Thunfischcreme

Rezept von Alta Scuola die Cucina/Kenwood/03 2016 und von
Gisela M. ins Deutsche uUbersetzt

Zutaten:

130 gr. Mayonnaise
130 gr. Thunfisch

10 gr. Kapern

halbes Sardellenfilet

Zubereitung:
In Gewlrzmihle Thunfisch, Kapern, halbes Sardellenfilet und
zum Schluss Mayonnaise fullen.

Fur 2 Minuten auf Stufe 5 mixen.

Schweinefilet sous-vide 1im

Pancettamantel

Rezept zur Verfigung gestellt mit Erlaubnis der
Veroffentlichung bei einem Kenwood-Kochevent bei Backkonzepte
12/2016

Das Rezept stammt von einem ehemaligen Kenwoodkoch.

Zutaten:

1 ganzes Schweinfilet (ca. 700 gr)

2-3 Zweige Salbei

150 gr. Pancetta oder anderer luftgetrockneter Schinken 1in
dinnen Scheiben


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7170
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7162
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7162
http://shop.backkonzepte.de/

Salz, Pfeffer aus der Muhle

AulBerdem benotigt:
Frischhaltefolie/Alufolie

Zubereitung:
Filet rundherum kraftig salzen und pfeffern.

Die Pancetta-Scheiben ubereinanderlappend auf Frischhaltefolie
auslegen, darauf die gezupften Salbeiblatter verteilen und das
Filet mit der Frischhaltefolie wasserdicht einwickeln.

Das Ganze nochmals fest in Alufolie einwickeln und die Enden
gut zudrucken.

Die Ruhrschussel mit 2,5 Liter heiflem Wasser fullen und die
Temperatur von 56 Grad (handschriftlich im Rezept vermerkt 58
Grad) einstellen. Die Maschine auf Intervallriuhrstufe 3 ohne
Riuhrelement anlaufen lassen. Sobald die gewunschte Temperatur
erreicht ist, das Filet auf 50 MInuten im Wasserbad ziehen
lassen.

Zum Ende des Garprozesses das Fleisch herausnehmen,
ausweickeln und etwas abkihlen lassen. AnschlieBend in einer
sehr heissen Pfanne mit etwas RapsOl, einer angedrickten
Knoblauchzehe und einem Zweig Rosmarin von allen Seiten
anbraten.

Mandarinen-Tiramisu mit

Portweinzabaione



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7160
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7160

Rezept zur Verfligung gestellt mit Erlaubnis der
Veroffentlichung bei einem Kenwood-Kochevent bei Backkonzepte
12/2016

Das Rezept stammt von einem ehemaligen Kenwoodkoch.

Zutaten:

Tiramisu:

6 frische Mandarinen

100 ml Schlagsahne

4 Blatt eingeweichte Gelatine
250 gr. Mascarpone

250 gr. Speisequark

80 gr. Zucker

350 ml Orangensaft

3 EL Cointreau

1 Packung Loffelbiskuit
Kakao, Orangenscheiben und Minze

Zabaione:

3 Eigelb

3 EL Zucker

80 ml roter Portwein

Zubereitung:
Tiramisu:
Mandarinen schalen und filetieren.

Sahne in Kessel fullen und mit Ballonschneebesen steif


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/tiramisu1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/tiramisu2.jpg
http://shop.backkonzepte.de/

schlagen, zur Seite stellen.

Mascarpone und Quark mit Ballonschneebesen glatt riuhren.
Gelatine in einem Topf mit etwas Wasser leicht erwarmen und
auflosen. Unter die Mascarpone-Quark-Mischung ruhren. Mit
Zucker, 100 ml Orangensaft und Orangenlikdor abschmecken. Dann
die Sahne mit dem K-Haken unterruhren.

Eine Auflaufform (ca. 1,5 Liter) mit der Halfte der
Loffelbiskuits auslegen. mit ca. 125 ml Orangensaft
betraufeln. Mandarinenfilets darauf verteilen. Mit etwas Creme
bestreichen. Restliche Loffelbiskuits darauf verteilen und mit
dem Rest Orangensaft betraufeln. Die Ubrige Creme darauf
verteilen und glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kihl stellen. Mit Kakao bestauben. Beim
Servieren mit etwas Minze garnieren.

Zabaione:
Die Zutaten in die Ruhrschissel geben, mit Ballonschneebesen
bei maximaler Geschwindigkeit 3-4 Minuten schlagen.

Temperatur 80 Grad einstellen, Zabaione weiter schlagen
lassen. Beli Erreichen von 60 Grad die P-Taste lange drucken
(Kindersicherung).

Nach 3-4 weiteren Minuten ist die Zabaione fertig und sollte
sofort mit dem Tiramisu serviert werden.

Weihnachtsbaume als

Herzoginkartoffel



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7151
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7151

Fotos Gisela M.

Rezept von Alta Scuola die Cucina/Kenwood/03 2016 und was die
Anwendung der CC anbelangt noch etwas vereinfacht

Als Beilage fur 4-6 Personen

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln

100 gr. Spinat, schon gekocht und ausgewrungen (TK oder
frisch)

50 gr. Butter

30 gr. Parmesan gerieben (lt. Originalrezept 60 gr.)

2 Eigelb

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Kase zum Verzieren von den Baumchen

Zubereitung:

Die ungeschalten Kartoffeln in dem Kessel mit Salzwasser
bedecken und 25 min 110 °C Ruhrgeschw. 3 (kein eingesetztes
Zubehor) kochen (alternativ: im Dampfgarkorb dampfen).

Wer TK-Spinat in kleinen Stucken verwendet, hat jetzt eine
kleine Pause. Wer Blattspinat verwendet, zerkleinert diesen
noch im Multi mit Messer.



Wasser abgieBen, Kartoffeln etwas abkiuhlen 1lassen und
Kartoffeln schalen. Etwas zerkleinern (vierteln langt). (Tipp:
Mir sind die Baumchen spater etwas verlaufen, da vermutlich zu
viel Flussigkeit drin war. Beim nachsten Versuch wirde ich die
Kartoffeln noch abdampfen lassen, ich konnte mir vorstellen,
dass das Ergebnis dadurch noch schoner wird).

Zu den Kartoffeln Eigelb, Butter in kleinen Stucken, Parmesan,
Gewlrze und Spinat geben. Ballonschneebesen einsetzen und 3
Minuten bei Stufe 4 rihren lassen (ich habe in der Zeit noch
60 Grad Temperatur zugegeben, damit noch etwas Flussigkeit
entzogen wird).

Masse in einen Spritzbeutel fullen und mit Sterntille auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Baumchen
aufspritzen (gerne etwas hoher, die Baumen verlaufen beim
Backen noch etwas).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/P1100917.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/P1100918.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/weihnachtsbäumeherzogin_gisela3.jpg

Im vorgeheizten Backofen (200 °C/Ober-/Unterhitze, ca. 20
min.) backen. (Ich hatte Dampf beim Backen, wirde ich das
nachste Mal weglassen, ggf. haben sie durch die Feuchtigkeit
an Form verloren).

Aus einer Scheibe Kase mit kleinem Platzchenausstecher (ich
hatte Fondantausstecher mit Auswurf) kleine Sternchen o0.a.
ausstechen und die Baumchen nach dem Backen schmucken.

Sofort servieren, guten Appetit und frohes Weihnachtsfest!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/weihnachtsbäumeherzogin_gisela2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/Weihnachtsbäumeherzoginkartoffel_gisela.jpg

Spekulatiuscreme

Spekulatiusaufstrich mit
Cooking Chef

So langsam wird’'s Zeit fur den Endspurt der kulinarischen
Mitbringsel oder Geschenke...

Zutaten:

200 g Gewlrz-Spekulatius

150 g gezuckerte Kondensmilch (z.B. Milchmadchen), ggf. mehr
50 g brauner Zucker

40 g Butter

1 geh. TL Zimt

1 Messerspitze Nelke

optional: frisch geriebene Orangenschale (1/2 Bio-0Orange)

Zubereitung:
Spekulatius im Multi schreddern (dauert ca. 1 Minute); der
Spekulatius muss ganz fein gemahlen sein!

Kondensmilch, Butter und Zucker bei 50 Grad mit Flexi auf
Intervallstufe 1 so lange ruhren, bis Masse homogen ist, d.h.
der Zucker komplett aufgeldst ist. Spekulatius und Gewilrze


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7143
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7143
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7143
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/spekulatiuscremedevadoege.jpg

zugeben. Nun ohne Temperatur auf Minimum ruUhren, bis eine
homogene Creme entsteht.

Sollte die MaBRe zu fest sein, noch etwas Kondensmilch zugeben.
Gut durchziehen lassen!

Der Spekulatiusaufstrich sollte im Kuhlschrank gelagert
werden. Haltbarkeit schatze ich ca. 1 Woche...oder bis leer

gegessen ~

Breznknodl Breznknodel -

Variationen

Foto Marie Na/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5 Brezen

1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat
Etwas Petersilie und Schnittlauch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134

2 Eier
1/4 1 lauwarme Milch

Zubereitung:
Brezen in Wuarfel schneiden, in den Kessel geben und mit
Gewlrzen und der Milch vermengen (K-Haken).

Die Masse in ein Geschirrtuch geben, und wie eine Wurst
einrollen. Die enden mit einem Bindfaden zubinden.

Im gesalzenen Wasserbad (in CC ohne Ruhrelement, oder
herkommlich im Topf) ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Variante:

Lecker auch mit 2 kleingeschnittenen WeiBwirsten, 1/2 glasig
gedinstete Zwiebel (fein geschnitten), ca. 20 g flussiger
brauner Butter.... zur Masse hinzugeben !

Hinweis: Auf 1/4 1 Milch rechnet man in etwa 250 g der
Brotmenge

Zutaten:

10-12 trockene Breznteile
0,5 1 Milch

3 Eier

Prise Salz

frische Petersilie

bei Bedarf Semmelbrosel

Zubereitung:
10-12 trockene Breznteile in Scheiben schneiden.

Im Topf der CC 0,51 Milch lauwarm erhitzen. Breznteile
hinzugeben.

Mit dem K-Haken auch 3 Eier, eine Prise Salz und frische
Petersilie einarbeiten.



Falls der Teig zu weich geraten ist, kann man mit Semmelbrodsel
nachhelfen.

Forme mit nassen Handen die Knodel und lass diese z.B. im
Dampfgarer der CC (oder in kochendem Wasser) ca. 15. Minuten
ziehen. => ergibt 20 Knddel, 8-10 Minuten reichen fiur 4
Personen.

Gebrannte Kiirbiskerne

Fotos Daniela Grunbaum

Rezept von den gebrannten Mandeln von Daniela Grunbaum auf
Kirbiskerne abgewandelt

Zutaten:

400 gr. Kirbiskerne

120 gr. Zucker

1 TL Zimt (oder Apfelstrudelgewurz, Spekulatiusgewlrz,
Vanillezucker o.a.)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7128
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kuerbiskernedanielagruenbaum2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=827

Zubereitung:
Kirbiskerne im Backofen vorrosten, das hebt den Geschmack. Bei
180 Grad im Backofen solange rosten, bis es gut duftet.

Wenn die Kirbiskerne angerostet sind, 1 Tasse Wasser (d.h. 125
ml) mit 120 Gramm Zucker in die CC geben, auf hodchste
Temperatur schalten und mit dem Flexielement, Intervall Stufe
1 laufen lassen.

Sobald die Temperaturanzeige 126 Grad zeigt, 1 EL Zimt (oder
noch besser Apfelstrudel- oder Platzchenwlrzmischung) zugeben
und weiterruhren lassen.

Bei knapp uber 100 Grad fangt das Wasser an zu kochen und die
Anzeige geht dann nicht hoher (logisch). Dann die Zutaten in
das kochende Wasser geben. Wenn das Wasser fast verdampft ist,
steigt die Temperatur (in meinem Fall sogar auf 143 Grad).

Dann ist es wichtig dabei stehen zu bleiben: zuerst glanzen
die mandeln noch, sehen dann aber schlagartig immer matter aus
und sobald es ausschaut als wenn sie trocken sind (oder besser
mit feuchtem Sand uberzogen) die Maschine ausschalten und die
Mandeln sofort mit einem Spatel auf ein Backpapier umfillen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kuerbiskernedanielagruenbaum.jpg

Danach noch kurz unter den Salamander ( Oberhitze-Grill )
geschoben, weil sie zu blass waren (dabei stehen bleiben, geht
ganz schnell).

Chilli sin carne

Rezept zur Verfigung gestellt von Benjamin Wagner

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kuerbiskernedanielagruenbaum1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kuerbiskernedanielagruenbaum2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7123

1 grofBe Gemisezwiebel

2 Packungen vegetarisches Hackfleisch “My best Veggie” von
Lidl

Dosen gestuckelte Tomaten
Dosen Kidneybohnen

Packungen passierte Tomaten
Bruhwirfel vegetarisch
Kartoffeln, festkochend
Butternut-Kurbis

Dose Mais

Olivenol

Salz, Pfeffer, Paprikapulver suB
3 Knoblauchzehen

Chillipulver

Majoran

H = R R = NN

Zubereitung:
Das Kochruhrelement einsetzen, und den Hitzeschutz sowie den
Spritzschutz montieren

In der Ruhrschussel etwa 2 EL Olivenol bei 120 Grad erhitzen

Die Zwiebel klein schneiden, und im heiBen 01 bei
Intervallstufe 3 dunsten

Wenn die Zwiebel anfangt, Farbe zu bekommen, das vegetarische
Hackfleisch hinzugeben, und weitere 3 Minuten bei 140 Grad
scharf anbraten

Die Kartoffeln sowie den Kurbis schalen, und in kleine Wurfel
schneiden (z.B. Wirfelschneider).

Zusammen mit den Tomatendosen, den passierten Tomaten, den
Mais und den Kidneybohnen hinzufugen, und bei Intervallstufe 2
und 95 Grad etwa 10 Minuten kocheln lassen

In einer Tasse etwa 100 ml Wasser erhitzen, und den Bruhwirfel
auflosen. Die Brihe in den Topf hinzuflgen



Den Knoblauch fein schneiden, und ebenfalls hinzufugen.
Das gesamte Chilli bei 95 Grad etwa 2 Stunde kochen lassen.

AnschlieBend etwa 2 EL Chillipulver, 1 TL Salz, 2 TL
Paprikapulver, 1 TL Pfeffer hinzuflugen

Nochmals nach eigenem Geschmack abschmecken und am besten uber
Nacht ziehen lassen.

Dazu reichen wir immer WeiBbrot, und fur die Kinder Creme-
Fraiche, wenn es zu scharf ist.

SiiRkartoffel-Linsen-
Cremesuppe

fa

Al lext I.l

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Melestti

In dieser Variante eine schnelle und sehr leckere
Alltagssuppe, die auch bei Kindern gut ankommt.

Reicht man die Suppe mit kraftig gewidrzten Hahnchenspieflen
und garniert mit Petersilie wird daraus eine leckere
Festtagsvorspeise.

Zutaten:
2 Schalotten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7108
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7108
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/süsskartoffellinsensuppemelesti.jpg

2 E1 01

500 g SuBkartoffeln

200 g rote Linsen

2 Lorbeerblatter

500 ml Geflugelfond (oder Gemusebruhe/Gemusefond, dann
vegetarisch/vegan/Anmerkung Gisela M.)

2 El weille Tahine (Sesampaste)

Salz

6 Stiele glatte Petersilie

Zubereitung:

Die Schalotten fein wiirfeln und im heiRen Ol bei mittlerer
Hitze mit dem Kochruhrelement glasig dunsten (140
Grad/Riuhrintervall 3).

SuBkartoffeln schalen und in etwa 2 cm groBe Wirfel schneiden.
Mit den Linsen unterruhren.

Lorbeerblatter, Fond und 800 ml Wasser zugeben. Zugedeckt
aufkochen und bei milder Hitze, ca. 100 Grad, 20 Minuten
kochen lassen.

Die Lorbeerblatter aus der Suppe entfernen, Tahine hinzugeben
und mit einem PUrierstab fein plurieren. Die Suppe mit Salz
wlrzen. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

Festliche Variante: Suppe mit HahnchenspielBen anrichten.

Tipp Sabine Zorba:
Wer duinnere Suppen bevorzugt, verdoppelt einfach die
Flissigkeitsmenge:


http://www.cookingchef-freun.de/?p=7103

Foto Gisela M.

Zutaten:

Sesam (Menge nach Belieben)
optional je nach Belieben:

10-20 % SesamO0l oder Sonnenblumenol
Salz

Honig

Zubereitung:
Optional: Sesam in Pfanne ohne Fett anrdsten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/linsensuppe_sabinezorbavariante.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7103

Sesam in Gewurzmuhle (bzw. wenn Menge groBer 1ist) 1in
Multizerkleinerer mit Messer geben.

Wer mochte gibt noch Sesamd6l und/oder Sonnenblumendl dazu.
Braucht man aber nicht. Wenn man lange genug ruhrt tritt beim
Sesam das 0Ol aus und es ist keine weitere Zugabe von 01
erforderlich.

In Gewlrzmuhle mixen. Geschwindigkeit nach Gefuhl (ich nehme
anfangs Stufe 4-5, dann spater geht es besser mit langsamer
Geschwindigkeit und ggf. auch Pulsetaste.

Ich finde mit Multizerkleinerer geht es besser, da beil
Gewlrzmuhle es leichter festklebt, man dann die Gewurzmuhle
abschrauben muss, die Paste herunterdricken muss etc.
Allerdings muss man 1im Multizerkleinerer grolBere Mengen
machen. Da ich meist nur wenige Loffel bendotige, bevorzuge ich
dann doch die Gewulrzmuhle.

So sieht es halb fertig aus, wenn man kein 0l zugibt, nach
wenigen Minuten:

Jetzt noch ein paar Minuten weitermixen (prufen, dass
Gewlrzmuhle nicht zu warm wird), bis die Masse fllissiger wird.

Wenn man mochte, kann man zum Schluss die Paste mit Salz oder
Honig abschmecken.



