber rasch auf Flexi gewechselt. Schnee
schlagen und Schoko zerlassen. Die Schoko in die
Buttermischung einruhren (sollte nicht zu heil sein) u Mehl,
Bkpv abwechselnd mit der Milch dazu ruhren. Zuletzt Schnee
unterheben. In rechteckige Springform fullen

Auf 160c ca 50min backen. Torte 1 Tag ruhen lassen, waagrecht
durchschneiden und dann mit Marmelade fullen. Ich habe 2
Schichten frische Marmelade hineingestrichen. Oberflache
aprikotiert und mit Glasur Ubergossen.
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Fir ca 10 Wurfel kann man die halbe Menge vom Rezept machen
und in kleinen Papierformchen backen

Vanilleschnecke
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Bild und Rezept von Ulrike Holzenleuchter
Zutaten und Zubereitung

500g Mehl

250 ml Milch

70 g Zucker

70 g Butter

2 Eier M

1/2 Packchen. Hefe
1 Vanillezucker

Alles 15 min ruhren lassen, halbe Stunde ruhen. Ausrollen und
mit der kalten Vanillecreme von Oetker bestreichen. Rollen und
Stucke schneiden und in die Form schlichten. Ofen auf 180 Grad

30 min. backen = @[]

Tomatenketchup

gl !

N

Rezept und Bild von Ulla Titgemeyer
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Zutaten

2 Flaschen pass. Tomaten (je 650 ml)
3 TL Zwiebelgranulat

1 EL Salz

100 g Zucker

6 EL Weinessig

1 TL Pfeffer weils, frisch gemahlen
1EL Senf

frischer Ingwer, nicht zu wenig
Piment 5 Korner

Zubereitung

In der Gourmet offen (Spritzschutz ist sinnvoll) einkoOcheln
bis es dick genug ist.

Den Piment wieder rausgesucht, dann im Blender puriert,
abgeschmeckt und heill wieder in die ausgesplilten Flaschen
gegeben.

Pudding-Streuselkuchen aus

Hefeteig



https://www.cookingchef-freun.de/?p=10240
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10240

Rezept und Bild von Sigrid Gasser

Zutaten

Boden

e 100 Gramm weiche Butter

e 75 Gramm Zucker (anteilig daran Vanillezucker)
« 1/2 Teeloffel Salz

e 1 Tute (oder 1/2 Wuarfel) Hefe

e 100 ml warme Milch

* 340 Gramm Mehl

Fullung

800 ml Milch

2 Tuten Vanillepuddingpulver

* 4 bis 6 Essloffel Zucker (je nachdem, wie sufs ihr mogt)

Streusel

e 300 Gramm Mehl

e 250 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker (anteilig Vanillezucker)

Zubereitung

. Hefeteig zubereiten ( mit Knethaken)

. Dafur Milch mit Zucker und Hefe verruhren

. Mehl, Butter und Salz hinzugeben

. grundlich durchkneten

. abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen

. Anschliellend auf dem gefetteten Blech verteilen und erneut
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30 Minuten gehen lassen

7. Pudding nach Anleitung kochen

8. im Kiuhlschrank auf ca. Zimmertemperatur abkihlen lassen

9. Streusel aus Zucker, Butter und Mehl kneten (evtl. im
Multi )

10. ebenfalls in den Kihlschrank stellen zum rasten lassen

11. Ofen auf 200 Grad vorheizen

12. Abgekihlten Pudding durchruhren und gleichmaBig auf dem
Boden verteilen

13. Streusel auf dem Pudding verteilen

14. Kuchen bei 200 Grad rund 30 Minuten backen bis die
Streusel goldbraun sind

15. Kuchen abkuhlen lassen

16. mit Puderzucker bestreuen

Als Abwandlung kann man noch Obst nach Wahl auf den Pudding
geben.

Tartelettes

Rezept von “Das grole Lafer Backen”, in Teilen abgewandelt und
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auf CC umgeschrieben
Fur ca. 13 Stuck

Zutaten:

Mirbeteig:

150 gr. Butter kalt, in Stucke geschnitten

1 Vanilleschote, davon das ausgekratzte Mark

300 gr. Mehl Typ 405

75 gr. Puderzucker

2-3 EL kaltes Wasser (macht Teig lt. Lafer geschmeidiger, er
wlrde spater nicht einreifen)

1 Prise Salz

1 Eigelb (GroRe M)

Creme:

250 gr. Milch

20 gr. Vanillepuddingpulver zum Kochen

100 gr. Puderzucker (Anmerkung Gisela: uns haben 75 gr.
gereicht)

150 gr. griechischer Sahnejoghurt

Obst zum Belegen, wir hatten Erdbeeren, Kiwis, eine Mango,
Himbeeren, Blaubeeren, Weintrauben. Brombeeren Nektarinen,
Johannisbeeren etc. etc. — Alles ist moglich.

Guss: 1 Packchen Tortenguss bzw. Puderzucker fir die Himbeeren

Zubereitung:

Mirbeteig:

Alle Zutaten in Schussel der Kenwood geben (Mehl und
Puderzucker gesiebt), K-Haken einsetzen und bei mittlerer
Geschwindigkeit laufen lassen, bis Teig zueinander findet. Zum
Schluss kurz mit den Handen nachhelfen und eine schone Kugel
formen. In Klarsichtfolie wickeln und mind. eine Stunde kuhl
stellen (langer kuhlstellen geht auch).

Backofen auf 200 gr. 0/U vorheizen.
Tarteletteformchen einfetten mit Butter.



Marbteig ausrollen und mit der umgedrehten Tarteletteform (das
gibt den schodnen Rand) ausstechen (am besten ausstehen und
direkt mit dem Teig im Formchen umdrehen).

Mit Gabel ein paar Mal einstechen. Etwas Backpapier
daraufgeben und Hulsenfriuchte zum blind backen einfillen.

10 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Backpapier und
Hilsenfrichte herausnehmen und weitere 6-8 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und dann aus der Form losen.

Fir die Creme die Milch, Puddingpulver und Puderzucker in CC
geben. Flexi ruhren lassen (ich hatte Ruhrintervall 2).
Temperatur knapp uber 100 Grad. Wenn es kocht auf
Ruhrintervall 0 (kontinuierliches Rihren) umschalten und eine
Minute kochen lassen. Temperatur abstellen und noch eine
Minute weiter kontinuierlich ruhren, damit Temperatur etwas
sinkt . Joghurt zugeben und mit Flexi vermischen.

Creme in die abgekuhlten Tartelettes flllen, glattstreichen
und fur mindestens eine halbe Stunde kihlstellen.

Ca. eine Stunde vor Verzehr:

Obst vorbereiten und nach Wahl belegen.

Erdbeeren z.B. halbiert wie eine Tulpe. Mango in dunne
Streifen vom Kern schneiden und dann in 2-3 cm grolle Bander
schneiden und in die Creme wie Blutenblatter stecken.

Trauben halbiert.

Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Von innen nach aussen
mit einem LOoffel aufbringen (teilweise mit Pinsel nachhelfen).
Nur bei Himbeeren habe ich auf Guss verzichtet und nur etwas
Puderzucker daruber gestaubt.

Guten Appetit!



Bic Mac Rolle Lowcarb

Fotos Linda Peters

Rezept stammt aus einem LC-Kochbuch und wurde von Linda
abgewandelt und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

Boden:

250 g Topfen /Quark

100 g Kase gerieben Emmentaler
3 Eier

Sole:

4 TL Ketchup
2 TL Senf

4 El Joghurt

Belag:

250 g Hackfleisch

100 geriebener Kase
Essiggurkerl in Scheiben
Salz

Tomaten wer mag
Eisbergsalat
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Zubereitung:
Kase mit Multizerkleinerer, feine Scheibe, reiben.

Topfen/Quark, Kase und Eier mit K-Haken zu einer Masse
verruhren und auf einem Backblech verteilen.

Bei 180 Grad 20 Minuten backen und auskuhlen lassen.

SoRe zubereiten und 2/3 auf dem Boden verteilen

=

Hackfleisch anbraten, mit Pfeffer und Salz wirzen wie man mag,
ich hab BBQ-Gewlrz genommen und Zwiebel vorher angebraten.

Gurken in Scheiben schneiden und zum Hackfleisch hinzuflgen
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Kase drauf geben, schmelzen lassen 5 Minuten im Backofen bei
170 Grad.

Tomaten wer mag und Salat drauf verteilen und die restlichen
SoRe verteilen und zusammen rollen.
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Lammlachse an Sahne-Zoodles

d

Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr gibt es auch
http://toepfle-und-deckele.de/

Zutaten fur eine Portion:

Zutaten:

1 mittelgroBe Zucchini

1 TL Olivenol

70 ml Sahne

1 TL Gemusepaste

5-6 schwarze entsteinte Oliven

etwas Piment d‘Espelette

schwarzer Pfeffer, Salz

1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Xucker (alternativ Zucker)

2 Kirschpaprika mit Frischkasefullung (optional)
10 g Parmesan (gerieben)

1 Ziegenkasetaler mit Bacon (optional)

180 g Lammlachse (ggf. am Vortag mit Krautern mariniert)

1 TL Ghee
1 Zweig Rosmarin

hier:
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1 Soloknoblauch
Krauterbutter

Zubereitung:
Lammlachse in einer heillen Grillpfanne mit Ghee, Knoblauch und
Rosmarin anbraten. Ziegenkasetaler mit anbraten. Bei 130 Grad
im Backofen fertig garen lassen. Garstufe nach Gusto. Ggf.
warm halten.

In der Zwischenzeit die Zucchini mit dem Spaghetti-Spiralizer
schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol kurz anbraten. Mit
Zucker karamellisieren und mit Sahne abldoschen. Wirzen, Oliven
und Tomatenpaprika zufugen und ein paar Minuten garen.
Zucchini sollen noch bissfest sein.

Zoodles anrichten, Fleisch aufschneiden, Parmesan zuflgen.

Krauterbutter aufs Fleisch.. ~

Salat “Kronung”

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Carmen Fischer

Zutaten:

100 g Himalaya-Kristallsalz

1/2 junger Stangel Liebstockel frisch, nur die Blatter
1/2 Bd Dill

1 Bd Basilikum
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2 Bd Petersilie (Blattpetersilie)

4 Bd Schnittlauch in grobe Stlcke geschnitten
1/2 TL Bohnenkraut

1 TL Oregano getrocknet oder 1 EL wilder Majoran, frisch
1 EL Knoblauch frisch gehackt

6 EL getrocknete Zwiebelsticke

1 TL Paprika Edelsuss

Paprikaflocken, griechische, nach Geschmack
1/2 TL schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

1 TL Zitronenschale gemahlen

1 TL Senfpulver

Zubereitung:
Mengen nach Gefuhl nehmen, von den intensiv vorschmeckenden,
wie Dill und Liebstockel und Bohnenkraut wenig verwenden.

Alle Zutaten im Multizerkleinerer mit dem Messereinsatz zu
einer feuchten Paste hackseln. In eine grolle Form ausbreiten,
dunkel und luftig trocknen, dabei jeden Tag die Masse mit der
Gabel grob zerdriucken. Nach dem Trocknen 1licht- und
luftgeschutzt kuhl aufbewahren!

TIPP:

Ich verwende die Mischung, wenn ich mal faul sein will und
verschenke sie gerne an berufstatige Freunde.

Kleine durchsichtige Tuten mit grunen oder gelben Schleifen
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umwickeln und schon beschriften.

Kroketten in Legoform
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Fotos und Anleitung zur Verfligung gestellt von Pia
Bachfischer-Straub

Zutaten und Zubereitung:

500g mehlige Kartoffeln weich kochen

Schalen und fein passieren, etwas auskuhlen lassen
2 Eigelb

25g Butter weich

35g Kartoffelstarke

Salz, Muskat, Paprika und Pfeffer

Mit dem K-Haken gut mischen

Masse 1in Lego-Eiswurfelform aus Silikon drucken und
tiefkluhlen.

Paniermehl sehr fein cuttern im Multi.

Die gefrorenen Legos im Paniermehl wenden und gefroren bei
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180° goldbraun frittieren.



