Shampoo aus der Kenwood
Cooking Chef

— ﬁ

Foto und Rezept zur Verflugung gestellet von Corinna Gerbitz
Zutaten und Zubereitung:

20g Sanfteen

150 g Facetensid

100 g Glycintensid

100 g Betain

mit dem Flexiruhrelement gut verruhren, nicht zu schnell, da
sonst zuviel Schaumbildung, Ich habe maximal Stufe 1 genommen.
Durch das Sanfteen ist es sehr mild und daher auch fur Kinder
geeignet. Ohne das Sanfteen ist es auch leicht mit einem
Loffel zu ruhren, dann fallt die Stehzeit, s.u.,weg.dann

600 g destilliertes Wasser

mit

10 ml Zitronensaure 50% (Kalweg, Hobbythek Entkalker)

ruhren.

Rewoderm oder Xanthan zugeben zum Andicken. Immer nur ein
bisschen und schauen. Es dauert immer etwas mit dem Andicken,
daher ruhig mal 1-2 Minuten warten.

Entweder hier jetzt stehen lassen, bis sich der Schaum wieder
zuruckwandelt oder nach dem nachsten Schritt. Das ist egal.
Dauert ggf uber Nacht.

Jetzt ist die Grundsubstanz fertig. Ab hier trenne ich in
jeweils 200 g Portionen (Ich, mein Mann, die Kinder)
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200 g von oben fiur normales oder leicht trockenes Haar

+ je 3 ml Omiquat und Keratin

ca. 20 Tropfen Parfum, je nach Belieben

mit Zitronensaure, s.o., den pH-Wert ggf. leicht sauer, also
ca. 6 einstellen (Teststreifen)

Das Wasser kann auch durch Tee ersetzt werden, z.B. Salbei bei
fettigem Haar, dann muss auch die Halfte nur an Omiquat
genommen werden und daflir zusatzlich noch Omilan ca. 1 ml.

Je nach Haartyp konnen atherische Ole zugefiigt werden (statt
Parfum)

Bei sehr trockenem Haar konnen noch Ruckfettungssubstanzen
eingearbeitet werden.

Eine Flasche kommt ins Badezimmer die jeweils andere in den
Kihlschrank.

Die ersten Waschungen fuhlen sich anders an, da dieser milde
Schaum kleine Blaschen macht und das Haar oft “saugt” in der
ersten Zeit.

Die Zutaten kann man z.B. beziehen bei Omikron-Naturhaus.

Himbeertraumchen

e

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Marianne Immler
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Fir 31 Form

Zutaten:

300 g Loffelbiskuit

500 g griechischer Joghurt
500 g Mascarpone

400 g Sahne

3 Essl. Zucker

2 Essl. Puderzucker

500 g Himbeeren

etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Die Form mit Loffelbiskuit auslegen.

Sahne mit Ballonschneebesen + Halfte vom Zucker aufschlagen.

In zweiter Schissel Joghurt, Mascarpone, andere Halfte Zucker,
etwas Zitronensaft verrihren (mit Patisserie-Haken) + Sahne
unterheben. Die Creme ist nun fertig.

Die erste Schicht Creme auf die Lo6ffelbiskuit geben, dann
Himberren und gut Puderzucker daruber geben.
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Wieder Creme nicht zuviel da ich vereinzelt noch ein paar vom
Biskuit darauf gelegt habe und dann restliche Creme.

Unbedingt eine Nacht im Kuhlschrank stellen zum Durchziehen.
Mit restlichen Himbeeren verzieren + und evtl. nochmal
Puderzucker daruber (je nach suBem Geschmack).

Oben drauf evtl. Kakao, Baiser, Kokosflocken .....

Sauerkraut-Muffins
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Foto Annette Schartz (nach Aufzeichnungen aus einer LC-Gruppe)
Fur 6 Stuck:

Zutaten:

Boden:

60g gemahlenen Mandeln

1 EL Leinsamen gemahlen

1 EL geschrotet

1 Ei vermengen und in den Muffinformchen als ca. 1 cm dicke
Boden bei 160° backen.

Die Fullung:

100g Sauerkraut (gut abgetropft oder vom Metzger, das 1ist
meist trockener und leckerer).

2 Eier

1 EL Zucker

70g Schinkenwurfel

709 Reibekase (oder weniger)

60g Schmand

2 TL Flohsamenschalen

Zubereitung:

Boden:

60g Mandeln mit Reibevorsatz zum Fleischwolf mahlen oder im
Multi mit Messer zerkleinern.

Leinsamen in Getreidemihle, 1 EL mahlen, 1 EL schroten.

Mandeln, gemahlener und geschroteter Leinsamen und Ei
vermengen und in den Muffinfdrmchen als ca. 1 cm dicke Bdden
bei 160° backen.
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Fiullung:
Zwiebeln in dunne halbe Ringe schneiden (z.B. mit Scheibe von
Multizerkleinerer).

Bei mittlerer Temp. dunsten (nur leicht braunen — dauert
etwas. Mit 1 EL (Birken)Zucker karamelisieren. Dann Schinken
dazu und braunen. Vom Herd nehmen.

Schmand, Ei und Sauerkraut unterridhren. Dann Reibekase und
Flohsamenschalen (fur die Bindung) unterruhren. Die Fullung
auf den Leinsamenboden in der Muffinform verteilen (Formchen
gut fullen und Masse festdricken). 20 min bei 160°C backen. Am
Schluss kurz den Grill an. Dazu passt ein frischer Salat.

Kohlrabieintopf mit

Fleischballchen

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele
Mehr Rezepte von Dagmar findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele

Zutaten:
1 Zwiebel
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3 Kohlrabi

1/2 Lauch

1 Karotte

1 1 Geflugelbruhe
Salz/Pfeffer

100 ml Sahne
etwas Ghee
TK-Erbsen

4 Bratwlurstchen
Petersilie

Zubereitung:
Die Zwiebel und den Kohlrabi wirfeln (Wirfelschneider).
1 Zwiebel in Ghee andunsten (140 Grad, Kochruhrelement)

3 gewlrfelte Kohlrabi und 1/2 Lauch sowie 1 Karotte in
Scheiben dazugeben und weiter dinsten.

Mit 1 1 Gefligelbrihe abldschen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
100 ml Sahne zufugen.

20 min. kocheln.

TK-Erbsen und Fleischballchen (4 ausgedruckte Bratwurstchen zu
Kugeln formen) zufligen und weitere 10 min. ziehen lassen (95
Grad)

Petersilie druber — ferddddsch!
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Papas Rellenas mit Krautsalat
und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning
Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

Ich habe mich hauptsachlich an diesem Ursprungsrezept mit
Beilagen orientiert:

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit
sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-

kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen konnen:

Teig:
1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schalen, grob wurfeln und kochen anschlielBend in den Kessel
geben
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1 Ei

150 g Kartoffelstarke

etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Telg verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskuhlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Starke hinzugeben

Fullung:

2 rote Zwiebeln gewlrfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krimelig braten

1 gestrichener Teeloffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teeloffel Koriander driberstreuen

2 Essloffel Ajvar unterridhren

mit Pfeffer und Salz — beides aus der Muhle abschmecken

Masse etwas auskihlen lassen.
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Gummihandschuhe anziehen (das machen sie auf dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)

Eine Hand voll Teig kneten und plattdricken, 1 bis 2 Essloffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schlielen. Etwas im
Mehl walzen. Sie sollten die GroBBe einer Backkartoffel haben.

Die Teiglinge entweder in der Fritteuse oder einem Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante HeiRluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit 0l einstreichen
oder einspruhen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
hochste Stufe ca.230 °, ausbacken bis sie goldgelb sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit 01 einpinseln.

Beilagen:
Krautsalat — die Zutaten habe ich ein wenig verandert
1 kleiner oder % Kopf Weifkohl und

1 Zwiebel im Multi mit Scheibe 5 raspeln — 1in eine
hitzbestandigeSchissel geben
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100 ml Olivenol

100 ml Rapsol

100 ml weiBer Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

Salz und Pfeffer aus der Muhle

im Kessel (mit Kochriuhrelement) 140° aufkochen — Dauer ca. 2
min

Das Dressing heill sofort uUber Kohl und Zwiebeln geben,
umrahren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je langer
umso besser.
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Salsa Criola

2 rote Zwiebeln halbiert und im Multi mit Scheibe 4 1in
Halbringe geraspelt

2 Tomaten

2 Jalapenos

gewlrfelt

2 EL gehackter Koriander

2 EL gehackte Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe
1 EL weiller Balsamico

Salz und Pfeffer aus der Muhle

alles vermengen und ziehen lassen

Tomaten/ZwiebelsoBe — Im Multi mit Messer
2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flussigkeit
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1 Essloffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen
1 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel Oregano

3 bis 4 x pulsen, bis es puriert ist

Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken, nochmal

pulsen.
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Fotos Gisela M.
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Ergibt ca. 8 Laibchen, fur insgesamt 3-4 Personen
kann man auch gut vorbereiten und dann just-in-Time die
Laibchen formen

Zutaten:

1 kg. mehlig kochende Kartoffeln

250 gr. Blaubeeren

50 gr. Birkenzucker (alternativ normalen Zucker)
150 gr. Pilze

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

Salz/Pfeffer

100 gr. Semola (alternativ Mehl oder Kartoffelmehl)
100 gr. Kartoffelmehl (alternativ Mehl oder Semola)
1 Eigelb

etwas Butter zum Herausbraten

Zubereitung:

Kartoffeln ungeschalt im Dampfgareinsatz 30 Minuten dampfen
(ca. halber Liter Wasser in Kessel, Temperatur knapp Uber 100
Grad, Zeit 30 Minuten), alternativ in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit die Blaubeeren waschen, Zucker dazu geben
und 10 Minuten sanft kochen und gelegentlich umruhren (ich
machte das in einem kleinen Topfchen auf dem Herd). Danach zur
Seite stellen und abkuhlen lassen.

Zwiebel schalen. Pilze und Zwiebel im Multizerkleinerer mit
der Juliennescheibe (Nr. 6) zerkleinern.
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CC oder Gourmet auf 120 Grad aufheizen, Kochrihrelement
einsetzen und bei Ruhrintervall 2 (Gourmet und CC) Llaufen
lassen. Nach Einfillen der Pilzmischung (ohne 0lzugabe 0.3.)
habe ich auf 100 Grad reduziert und den Timer auf 5 Minuten
gestellt.

Dann Temperatur abstellen, Salz/Pfeffer und zerkleinerte
Petersilie zuflgen und zur Seite stellen.

Die gedampften Kartoffeln nun schalen, mit den weiteren
Zutaten (Salz/Pfeffer/Semola/Kartoffelmehl/Eigelb) mit dem
Flexielement rihren lassen, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist. Ich habe zeitgleich noch 60 Grad Temperatur
zugegeben, das entzieht den Kartoffeln noch etwas
Feuchtigkeit. Dann braucht man auch weniger Mehl im Teig, was
dem Geschmack zugute kommt.

Tipp: ich habe die gleiche Schissel verwendet, in der zuvor
die Pilze waren, zum Schluss kommt ja doch alles zusammen. Es


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz8.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilzerühren.jpg

muss auch gar nicht zu fein pidriert werden. Ich hatte kleine
Kartoffelstickchen 1im Teig, die spater besonders gqgut
schmeckten.

Die Hande etwas bemehlen und klein Laibchen formen. In die
Mitte jeweils einen groBzigigen TL Pilzmischung zugeben und
verschlielRen.

Insgesamt sollen es 8 Laibchen werden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und auf
jeder Seite, mittlere Hitze, ca. 5 Minuten herausbraten.
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Guten Appetit!

Tipp Variante Annette Schartz:

e

Foto A. Schartz

Spinat/Mangold mit Zwiebelchen und gaaanz wenig Knobi
gedinstet und je eine halbe Minikugel Mozarella.

Tomaten-Gemuse-SofSe auf

Vorrat
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Elvira Preiss
Sehr fruchtig!

Zutaten:

1.5 kg reife Tomaten
2 Karotten

3 Stangen Staudensellerie
3 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

ca 10 Blatt Basilikum
und 6 Blatt Salbei

1 Tube Tomatenmark

3 Tl Meersalz

2 TL Pfeffer

3 Tl Zucker

1 Prise Chili

150 ml Olivenodl

Zubereitung:
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Gemuse grob zerkleinern und alles in der CC mit dem Koch-Ruhr-
Element ca 20 Minuten bei 100 Grad weich kochen.

Umfullen in den Blender und fein purieren.
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Dann hab ich es wieder in die Kochschiussel und nochmal 10
Minuten bei 100 Grad gekocht.

AnschlieRend heiR abfullen.

Wer sicher gehen will, das es auch halt:
Stellt die Flaschen in die Fettpfanne vom Backofen, beflullt es

zu 3/4 mit Wasser und kocht es bei 100 Grad Ober/ Unterhitze 1
Stunde lang ein.
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Currywurstsauce

= ‘

_

Zutaten:

1L Tomatensauce (gekocht aus 2Kg Tomaten oder 2 kleine Dosen

passierte Tomaten)

1 Zwiebel gewidrfelt

EL (15ml) Olivenol

EL (30ml) Tomatenmark

TL (7ml) rote Currypaste

EL (30ml) mildes Currypulver (Curry Madras)

2 EL (30ml) Mangochutney

Salz, Zitronensaft zum Abschmecken

Zubereitung:

FiUr die Tomatensauce: 1 grolle Zwiebel (Gemusezwiebel) wirfeln

und mit etwas Olivendl anschwitzen (Koch-Rihrelement mit

Abstreifer, 160°C, 3 Min., Intervall 1, Heizstufe AUTO). 5

Pimentkorner, 2 Nelken, 1 TL Salz, 1 TL Zucker und 1
Lorbeerblatt zugeben. Die Tomaten waschen, vierteln und die

Stielansatze ausschneiden. Zu den Zwiebeln geben und kocheln

lassen. Spritzschutz aufsetzen aber die Einfullklappe offen

lassen (Koch-Riuhrelement mit Abstreifer, 100°C, 60 Min.,

Intervall 1, Heizstufe AUTO). Etwas uberkihlen lassen und

passieren. Das ergibt etwas mehr als 1L Tomatensauce. Wenn sie

zu dunn ist dann noch reduzieren lassen.

Fur die Currysauce:

(Koch-Ruhrelement mit Abstreifer, 160°C, 3 Min., Intervall 1,
Heizstufe AUTO). Das Olivendl in die Schussel geben und die

kleingewlrfelte Zwiebel zugeben und anschwitzen.

Tomatenmark, Currypaste, Currypulver zugeben und

anschwitzen (Koch-Ruhrelement mit Abstreifer, 160°C, 1 Min.,

NN B
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Intervall 1, Heizstufe AUTO).

Mangochutney und die Tomatensauce zugeben und 1 Stunde kocheln
lassen. (Koch-Ruhrelement mit Abstreifer, 100°C, 60 Min.,
Intervall 1, Heizstufe AUTO).

Mit Salz, Zitronensaft und nach Geschmack ein wenig Sojasauce
abschmecken.

In kleine WECK Glaser (220ml Tulpen) fillen und 40 Minuten
bei 100°C einkochen. Es halt sich aber auch im Kihlschrank
gut. Hab nur noch nicht ausprobiert wie lange.

Anmerkung:

Die Scharfe beeinflusst man mit der Menge Currypaste. Je nach
Currypaste kann man auch weniger oder deutlich mehr zugeben.

Zitronenwasser
Zitronenlimonade

Fotos Gisela M.
Fur ca. 10 Glaser

Zutaten:
5 grolle Bio-Zitronen
550 ml Wasser
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150 gr. Zucker (wir verwendeten 75 gr. Birkenzucker und 75
gr. Zucker. Man kann auch alles durch Birkenzucker ersetzen,
aber dann sollte man nicht zu viel auf einmal von dem fertigen
Getrank zu sich nehmen).

3 Lagen Eiswurfel

Zubereitung:
Zitronen heiss waschen und Schale mit Sparschaler schalen.

550 ml Wasser in Kessel geben und kurz aufkochen (etwas Uuber
100 Grad/Ruhrintervallstufe 3)

CC ausstellen und Zitronenschalen hineinfullen und warten bis
Wasser etwas abgekihlt ist.

die Temperatur unten im Kessel noch Uber 60 Grad ist, bitte
die P-Taste benutzen, zum Entriegeln der Kindersicherung).
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Die Zitronenschalen aus dem Wasser herausnehmen.

Nun in das Wasser den (Birken)zucker zugeben, Flexi einsetzen
und 5 Minuten ruhren lassen, damit der Zucker sich gut
auflost. Dann auch den ausgepressten Zitronensaft zugeben. Die
Flussigkeit war nun nur noch lauwarm, darf jetzt noch komplett
abkuhlen.

Bitte aufpassen, denn die Diebe lauern Uberall..

Jetzt noch Glaser und Behalter mit Eiswurfel (ggf.
zerstossenem Eis) fullen und hemmungslos geniessen.
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Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen []

Annatto-01
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Anleitung und Fotos von Marianne Immler

Fur alle PASTA-FANS die gold-gelbe Pasta lieben
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Zutaten:
2 Teel. Annatto-Samen gemahlen
500 ml gutes Ol neutral (z.B. Rapso6l )

Zubereitung :
Annatto -Samen in der Gewidrzmuhle zerkleinern.

Annatto und Ol in die Schiissel geben und langsam erwdrmen mit
Flexi Stufe 3, die Temperatur sollte nicht uUber 80°C steigen.

1-2 Minuten ruhren dann Temperatur ausschalten / weiter bis 45
Minuten langsam rihren und ziehen lassen.

Durch ein feines Sieb gieBen und in einer Flasche dunkel

aufbewahren = [] ich hatte zum Gliick eine dunkle.

So konnt ihr statt irgend ein 01 dieses dazu geben (1-2 Teel.
) und der Teig ob ohne oder ganzem Ei wird wunderschén gold-
gelb.
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Das Annatto-Pulver kann man z.B. im Internet kaufen.



