
Hühnersuppe

 
Fotos und Anleitung von Kirsten Marx

 

Zutaten:
1  Bund  Suppengrün  (2  Möhren,  1  Stange  Lauch,  1/8
Knollensellerie)
1 Zwiebel
1 Hühnchen (ich mag am liebsten Schenkel, hatte 5 Stück, 2
kamen komplett rein, die anderen drei habe ich ausgelöst, das
Fleisch für ein anderes Gericht aufbewaht und nur die Knochen
mitgekocht)
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt (diesmal noch ein Stück Ingwer)
etwas Öl

Zubereitung:
Die Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie würfeln (z.B. mit
dem Würfler oder einem Messer).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9937
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/huehnersuppe_kistenmarx1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/huehnersuppe_kirstenmarx.jpg


Die Zwiebel in dem Öl bei 140° C, Intervallstufe 3, mit dem
Flexirührelement ca. 5 min. goldbraun anschwitzen.

Anschließend  das  Rührelement  entfernen,  Fleisch,  Gemüse,
Gewürze und 1 Liter Wasser in dem Topf geben und weiter bei
140° C bis es kocht, dann die Temperatur auf 90° C einstellen
und alles eine Stunde kochen lassen.

Seperat eine Tasse Reis kochen und vor dem Servieren in die
Suppe geben. Nach Belieben können auch Nudeln in die Suppe
gegeben  werden  (wir  hatten  diesen  Winter  schon  so  oft
Hühnersuppe  mit  Nudeln,  da  war  Reis  eine  willkommene
Abwechslung).

Guten Appetit!

Pasticcio alla Giselle

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/huehnersuppe_kirstenmarx3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9918


Zutaten:
selbstgemachte Nudeln bestehend aus 400 gr. Semola/gemahlener
Hartweizen, Eiern und Öl mit der Maccheronimatrize

Bolognese:
2 große Zwiebeln
2 große Möhren
2 Stangen Staudensellerie
2 Knoblauchzehen
etwas Öl
500 gr. Rinderhackfleisch
250 gr. Gemüsefond
100 gr. Weißwein (zzgl. ein Gläschen für den Koch)
2 EL Tomatenmark
1 Dose gehackte Tomaten (400 gr)
2 Lorbeerblätter
Kräuter
Salz/Pfeffer

Bechamel:
750 ml Milch
50 gr. Butter
50 gr. Mehl
etwas geriebener Muskat/Salz/Pfeffer

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_fertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-macherone-liscio-maccheroni-glatt-ziti/


100 gr. Parmesan
1 Packung Mozzarella

Zubereitung:
Zwiebeln, Möhren, Staudensellerie, Knoblauch fein hacken. Das
geht z.B. mit dem Würfelschneider oder herkömmlich mit dem
Messer.

 

Etwas  Öl  in  die  Schüssel  der  CC  geben,  Kochrührelement
einsetzen, Temperatur 140 Grad, Rührintervall 3.

Dann die Würfel und Lorbeerblätter zugeben und anschwitzen.
Nach ein paar Minuten das Hackfleisch zugeben und weiter bei
140 Grad (in der Gourmet auch gerne 150 Grad) anbraten.

Tomatenmark, Tomaten und Brühe zugeben, Temperatur auf 95 Grad
reduzieren. Dann auch den Wein zugeben (und das Gläschen für
den Koch nicht vergessen!). Spritzschutz aufsetzen und köcheln
lassen. Ich habe die Bolognese 1,5 Stunden köcheln lassen. Es
geht auch länger oder kürzer. Je länger, desto aromatischer.
Wenn die Flüssigkeit zu wenig ist, noch etwas Fond, Wein oder
Tomaten zugeben. Die Nudeln werden später roh in den Backofen
geschoben. Daher sollte nicht zu wenig  Flüssigkeit enthalten
sein, damit die Nudeln gar werden.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_vorwürfeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_würfel.jpg


Pasta  aus 400 gr. Semola zubereiten. Wer mit der Pasta Fresca
arbeitet, findet in diesem File Rezepte. Ich bin diesmal fremd
gegangen und habe den Pastamaker benutzt. Die Ergebnisse sind
jedoch die gleichen. Die Maccheroni in Endlosschleife laufen
lassen, damit man sie später wickeln kann.

Die Nudeln am besten mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken,
damit sie nicht austrocknen.

Bechamel:  In  einer  Kochschüssel  der  CC  MIlch  und  Butter
einfüllen,  Temperatur  auf  ca.  50  Grad,  damit  die  Butter
schmilzt.  Jetzt  den  Ballonschneebesen  einsetzen  und  die
restlichen Zutaten der Bechamel zugeben. Rühren, damit das
Mehl  nicht  klumpt.  Nun  zu  dem  Flexielement  wechseln,
Temperatur  auf  120  Grad  stellen  und  kontinuierlich  rühren
lassen, bis die Bechamel eindickt. Aroma gibt es, wenn man ein

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bolognesefertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752


paar  frische  Kräuter  (z.B.  Salbeiblätter  oder
Rosmarinsstängel) mitkochen lässt (und später entfernt).

Nun ist die Vorbereitung abgeschlossen und es darf geschichtet
werden.
Zuerst etwas Bolognese und Bechamel:

Dann Nudeln in Spiralform.

Nach den Nudeln gerne auch Mozzarella oder Parmesan und dann
wieder Bolognese, Bechamel, Nuden etc.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bechamel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_ersteschicht.jpg


Ich hatte in Summe drei Schichten Nudeln.
Zum  Schluss  nochmal  Bolognese  und  reichlich  Bechamel  und
geriebenen Parmesan.

Backofen 200 Grad O/U, 30 Minuten. Dann noch 10 Minuten stehen
lassen  zum  Abkühlen  und  dann  hemmungslos  geniessen.  Guten
Appetit!

 

Mühlen  –  Von  Mitgliedern
empfohlene Mühlen
Aufstellung über von Mitgliedern von Backen und Kochen mit
Kenwood empfohlene Mühlen:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_schicht.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bereitofen.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9895
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9895
https://www.facebook.com/groups/424163347744718/
https://www.facebook.com/groups/424163347744718/


Deutschland:
26446 Friedenburg, Muehle-Erks.de

21357 Bardowick, Meyers-Windmuehle.de

45731 Waltrop, Mühle Schlingemann
https://www.muehle-schlingemann.de/ (mit Onlineshop, sehr gute
Preise)

59581 Warstein, Bio-Mühle Eiling, Bio-Muehle-Eiling.de

53819 Neunkirchen-Seelscheid, Horbacher-Muehle.de

63785  Obernburg-Eisenbach,  die  Knecht  Getreidemühle:
http://www.knecht-muehle.de/index.php5

64385  Reichelsheim,  Herrnmühle  Reichelsheim:
https://www.herrnmuehle.com

71111  Waldenbuch,  Stadtmühle  Waldenbuch  (Online-Shop),
https://www.stadtmuehle-waldenbuch.de/Muehlenladen/

71334 Waiblingen – Hegnach http://www.hegnachermuehle.de/

71554 Weissach im Tal http://www.seemuehle-unterweissach.de/

73269 Hochdorf, Zinßer Mühle https://www.zinssermuehle.de/

77833 Ottersweier Zeller Mühle http://www.zeller-muehle.de/

77955 Ettenheim, Stadtmühle – hier wird noch mit Wasserkraft

gemahlen  �  Eine  eigene  Homepage  haben  sie  aber  leider
nicht,  aber  hier  findet  man  die  Öffnungszeiten:
http://www.josera-partner.de/stadtmuehle-ettenheim

79353  Bahlingen  am  Kaiserstuhl  Adlermühle,
http://www.adler-muehle.de/willkommen.html

79848 Bonndorf, Blattert-Muehle.de

80331 München, http://www.hb-kunstmuehle.de/ (Semolalieferant,

https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.muehle-schlingemann.de%2F&h=ATPyA_T11PWbOtv_9gRxhc8GFG7rOFjZjKK-fxrnB76Sjxq1xvFcMaFG7uOyx6OmEZrwj7LIpIa3P4xLqYjnI0qahf-JDTLZT1jzIzYwEqw4rA9k7RQSzEvgTvBb97c-xbYw6zDolujqew
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.knecht-muehle.de%2Findex.php5%3Fsection%3Dcompanyhttp%253A%252F%252Fwww.knecht-muehle&h=ATOmxK_xtvDLrtrb0sUWd_30PUdN0xRZDbGnJw6azRZ-WiDtFGGVqMmjtSugs3gVcormuMKLp3IRTjFPfgU9Zx0SIvJguINlcR5Zk8x3IF1cvRl-EYQ
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.herrnmuehle.com%2F&h=ATOVZal_Sh1isgPx_K3HXYXbVCNWlWhKFj4nihgYUR2eFIgCfKD6YQjXJqshjpzIMt6XtIb7gPCKgzki3uslJp2cj_0VtsiPeOrwKaxEFZga8EcQFOo
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.stadtmuehle-waldenbuch.de%2FMuehlenladen%2F&h=ATMhQVNCkzzTz55CcsLa2Lf06KaV25lfjVUvwvv12F4hA9emHTKOGmu9ujLIsKKKU6Necjs3kbgHujN8nFyJey8Tom6Fl64dSFJfs3koyEBbRzRjZ_I
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.hegnachermuehle.de%2F&h=ATOfVJoIFvcPGNrxMhXE0UVgQ68g3zXx5KBkGl3HyeRnGBNQEJyRnDXIGCuVMTumJkr7d1ddtHXJLFV7jktXq9K00Dd96B303__gJr_7m8z1MA9KsXVXbf9dhb15kIuKXUoyAeqOgSvawA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.seemuehle-unterweissach.de%2F&h=ATPrGYnl6uxet-aGY-dtDctJPhqd8_a3dM-FIIHi_7OEygiGRC35leJmbWQ0XgV5uyR1jiDTU_PsHtpwYqZehT8KZeaiC2Nht7SanW3Ucn156CZG6wqsj_racO_rAVOCy9hoHWo9LIkaaA
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.zinssermuehle.de%2F&h=ATM9KxrK3TYv4pR86_fnFJ2s8f35Y0FTfr227oiPwjhXjXDhxealGNAeW_-QxUQali7cPyeeV3JLuQdDZM4JJpyMKRjJtFdtJE4AMr0PvUx2Zc8c4zb3Ag2q8UuIFAfTF_SlKbSZHkpyKw
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.zeller-muehle.de%2F&h=ATPCbv_D3h0uVWpuPUXp3EGACwaTzCSdEIIKiThEuKOF6eJHz0_NxXVhczbmesyaglzvpnX9_PjkTAQdlowq8iagMPA1BSF69s3HdwaIEqk3qIvXz6fbwz7jbi9aWoNTO0PQczs3FogW3A
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.josera-partner.de%2Fstadtmuehle-ettenheim&h=ATNmkzNMO-er6y-3ur7EZvzM4nZdo2NNfyWpurYofT1WstoG7vO-s5hlBtB8XjWVzVaZh2Dzj0Mua5BogwHm2DmYGcON11U3VZ3LwmQcrxTO9LD8rRHBhBoi7VDHTdmZwp0PQobmJjy7tw
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.hb-kunstmuehle.de%2F&h=ATM8pWnFuXX3nV9ahRawkmFzhZ13J-EqhIX9D8f4Ibohb9kQmCYFu8GkAKEdsU9SVu_PkmF5a_TmcT8pcajFnWe7e8zLbqnlPXs4YakVX0KTtQzzly9UHjAJybHfD6whzu-xeUXONnxoqA


mit Online-Shop)

82281 Egenhofen www.furthmühle-egenhofen.de

85221 Dachau https://wuermmuehle.de/

82404 Sindelsdorf – Off-Mühle http://www.off-muehle.de

83052  Bruckmühl,  Mühle  Riedl  (klein,  mit  Onlineshop):
http://www.muehleriedl.de

83083  Riedering,  Wagenstaller  Naturkostmühle:
http://www.wagenstallermuehle.de/index.php?act=uns

83115  Neubeuern,  Wachinger  Mühle:
http://www.wachinger-muehle.de/die-wachinger-mühle_2.html

83278  Traunstein,  Kunstmühle  Haslach:
http://www.gfaller-mehl.de/ueber-die-muehle

83313  Siegsdorf,  Mühle  St.  Johann:
http://www.muehle-st-johann.com/?utm_source=blog…

83562  Rechtmehring,  DRAX-Mühle  (auch  Online-Shop):
http://www.drax-muehle.de  

86720  Nördlingen  –  Nähermemmingen  –  Bruckmühle
http://www.bruckmuehle-ries.de/

86753  Möttingen,  die  Mailänder  Mühle:
http://mailaender-muehle.de

86754 Laub – Obere Mühle http://www.obere-muehle-laub.de/

91550 Dinkelsbühl http://www.hausertsmuehle.de/ (mit Online-
Shop)

92685 Floß, gailersreuther-Muehle.de

Österreich:
AT-2202 Enzersfeld im Weinviertel, Freidl-Mühle
http://www.freidl-muehle.at/de/

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.xn--furthmhle-egenhofen-bbc.de%2F&h=ATPGw0np3eFjEi9-aQD_qLelwtgk9UjMt3lsOlJBTKwCYcRt5zJFwLEwAjvbWKXF76jU3WXd0r7b1u4Vaj8G0KUtJ-cOwg8kEUp-cnX_Vt4-WpllYuxZ4l9sK8Pm9bCu2y4iuBfNxzRDmw
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwuermmuehle.de%2F&h=ATOnr0XWt3uWwJN85femp-QSmile2KkUnCbqzgC19kkryf_s2ZDKeDyDtAHh-E8kcFRPBphsqrOHS4SeuqeY7uTU5WyKbA20N2ChOqWkETAlBqAcW8EKvfm59S2MMLrnB7KAv0HKvof3LA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.off-muehle.de%2F&h=ATOVj3pvCWidfnI-vN-Yjzmtzh2woBMpJd7HzMlrW3wbF7JFSeXDJjAHyqXYslCGpfKpEOJb0ENIJmoWvrBVb_MPcLqQWxuMpEZab510pJqNIa1dbCnZxMr7vXb1fRjUw4GjQJ9QhKE_FA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.muehleriedl.de%2F&h=ATNSPPhx5wQUrfLxCgwEWGZ-tN_d95lvoGyuvNJ8uXVylSa4EY-oypI4j_KYt5FphjgCHJUaE-OY2X5JZubVXSwUYwtm0fWlI19saFiemTu3ejS6540x6zzISNnoaspH-Y4QwwyUAWKaMg
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.wagenstallermuehle.de%2Findex.php%3Fact%3Duns&h=ATO3TZKI46vnrhLYr0rZnHcES96MU_Sjyje_ONDVE0hEutc65-hhPE5JqSe-k_qB-Ih_4MfxXErAkBAsMfRMduj5L1JqgIR9ZltjGWhe1Ux4pBaMdQgVepJhuGZFEaThTW9fLkdT7WPmlA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.wachinger-muehle.de%2Fdie-wachinger-m%C3%BChle_2.html&h=ATNDjbo9-HlI5-VS9SFU9tx6Ff1dw0hzEFtAcY0pKjDmsWWT-hlbmoTUWqZLGhE_Lk63cemQ3kDl1neICAMmvc7iHl8kf9byQG4WO1nXRxzRY8ntwqKcIL57Jy5yzh5Dw1xCyau-mPxXrA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.gfaller-mehl.de%2Fueber-die-muehle&h=ATNZlDQio0iEiOeL0WO2UXg1GIX8esl0NuMk03cEJf1RLr_ynHvuyUDoUfEFQzpG4QHj7fYtm2GTUvE071_No8nQhhPzio3Mq_8uTpsbER7RU5bXIoIlW-b7B9AUJLAu_QbiVzrmTVkB0g
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.muehle-st-johann.com%2F%3Futm_source%3Dblog%26utm_medium%3Dlink%26utm_campaign%3DDie%2520M%25C3%25BChle%2520in%2520St.%2520Johann%2520bei%2520Siegsdorf&h=ATOCHLDYAhwMYM5tejlaXlmg6XhKCCVM6uxg0wtMkCjhiGeB7Gq-45SdhbI6XF8GmZibBMyw73qwM9CNqlEd-AoLnJXVFmxAGPo_ndgbMPuNRcy3WfZmx8mc5gSk_y4EsEZuNUH85zQinw
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.drax-muehle.de%2F&h=ATNiRQMO0J1qe--TxLRJYJiM5At64oaM04Y3E1GpHxAq0Jl9B1sLa1kEr06m92rC7F8otMccnJpGyt5pye36OzOHqOVQ3NZ4IpUzkoR5lGZOBe6osIDytPC3sY575mYlKoK76LWcesI1hQ
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.bruckmuehle-ries.de%2F&h=ATOv-8VLLDV2emgHS5YQfAZ2gnCSbwQXnRz3P9MZ0sYC3mLhtxcLSwNRXwORPdBitRoO1KnGQLpjjtKvX9IwOEzh9Fkm4W8sCOfB2oAWLsqoSOZxAg-FHZNTv3j3sKuH4wpKW_FuYpKQGA
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fmailaender-muehle.de%2F&h=ATP_DYcuQGL7hrQGStns2BEqi2fTDUxKNH7l5y4-mjLuDbkdrwiUvvC6SToqgl8aiZWcFoWssUyTYpYQgjLy3UHJLIOFYJFstjLB-JKwxMcIGhwT4PBboXFz5J_2bel7o1MKg4vubgeYZw
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.obere-muehle-laub.de%2F&h=ATMHUe9AOYm-_9sOqMvevzY_r0XxNkS4TSsu3YbjqZE8XMUkxo75-DKw9oxcujkdLp2aC1qbDGahnzNFeikVkTZVI6epr9CU4OsX0GNR0T6lFxcpzwlHIOQcZPKPlp3GiDSon2w7FNjxdg
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.hausertsmuehle.de%2F&h=ATMkqrD8zsQa6c8IaLdTgLFJpCgwxbHLR3jHb_VB2FpMU4oD2uWMAFsJysNTgwDPc7sa8_mS3f83L34OPiWH3t4Lk46edOWcPIXAy0BxrCiy_BuqwN31aOeck3phfaYD56pw0RcXYR0-UN_j
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.freidl-muehle.at%2Fde%2F&h=ATPsLlxLDHaV6A1F0O2ki1yLm2YH5CvKxQSm0dT2BAxSHD78NjPr18vaLVDdWIsa6y1H84EQ5lvncfTgL7C47DBn0zviCDGhTctjXTCqa0utMHiBEKw


 

Schweiz:

CH-5707 Seengen, Mühle Seengen, http://www.muehle-seengen.ch/
mit webshop

Italien:

I-39011 Lana Südtirol http://www.molinomerano.it/

I-39030  Vintl
https://www.rieper.com/de/haushaltsmehle/ueber-rieper/wo-riepe
r-mehl-kaufen.html

I-39100 Südtirol/Bozen https://www.schloesslmuehle.com

 

Rahmkartoffeln mit Gemüse und
Ofenfrikadelle

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Karsten Remeisch

Für 4 Portionen:

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.muehle-seengen.ch%2F&h=ATMfwhh-ajVs75gaL2ISLmsQnyMmQFuGxprZihZkXHecNyQGbQR3_9RsacCEa4xX8QXYh2FscIPQcbMiZ292oF0E1sX88ePZ_Xobu6P_nkmzhtGx2A-5pYxySURRw-RH_6sokP0oDb39KkPXFJ_CREUQOEk&s=1&hc_location=ufi
http://www.molinomerano.it/
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.schloesslmuehle.com%2F&h=ATPw-WPPaD-b263SOj1KiVGZyCdpIZahSGaitqn7OkeLOdIrVwQ_GKX3R7fI8CpaF4eWvC-UTKPNW0OQAZ9r1lyM98pPkonnjjo2afjphGEcnuNJzroWy-Nda53n1yYRJkf1jikPKqTgRw
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9890
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9890
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/rahmkartoffelnmitkohlrabi_till-sitter.jpg


Zutaten:
Rahmkartoffeln
• 600 g festkochende Kartoffeln (in 1cm Würfel)
• 1 Kohlrabi (in 1cm Würfel)
• 1-2 Karotte(n) (in 1cm Würfel)
• 200 g junge Erbsen (frisch oder TK)
• 2 Schalotten (in feinen Scheiben)
• 100 ml weißer Burgunder (alternativ Gemüsebrühe und weißer
Balsamico
• 400 ml Sahne
• 1-2 EL Crème fraîche
• 2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
• Muskat
• 1-2 Frühlingszwiebeln

Ofenfrikadelle
• 500 g Hackfleisch nach Wahl
• 2-3 Eier
• 3 Schalotten (sehr fein gewürfelt)
• 1 Knoblauchzehe (sehr fein gewürfelt)
• 1 EL frisch gehackte Petersilie
• 2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
• 150 ml Milch
• Semmelbrösel
• Butter

Zubereitung:

Rahmkartoffeln

Zutaten putzen.
Kartoffeln,  Kohlrabi  und  Karotte  mit  dem  Wüfelschneider
würfeln.

Temperatur auf 120°C einstellen und Rührstufe 2 (10 Sek.)
wählen, Kochrührelement einsetzen. Die Schalotten mit etwas
Butter  anschwitzen  bis  sie  glasig  sind.  Mit  dem  Weißwein
ablöschen und etwas einkochen lassen.



Kartoffelwürfel zufügen, mit der Hälfte der Sahne angießen und
die Temperatur auf 100°C reduzieren. Es sollte leicht vor sich
hin köcheln.

Nach  ca.  10  Minuten,  Kohlrabi,  Karottenwürfel  und  die
restliche  Sahne  ebenfalls  zugeben.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Erbsen zugeben und für 3
Minuten mitköcheln.

Zum Schluss die Crème fraîche und den Parmesan unterheben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofenfrikadellen

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die  Schalottenwürfel  zusammen  mit  den  Knoblauchwürfeln  in
etwas Butter andünsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen.

Das Hackfleisch mit Eiern, Milch, Parmesan, Petersilie und den
Schalotten gründlich von Hand vermischen (oder mit K-Haken).
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelbrösel einarbeiten und 8 Frikadellen formen.

Auf  einem  mit  Backpapier  ausgelegtem  Backblech  20  Minuten
backen.

In  Schüsseln  servieren  und  mit  fein  geschnittener
Frühlingszwiebel  garnieren.



Chili con carne

Foto und Rezept von Sylvia Hofmann

Zutaten:
500 g Rinderhack
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Dosen Tomatenstücke
2 Paprikaschoten
100 ml passierte Tomaten
1 EL Tomatenmark
1 TL Sambal Olek
1/2 Dose Mais
1 Dose Kidneybohnen
1 Dose Chilibohnen
1 EL Olivenöl
1 TL Salz
1 TL Gemüsebrühe
1 ½ EL Oregano
½ TL Majoran
½ TL Kreuzkümmel
½ TL Paprika süß
½ TL Paprika scharf
¼ TL Zimt
1 Prise Zucker
Pfeffer
Zubereitung:
Auf  140°  aufheizen.  Zwiebeln  2  min.  bei  Intervall  0  mit
Kochrührelement anbraten.Hackfleisch dazugeben und 5 min bei
Intervall 0 anbraten. Nach 2 min. Knoblauch dazugeben.

Tomatenstücke,  Paprika,  passierte  Tomaten,  Tomatenmark  und

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9874
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiliconcarne_sylviahofmann.jpg


Sambal Olek hinzugeben und weitere 5 min. bei Intervall 0
kochen. Nun alle Gewürze dazu und 3 min. köcheln lassen.

Nun noch die abgetropften Kidneybohnen, Chilibohnen und den
Mais  dazugeben.  Temperatur  auf  85°  runterstellen,
Rührintervall 9 und das ganze 4 Stunden weiterköcheln lassen.

Vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Philips Pasta Maker – Ricetta
e trafile Pastidea
Ricetta consigliata per la Pasta maker di Pastidea (le trafile
si trovano su www.gaumen-freun.de)

 

250gr di semola rimacinata
Acqua + 2 tuorli d’uovo totale liquido 110ml
5 gr di olio di Oliva
Impastare con il programma 10 minuti e a termine del
processo dell’ impasto , spegnere la macchina.
Lasciare riposare il tutto per circa 30 min.
Impastare  con  il  programma  10  minuti  per  l’ennesima
volta e a termine del processo dell’impasto , spegnere
la macchina.
Lasciare riposare il tutto per altri 30 min.
L’impasto deve risultare friabile ma nello stesso tempo
umido e se preso a pugno si deve amalgamare e sgretolare
con le dita.
Impastare con il programma 10 minuti, a termine iniziare
il processo di estrusione.

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9859
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9859
http://www.gaumen-freun.de


Compendio trafile Pastidea (si puo comprare le trafile su
www.gaumen-freun.de)

 

Spaghetti 2 mm

 

Foto Dorothee Saunders

==============================

Spaghetti quadri

http://www.gaumen-freun.de
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-spaghetti-2-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-spaghetti-2mm-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-spaghetti-2mm-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spagh_11.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-quadratische-spaghetti-chitarra-25x25-mm/


Fotos
MarieNa/Saskia Renker

==============================

Spaghetti chitarra-2×2

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-aus-spaghetti-quadri-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/spaghettiquadridick_mariena.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-aus-spaghetti-quadri-fuer-kenwood1.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-quadratische-spaghetti-chitarra-2x2-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-spaghetti-chitarra-2x2-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-spaghetti-chitarra-2x2-fuer-kenwood2.jpg


Fotos Margit Fabian

 

==============================
Tagliatelle da 6 mm

 

Fotos  Susi

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/spaghettichitarra2mm_margitfabian.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/spaghettichitarra_margit.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-tagliatelle-6-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-tagliatelle-6mm-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-tagliatelle-6mm-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/talliatellesusistro.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/tagliatelle6mm_fertigdorisseelbach.jpg


Stro                                                          
Doris Seelbach

 

==============================
Tagliatelle da 8 mm

 

==============================

Tagliatelle girate

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-tagliatelle-8-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-tagliatelle-8mm-per-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-tagliatelle-8mm-per-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-tagliatelle-8mm-per-kenwood3.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-tagliatelle-girate/


 

==============================

Tagliolini 3 mm

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-tagliatelle-girate-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-tagliatelle-girate-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/tagliatellegirategise.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/tagliatellegirategetrocknet1.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-tagliolini-3-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-tagliolini-3mm-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-tagliolini-3mm-fuer-kenwood2.jpg


Fotos Margit Fabian

==============================

Capelli d´Angelo

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/tagliolini3mm_margitfabian1.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-capeli-dangelo-12-mm-engelshaar/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/engelshaarpom1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/engelshaarpom2.jpg


Fotos Elvira Preiß

==============================

Reginette

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/angelhair_elvira.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/angelhair_elvira1.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-reginette-kleine-koenigin/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-reginette-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-reginette-fuer-kenwood2.jpg


Foto Pia Bachfischer-Straub

==============================

Mafalde

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/reginettepiabachfischerstraub.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/reginettecarbonara_piabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-mafalde-manfredini/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-mafalde-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-mafalde-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafaldefertig.jpg


Foto Dagmar Möller

==============================

Scialatiello

 

 

Fotos Monika Klein

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-scialatiello-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-scialatiello-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/scialt_monikaklein1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/scialt_fertigmonika.jpg


==============================

 

Linguine

 

Fotos Dagmar Möller

==============================

Pappardelle

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-linguine-32-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/linguineneuvorne.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/linguineneuhinten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/linguine_dagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/linguinefertig_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-pappardelle-18-mm-1-mm-duenn/


 

Foto Pia Bachfischer-Straub

 

==============================
Brezeln

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pappardelleneuvorne.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pappardelleneuhinten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/parpadelle_piabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-brezel-oktoberfest/


 

 
Fotos Elvira Preiß

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-brezel-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-brezel-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/brezeln_elvira2.jpg


Foto Margit Fabian
==============================

Ruota

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-rad/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-ruota-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-ruota-fuer-kenwood2.jpg


 
Fotos Elvira Preiß

==============================

Gnocco Sardo

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/raedchennudeln_elvira.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-gnocco-sardo-sardische-gnocchi/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocco-sardo-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocco-sardo-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/gnoccosardo_dagmarfertig.jpg


Foto Dagmar Möller

==============================

Cavatelli

 

Foto Margit Fabian

==============================

Gnocchi napoletani piccoli

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cavatelli/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cavatelli-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cavatelli-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cavatellimargitfabianneuungekocht.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cavatelli_margitfertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-gnocchi-napoletani-piccoli/


 

==============================

Gnocchi napoletani grande

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-piccoli-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-piccoli-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/gnocchonapoletanopiccoli.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/nudelsalat_jamie.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-gnocco-napoletano-grande/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-grandi-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-grandi-fuer-kenwood2.jpg


Foto Katrin Russek/Pia Bachfischer-Straub

==============================

Radiatore

 

==============================

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gnocconapoletanogrande_katrinrusseknr3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/gnocconapoletanosaucebolognese_piabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-radiatore/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/neu-matrize-radiatore.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/radiatori3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/radiatoreherauskommen1.jpg


Funghi

 

Fotos Dagmar Möller

==============================

Conchiglia

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-funghi-rigati-pilze/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-funghi-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-funghi-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-conchiglia-muschel/


 

==============================

Conchigliette

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-conchiglia-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-conchiglia-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/Nudelsalatnudeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/nudelsalat_fertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-conchigliette-rigate-kleine-muscheln-mit-streifen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/conchiglietteneuhinten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/matrize-conchigliette-fuer-kenwoodneu.jpg


Foto Dagmar Möller

==============================

Orecchiette

 

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/conchigli.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/conchigliettedagmarmoellerfertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-orecchiette-piccoli/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-orecchiette-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-orecchiette-fuer-kenwood2.jpg


==============================

 

Casarecce

R
Foto Dagmar Möller

==============================

Torchietti

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-casarecce/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-casarecce-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/casarecce_dagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/casarecce_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-torchietti/


 

Foto Bet ty/Dagmar Möller

==============================

Fusili Calabresi

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-torchietti-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-torchietti-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/torchiettefertig_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fileja-calabrese/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-calabresi-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-calabresi-fuer-kenwood2.jpg


Fotos Dagmar Möller

==============================

Fusili A3 8,5 mm

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/calabresi_langgelassen_dagmarmöller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/calabresi_kurzdagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/calabresi_fertigdagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a3-85-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/neue-matrize-fusilli-a3-85mm-fuer-kenwood.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/neue-matrize-fusilli-a3-85mm-fuer-kenwood2.jpg


Foto Dagmar Möller

==============================

Fusili A2 8,5 mm

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/fusili.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/fusillia3fertig_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-85-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-a2-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-a2-fuer-kenwood2.jpg


Foto Pia Bachfischer-Straub

==============================
Fusilli A2 6,5 mm

==============================

Paccheri lisci

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/fusilia2fertigpiabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/fusilia2pastidea.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/nudelsalaterdbeeren.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-pacchero-liscio/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-liscio-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-liscio-fuer-kenwood2.jpg


 
Foto Dorothee Saunders

==============================

Pacchero rigato

 

Fotos Dagmar Möller

==============================

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paccherolisci3_1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paccherolisci3.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-pacchero-rigato/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-rigato-fuer-kenwood.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-rigato-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/paccherorigato_dagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/paccherorigato_dagmarmoeller1.jpg


Canestro rigato

 

Foto Pia Bachfischer-Straub

==============================

Rigatone

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-canestro-rigato-korb-mit-streifen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-canestro-rigato-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-canestro-rigato-fuer-kenwood2.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-canestrino-rigato-koerbchen-mit-streifen/


 

 
Foto Manfred Cuntz

 

==============================

Silatelli

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-rigatone-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-rigatone-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/rigatonimanfred.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/rigatonialforno_manfred.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-silatelli/


==============================

Maccheroni Lisci

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-silatelli-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/silatelli.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-macherone-liscio-maccheroni-glatt-ziti/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-maccheroni-lisci-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-maccheroni-lisci-fuer-kenwood2.jpg


Foto Regina Brand

 

==============================

Maccheroni quadri

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nudelregina.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-maccheroni-quadri-7x7-mm-quadratische-maccheroni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-maccheroni-quadri-per-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-maccheroni-quadri-per-kenwood.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/maccheroni_quadrati.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/maccheroni_quadrati2.jpg


==============================

 

Bucatini 3,2 mm

 

==============================

Curvetti

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-bucatini-32-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/bucatinihintenneu.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-bucatini-32mm-per-kenwood_vorne.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/bucatini3komma2mm.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-curvetti-gabelspaghetti/


 

Foto Pia Bachfischer-Straub

==============================
Sedanino rigati

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/curvettigabelspaghetti.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/curvettigabelspaghetti1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/curvettigabelspaghetti2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/hoernlipiabachfischer-straub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sedanino-rigato/


 

 
==============================
Cannelloni

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_4.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cannellone-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cannellone-fuer-kenwood2.jpg


 

==============================
Creste di gallo

 

==============================

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelloni1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelloni2.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-creste-di-gallo-rigato-hahnenkamm-mit-streifen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-creste-di-gallo-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-creste-di-gallo-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/crestedigallo.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110559.jpg


Biscotti

Foto Carmen Müller

==============================

Le trafile si puo usare insieme con il torchio Kenwood o con
la Philips Pasta maker (ci vuole l´adattatore Pastidea)

Chiacchiere  all  arancia  –

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-biscotti-spritzgebaeck-mit-zwei-schiebestangen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-biscotti-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-biscotti-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spritzgebaeckcarmenmueller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/sonstiges/adapter/adattatore-pastamaker/
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9836


Italienisches Faschingsgebäck

Rezept von Flavia Di Blasi

Zutaten:
300 gr. Mehl Type 00 (da ich dieses nicht hatte, habe ich zur
Hälfte Mehl 405 und zur Hälfte Manitobamehl genommen)
30 gr. Puderzucker
1 Prise Salz
30 gr. geschmolzene Butter (etwas abgekühlt)
20 ml. Grappa/Schnaps
1 Ei (Butter, Schnaps, Ei sollten ca. 120 gr. sein. Falls es
weniger ist, mit etwas Orangensaft auffüllen)
Saft einer halben ausgepressten Orange (ich habe eine ganze
Mandarine genommen)
Etwas getrocknete Orangenschale

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zum Frittieren: Öl

Zubereitung:
Orange oder Mandarine auspressen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9836


Im Kessel mit K-Haken aus den Zutaten einen Teig formen. Dann
mit  der  PastaFresca  und  der  Lasagnematrize  Lasagneplatten
herstellen.
Alternativ mit der Pastawalze Teigbänder herstellen.
Alternativ mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize arbeiten
(hier einfach Mehl, Salz und  Zucker in die Schüssel geben.
Dann  die  flüssigen,  kurz  zerquirlten,  Zutaten  langsam
einfüllen.  Kneten  und  ausgeben.

Mit einem Teigrädchen kleine Rechtecke herstellen und auch in
der Mitte 1 oder zwei Spuren ziehen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_8.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_7.jpg


 

Öl  in  die  Gourmet  füllen  und  ca.  175  Grad  einstellen
(Frittiertemperatur  sollte  165-170  Grad  sein.  Durch  das
Hereingeben von den Teigteilen kühlt die Temperatur sich aber
immer etwas ab, so dass ich die Temperatur etwas höher als
gewünscht eingestellt habe.

 
Nach und nach immer Teigstücke in das heisse Öl geben. Bei
gewünschtem Bräunungsgrad herausholen. Abkühlen lassen.

Abgekühlt mit Puderzucker bestreuen und hemmungslos geniessen
<3

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_3.jpg


Tipp: Ersetzt man den Orangensaft durch Milch und den Grappa
durch Rum erhält man die österreichischen Polsterzipfel.

Variante Dagmar Möller:
Mit Dinkelmehl anstelle Farina 00 und Orangenlikör anstelle
Grappa.
Und… mit der Mafaldematrize:

 

 
Fotos Dagmar Möller

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacch_dagmar1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiach_dagm4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacch_dagmar3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacch_dagmar2.jpg


Parmesanschälchen

Rezept  und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Peter
Petersmann/Kochen  über  den  Dächern  von  Köln

 

Zutaten:
35 Gramm flüssige Butter
100 Gramm geriebenen Parmesan
1 Prise Salz
1 Ei
250 ml Wasser
125 Gramm Mehl
Pfeffer aus der Mühle
Bisschen Muskat
Oregano
Edelsüsses Paprika

Zubereitung:
Parmesan mit dem Multizerkleinerer der CC frisch reiben.

Alle  Zutaten  mit  K-Haken  in  der  Rührschüssel  oder
Handrührgerät  zu  einem  glatten  Teig  rühren.

Im Waffelautomat nach Anleitung ausbacken. Auf einem Gitter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9825


auskühlen lassen.  (wer keinen Waffelautomaten mit Förmchen
hat  in einem Waffeleisen mit flacher Platte und legt die
Schälchen  über  ener  Tasse  oder  einem  Schälchen  o.ä.  zum
Auskühlen und Formen.

In einer luftdichten Dose etwa eine Woche haltbar.

Apfel-Walnuss-Muffins

Rezept und Bild von Saskia Renker

Zutaten 

Zutaten für 12 Muffins
Muffinblech und Papierförmchen
1 Granatapfel
2 Äpfel
150 g Emmer-Vollkornmehl (Dinkel oder Weizen geht auch)
50 g Haferflocken (frisch geflockt oder gekauft)
50 g gehackte Walnusskerne
2 TL Backpulver, 1 TL Natron
3 EL Apfelmus
100 g brauner Zucker
1 Prise Zimt
1 EL Vanillezucker
75 ml Rapsöl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9820
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/Apfel-Walnuss-Muffin.jpg


100 g Joghurt
75 ml Buttermilch
12 Walnuss-Hälften, ggf. Zucker zum karamellisieren

Zubereitung

Backofen  auf  200  Grad  vorheizen.  Mulden  des  Muffinblechs
einfetten bzw. mit Papierförmchen füllen.
Granatapfel  um  seine  Kerne  erleichtern  (da  gibt  es
verschiedenste  Wege,  ich  schneide  immer  oben  und  unten
vorsichtig  einen  Deckel  ab  und  lege  mir  dann  entlang  der
Fruchthäute  1/8  frei).  Einige  Kerne  zum  garnieren
beiseitelegen.
Äpfel schälen und mit der Scheibe 3 im Multi raspeln. Hafer
mit dem Flocker zu Haferflocken verarbeiten. Walnüsse hacken.
Nun  das  Mehl,  Haferflocken,  Nüsse,  Backpulver  und  Natron
vermengen. Apfelmus, Zucker, Zimt, Vanillezucker und Öl im
Kessel  mit  dem  Flexi  verrühren.  Joghurt  und  Buttermilch
zugeben, unterrühren. Nun die Mehl-Nuss-Mischung dazu geben
und verrühren. Apfelraspel und Granatapfelkerne hinzufügen und
ebenfalls kurz einrühren.
Die Masse gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen. Die 12
Walnusshälften kann man nun auf die Muffins (jeweils eine)
geben und mitbacken. Ich habe sie kurz mit Zucker in der
Pfanne karamellisiert und nach dem backen auf die Muffins
gesetzt.
Muffins  30  –  35  Minuten  backen  (Stäbchenprobe).  Auskühlen
lassen  und  mit  den  restlichen  Granatapfelkernen  garniert
servieren.



Brombeer-Cheesecake

Rezept und Bild von Saskia Renker

Zutaten 

Zutaten für eine 26er-Form
20 bretonische Galettes (oder Butterkekse)
70 g geschmolzene Butter
500 g Creme-Quark
250 g Magerquark
200 g Zucker
Saft von anderthalb Zitronen
3 Eier
75 g Weizenmehl
250 g Brombeeren
70 g Puderzucker

Zubereitung 

Springform fetten, Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Brombeeren
und den Puderzucker mithilfe des Triblades ( oder Blender )
pürieren, beiseite stellen.
Die Kekse im Multi mit Messer zerkleinern, sie müssen nicht
ganz  fein  werden.  Wer  keinen  Multi  hat,  nimmt  einen
Gefrierbeutel, gibt die Kekse dort hinein und zerbröselt sie
mit einem Nudelholz. Kekse nun mit der geschmolzenen Butter
vermengen. Masse auf dem Boden der Form verteilen und gut
andrücken.
Creme-Quark, Magerquark, Zucker, Zitronensaft, Eier und Mehl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9816
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/Brombeer-Cheeskake.jpg


in den Kessel geben und mit dem Flexi verrühren. Die Masse in
die  Springform  gießen  und  glattrühren.  Nun  Klekse  vom
Brombeer-Püree auf der Masse verteilen und mit einer Gabel
Muster ziehen. Wenn vom Püree etwas übrig bleibt, kann man das
entweder mit dem Kuchen servieren oder prima ins Müsli/in die
Overnight Oats tun.
Kuchen nun circa 50 – 60 Minuten backen, nach der Hälfte der
Backzeit mit einem Messer rundherum fahren (so löst er sich
später leichter). Auskühlen lassen und aus der Form lösen.


