Panzanella

Foto Karsten Remeisch

Wenn es richtig hei ist und die Tomaten vollreif sind, gibt
es bei Karsten ofter mal Panzanella. Und wie das geht, verrat
er uns hier:

Panzanella fur 4 Personen

 Altbackenes WeiBbrot vom Vortag (Ciabatta o0.3.)
e 4-5 vollreife Tomaten (idealerweise San Marzano)
e 1 rote Zwiebel

* 1 kleine Salatgurke

2 handvoll Kirschtomaten als Einlage

 schwarze Oliven

 Rotweinessig

e Olivenol

 Salz

» Pfeffer

e Zucker

 Basilikum

e Kapern und Sardellenfilets nach Geschmack

Die Tomaten halbieren und den Strunk entfernen. Im Multi mit
dem Messer sehr fein purieren und durch ein Sieb streichen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kraftig wirzen,
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etwas Olivendl einrdhren und kaltstellen.

Die Zwiebel mit der groben Schneidscheibe hobeln, die Gurke
entkernen und in Wirfel schneiden, Tomaten je nach GroBe
halbieren oder Vierteln. In einer Schussel leicht salzen und
vermischen. Das Gemuse sollte ein paar Minuten ziehen.

Brot in 3cm dicke Scheiben schneiden und in mundgerechte
Stucke reilBen. In einer groBen Schiussel das Brot mit dem
Tomatendressing UbergieBen, mit den Handen vermischen und
ebenfalls kurz ziehen lassen.

Gemise und Oliven mit dem Brot vermischen, etwas Basilikum
daruber zupfen.

Mit Basilikum garnieren und gut mit Olivenol betraufeln.

Wer mag, kann jetzt noch gehackte Kapern und kleingezupfte
Sardellenfilets daruber verteilen.

Eclairs mit salzigem Butter-
Karamell

F -
f',.“ R <
.

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Daniela Rest

Zutaten:
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Flir den Brandteig

170 ml Milch

70gr. Butter

2 gr. Salz (grob gesagt eine Messerspitze)
3 Eier

(Bei Benutzung der Cooking Chef Gourmet einfach auf Brandteig
gehen als Hilfe Anleitung vom Blog, z.B. hier)

FUr das gesalzene Butter Karamell

50gr. Glucose

50 gr. Fondant

40 gr. leicht gesalzene Butter ,

60 ml Sahne

50 gr. Zucker

Eine Messerspitze Vanille — Extrakt

FUr die Patisserie Creme

370ml Milch

25 gr. Butter (ungesalzen)

3 Eigelb

80gr.Zucker

25 gr.Maisstarke

20gr. Weizenmehl Typ 405 (all purpose )

Dekoration: essbares Goldpuder

Zum Ausbringen der Brandteigmasse , eine “grosse” Sterntulle
(min 16.mm),

Spritzbeutel
Zum Befallen der Eclairs eine Fulltulle ( 4mm, Edelstahl)
Zubereitung

Ofen auf 180 Grad Umluft aufheizen
Backblech mit Backpapier auslegen
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Fur die Eclairs : ( Brandteig — Programm nutzen falls Cokkimg
Chef Gourmet vorhanden Anleitung Rezept vom Blog)

1. In einer Pfanne oder Topf oder Kessel der Cooking Chef ,
die Milch, die Butter , Salz und Zucker erhitzen bis die
Butter komplett geschmolzen ist ( Ruhren nicht vergessen ).

2. Von der Platte nehmen oder Hitze ausstellen , die Zutaten
mit Flexruhrer oder Holzléffel mischen bis eine gleichmassige
Paste entsteht die sich um den Loffel wickelt.

3. Den Teig ( in Topf, Pfanne oder Kessel) wieder auf die
Herdplatte ( wahlweise den Chef wieder heiss werden lassen
Rihren bis sich ein Klumpen bildet bzw. der Teig von der einen
Seite des Topfes wegkommt.

4. Den Teig in eine Schussel umfullen und 5 Min abkuhlen
lassen

5. Die verquirlten Eier nach und nach unterridhren ( ein
bisschen Ei zuricklassen ) eventuell spater nachgeben.

6. Teig Test : Ein bisschen Teig auf einen Loffel nehmen ,
dann heruntertropfen lassen

Wenn er “ V” formig vom LOoffel fallt ist er “ fertig”

Wenn nicht- ein bisschen mehr Ei dazu geben und Test
wiederholen.

7. Sterntulle und Spritzsack zusammen bringen — Teig einflllen
, Strange mit ca. 10-cm Lange ausbringen . Abstand beachten.

35 min backen ( kleiner Tipp — wenn man eine feuerfeste Schale
mit Wasser unten in den Ofen stellt geht der Teig schoner auf

)

Vorsichtig alle 2 Minuten den Backofen ein Stickchen o6ffnen um
den Dampf abzulassen.

Fur die Patisserie -Creme

1.Die Butter und die Milch unter Ruhren erhitzen dann abkuhlen



lassen

2. Eigelb und Zucker cremig aufschlagen bis es eine dickliche
Masse wird

3.Die Maisstarke und das Mehl hinzugeben , weiter mischen

4. ein drittel der heissen Butter- Milch Mischung dazu geben

5. die komplette Mischung in den Topf zuruckgeben und den Rest
der Flissigkeit dazugeben , auf geringer Hitze erwarmen ,
weiter ruhren bis die Masse sich verdickt und fester wird.

1 Minute aufkochen, dann sofort von der Warmequelle nehmen.

Mit einem Spatel in eine Schussel umflullen.
Fur die Karamell Patisserie Creme

Die heisse Pastisserie Creme und die Karamell Sauce
zusammenbringen, unterruhren und fur 1 Stunde kuhlen.

Fir die Karamell Glasur
Mit Silikonpinsel auf die Oberflache des Eclairs aufbringen.

Karamell Patisserie Creme in Spritzbeutel einfullen und mit
der Full- Tulle vorsichtig von unten in das Eclair einbringen.

Nach Wunsch Uber die Glasur Goldpuder streuen.

Karottengemuse
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Rezept von Stefan Homberg

Ich mache gerne die dreifache Menge in der CC, das Gemlse
schmeckt auch am nachsten Tag noch gut und mit dem Wurfler hat
man so keine Mehrarbeit.

Zutaten:

300 g. Karotten

100 ml Gemusefond oder Bruhe

1EL Butter

2 Schalotten (alternativ Zwiebel)

3 EL Frischkase

3 EL gehackte Petersilie (geht natidrlich auch ohne)
Zucker zum Bestauben (optional, ohne Zucker geht es auch)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

(1) Wirfelschneider ansetzen und Karotten und Zwiebeln
zusammen in Wirfel schneiden (wer keinen Wirfelschneider hat,
kann es auch von Hand machen oder man nimmt wvom
Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe fur die Karotten und
die Zwiebeln schneidet man von Hand)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg

(2) Kessel und Koch-Rihr-Element einsetzen, RiUhrintervall 3,
120 Grad einstellen

(3) Butter einfillen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Ruhrintervall dunsten, mit Zucker bestauben.

(4) Fond oder Bruhe angieflen und weitere 10 Min. auf 100 Grad
und Ruhrintervall 2 garen

(5) Frischkase zugeben, mit Salz/Pfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie untermischen.

Dazu passt Kartoffelstampf. Oder wie hier in Kombination mit
Drillingen (Drillinge 10 Min. in Salzwasser kochen, dann in
der Pfanne etwas Ol erhitzen, Drillinge halbiert in Pfanne
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geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):

Linsensalat mit Mango nach
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Carmen

Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller

Zutaten:

Belugalinsen (geschatzte Menge ca. 120-150 g getrocknete
Linsen — ohne Gewahr), auch Kaviarlinsen genannt

1 reife Mango

1 rote Paprikaschote

1 rote Zwiebel

Etwas Schnittlauch

Vinaigrette:

Maracuja-Essig

Oliveno6l, mild

Salz

Pfeffer, schwarz aus der Mihle
Spritzer Limette

Prise Zucker (je nach Sulle der Mango)

Zubereitung:

Belugalinsen nach Anleitung kochen, sollten noch ganz leichten
Biss haben, da sie noch marinieren.

Rote Zwiebel ganz fein wirfeln (Ist mir mihselig, deshalb
hobel ich sie ganz fein und schneide sie dann in Viertel).

Die Paprika entkernen und ebenfalls fein wurfeln (ca. 5mm),
z.B. mit Wurfelschneider oder von Hand

Die Mango wurfeln, den Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Alles miteinander vermengen und das Dressing (Gewurzmuhle)
zugeben.

Mind. vor dem Verzehr 3 Stunden durchziehen 1lassen
(Kuhlschrank) .

Ich finde ihn am nachsten Tag immer am besten. Er halt sich
ohne Probleme ein paar Tage im Kihlschrank, allerdings nimmt
dann die Mango die Farbe der Linsen etwas an, schmeckt super,
ist aber firs Auge nicht so schon. Allerdings steht er bei mir
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nie so lange, dann ist er schon vernichtet.

Genaue Mengenangaben habe ich leider nicht, da ich es nach
Gefuhl mache. Ihr schafft das schon. Es sind doch alles
erfahrene Koche hier.

Zitronen-Gugl

Foto Gisela M.
Rezept von hier und auf Kenwood angepasst.

Reicht fur ca. 60 Minigugl

Pro Backofenladung konnten mit meinen Formen 36 Stlck
gleichzeitig gebacken werden, d.h. ich habe den Ofen 2 x
hintereinander mit Gugls gefullt.

Wer mehr Gugl braucht, kann den Teig auch gut verdoppeln.
Normal soll man Teig mit Backpulver immer sofort herausbacken.
Ich habe diesen Teig auch schon mal eine Stunde stehen lassen,
da ich zwischendrin weg musste und das Ergebnis war auch noch
gut.

Zutaten:
105 g Butter
150 g Zucker
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1 Eier GroBe L

2259 Mehl

3 Msp. Backpulver

3 Msp. Natron

1 Prise Salz

225 ml Buttermilch

Abrieb von 2 Bio-Zitronen

etwas Zitronensaft, ich habe ca. halbe Zitrone von Hand
ausgepresst.

+ Butter/Mehl fur die Fdrmchen

Zubereitung:
Formen mit flussiger Butter auspinseln und wenn die Butter
wieder fest ist etwas Mehl daruber stauben.

Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Flexielement einsetzen.Butter und Zucker ca. 5 Minuten mit
Flexi ruhren lassen. Dann Eier unteruhren. Dann
Mehl/Natron/Backpulver/Salz zugeben, kurz ruhren und zum
Schluss Buttermilch, Zitronenzestenabrieb und Zitronensaft
dazu. Fertig.

Nun mit einem LO6ffel in die Formchen geben und ca. 15 Minuten
backen. Kurz auskuhlen lassen und dann aus der Form losen.

Schmecken wunderbar zitronig nach Sommer.

Brownies — die Besten
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Melanie Sch.

Melanie: Als mein Ex-Mann mich 2006 nach 14 Jahren in den Wind
geschossen hat, hat er mich danach noch genau 2x angerufen.

Ein Anruf galt dem Rezept fur diese Brownies. Naturlich hab
ich ihm das Rezept NICHT gegeben [0 [O.

Also ihr lieben Blogleser, bitte auf dieses Rezept besonders
gut aufpassen und nicht rausgeben. So konnen wir
sicherstellen, dass es nicht in falsche Hande gelangt [J

ca 16 Stuck
Form: 20x20cm Brownie-Form
( der Teig sollte ca 2cm hoch sein)

Zutaten:

300 g Zucker

130 g Mehl

0,5 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

35 g Back-Kakao, entolt

2 Stuck Eier Gr L

120 g Butter o Magarine, geschmolzen

100 g gehackte Haselnusse oder Pekannisse oder gesalzene
Erdnusse

Zubereitung:
300 g Zucker
130 g Mehl
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0,5 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

35 g Back-Kakao, entolt

in Kessel geben und mischen (z.B. mit K-Haken oder
Flexielement)

2 Stuck Eier Gr L

120 g Butter o Magarine, geschmolzen

zugeben und gut verruhren, auch hier eignet sich der K-Haken
oder das Flexielement

100 g gehackte Haselnusse oder Pekannusse oder gesalzene
Erdnusse
— nur noch kurz unterruhren

Ofen auf 175Grad (Ober/Unterhitze) vorheizen und Brownies ca
30 bis max 40Min Backen.

Man erkennt an der Kruste (am Besten am Rand) ob sie gut sind.
nicht zu lang backen, dann sind sie innen nicht mehr so schon
chewy.

Komplett abkiuhlen lassen und dann in Stucke schneiden. Bei mir
werden es ca 16 Stucke.

Mandelhornchen
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Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Claudia Balicki

Zutaten:

930 g Rohmarzipan
550 g Zucker *
150 g ca Eiklar

Ca. 400 gr. gehobelte Mandeln (lieber mehr besorgen)

Kuverture

* — Es geht auch mit weniger Zucker, bestimmt auch
Puderzucker. Aber das ist halt das original Rezept []

Zubereitung:

Rohmarzipan in kleine Wurfel schneiden, Zucker dazu und
Eiklar. Alles mit dem K-Flexi oder normaler K Haken auch auch
der normale Flexi []J, schnell verruhren. Es wird eine klebrige
Masse, meint man. Die Konsistenz soll so sein, das man die
Stucke so eben rollen kann.

Ich habe dann 70 g Stucke abgewogen, auf der Arbeitsplatte die
gehobelten Mandel ausgebreitet und die 70 g Sticke auf die
gehobelten Mandeln zur Rolle gerollt und in Form gebracht,
sowie etwas flach gedrickt. Dazu habe ich meine Hande
zwischendurch immer mit kaltem Wasser abgespult. Das ging sehr
gut. Aufs Backblech/Backpapier setzen.

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen und ca 10-15 Minuten
backen.
Bitte auf Sicht!! Die gehen durch das Eiklar etwas hoch, am
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Rand sollten die leicht trocken sein und innen schon weich.

Auf dem Blech gut auskuhlen lassen. Wenn die erkaltet sind
oder am nachsten Tag, die Enden in temperierter Kuvertire
tauchen. Dann sehen die perfekt und richtig aus und verdienen
den Namen

MANDELHORNCHEN []

Gutes Gelingen []

Kinderschokotorte klein

Bild und Rezept zur Verflgung gestellt von Elli Kochgourmet

Fur den hellen Biskuitboden und eine 15cm Springform brauchst
du

3 Eier

759 Zucker

10 g Honig

1 TL Vanilleextrakt

25 g ungesalzene Butter — geschmolzen
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40 ml Milch
90 g Mehl

Alle Zutaten bis auf die geschmolzene Butter, Milch und das
Mehl bei ca. 40 Grad schaumig schlagen. Parallel die Butter
schmelzen und die Milch danach hineingeben, sodass die Butter
nicht mehr ganz so heis ist. Wenn die Eimasse schon dick und
schaumig aufgeschlagen ist, dann ca. 3EL davon in die Butter-
Milchmasse geben und kurz miteinander verrihren. Dann das Mehl
und die Butter-Milchmasse zur groflen Eimasse dazugeben und
miteinander vermengen. Ab in die vorbereitete Springform. Ich
habe meine Masse bei 170 Grad ca 25 min OUH gebacken.

Fir die Creme habe ich
10 Kinderriegel in 250ml Sahne geschmolzen und abkihlen lassen
und dann mit Sanappart zu einer Creme verruhrt.
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Pommesgewiirz in Anlehnung an
Ankerkraut — Variationen -

Nachdem meine Familie das Pommesgewiirz von Ankerkraut so sehr
mag, habe 1ich versucht es in Anlehnung an die
Ankerskrautzutaten nachzubauen, mit ein paar Gewurzusatze,
die wir mogen.

1.) Gisela’s Variante:

Zutaten:
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60 gr. Meersalz

12 gr. Paprika edelsuss

2 gr. Senfkdorner

1 EL gefriergetrocknete Zwiebeln (das nachste mal wirde ich
ggf. ROstzwiebeln nehmen, die geben sicher auch ein gutes
Aroma) Oder Tipp von Claudia Balicki: Wenn man zuviel Zwiebeln
geschnitten hat, einfach liegen lassen, trocknen lassen und
dann in der Gewurzmuhle pulverisieren..

1/2 TL Knoblauchpulver

1/4 TL Curry oder Kurkuma

1/2 TL Oregano

1/2 TL Petersilie

Etwas abgeriebene Muskatblute oder Muskat

Zubereitung:
Alles in die Gewlrzmuhle geben und mischen. Fertig.

2. Karsten Remeisch Alternative fiir Pommessalz:

Eigentlich mische ich immer frei Schnauze aber ungefahr diese
Mengen sind drin.

Zutaten:

2 EL feines Steinsalz ohne Rieselhilfe+
1Tl Paprikapulver rosenscharf

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Kurkuma

Nach Lust und Laune:
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Chilipulver (Piment d’Espelette)

Es gibt noch so viele Modglichkeiten. Diverse getrocknete
Krauter (Petersilie, Rosmarin, Thymian, Majoran, Oregano)
passen gut.

Eine Prise Zucker geht auch.

Zubereitung:
In die Gewurzmuhle geben und mixen.

Kartoffelknodel alla Giselle

Fir 3 Personen (ca. 18 Kndédel klein, bzw. 10 Knddel groR)
Zutaten:

Flur die Tomatensauce:

Etwas Olivenol

2 Knoblauchzehen

Tomaten klein geschnitten

Krauter, Salz/Pfeffer/Chilischote/Cumin....

Fur den Kartoffelknddelteig:
1 kg. Kartoffeln (mehligkochend oder vorwiegend festkochend)
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100 gr. Kartoffelstarke

2 Eigelb

1 EL Butter

frisch geriebene Muskatnuss
Salz

Fur die Fullung:

Hier das nehmen, was gerade im Kuhlschrank ist und gerade weg
muss.

Heute war es

1 Mozzarella in Stucke geschnitten

1 Hand voll Rucola, klein geschnitten

1 paar Loffel von der Tomatensauce, siehe unten

Zum Anbraten:
Etwas Butter

Zubereitung:

Tomatensauce:

Etwas Olivendl mit Knoblauchzehe 1in Kessel geben, anheizen
Tomaten hereinschnippeln, ein paar Krauterzweige mit zugeben,
ebenfalls die Chillischote.

Temperatur erst etwas UuUber 100 Grad,, mit Flexi, ruhren
lassen. Danach auf ca. 95 Grad zuruckstellen und so lange als
moglich laufen lassen (gerne auch 3 Stunden, wenn die Zeit
nicht da ist, dann tut es auch nur eine halbe Stunde). Je
langer desto aromatischer wird die Tomatensauce.

Warzen, fertig.
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Knodel:

Kartoffeln mit Schale 30 Minuten kochen (Dampfen geht
naturlich auch).

Kartoffeln schalen und in Kessel geben. 2 Eigelb, 100 gr.
Kartoffelstarke, ein paar Flocken Butter, Salz, Muskatnuss
geben und miti dem Flexi unter Zugabe von 40 Grad (entzieht
Wasser) KURZ ruhren lassen. Nicht zu lange, sonst wird der
Teig leimig und klebig. Gerade lange genug, dass die
Kartoffeln puriert sind.

Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, ein kleiner Kndédel
probeformen und 5 Minuten ziehen lassen, um die Konsistenz zu
prufen. Zerfallen die Knodel, musste Mehl zugegeben werden.

Fullung:
1 Kugel Mozzarella und 1 Handvoll gewaschenen Rucola
kleinschneiden und mit ein paar Loffel Tomatensauce verruhren.

Fertigstellung:

Knodel vorformen. Bei groBen Kndédel kommen bei 1 kg.
Kartoffeln ca. 10 Stuck raus. Ich mag sie eher klein, bei mir
waren es 18 Stulck.
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Eine Mulde in jeden Knodel fullen und etwas Fullung reingeben,
verschliessen.

Knodel ca. 5 Minuten im Salzwasser sieden lassen. Wenn die
Knddel nach oben steigen, sind sie fertig.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, ggf. auch ein paar
Thymianstengel oder Rosmarinstengel mit in die Pfanne geben.
Von beiden Seiten die Knodel bei mittlerer Hitze anbraten.
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