Schmorgurken

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Melli ZIns

Sommerliche Schmorgurken

Salatgurken schmecken auch warm ganz prima. = []

Zutaten und Zubereitung fir 2-4 Personen :

2 Salatgurken (oder andere Gurken die Garten oder Markt
hergeben)

1 Zwiebel

Die Gourmet auf 120 Grad und Intervallstufe 7 (Koch-
Rihrelement) einstellen. Etwas Ol in den Kessel geben und die
entkernten und geviertelten Gurken hinzugeben. Etwa 5 Minuten
schmoren. Dann eine klein geschnittene Zwiebel hinzugeben und
weiter schmoren. Nun das Intervall auf Null stellen damit das
Rihrelement durchgangig lauft.

2 El Butter
Mehl und
Gemusebruhe

hinzu geben bis die SoRe die gewunschte Konsistenz hat.
Temperatur auf Null stellen.
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Mit

Salz

Pfeffer
Zitronensaft
Dill und
Bohnenkraut

nach Belieben wirzen und
einen Becher Schmand
dazu geben.

Fertig 0~ 0% 0.

Dazu gab es Kartoffelmus und Krauterseitling im Bierteig.
Hihnchen und Fisch passen auch super dazu.

Lecker. Sommerlich. Frisch.
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Fotos und Anleitung Christina Kapunkt

Zutaten:
1 kg. Bio-Karotten

Zubereitung:

r

<

1 kg Bio-Mohren schalen und mit Warfelaufsatz wirfeln
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Dann in Dampfgareinsatz geben (ca. halber Liter Wasser in
Kessel, Dampfgareinsatz mit Karotten einsetzen,
Rihrintervallstufe 3, 110 Grad, Timer 25 Minuten).

AnschlieBend die Karotten im Blender plrieren, z.B. 1in
Eiswlurfelformen geben und einfrieren.

Tipp: Nach dem Abkuhlen und kurz vor dem Verzehr noch 1-2 TL
hochwertiges Ol je 100 gr. fertigem Brei zugeben.

Pfirsichlimes Nektarinenlimes

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Peter Petersmann
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Zutaten:

1950 Gramm Pfirsiche und/oder Nektarinen
900 ml Wodka

600 ml Wasser

750 Gramm Zucker

3 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Das Wasser und den Zucker in einem Topf erwarmen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Das Zuckerwasser abkuhlen lassen.

Die Pfirsiche entsteinen und schalen. Die Pfirsiche im Multi
mit Messer (Stufe 6, ca. 2 Minuten) ganz fein plrieren.

Wodka, Zitronensaft und purierte Pfirsiche im Zuckerwasser
verruhren.

Den Pfirsich-Limes in Flaschen abfillen.
Mit Eiswurfeln geniessen

Im Kuhlschrank sechs Monate haltbar.
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Pflaumen- / Zwetschgenkuchen
mit Guss — Variationen

Foto und Rezept Sigrid Gasser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1 — Zwetschkenkuchen mit Guss von Sigrid Gasser

Zutaten fur 1 tiefes Blech:

Teig:

400 g Mehl

2 Eier

100 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
200 g Butter

Belag:

1 kg Zwetschken

100 g Zucker und 1 TL Zimt zum Bestreuen
Guss:

4 Eier

1/4 1 Schlagobers

30 g Mehl

200 g Zucker (Anmerkung Gisela: wir hatten 150 gr. und war
immer noch sehr suss)

aulerdem:

Mehl zum Ausrollen

Zubereitung:
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Die Teigzutaten in eine Schussel geben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig kneten (K-Haken).

In Folie wickeln und kihl aber nicht im Kihlschrank uber Nacht
ruhen lassen. Am nachsten Tag fiur den Belag die Zwetschken
waschen, halbieren und entsteinen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Platte
ausrollen und auf das befettete Backblech legen. Die Platte
sollte am Rand etwas hochgezogen werden.

Die Zwetschken mit der Schnittflache nach oben auf den Teig
legen und leicht andricken. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Den Kuchen auf mittlerer Schiene zirka 10 Minuten bei 200 °C
backen.

Fir den Guss Eier, Schlagobers, Mehl und Zucker verquirlen
(z.B. Ballonschneebesen).

Nach 10 Minuten Backzeit Uber den Kuchen giellen und weitere 35
Minuten backen.

Den Kuchen auskuhlen lassen, damit sich der Guss festigen
kann.

Mit der halbierten Menge kann man eine runde Form von 26 — 28
cm Durchmesser machen.

Foto und Rezept Kerstin Wulfes/Rezept Nr. 2
Zutaten:
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Teig:

250 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

1 Pckg. Vanillin-Zucker

1/2 Flaschen Butter -Vanille-Aroma

4 Eier

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

Belag:

Ca. 750g Pflaumen / ZwetschgenGuss:

750 ml Milch

125 g Gries

200 g Zucker

2-3 Eier

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten mit K-Haken oder Flexiruhrelement einen
Riuhrteig herstellen und auf ein gefettetes Backblech geben.
Eventuell einen Backrahmen nutzen.Geputzte Pflaumen darauf
verteilen.Fur den Guss die Eier trennen und das Eiweif8 zu
Schnee schlagen (Ballonschneebesen). Die Eigelbe werden gleich
benotigt.Nun die Milch aufkochen (Temperatur knapp uber 100
Grad in der CC), Temperatur auf 0 stellen und den Gries und
den Zucker einruhren (Flexielement). Gut 5 Minuten quellen
lassen. Dann die Eigelbe unterrihren und zum Schluss das
EiweiS. Nun auf den Pflaumen verteilen.Bei 180° Ober-/

Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

Tartufo al cioccolato mit

Piemonter Haselniisse.
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Fotos Claudia Kraft

Rezept ist aus der SPAR Rezeptwelt Online und von Claudia
Kraft auf CC abgewandelt

Zutaten:

150g Haselnusskerne

120g Schlagobers/Sahne

200g 85% Extra dunkle Schokolade
150 Vollmilch Schokolade

50g Staubzucker

1 EL Loskaffee

80g Butter weich

3 EL Kakakopulver zum Bestreuen

Zubereitung:

Backrohr auf 170° C vorheizen. Backblech mit Backpapier
auslegen und Nusse auf dem Backblech verteilen. Ca. 15 Minuten
backen, bis die Schale dunkelbraun wird. Danach auf ein
Geschirrtuch geben und mit den Handen und dem Tuch die Nusse
aneinander reiben, sodass sich die Haut ablost. Nusse
anschlielBend grob hacken. (ich hatte schon geschalte Nusse aus
dem Piemont)
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Sahne in der CC erhitzen (ca. 70 Grad), beide Schokolade
Sorten zugeben und darin schmelzen, Temperatur abdrehen. Mit
Flexi verruhren und dann Zucker, Ldéskaffee sowie Butter
unterruhren.

Noch etwas uberkiuhlen lassen und gehackte Niusse und Likor
zugeben. Im Rezept steht leider nicht wie viel und welcher.
Ich habe einen Schuss Rum dazu gegeben.

Jetzt die Masse in eine kleine, flache Form (ca. 15 x 20 cm)
mit Frischhaltefolie ausgekleidet einfullen und zugedeckt 6-8
Stunden kalt stellen.

R

Tartufo-Masse auf ein kleines Brett stirzen, Folie abziehen,

in ca. 2 cm groBe Wurfel schneiden und mit Kakao bestreuen;
bis zum Servieren kalt stellen.
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Nudelsauce mit Zucchini,
Sudtiroler Schinken und
Parmesan.

Foto und Rezept von Elvira Preils

(Nudeln wurden mit der PastaFresca gemacht und gekocht,
Matrize Trecce).

Zutaten flr die Nudelsauce:
Schinken (Sudtiroler Speck)
Zucchini
Parmesan
Olivenol

Zubereitung:

Schinken (Sudtiroler Speck) in ca 1 cm dicke Scheiben
schneiden und dann im Multizerkleinerer mit der Scheibe Nr. 4
in feine Streifen schneiden.

Zucchini mit der groben Raspelscheibe.
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Parmesan mit Scheibe 1 oder 2 (alternativ, wenn der Parmesan
nicht zu hart ist, geht es auch mit dem Messer vom Multi).

Schinken in Olivendl andunsten, Zucchini dazugeben.

Dann die gekochten Nudeln untermischen und zum Schluss den
Parmesan. Mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Dazu passt Salat vom Garten.

Buttermilchhornchen
kearnemalkshorn

Foto Vicky Starke

Rezept aus einem skandinavischem Kochbuch ausprobiert von
Vicky Starke und von Birgit Lechner auf CC abgewandelt:

(12 Stuck)

Zutaten:
Fur die Hornchen:
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1 Warfel Hefe

200 ml Buttermilch

1 Ei

300 g Mehl Type 00 oder Type 405
75 g Zucker

5 g Salz

100 g Butter

Fur die Fullung:

150 g Marzipan

100 g weiche Butter -> Alle Zutaten mischen, z. B. mit
Flexiruhrelement

2 EL Zucker

Fur die Deko:
1 Ei (zum bepinseln)
100 g Mandeln (fein gehackt)

Zubereitung:
Fir den Hefeteig alles in die Schussel und mit dem Knethaken 6
min bei 30 Grad, Stufe 1 kneten.

1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Oder in der CC mit
Geschirrtuch abgedeckt bei 30 Grad ohne Ruhrelement gehen
lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache rund
ausrollen und die Fullung gleichmalBig darauf verteilen, dann
in 12 Tortenstucke schneiden, jedes von der langen Seite aus
zu einem Hornchen aufrollen und auf ein Backpapier auslegen.

Abgedeckt 30 min an einem warmen Ort gehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Hornchen mit Ei bepinseln, mit den gehackten Mandeln
bestreuen und 20 — 25 min backen.



Mangoldknodel mit

Tomatenragout und Salat

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Knédel in der CC zusammengeruhrt und gedampft und dann
Backrohr uberbacken

Zutaten:

Mangoldknodel:

3 Eier

2 Zehen Knoblauch

500 g Mangold (frisch)

250 ml Milch

Muskatnuss

150 g Parmesankase (gerieben)
Pfeffer, Salz

300 g Kndodelbrot ( Semmelwirfel getrocknet)
1 Zwiebel

Tomatenragout:

1 Dose gehackte Tomaten

1 EL Tomatenmark

Basilikum, Oregano, Krautersalz
etwas Sahne

im
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2 Schalotten gehackt
2 Knoblauchzehen gehackt

Zubereitung:

Mangoldknodel:

Die Milch mit den Eiern gut verrihren und uUber die
Semmelwurfel leeren, sehr gut durchziehen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und beides fein hacken.

E L’-ga—a.,

In der CC (Kochriihrelement) das Ol erhitzen und die Zwiebel,
den Knoblauch und den Mangold kurz anrosten und auskuhlen
lassen.

Anschliellend Zwiebel-Mangoldgemisch und den Parmesan zur
Kndédelmasse geben, wirzen und gut durchkneten (K-Haken).

Aus der abgeschmeckten Masse Knodel formen und 20 Minuten in
der CC (Dampfgareinsatz) dampfen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/mangoldknoedel_linda2.jpg

omatenragout:

Schalotten und Knobi anschwitzen, Tomatenmark dazu mit
anrosten, Tomaten dazu geben und Oregano, Basilikum dazu geben
und mit Krautersalz wilurzen leicht dunsten lassen ca. 15
Minuten, dann Sahne dazu geben und etwas einkdcheln lassen.

In eine Auflaufform geben und die Mangoldknodel da rein
setzen, mit etwas geriebenem Kase bestreuen und 20 Minuten im

Backofen gratinieren ~

Nudelsalat mit Erdbeeren,
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Avocado,  Mozzarella und
Babyspinat

Rezept von springlane.de und in Teilen von mir abgewandelt

Zutaten:

Frische Nudeln aus 250 gr. Semola/11l0 gr Flussigkeit (2
Eigelb, Rest Wasser)/5 gr. Olivenol, hier mit Matrize Fusilli
A2 6,5 mm von Pastidea

250 gr. Mozzarellakugeln

300 gr. Erdbeeren

1 Avocado

1 Hand voll Babyspinat

1 Hand voll Basilkum

Salz/Pfefffer

Flir Dressing

150 ml weiler Balsamessig
3 EL Honig

1 Prise Salz

Zubereitung:
Nudeln mit der PastaFresca zubereiten. Danach in Salzwasser
kochen und abkuhlen lassen.

Die Zutaten fur das Dressing in den Kessel der CC geben.
Flexiruhrelement einsetzen. 100 Grad einstellen und 20 Minuten
auf Ruhrintervall 3 laufen lassen. Abkuhlen lassen.
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Erdbeeren gewlrfelt in Schussel geben. Avocado schalen und
wurfeln.

Mozzarellakugeln ebenso zugeben. Babyspinat waschen und
zugeben.

Abgeklihltes Dressing darubergeben (sparsam sein, ggf braucht
man nicht das ganze Dressing), vorsichtig mischen und mit
Salz/Pfeffer abschmecken. Basilikum daruber streuen.

Filoteigtaschchen mit

allerlel Gedons auf

Gorgonzolasauce

—— ™

%

Rezept aus Barilla/I love Pasta und inhaltlich etwas verandert
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und auf CC angepasst von Gisela M.
Fur ca. 18 kleine Teigtaschen

Zutaten:

250 gr. frische Nudeln (z.B. kleine Fusilli A2 6,5 mm)
2 Zucchini

2 Karotten

100 gr. Kirschtomaten

zzgl. 36 Kirschtomaten fur die Deko

Frische Krauter nach Gusto

120 gr. Gorgonzola

200 ml Milch

Etwas Parmesankase zum Bestreuen der Taschchen

Etwas flissige Butter zum Auspinseln und Bepinseln der
Taschchen

5 Blatter Filoteig (eckig)

Olivenol

Salz/Pfeffer

Frische Krauter zur Deko

Zubereitung:
Muffinformen mit etwas flussiger Butter ausstreichen.

Filoteig in Quadrate schneiden (ca. 17x17 cm ware perfekt, sie
sollten spater in Muffinformen passen).

Nudeln mit Pasta Fresca vorbereiten. z.B die kleinen Fusilli,

Gnocchi napoletani piccoli, Conchigliette. Spaghetti oder
dinne Tagliolini passen bestimmt auch gut.

'r-‘f_."" ) el .. 8 -C-II".II':’
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Karotten und Zucchini putzen, Karotten schalen und mit
Warfelschneider wirfeln.

Etwas Olivendl in die CC geben, Kochrihrelement einsetzen,
Riuhrintervall 3, 120 Grad.

Gewlrfelte Karotten und Zucchini und eine Hand voll frische
Krauter zugeben, 5 Minuten rdhren lassen.

Halbierte Kirschtomaten zugeben, weitere 2 Minuten ridhren
lassen.

Nudeln ca. Halfte der Zeit wie Ublich kochen (bei frischen
Nudeln ca. 30 Sekunden) und zu dem Gemise geben und vorsichtig
vermischen. Gemise-Nudel-Mischung mit Salz/Pfeffer und ggf.
noch mehr Krauter abschmecken.

Tomaten fir Deko auf Backblech in einer Lage ausbreiten. Mit
Olivenol bestreichen und mit Meersalz und Pfeffer bestreuen.
Oberer Einschub, 275 Grad/Grillstrufe, ca. 6-8 Minuten bis
Haut beginnt Blasen zu werfen.
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Jeweils etwas der Tomaten-Gemusemischung auf die
Filoteigquadrate legen, zu einem Blindel schnuren und in eine
Muffinform 1legen. Alle Packchen mit flussiger Butter
bestreichen und etwas geriebenen Parmesan daruber geben.

Bei 180 Grad 0/U fur ca. 5-10 Minuten in den Backofen geben,
bis sie etwas Farbe annehmen.

Milch in einem kleinen Topfchen 1leicht erhitzen.
Gorgonzolasauce in kleinen Sticken zugeben, mit Schneebesen
standig ruhren und Kase schmelzen lassen (Temperatur nicht zu
hoch). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten: Eine dunne Schicht Gorgonzolasauce auf den
Teller geben, frisch gemahlenen Pfeffer/Meersalz dariber. Ein
Teigtaschchen 1in der Mitte anrichten (ggf. noch mit
Schnittlauch eine Schleife binden), zwei gegrillte Tomaten an
die Seite legen sowie ggf. ein paar frische Krauter. Guten
Appetit!
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