Quitten-Ingwer-Schoko-Kompott

Foto und Rezept zur Verfiugung gestellt von Barbara Kind

Zutaten:

3-4 Quitten

Orangen-Zesten und Saft

etwas Wasser

gemahlene Vanille

frischen Ingwer in kleine Sticke
Zimtstange

Sternanis

mit Kokosblutenzucker, Stevia nach Gusto abschmecken
Schuss Orangenlikor

gehackte Mandeln

in Rum getrankte Rosinen

Zubereitung:
Quitten ungeschalt in den Wurfler geben.

Fir das Quittenkompott Orangensaft und Wasser in einen breiten
Topf geben. Die Quitten dazugeben. Soviel Flussigkeit zufugen,
dass die Quitten fast bedeckt sind. Wer will kann auch noch
ein zwei Apfel mit beigeben.

Alles zusammen auf 100° erhitzen. Dann bei kleiner Hitze mit
Kochrihrelement etwa 45 Minuten sanft weich garen. Nach 30
Minuten eine Garprobe machen: Die Friuchte sollen weich sein,
fast zerfallen. Die Friuchte ganz lassen oder mit der Gabel
etwas zerdrucken. Den Kompott abkuhlen lassen, dabei geliert
er noch etwas nach.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6667
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/quittenkompott_barbarakind.jpg

Anmerkung:

Der Kompott war etwas zu flissig — so habe ich mich an die
,Birne-Helene” erinnert und dem Kompott bittere Kuvertire in
Stucken dazugegeben.

Vor dem Servieren mit gehackten Mandeln bestreuen.
Schmeckt auch lecker zum Milchreis.

Der Kompott ist im Kihlschrank 1 Woche haltbar, lasst sich
aber auch gut einfrieren oder einmachen.

Nudelschnecken mit Spinat-
und Frischkasefiullung

Fotos von Gisela M.
Eintopf/Alles aus einem Topf — Giselas moderne Neuauflage []
Rezept fur 3 Personen:

Zutaten:
Nudelteig:

110 gr. Semola
110 gr. Mehl 405


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6633
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2 Eier GrolBe L

etwas Kurkuma

1 EL 01

Salz

Fullung:

1 grolBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Etwas Oliven6l zum Anbraten

400 gr. Babyspinat bzw. Blattspinat
frisch geriebene Muskatnuss

250 gr. Ziegenfrischkase

1 Ei

Salz/Pfeffer

Zum Fertigstellen:

200 ml Gemusefond oder Gemusebruhe
50 gr. geriebener Kase

etwas 01 fir die Form

Zubereitung:

Zutaten fur Pastateig in Kessel geben und mit Knethaken zu
einem Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und fur
mindestens eine halbe Stunde in den Kuhlschrank legen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln (ich mache das
herkommlich mit einem Messer, mit Multi und Messer bzw.
Wirfelschneider geht es naturlich auch).

Etwas 01 in Kessel geben (den gleichen Kessel vom Nudelteig,
Mini-Mehlreste am Rand stdren uberhaupt nicht), Temperatur auf



140 Grad stellen, Kochruhrelement, Intervallstufe 3. Dann
Zwieben zugeben und andinsten.

Dann den gewaschenen Babyspinat (oder geputzten Spinat)
zugeben und Temperatur auf 110 Grad/Ruhrintervall 2
zurlckstellen. Die Schissel ist anfangs ganz voll, aber der
Spinat fallt recht schnell zusammen.... Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss bitte noch abschmecken.

h.._
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Wenn der Spinat zusammengefallen ist, aus dem Kessel in eine
kleine Schissel umfillen, am besten Uber ein Sieb, damit die
Flissigkeit ablauft (die nicht gebraucht wird):


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinat.jpg
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Nun ist der Kessel wieder leer. Reste vom Spinat stdren gar
nicht. Jetzt den Frischkase, ein Ei, ggf. ein paar frische
Kraduter, 1-2 EL 01, Salz/Pfeffer zugeben und mit dem Flexi
kurz laufen lassen, bis alles schon vermischt ist:

Nudelteig aus dem Kihlschrank holen, in vier Sticke teilen und
auswalzen.
Ich dricke je ein Stlick dazu platt und lasse es erst auf Stufe

1 durchlaufen. Dann falte ich es und lasse es nochmal auf
Stufe 1 durch.
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Das ganze mit den anderen drei Stiuckchen auch machen. Und dann
der Reihe nach alle vier Sticke walzen bis sie dunn wie
Lasagneblatten sind. Ich habe bis Stufe 8 gewalzt.

Auf dem Foto sieht man links die Streifen bei Stufe 1 und
rechts bei Stufe 8:

.

Nun schneidet man Sticke von ca. 20 cm — aus einem langen
Streifen kamen je nach GroBe drei bzw. vier Streifen raus.
Diese mit der Ziegenfrischkasecreme bestreichen und danach
Spinat und frisch gemahlenen Pfeffer darubergeben. Wer hat:
ein Klecks Tomatensauce wirde sich auch gut machen.

Eine Auflaufform mit etwas Ol eincremen. Die Streifen wie
Schnecken aufrollen und langs in die Form setzen.

Fond oder Gemisebrihe erwarmen und ca. 1-2 cm hoch einfillen.
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Kase Uber Auflauf reiben.
180 Grad Umluft/mittlere Dampfzugabe/30 Minuten

(Durch den Dampf werden die freiliegenden Nudeln nicht hart,
nur leicht braun. Wer keinen Dampfbackofen hat, sollte die
Form in den ersten 20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken).

Fertig!

Kiirbis-Brownies
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Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Frisch aus dem Ofen u natiirlich noch warm verkostet = []
FuUr ca 24 Brownies:

Zutaten:

100 g Kurbiswirfel (kleine Wurfel, z.B. Muskat, von Hand
gewlurfelt oder mit Wiarfelschneider) — bei mir waren es ca 200
gr.

220 g Kuvertlire (oder Bitterschokolade)

170 g Butter

200 g Zucker (ich habe nur 150 gr.und braunen Zucker genommen)
4 Eier

100 g Haselnusse (gehackt)

125 g Mehl

1 Msp. Backpulver

Butter (zum Anschwitzen)

Staubzucker (zum Bestreuen)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

FiUr die Kirbis-Brownies den Kirbis am besten mit dem Wurfler

wirfen. Dann 100g in etwas Butter anschwitzen, mit ca 100 ml
Wasser abloschen und so lange kocheln lassen, bis der Kurbis
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weich ist. AbgieRen und den Kurbis fein plurieren. Ich habe es
in einer kleinen Pfanne gemacht, da es echt nicht viel ist.
Flissigkeit blieb keine uber. Habe den gekochten Kurbis in die
Gewlrzmuhle mit einem kleinen Schuss Milch gegeben um es zu
purieren.

Schokolade und Butter in kleine Stucke schneiden, zusammen in
einem Topf bei sehr geringer Hitze schmelzen. — mache ich auch
lieber uUber einem Topf am Herd da ich die CC in der
Zwischenzeit die Eiermasse schlagen lasse.

Eier und Zucker (habe braunen Zucker genommen) mit Ballonbesen
ca 10 min schaumig schlagen, danach langsam die Schokolade-
Butter-Masse und das Kurbisplree einruhren. Hier habe ich
gleich den Ballonbesen eingesetzt lassen und auf min. geruhrt.
Zum Schluss Haselnusse*, Mehl und Backpulver unterheben. (habe
ich eigentlich nicht gemacht)

Ein Backblech mit Bachpapier auslegen. In meinem Fall eine
etwas kleinere Wanne als ein Blech genommen und auch noch
abgeteilt. Die Masse daraufleeren und mit einer Teigkarte
glattstreichen. 100g Kurbis waren mir zuwenig und deshalb habe
ich ca 100 leicht angeschwitzte Kirbiswirfel oben auf verteilt
und mit der Teigkarte etwas in den Teig gedruckt. Da nicht
alle Nusse* bei uns so mogen habe ich weniger als die Halfte
in den Teig gegeben und dafiur dann auf die Halfte diese oben
auf. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C 20-25 Minuten backen.

Die Kiurbis-Brownies etwas auskuhlen lassen und in kleine
Wurfel schneiden, mit Staubzucker bestreuen und sofort
servieren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/kuerbisbrownies1.jpg

Wer noch zu wenig Kalorien hat, kann Vanille Eis dazu
servieren.

T e
T e

Tipp: Nehmt wirklich Kuvertire oder Bitterschokolade. Das
macht bei Brownies echt einen Unterschied!!

Reibevorsatz fiur den
Fleischwolf —
Zubehorvorstellung

Zubehorvorstellung Katharina Karner: Reibevorsatz fur den
Fleischwolf AT950

Hier: Reiben von Mandeln/Fotos von Katharina Karner
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AnschluR: vorne (Niedertourenanschluss) auf Fleischwolf AT950

Ich mochte euch den Reibevorsatz fir den Fleischwolf
vorstellen. Es ist ein kleines feines Teil und eignet sich zum
Reiben von Nussen, Brosel, Schokolade, Hartkase.

Es sind 3 Teile: ein Spritzschutz, die Reibe und die
Forderschnecke.

Focaccia mit Trauben, Speck
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und Rosmarin

Foto von Nadine Detzel, Rezept aus dem Genussmagazin Herbst
2016 mit Modifikation Nadine Detzel

Zutaten:

Teig:

15 g frische Hefe

eine Prise Zucker

eine gute Prise Salz

6 EL Traubenkernol (ich hatte leider nur Olivendol. War aber
auch lecker),

250 g Weizenmehl (habe ein 550er verwendet)

Belag:

ca. 250 g grune Trauben
100 g Bacon

2 Zweige Rosmarin

30-50 g Walnusse
Meersalz und Pfeffer

Zubereitung:
Den Profiknethaken einsetzen. 150 ml Wasser und Hefe in die
CC, Hefe einbrockeln und bei 30° verruhren, Zucker, Salz, 2 EL
Ol und Mehl hinzufliigen und erst auf niedriger Stufe dann bei
Stufe 2 verkneten. Knethaken entfernen und 30 min bei 30°
gehen lassen.

Trauben halbieren (evtl. Kerne entfernen), Rosmarinnadeln
klein hacken, Walnusse hacken, Bacon in grofle Streifen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6606
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schneiden.

Ofen auf 225° C vorheizen. Teig auf einer Mehl bestaubten
Arbeitsplatte ausrollen (ca. 5 mm dick) und auf ein Backblech
mit Backpapier geben. Mit dem restlichen Ol bepinseln. Mit
Trauben belegen, Speck, Walnusse, Rosmarin daruber geben und
das ganze salzen und pfeffern.

In ca. 15 min knusprig backen

Ausgezogener Apfelstrudel
nach Plachutta Art

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Ausgezogener Apfelstrudel nach Plachutta Art. Er schmeckt wie
bei meiner Oma, ich schwore.

Zutaten:

Strudelteig:

200 g glattes Mehl

1 TL 01

1/8 1 lauwarmes Wasser

1 Prise Salz

Zerlassene Butter zum Bestreichen des Teiges


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6589
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Butterbrosel:
80 g Butter
120 g Brosel

Fulle:

1 kg Apfel

100 g Kristallzucker
Vanillemark oder Essenz
1 KL Zimt

50 g Rosinen

2 EL Rum

L Zitrone den Saft

50 g Butter

Zubereitung:
Strudelteig:

200 g glattes Mehl

1 TL Ol

1/8 1 lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

Alles zu einem glatten Teig mit dem Knethaken verarbeiten.
Klarsichtfolie mit Ol einpinseln und den Teig darin einwickeln
und 30 Minuten rasten lassen.

Zerlassene Butter zum Bestreichen des Teiges

Butterbrosel:
80 g Butter


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellinda2.jpg

120 g Brosel
Zu Butterbrosel rosten und auskihlen lassen

Fulle:

1 kg Apfel schadlen, Kerngehduse raus und blattrig schneiden
(Multizerkleinerer)

100 g Kristallzucker dazu

Vanillemark oder Essenz

1 KL Zimt,

50 g Rosinen

2 EL Rum

L Zitrone den Saft

50 g Butter zerlassen

Dann den Teig leicht ausrollen und auf einem bemehlten
Tischtuch papierdinn ausziehen. Am besten geht das Uber dem
bemehlten Handrucken, der Teig ist schon elastisch. Am besten
ohne Ringe und mit den Fingernageln aufpassen damit der Teig
nicht einreifSt.
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Mit flussiger Butter einpinseln und dann die Butterbrosel
drauf verteilen.

Apfelzimtzuckergemisch groBzigig drauf verteilen, Rander frei
lassen.

genommen zusammenrollen und auf ein Backblech rollen mit
Backpapier zu Hilfe genommen.

Backofen vorheizen auf 200 Grad Umluft , 40 Minuten backen.

s .,
Warm, lauwarm oder kalt schmecken lassen. Mit Vanillesauce,
Eis oder Schlagobers.

Bei uns in Osterreich gibt’s den auch mal als Hauptgang
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mittags, meine Oma hat immer eine Suppe vorher gereicht.

Apfel-Hafer Brotchen fur

Kleinkinder

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Nicole Kuhling

Zutaten:

200 g blutenzarte Haferflocken

300 g Dinkelmehl ( im Originalrezept wird mit Weizen Typ 1050
gearbeitet, ich hab es aber auch schon mit Vollkorn gebacken )

125 ml naturtriber Apfelsaft

100 g Butter

1-2 siiBliche Apfel

1 Prise Salz

1 Packchen Trockenhefe

Vanillepulver, Vanillezucker oder Vanillekonzentrat ( nach
Geschmack )

Chiasamen ( nach Geschmack )

Cranberrys ( nach Geschmack )

Zubereitung:
Den Apfelsaft erwarmen und die Butter darin schmelzen lassen
(ca. 50-60 Grad im Kessel).

Die Apfel mit Schale grob raspeln (Multizerkleinerer).
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Mehl, Haferflocken und Hefe mischen. Mit dem Apfelsaftmix, dem
geriebenen Apfel und den ubrigen Zutaten so lange kneten
(Knethaken), bis ein elastischer Teig entsteht. Den Teig
abgedeckt etwa 30 min gehen lassen bis er sein Volumen
verdoppelt halt (mit dem Dinkelmehl geht der Teig nicht so
viel auf ).

Den Teig noch einmal kneten und kleine Brotchen darauf formen.
Nochmal 10-15 min ruhen lassen.

Die Brotchen mit Wasser bepinseln und im vorgeheizten Backofen
ca. 12 min bei 200 -220 C U/0 backen.

Der fertigen Brotchen sind relativ weich und krumeln nicht.
Sie werden auch nicht besonders braun. Aber so mogen wie sie
am liebsten.

Viel SpaB beim Nachbacken.

Ach ja, die Brotchen lassen sich super einfrieren und bei
Bedarf sind sie schnell aufgetaut:

Flammkuchen ohne Mehlteig

Rezept und Fotos von Andrej Daiker zur Verfigung gestellt

Mahlzeit! Heute gibts einen Flammkuchen anderer Art. Statt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6563
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Teigboden mit Kartoffeln.

Zutaten:

3 mittelgroBe Kartoffeln

1 grolBe rote Zwiebel

1/5 Packung Wuarfelspeck

ca. 300 ml Jogurt 1,5% Fett

Salz, Pfeffer

1 Lauchzwiebel

etwas OlivenOol zum Bepinseln der Kartoffeln

Alternativ Belag: Feta, Walnusse, Gorgonzola, Lachs

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und im Multizerkleinerer in Scheiben
schneiden.

R
Aufs Backblech legen (siehe Bild) mit Trennspray oder Olivendl
einsprayen bzw. bepinseln.

Salzen, pfeffern und fur 15 Minuten bei 180 Grad vorbacken.

Mit Jogurt bestreichen, Speck und Zwiebeln verteilen und fir
welitere 15 bis 20 Minuten backen. Danach mit Lauchzwiebeln
dekorieren. GenielSen!
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Gummibarchen

Fotos Gisela M.

Rezept von kenwoodcookingblog.it und von Gisela M. 1ins
Deutsche Ubersetzt und leicht abgewandelt.

Zutaten:

4 gr. Agar Agar

20 ml Wasser

100 gr. Zucker (fanden wir sehr suss, wurden wir das nachste
Mal reduzieren)

100 ml Orangensaft (ca. halbe-ganze Orange, kommt auf GrofRe
der Orange an und ob es eine Saftorange ist)

15 ml Zitronensaft (ca. eine halbe Zitrone)

Zubereitung:
Alle Zutaten bereit stellen.

Saft auspressen.
Bei Einsatz von Slowjuicer und Beerenpresse mussen die
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Zitrusfruchte vorher geschalt werden. Bei der Zitruspresse
halbiert und dann kann gepresst werden. Wir haben die Chance
genutzt und gleich viel mehr Saft produziert.

Wasser und Agar Agar in den Kessel geben, Flexielement
einspannen, 1 Minute bei Geschwindigkeit 1 ruhren.

Temperatur auf 95 Grad stellen und wenn die Temperatur
erreicht ist auf Ruhrintervall 1 stellen.

Wahrend der Flexi ruhrt den Zucker reinkippen, ebenso den
Orangensaft und weiterruhren lassen, bis die Temperatur wieder
auf 95 Grad 1ist.

Zitronensaft zugeben und noch eine Minute ruhren lassen.

Geliertest mit einem kleinen Loffel machen. Wenn die Masse am
Loffel fest wird, passt es — ansonsten noch eine weitere
Minute ruhren lassen.

Die Flussigkeit in kleine Eiswurfelbehalter einfullen.

2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen. Vorsichtig aus
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der Form l6sen. Fertig []

Brasilianischer
Karottenkuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Kann man auch mit Kondensmilch machen, aber ich find ihn in
dieser Form besser und leckerer. Den Guss kann man variieren.

Zutaten:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten
3 Eier

180ml Pflanzendl

250 g Zucker
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eine Prise Salz

250 g Mehl und etwas fur die Form
1 Packung Backpulver

Vanillemark oder Essenz

Butter fur die Form

Fur den Guss:

250 ml Milch

1 EL Butter

1 EL Honig

100 g Blockschokolade

Alternative fir Guss:

(Anleitung fur Alternative ganz unten)
250 Schlagobers (Sahne)

150 g Nougat schnittfest

2 EL Kokosol

1 EL Honig

Zubereitung:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten, 3 Eier
und 180ml Pflanzeno6l in den Vitamix geben (mit Kenwood-Blender
sollte es auch funktionieren). Ganz cremig mixen, so das keine
Karottensticke mehr zu sehen sind. Im Vitamix sind das nicht
mal 30 Sekunden, ich mach das nach Gefuhl man sieht das ja,
wenn es eine cremig homogene Masse ist



Dann 250 g Zucker, eine Prise Salz, 250 g Mehl, 1 Packung
Backpulver, etwas Vanillemark oder Vanilleessenz vermischen.

Dann die cremige Masse zum Mehl geben und mit dem K-Haken
verruhren (Achtung: nicht zu lange rihren, sonst wird der
Kuchen klitschig).
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: ™
Form einfetten mit Butter und etwas Mehl daruber geben.

Kuchen in Form fullen.

Alle Zutaten flur den Schokoguss in den Kessel der CC geben und
unter standigem RuUhren bei 140 Grad aufkochen. 5 Minuten
kocheln, bis die Mischung andickt. Leicht abkihlen lassen und
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den Karottenkuchen uberziehen.

Zubereitung Alternativganache:

250 Schlagobers (Sahne), 150 g Nougat schnittfest, 2 EL
Kokosdol, 1 EL Honig 1in der CC erwarmen bei 140 Grad, dann
bei 70 Grad 10 Minuten mit Flexiruhrelement rihren lassen. ich
hab das ganze dann umgefullt in einen Patesseriekessel..diese
halbrunden Edelstahldinger und uber Eis kalt geruhrt .. Immer
mal wieder umrihren mit dem Schneebesen dann merkt man wies
fest wird und wenns anfangt dicker zu werden, uUber den Kuchen
gielen und mit einer Palette Uber den Kuchen streichen...das
geht dann schon an den Seiten runter und lauft schon glatt
uber den Rand. Es soll nicht mehr zu warm und flussig sein,
sonst hat man zuviel Verlust.
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