Haselnusspaste — Pate praliné
noisette

Rezeptanleitung von
http://www. lapaticesse.com/praline-noisette-haselnusspaste-rez
ept/136/ und von Gisela M. auf CC umgewandelt

Zum Herstellen und Aromatisieren von Cremes, Pralinen,
Fillungen fir Macarons und Teigen, als Brotaufstrich oder
einfach um Hefezopf und Co aufzupimpen.

Zutaten (Menge verdoppeln oder verdreifachen, ich hatte ca.
500 gr. Haselnusse, also 5fache Menge):

100 gr. Haselnlsse ohne harte Schale

65 gr. Zucker

15 gr. Wasser

Zubereitung:
Zucker und Wasser in den Kessel der CC geben. 5-10 Minuten
stehen lassen, damit der Zucker sich schon etwas losen kann.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8764
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Zuckerwasser erhitzen: Temperatur auf 118 Grad stellen, kein
Rihrelement, Ruhrintervallstufe 3

Wenn der Zuckersirup 118°C
erreicht hat, die Haselnusse in den Topf geben und das
Kochriuhrelement einsetzen und sofort mit RuUhren (Ruhrintervall
1) beginnen. Der Zucker kristallisiert wieder aus bzw. wird
weill. Weiter ruhren lassen, damit sich unten keine braunes

Karamell bilden kann und das Karamell nicht verbrennen kann
und bitter wird.

Hat das Karamell eine schone braune Farbe, gebt ihr die
karamellisierten Haselnlsse sofort auf Backpapier oder eine
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Silikonmatte. Die Haselniusse mit zwei Gabeln in einer Schicht
verteilen. Auskuhlen lassen.

Nun Multi mit Messer aufsetzen und die Kkaramellisierten
Haselnlsse zu einer glatten Paste verarbeiten. Bitte nicht den
Multi zu sehr Uberfullen, er konnte kaputt gehen. Ich hatte
insgesamt ca. 5fache Menge gemacht und habe es auf 2 Ladungen

aufgeteilt.

Bis die Paste erstellt ist, dauert es etwas. Ich habe meistens
bei Stufe 1 rudhren lassen, bin dann auf Stufe 2 hochgegangen,
habe nach ein paar Minuten eine Pause eingelegt, damit das Ol
austreten kann und der Multi sich abkihlen kann. Wenn ich
wieder dran gedacht habe, habe ich mit der Spachtel die Nusse
vom Rand heruntergeschoben und wieder ein paar Minuten laufen
lassen.
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Je langer man rihren l&sst, desto mehr Ol tritt aus und desto
flussiger wird es.
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: | cie Babvbrei —
Beikost mit der Cooking Chef

Zusammenstellung von Maria Tuec

Zutaten:

100g Gemuse nach Lust und Liebe (oder besser: regional &
saisonal)

30g Fleisch/Fisch/Ei/Hulsenfrichte

50 g Starkezutat (Nudel, Kartoffel, Flocken..)

hochwertiges Ol (Lein-, Raps-, Olivendl..)

Evt. 1 EL Orangensaft ohne Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf das Ol im Dampfgarkérbchen dampfen.
Genaue Zeiten der Zutaten gemalR dieser Tabelle.

Einstellung der Cooking Chef beim Dampfen: 110
Grad/Ruhrintervallstufe 3

Nach dem Dampfen die Zutaten purieren (bei Bedarf noch etwas
Dampfwasser aus dem Topf zum Plirieren zugeben). PlUrieren
entweder mit einem Purierstab, oder kleinere Mengen mit der
Gewurzmuhle bzw. grolBere Zutaten im Blender.

Nach dem Abkihlen noch 1-2 TL hochwertiges 0l je 100 gr.
fertigem Brei zugeben. Evt. kann man auch noch 1 EL 100%
Orangensaft ohne Zuckerzusatz zugeben, da Vitamin C die
Eisenaufnahme steigert.

Wenn die Menge zu groll ist (gerade am Anfang essen die Kinder
nicht so viel), dann einfach halbieren und den Rest
eingefrieren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8756
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8756
http://www.cookingchef-freun.de/?p=429
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Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Peter Petersmann

Das Rezept ist durch durch Krauterzugabe, geriebene
Orangenschalen, Meerrettich, ganze Senfkérner usw. sehr
variabel.

Zutaten:

50 Gramm Senfkdrner (ganz oder gemahlen als Senfpulver)
60 ml Wasser

60 ml Apfelessig

Saft einer halben Zitrone

L TL Salz

Kurkuma-Pulver

Honig

Zubereitung:
Wasser, Apfelessig und Senfkorner oder -pulver 1in ein
Gewlurzmuhlenglas geben.

Mischung bedeckt im Kuhlschrank quellen lassen. Bei Pulver
genugen 90-120 Minuten. Wenn du ganze Senfkdrner verwendest,
am besten Uber Nacht stehen lassen.

Alle restlichen Zutaten hinzugeben und mit der Gewdrzmuhle


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8751

zerkleinern.

Abschmecken und bei Bedarf Kurkuma, ganze Senfkorner usw.
zugeben. Wer einen suflichen Senf mochte, gibt Honig dazu.

Fruchtleder

Foto und Anleitung zur Verfugung gestellt von Marianne Heiss

Zutaten:

250 gr. Mango

1 EL Zitronensaft
20 gr. Mandelmus

Zubereitung:
Mango, Zitronensaft und Mandelmus im Blender purieren
(funktioniert ggf. auch im Multizerkleinerer mit Messer).

Dunn auf ein Backblech aufstreichen und trocknen lassen im
Backrohr bei 50 Grad (6-7 Stunden).

Damit kann man auch essbare Taschchen machen man kann sie
ausstechen, schneiden, reissen.. fur Desserts auch als
optischer Hingucker..

Haltbar mehrere Monate


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8715
http://www.cookingchef-freun.de/?p=196

Aufbewahrung: in Backpapier aufrollen u in Folie wickeln. So
verklebt es nicht.

Zutaten:

250g Erdbeeren
20g Mandelmus
309 Zucker
Zubereitung:

Verarbeitung wie beim MangoFruchtLeder

Erdbeer-Balsamico-Crema

Anleitung von Marianne Immler/Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

2509 Rohrzucker

ca. 7509 Erdbeeren, geputzt
500-600 ml. weillen Balsamico-Essig

Zubereitung:
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Zucker und Erdbeeren aufkochen, 120° mit Flexi Stufe 1 fur 2
Minuten

Abkuhlen lassen.

Balsamico-Essig unter ruhren.

Abfullen und kihl aufbewahren!

Kann man auf jegliches Obst umsetzen, z.B. mit Mango — oder
Pflaumen sicher auch sehr schmackhaft.

AR,

Fotos (mit Ausnahme von Titelbildfoto von Marianne Immler)

Erdbeermarmelade ohne
Haushaltszucker
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Corinna Gerbitz

Zutaten:

600g Erdbeeren

12 Datten, entsteint
1 Teel Agar-Agar

Zubereitung:
12 Datten, entsteint, im Multi mit Messer zerkleinern.

Datteln und 600 gr. Erdbeeren in CC mit etwas Wasser kochen
bis Erdbeeren zerfallen (ggf. mit Flexielement).

Pirieren mit PUrierstab.
1 Teel Agar-Agar in etwas kaltem Wasser aufgeldost dazu geben.
3 min kochen, d.h. Temperatur etwas uber 100 Grad.

In saubere Glaser fillen.
Im Dampfgarer bei 80 C 15 min einkochen.

Kleine Glaser nehmen, da die Erdbeermarmelade ged6ffnet nicht
ewig haltbar ist.




Belgische Waffeln —
Variationen

Ergibt ca. 2 Liter Teig/Fotos Linda Peter

Zutaten:

250 g Butter

150 g Zucker

2 P Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eier getrennt

500 g Mehl

5 TL Backpulver

500 ml Milch

Schuss Mineralwasser

Zubereitung:
Das EiweiBR steif schlagen (Ballonschneebesen).

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig ruhren. Eigelb
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zugeben und schaumig schlagen, bis der Zucker geschmolzen ist.
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Mehl und Backpulver mischen, sieben und abwechselnd mit der
Milch dazugeben und verruhren. Danach das Mineralwasser
unterruhren. Zuletzt das geschlagene Eiweils unterheben.

Im Waffeleisen backen.

Tipp: Gebackene Waffeln mit Staubzucker bestreuen, ein paar
frische Himbeeren und etwas Ahornsirup dazu.
Ich hab heute Preiselbeerrahm genommen

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Marianne Immler
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Fotos von Marianne Immler
Rezept von Mariannes Schwester

Zutaten:

500 g Mehl

350 g Zucker

375 g Butter

1/4 1 (je 1/8) Milch +Wasser

2 Packungen Vanillezucker

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1/2 Packung Backpulver

6 Eier

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Butter schmelzen +abkihlen,

Eier +Zucker schaumig ruhren (Schneebesen ), 10ffelweise Mehl
+ die Flussigkeiten zufigen, zum Schluss auf Stufe 4 alles gut
durch ruhren.

1 Std. stehen lassen. Ausbacken.

Dazu gab es Erdbeeren mit Sahne.
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Kaffeewaffeln

Tiramisucreme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Silvia NielSl Vitek

Zutaten fur ca. 12 Stuck

Zutaten:
Kaffeewaffeln

200g Butter

100g Zucker

etwas Vanilleessenz
200ml warmen Kaffee
4 Eier

350g Mehl

1 Pkg. Backpulver
2-3 EL Kakaopulver

Creme:

200g Schlagobers (Sahne)
200g Frischkase

250g Mascarpone
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50-80g Zucker
optional: ein Schuss Amaretto oder Vanilleessenz

Zubereitung:

Creme:

Gebt zuerst Schlagobers zusammen mit dem Zucker in die ,,CC-
Schussel” und auf hoher Stufe mit dem Flexi aufschlagen. Nach
und nach portionsweise Frischkase und Mascarpone dazu und zu
guter Letzt noch der Amaretto oder/und die Vanilleessenz dazu.

Die Masse sollte schon fest, aber durch das Obers schén luftig
sein.

In eine kleine Schussel umfullen und zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Kaffeewafferl:
Die Butter in grobe Stuckchen zerteilen, in die gereinigte
»CC-Schussel”, Zucker und Vanilleessenz dazugeben.

In einem weiteren kleineren GefaR alle trockenen Zutaten, also
Mehl, Backpulver und Kakaopulver grob durchmengen.

Eier verquirlen, bereit stellen, damit diese parallel zum
ruhren zum Teig hinzugegeben werden konnen.

Butter mit Zucker und der Vanilleessenz mit dem Flexi schaumig
schlagen, nach und nach den noch warmen Kaffee dazugeben.
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Als nachstes folgen die Eier die zum Teiggemisch hinzukommen.

Zuletzt nach und nach die Mehlmischung hinzugeben. Schlagt den
Teig solange durch, bis das Mehl eingearbeitet ist.

Den Teig bei Zimmertemperatur etwas stehen lassen.

Waffeleisen vorheizen, bei Bedarf fetten — anschliefBend den
Teig portionsweise auf die Waffelplatten und backen.

Zum Servieren je eine Waffel auf einen Teller geben, mit
aufgeschnittenen Frichten grollzugig belegen, darauf eine Nocke
der Tiramisucreme geben.

Wer mochte kann die Creme noch mit Kakaopulver bestauben.

Graubrot — glutenfrei —

Rezept zur Verfugung gestellt von Ulrike Beckmann

Zutaten:

500g Mehl (Schar — Brotmix dunkel)
630 ml Wasser
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1 Wurfel frische Hefe

1 geh Tl Zucker

1 Becher saure Sahne

1 1/2 Tl Salz

1 — 3 ERBL Essig

2 ERL OlVorab noch eben:

Man muss keine saure Sahne nehmen. Ich hab aber relativ
schnell die Erfahrung gemacht, dass das Brot so nicht so
trocken und schon locker wird. (Idee entstand, weil ich
untergewichtig bin und es kalorischer machen wollte — mag aber
auch nur dunn Butter aufs Brot — schon immer)

Das heiBt mit saurer Sahne =entsprechend weniger Wasser.
Auswiegen und schauen — in den Bechern ist nicht immer drin,
was angegeben ist.

Essig verleiht dem Brot eine Art Sauerteiggeschmack. Ich nehme
3 EBL. Einfach mal ausprobieren. Muss nicht dran. Und
gesondert auswiegen muss man auch nicht. Das bisschen
Flissigkeit mehr oder weniger schadet dem Teig/Brot nicht. Hab
ihn schon oft vergessen)

Zubereitung:

Quasi mit der CC einen Hefeteig erstellen. Gleiche
Vorgehensweise wie Uberall..

Warmes Wasser (mit saurer Sahne) in die Schussel, Zucker und
Hefe dazu und verruhren.

Mehl dazu und Schissel in/auf die Maschine, Knethaken
einsetzen und auf Stufe 1 ruhren — knappe Minute. Temperatur

noch einstellen. Ich nehme 40°C.

Dann nacheinander Essig, Salz und Ol dazu (Reihenfolge egal)
und die Maschine auf Stufe 3 — 4 hochstellen und etwa 6 Min
ruhren.

Dann Haken raus — Intervallstufe 3 — Temperatur lassen — Topf
zunachst mit 2 Lagen feuchtem Kiuchenkrepp und dann noch mit
einem zur Halfte geschlagenen Geschirrtuch bedecken. Teig 45 —
60 Min gehen lassen.

Nicht mehr kneten. Nun in eine mit Fett ausgepinselte und Mehl
(glutenfrei) bestdubte Brot- oder Kastenform fir 500g Mehl
geben und nur leicht in die Ecken drucken. Nicht zu doll



bearbeiten oder runter dricken. Der Teig ist schon sehr blasig
und geht dann im Ofen noch mehr auf. Ggf mit scharfem Messer
einschneiden. Nicht mehr gehen lassen.

Backzeit:

1 Std — 200°C Ober-und Unterhitze — unterste Stufe Backofen.
Tasse mit Wasser dazu stellen.

Klopfen — hohles Gerausch — gar — raus damit. Auf ein Gitter
stlirzen und auskihlen lassen.

Ich backe meist abends. Gebe dann nach ner Stunde ein
Geschirrtuch druber und schneide es mir am anderen Morgen auf
und friere es portionsweise ein. Ist dann immer noch wie
frisch, aber wenn man es auftaut. Beutel dazu 6ffnen und offen
liegen lassen — Scheiben leicht trennen. Ich gebe die Scheiben
immer dachziegelartig in die Tute und dann lassen sie sich gut
im gefrorenen Zustand trennen.

Erdbeervanilletorte mit

Marzipanauflage

Rezept von Chefkoch.de und auf CC umgeschrieben

Dieses Rezept ist kinderleicht, auch fur Anfanger geeignet.
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Zutaten:

Biskuit

2 Eigelb

2 Eier

40 gr. Zucker

80 gr. Puderzucker

30 gr. Mehl

80 gr. gemahlene Mandeln

30 gr. Butter fliussig

Cremefiullung

12 Blatter Gelatine

2 Eier

5 Eigelb

100 gr. Zucker (das nachste Mal reduzieren wir auf 80 gr.)
10 gr. Vanillezucker

2 Vanilleschoten

200 gr. Quark, 40 %

700 gr. Schlagsahne

700 gr. Erdbeeren zum Belegen (wir hatten auch noch eine
Banane)

1 Packung Sahnesteif
Schokoladen-Marzipan-Auflage:

170 gr. Marzipanmasse

30 gr. Puderzucker

ca. 150 gr. Vollmilchkuverturechips
Ein paar Schluck Sahne

Optional:

Erdbeeren zum Verzieren

Zubereitung:

Mandelbiskuit:

Eigelb/Eier, Zucker und Puderzucker in den Kessel geben.
Ballonschneebesen einsetzen. Hohe Stufe (5 oder 6) einstellen
und Zeit auf 15 Minuten einstellen.

Backofen auf 190 Gr. 0/U vorheizen (Originalrezept war 200 gr,
aber da wurde er schnell dunkel). Tortenring auf 22 cm



einstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stellen.

Wenn die 15 Minuten vorbei sind das Mehl und die Mandeln
vorsichtig in Eierzuckermasse unterheben. Ich habe den
Kenwoodsilikonspachtel benutzt und dann auch die Butter
vorsichtig untergehoben. Alles in die Tortenform giellen und 12
Minuten backen und dann auskihlen lassen.

Cremefullung:
Zutaten bereitstellen.

Gelatine in kleiner Schussel in kaltem Wasser einweichen (wenn
die Schussel zu klein ist, schneidet man die Gelatine einfach
durch).

Vanilleschoten halbieren und Vanillemark herauskratzen (die
alten Schoten in die Zuckerdose legen, die werden bei
Gelegenheit zum nachsten Vanillezucker verarbeitet).

Eier, Eigelb, Vanillemark, Zucker, Vanillezucker in Kessel
geben. Ballonschneebesen einsetzen, Stufe 6, 80 Grad, Zeit 8
Minuten (wenn Temperatur 60 Grad erreicht ist, bitte P-Taste
lange drucken, da sonst die Kindersicherung greift). Die Masse
ist nun wunderbar hellgelb.

Nun zu Flexielement wechseln und die ausgewrungene Gelatine in
die noch warme Masse zugeben und ruhren lassen, bis sich alles
aufgeldost hat. Quark mit etwas Schlagsahne glatt rihren und
ebenfalls unter die Zucker-Eier-Creme ruhren.

Restliche Sahne steif schlagen und ebenfalls unter die Eier-
Quark-Creme ziehen (ich hab kurz den Flexi laufen lassen).

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren.

Den ausgekihlten Mandelbiskuit nun mit Tortenring (diesmal auf
Durchmesser 26 cm einstellen) umstellen. Ich hab zusatzlich
noch von einer 26. Backform die Bodenplatte ohne Backpapier



untergestellt.
Ein Packchen Sahnesteif auf den Biskuit streuen (damit dieser
nicht aufweicht).

Eine Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen. Auf Tortenboden
Erdbeerhalften verteilen (wir hatten Bananen, Erdbeeren waren
sicher von der Optik sehr hibsch). Die Halfte der Vanillecreme
einfullen, mit Silkonspachtel glatt streichen.

Dann zweite Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen.Dann Rest
Vanillecreme in den Tortenring fullen, glatt streichen. Fur
mindestens 4 Stunden, am besten uber Nacht in den Kihlschrank
stellen.

(Reminder Gisela: Das Lochblech passt in den Kihlschrank, das
normale Blech nicht!)

Schokoladen-Marzipan-Decke:

Marzipan + Puderzucker in Kessel geben, mit Flexielement kurz
rihren lassen. Auf Frischhaltefolie setzen, Frischehaltefolie
von anderer Seite darauf geben und ausrollen. Dann mit Messer
einen Marzipankreis mit Durchmesser 26 cm ausschneiden (ich
hab einfach den Rahmen meiner 26er Kuchenform darum gestellt
und bin mit einem scharfem Messer darum herum gefahren.

Im Originalrezept wird die Marzipandecke von beiden Seitene je
mit flussiger Schokolade 2 x bestrichen. Man wartet immer bis
eine Seite abgekuhlt ist, legt eine Folie druber, und macht
dann die nachste Seite.

Da das unschone Streifen beim Aufpinseln gab, haben wir es wie
folgt gemacht:

Ca. die Halfte der Kuvertlrechips bei 45 Grad leicht schmelzen
lassen, dann Temperatur ausstellen, Flexielement einspannen.
Einen grofBBzugigen Schluck Sahne zugeben und kurz rudhren
lassen, bis sich alles verbindet und schdén glatt und fldssig
ist. Mit Sahne vorsichtig nachjustieren.

Dann die flussige Masse auf die Marzipandecke fliessen lassen.
Abkihlen lassen. Klarsichtfolie druber und umdrehen. Mit
zweiter Seite genauso verfahren und abkuhlen lassen. Dann im



Kuhlschrank aufbewahren.

Torte mit Messer vom Tortenring losen und auf Kuchenplatte
heben. Marzinpandecke von Folie befreien und auflegen (z. B.
mit Tortenretter). Ggf. noch mit Erdbeeren garnieren.

Guten Appetit [J



