Yakisoba Yaki Soba —

gebratene Buchweizennudeln

Die Basis des Rezeptes stammt im wesentlichen von dieser Seite
und wurde von mir in Teilen abgewandelt und auf Kenwood
umgeschrieben bzw. erganzt.
https://oryoki.de/blog/yakisoba-rezept/

Yakisoba 1ist ein japanisches Gericht. Soba ist das japanische
Wort fur Buchweizen und Yaki bedeutet nichts anderes als
gebraten. D.h. Yakisoba ist gebratener Buchweizen, in diesem
Fall sind damit gebratene Buchweizennudeln gemeint.

Bei den Gemisezutaten seit ihr komplett frei, ich schreibe
einige Zutaten als Alternative mit rein.

Von meiner Zeit in Korea weiBR ich, dass man die Zahl “4"
meidet. HOrt sich die 4 doch &hnlich wie das aus dem
chinesischen kommende Wort fiur “Tod” an. Daher gibt es 1in
Korea z.B. Hauser bei denen nach dem 3. Stockwerk schon das 5.
Geschoss kommt. In Japan ist es ahnlich und auch da wird die
Zahl 4 gemieden.

Daher versucht man bei diesem Gericht 5 Zutaten zu nehmen (3
ware zu wenig, 4 meidet man, 6 ware schon wieder zuviel). Also
sucht euch einfach 5 Zutaten aus und ihr macht nichts falsch.
Dann will ich mal starten....
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Die Zutaten reichen fur eine sehr grofle Pfanne. Ca. 2-3
Portionen, je nachdem wie grofS der Hunger ist.

Bei den Nudeln habe ich die Mengen fur ca. 4-6 Portionen
gerechnet, d.h. ich mache immer aus 500 gr. Buchweizen die
Nudeln und verwende fur das Gericht nur die Halfte. Die andere
Halfte gefriere ich ein fur das nachste Mal oder stelle sie
abgedeckt in den Kuhlschrank, wenn ich ein paar Tage spater
nochmal Buchweizennudeln essen will.

Zutaten:

Nudeln:

500 gr. Buchweizen (alternativ Buchweizenmehl)

200 gr. Wasser

2 EL Gluten oder 2 EL Xanthan, je nachdem welche Zutat ihr
vertragt.

Diese 2 EL “Kleber” sind dazu da, da Buchweizen glutenfrei
ist. In Japan habe ich geh6ért werden die echten Sobanudeln
ohne Hilfsmittel wie Xanthan o. a. gefertigt, allerdings
gelingt der Teig dann nur, wenn man ihn stundenlange knetet
und faltet. Ich hab das vor Jahren mal versucht, hatte aber
nur broseligen Teig. Diesmal habe ich daher die better-safe-
than-sorry-Variante probiert und es war ganz unkompliziert,

Zum Nudeln kochen: Etwas Bruhegewlurz oder Bruhpaste o a. und
Salz

Yakisobasauce:

7,5 EL Worcestershire-Sauce

3 EL Sojasauce

3 EL Sake

3 EL Mirin

3 EL Austernsauce

3 EL Ketchup, oder Tomatensauce oder Tomatensaft (ich hatte
Tomatensaft)

3 EL brauner Zucker

1,5 TL Ingwerpulver oder frischer geriebener Ingwer (ich hatte
frischen Ingwer, den ich mit der Microplanereibe ganz fein
gerieben habe



Salz/Pfeffer

Fertigstellung:

Etwas neutrales Ol zum Anbraten

200 gr. Tofu, Hahnchenbrust oder Schweinefleisch (wir hatten
Tofu)

1/3 Kohl

2 Fruhlingszwiebeln oder falls nicht vorhanden normale Zwiebel
2 Karotten

wahlweise Gemuse nach Wahl z.B. Handvoll (Baby)Spinat, grune
Bohnen,Brokkolirdschen, Paprikaschoten. Nemmt einfach was ihr
gerne mogt oder was gerade ggf. weg muss.

Zum Finish oben drauf kann man Sojasprossen o.a. nehmen.

Zubereitung:

Nudeln:
Buchweizen in der Getreidemiuhle mahlen.
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Dann mit dem K-Haken 500 gr. Buchweizen, 200 gr. Wasser und 2
EL Bindemittel nach Wahl zugeben und 10 Minuten auf niedriger
Stufe ruhren lassen.

Gerne den Teig eine halbe Stunde abgedeckt ruhen lassen. Ich
hatte Hunger und habe ihn sofort weiterverarbeitet.

Dann den Teig mit einer Nudelpresse durchpressen. Ich habe die
Fattorina von Pastidea verwendet, aber es geht genauso mit der
Kenwood-Pastafresca oder dem Philips Pastamaker.

Sobanudeln gibt es in dickeren und dunneren Ausfuhrungen, es
gibt sie als runde oder eckige Spaghetti. Nehmt einfach eine
Spaghettimatrize eurer Wahl, ich habe die Spaghetti 2 mm von
Pastidea verwendet. Gut passend wlurde sicher auch die neue
Spaghetti 1,6 mm, die noch etwas dinner ist.
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Yakisobasauce:
Hier habe ich einfach alle Zutaten fur die Sauce 1in die

Gewlurzmiuhle gefullt (die Zutaten gingen fast bis zum
Maximumstrich) und habe alles gemixt, auch damit der Zucker

sich auflost.

Finish:
Jetzt geht es an die Fertigstellung.

Die Zutaten alle stangenfdormig mit dem Messer schneiden.
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Etwas Ol in eine Pfanne geben. Und den Tofu oder das Fleisch
goldbraun anbraten.

Dann das Gemuse zugeben und so lange ruhren bis alles durch
ist.

Wahrend das Gemuse gebraten wird, das Nudelwasser aufsetzen:
Ins Nudelwasser Salz geben und gut ist es auch einen Loffel
Briuhpaste (oder Gemusebruhenpulver o. a. zu geben, muss aber
nicht sein).

Am besten ist es die Nudeln erst dann ins kochende Wasser zu
geben, wenn das Gemuse fast durchgebraten ist. Die frischen
Nudeln brauchen nur ganz kurz, ca. 2 Minuten, sobald sie an
die Oberflache kommen, sind sie fast fertig. So kann man die
Sobanudeln dann direkt aus dem Kochtopf in das Gemise geben.
Dadurch brechen die Spaghetti nicht (kocht man sie vorher,
lauft man Gefahr, dass sie zerbrechen und nicht mehr schon
sind).

Nudeln und Gemuse in der Pfanne vermischen. Dann die Yakisoba-
Sauce dazugeben, nur kurz aufkochen, dabei vermischen und dann
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die Pfanne sofort vom Herd nehmen.

Wer mag kann beim Servieren noch frische Sprossen o. a.
daruber 1legen. Zum Essen verwendet man Stabchen. Es ist
kostlich! Guten Appetit!

Tipp: Barbara Kind hat die Sauce mit Sachen aus dem Vorrat
abgewandelt. Entstanden ist das:

Der Teig war ideal und die Spaghettis flutschen nur so.

Die Sauce ist ein totales Geschmackserlebnis.

Habe sie wie folgt aus meinen Vorraten gemacht:

2 EL Sojasauce

2 EL Reisessig — alternativ kann man auch Apfelessig und
WeilBwein nehmen

1 EL Mirin — alternativ trockener Sherry

1 EL Chilipaste oder Tomatensauce — habe Harissapaste genommen
1 EL Rohrohrzucker oder Agavensirup — habe Reissirup genommen
2 TL Sesamol

1 TL geriebener Ingwer

Pfeffer, Knoblauch und Zwiebel nach Belieben
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Mangosalat Variationen:

Mango-Avocadosalat - Salat

mit Mangosorbet

Foto Frank Klee

So einen ahnlichen Salat habe ich vor Jahren in einem Hotel
gegessen. Die Kombination ist abgefahren. Da wir im Netz kein
auch nur annahernd ahnliches Rezept gefunden haben, haben wir
es einfach bei einem Kochevent neulich “nachgebaut”

Zutaten:

Rucola

Feldsalat

Lollo Rosso oder ahnlich

Himbeeressig oder was anderes fruchtiges, wir hatten
Erdbeeressig

Balsamico

Truffelol
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Salz/Pfeffer

Loffel Honig

ggf. etwas Zitronensaft

2 Stuck Mango

Mangosorbet (wir hatten ein Simon-Stuber-Rezept verwendet)

Zubereitung:
Mangosorbet in der Eismaschine ruhren. Nach Fertigstellung im
TK-Schrank fur mind. 30 Minuten nachkuhlen.

Rucola, Feldsalat, Lolo Rosso o.a. waschen und mischen.

Salatsauce aus Essig, Balsamico, Truffelol, Salz, Pfeffer,
ggf. etwas Zitrone, LOoffel Honig in Gewudrzmuhle mischen.
Keinerlei Krauter o.a. zugeben, das passt nicht.

Pro Portion 4 Scheiben Mango mit anrichten (aus einer Mango
generiert man 3-4 Portionen).

Zum Anrichten auf einer Seite des Tellers je eine Kugel
Mangosorbet (Mango-Aprikosen-Eis passt auch) und ein paar
Mangoschnitze anrichten.

Dieses Rezept haben wir uns von Silke Wenning abgeschaut.

>
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Zutaten:

Mangos gewurfelt
Avocados gewurfelt
Spitzpaprika und

Knoblauchzehe gehackt

Bund Schnittlauch oder Kresse
EL Salsasauce

EL Sesamol

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

Chilischoten

Zum Schluss: Chiliflocken

U W L Bk B NNDN

Zubereitung:
Alles vermischen.
Eine Stunde ziehen lassen.

Zum Schluss noch Chilliflocken,

driuberstreuen.

Guten Appetit!

je

Zwiebel in feine Streifen geschnitten (Multi)

nach Geschmack,

Oreo-Kase-Tranenkuchen
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Bilder und Rezept zur Verfugung gestellt von Franziska

Ladwanowski

Rezept:

Boden: 150g Oreo Kekse und 150g Butterkekse zerbréseln und mit
ca 100g geschmolzene Butter vermengen und in eine Springform

verteilen.
Zutaten Fullung

5009 Quark

1509 Zucker

1 Ei

2 Eigelb

200 ml Sahne

200ml Vanille Soja Milch
1x Vanille Puddingpulver
150ml OL

2Packchen Orangenschale

1 Vanillezucker

spater

2 Eiweild
6ERL. Puderzucker
Prise Salz

( Dr.

Oetker)
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Zubereitung

FiGllung: 500g Magerquark mit dem Schneebesen glatt rihren,
dazu geben 1509 Zucker, 1 Ei, 2 Eigelb ( 2 EiweiR brauchen wir
spater) , 2x Orangenschale, 250ml Vanille Soya Milch, 1x
Vanille Puddingpulver, 150ml 01, 1x Vanillezucker, 200ml
Sahne nacheinander alles vermengen und die sehr flussige
Fullung in die Springform geben.

Im Backofen bei Umluft 175 Grad, 70min backen.

In der Zeit die 2 EiweilRe mit einer Prise Salz und 6 EL
Puderzucker mit dem Schneebesen steif schlagen und auf den
fertig gebackenen Kuchen geben. Dann erneut fur wenige Minuten
in den Ofen geben bei gleich bleibender Temperatur.
A: neben dem Ofen stehen bleiben, dass Baiser darf nicht braun
werden, weil ansonsten entstehen die Tranen nicht.

Wenn das Baiser fertig ist, heraus nehmen, abkihlen lassen und
dabei entstehen die Tranen.
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Salsasauce

Tacos, Tortillas, Chips dazu und Kinoabend oder lustiger

Kochabend starten ©

(Inspiration von gutekueche.at mit ein bisschen Abwandlung von
Nina Oberacker fur die Gourmet)

Zutaten:
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1 Dose stuckige Tomaten

2 Spitzpaprika

1 Zwiebel

1 Chili oder Chilipulver

Zitronensaft einer halben Zitrone

Etwas Salz

2 EL Zucker

Etwas Rapsol

Zubereitung:

Chili, Zwiebel und Paprika klein schneiden.

Zubereitung:

Flexi, Kochrihrelement einspannen, Ol in den Topf und bei
105°C bei Intervall 0 erhitzen. Zwiebel und Chili anschwitzen.
Wenn die Zwiebel glasig ist, die Paprika rein. Dann die
restlichen Zutaten rein und bei 98°C Intervall 3 fur 90
Minuten bei offener Maschine kocheln lassen.

Conchiglione rigato

(homemade) mit Spinat-

Ricotta-Fiillung auf

Tomatensauce
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Dieses Gericht habe ich ohne Kenwood gekocht. Da man
Spinatcreme und auch Tomatensauce perfekt in der Kenwood
machen konnte, schreibe ich es trotzdem hier zusammen.

Es hat wirklich toll geschmeckt und ware schade, wenn es in
Vergessenhelit gerat.

Fur 4-5 Personen/2 Auflaufformen

Zutaten:

Pasta:

500 gr. Semola di grano duro rimacinata oder Hartweizengrield
200 gr. Flussigkeit bestehend aus 2 Eiern, Rest Wasser,
Spritzer 01

Tomatensauce:

Etwas Olivenol

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Dosen gestuckelte Tomaten

Etwas Tomatenmark

Alle moglichen Krauter, die es gerade gibt
Salz/Chilischote

200. gr. Bruhe

Spinatcreme:

850 gr. TK-Spinat

1 Packung ca. 250 gr. Ricotta
50 gr. geriebener Parmesan
etwas Muskat, Salz, Pfeffer

Finish:
Etwas Parmesankase
Ggf. ein paar frische Krauter

Zubereitung:

Pasta:

Pastazutaten zurechtstellen. Ich habe den Philips Pastamaker
und die Matrize Conchiglione rigata von Pastidea verwendet.



https://www.gaumen-freun.de/shop/philips-pastamaker-avance/philips-pastamaker-avance-matrizen/matrize-aus-pom-conchiglione-rigato-fuer-philips-avance/

Es gibt auch eine ahnliche, etwas kleinere, Bronzematrize flr
die Kenwood. Dann koénnte man die Nudeln auch in der Kenwood
Pastafresca machen.

Zutaten einfullen, ca. 6 Minuten kneten, ich hatte wenig Zeit
und hab sie daher ohne Ruhezeiten ausgegeben.

Tomatensauce:

Ich habe es in der Pfanne zubereitet. Aber naturlich geht es
auch gut in der CookingChef mit Koch-Ruhrelement:

0l erhitzen, kleingeschnittene Zwiebeln und Knoblauch
zugeben.

Tomaten zugeben, ebenfalls Tomatenmark.

Solange es geht einkochen 1lassen, je 1langer desto
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geschmackvoller wird die Sauce.
Mit Krautern und Salz und Chilischote wurzen.

Spater wenn Sauce in Auflaufform kommt noch 200 gr. warme
Gemusebruhe unterruhren.

Spinatcreme:
Wer frischen Spinat hat nimmt frischen (geputzten).
Blanchieren, zerkleinern, auswringen.

Ich habe den TK-Spinat mit einem Hauch Wasser in der Pfanne
aufgetaut (geht natiurlich auch in der Kenwood, da hatte ich
das Flexielement genommen).

Wenn Spinat aufgetaut und warm ist, habe ich ihn in einen Sieb
gegeben, damit das Wasser abtropfen kann.

Dann Ricotta und Gewlrze untergeruhrt, entweder mit einer
Gabel oder mit dem Flexielement.
Zur Seite stellen.

Finish:
Backofen auf 180 Grad/Heillluft vorheizen.

Die Nudeln habe ich ca. 45 Sekunden vorgekocht, so waren sie
noch nicht durch, sondern nur vorgekocht. Beim Abseihen sie
schnell separieren, damit sie nicht zusammenkleben.

Nun zwei Auflaufformen bereitstellen und den Tomatensugo (in
dem vorher die Bruhe geruhrt wurde) auf den Boden verteilen.
Einfetten o a. der Form ist nicht erforderlich.

Dann immer eine Nudel in die Hand geben und mit einem kleinen
Loffelchen Spinat fullen. In die Form setzen.

Etwas Parmesan uUber die Nudeln streuen und 15-20 Minuten
abgedeckt und 10 Minuten offen backen.

Vor dem Servieren nochmals frischen Parmesan druber streuen
und ggf. auch ein paar Krauter.



Pasta (Riso) mit Apfel,
Rosinen und Mandeln

W\

li

Rezept abgewandelt von einem Rezept von Barilla
4 Personen

Perfekt als Vorspeise, schmeckt warm und kalt. Konnte man auch
als “Nudelsalat” zum Grillen servieren.

Zutaten:
250 gr. Reisnudeln oder Sternchennudeln oder Ditalini
(kurzgeschnittene Macheroni) oder Suppenherzchen, 1ich hatte
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die Matrize Riso und habe mir aus 1 kg. Semola und 450 gr. Ei
einen Riso-Vorrat angelegt..

70 gr. Rosinen

100 gr. Mandeln geschalt

2,5 Apfel (ich hatte sie geschalt, im Originalrezept verwendet
man grine Apfel mit Schale)

80 ml gutes Olivenol

20 gr. Petersilie

1 Zitrone (bei mir 1,5 Zitronen)

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst habe ich mit dem K-Haken in der Kenwood den Nudelteig
aus 1 kg. Semola und 450 gr. Eier geruhrt und etwas abgedeckt
stehen lassen. Dann in der Fattorina mit der Riso-Matrize
ausgegeben (das ware auch mit der Pasta Fresca gegangen, aber
in der Fattorina mit dem automatischen Abschneider war es
einfach bequemer).

Dann Rosinen mind. 10 Minuten in etwas Wasser einweichen und

dann das Wasser abgiessen und auspressen.
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Die Apfel und Mandeln zusammen durch den Wirfelaufsatz jagen
(manche Mandeln wurden halbiert, manche sind heil
durchgekommen wund es gab auch am Rand kleinere
Mandelstuckchen, die Mischung passte ganz gut).

Saft einer Zitrone uber die gewlrfelten Zutaten geben. Auch
Rosinen zugeben.

Wasser zum Kochenn bringen mit Salz und die Nudeln al dente
kochen. Etwas Ol i(ber die Nudeln geben (ich hatte Triffeldl,
da gab ein Megaaroma. Apfel, Rosinen, Mandeln zu den Nudeln
geben.

Falls beim Umfullen der Apfelmischung zu den Nudeln noch
Zitrone uUbrig bleibt, mit in die Gewlrzmihle geben. Ich hab
weiter noch etwas Petersilie, Salz, Pfeffer, das restliche 01,
Saft von halber Zitrone zugeben und mixen.
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Einen Teil vom Dressing auf den Teller geben. Den Rest in die
Nudelmischung. Abschmecken, servieren, geniessen []

(oo s /
G
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Emile Henry Brotchenkranz
Kronenform Couronne —
Sammlung von Rezepten auf

Deutsch

Zutaten:
500 gr. 550er Mehl
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10 gr. Salz

5 gr. trockene Hefe (ich hatte 10 gr. frische)

30 gr. Puderzucker (im franzosischen Rezept nehmen sie
Puderzucker, im englischen normalen Zucker)

150 gr. Milch 1,5 %

110 gr. Wasser

2 Eier Gr. M

35 gr. Butter

Spritzer Vanilleextract

1 Teeloffel Orangenblutenwasser (ich habe geriebene
Orangenschale genommen)

50 gr. Vollmilchschokoladendrops

Topping:
2 Teeloffel Hagel- oder Perlzucker
1 Ei zum Bestreichen

10 gr. Butter zum Einfetten und etwas Mehl

Zubereitung:

In der Beschreibung wird der Teig komplizierter mit 40 Grad
Wasser- und Milchtemperatur gemacht. In der Kenwood habe ich
einfach Mehl, Salz, Hefe, Puderzucker, Milch, Wasser, Eier und
Butter in den Kessel gegeben, den Knethaken eingesetzt und den
Teig ca. 5 Minuten auf Min und 2 Min auf 1 kneten lassen. 1Im
Winter wurde ich ggf. 30 Grad Temperatur zugeben. Jetzt im
Sommer war es auch so warm genug []

Dann Schokotropfen, Vanilleextrakt, Orangenschale (bei mir
zzgl. etwas Perlzucker) einarbeiten (dauerte ca. eine
Minute).



Schussel abdecken (z.B. mit einer Duschhaube) und Teig eine
halbe Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit den unteren Teil der Form mit
geschmolzener Butter fetten und danach etwas Mehl
druberstreuen.

Den Teig nochmals kurz kneten, damit keine Gasblaschen drin
sind.

Auf der Arbeitsplatte etwas Mehl ausstreuen, erst einen
Zylinder formen und davon 8 halbwegs gleich grolBe Stilcke
abschneiden.
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Zu Brotchen schleifen und in die Mulden der Form legen.
Abdecken und weitere 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen
lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad/0-U
vorheizen.

Nach Ablauf der zweiten Gehzeit ein Ei (bzw. ein halbes reicht
auch) verquirlen und wenn man mag auch noch etwas Hagel- oder
Perlzucker druberstreuen. Deckel drauf und dann in den Ofen.

25 Minuten 220 Grad. Dann wird es spannend, dann kann man den
Deckel abheben (und dann ohne Deckel weitere 5 Minuten
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backen). So sah es bei mir aus nach 25 Minuten:

'_: 0 '!"J s W 3

Viel Spall beim Nachmachen!

1. Baguettebrotchen aus Brot-Backen-in-Perfektion, Buch von
Lutz Geissler (Zutaten aus Buch, Rest fiir Form abgewandelt)
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Zutaten:

590 gr. Weizenmehl 550 (ich habe diesmal das franzosische T65
verwendet)

400 gr. Wasser

12 gr. Salz

0,4 gr. Frischhefe (wer nicht wiegen mag: ein kleines
Stuckchen, ca. so groB wie eine Risonenudel, d.h. etwas groller
als ein Reiskorn)

Zubereitung:
Zutaten in Kessel geben, Knethaken einsetzen, 8 Minuten kneten
(davon 6 Minuten auf Stufe “Min” und zwei Minuten auf Stufe 1.

Mit einer Duschhaube oder feuchtem Tuch abdecken und den Teig
24 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen. Immer wenn man
in den ersten 16 Stunden am Teig vorbeikommt und zufallig dran
denkt die Hande feucht machen und den Teig dehnen und falten.
Dann wieder abdecken).

Form mit etwas Butter austreichen und etwas Mehl zugeben.

Nach ca. 24 Stunden (im Sommer eher schon nach 16 Stunden) den
Teig auf gemehlte Flache geben (vorsichtig, damit nicht zu
viel Gas entweicht) und in 8 moglichst gleich groBe Stucke
teilen. So ca. 120 gr. pro Stick erschien mir ein guter Wert.
Dann habe ich die Brotchen so wie normalerweise ein Brot
rundgeformt (Teig von den Seiten zur Mitte ziehen, um etwas
Spannung reinzubekommen) und in die Form gelegt.

Ich war mir nicht sicher, ob ich die glatte Seite oder den
Schluss nach oben in die Form legen sollte. Habe die Halfte
mit Schluss nach oben reingesetzt (das sind die, die im ersten
Bild bei diesem Rezept von Uhrzeit 10 bis 5 Uhr sind, d.h. die
auch spater aufgerissen sind) und die andere Halfte mit der
glatten Seite nach oben.

Beim nachsten Mal werde ich alle mit Schluss nach oben
einsetzen.



Deckel auf die Form und ca. eine Stunde ruhen lassen. Ca.
halbe Stunde vor Ablauf der Gehzeit den Ofen auf 250 gr. 0/U
vorheizen.

Brotchen mit Wasser besprihen, Deckel drauf und in den Ofen
schieben und Temperatur auf 230 Gr. verringern.

Nach 20 Minuten habe ich den Deckel heruntergenommen und
weitere ca. 5 Minuten backen lassen.

Sie haben wunderbar geschmeckt, werden wir sicher so haufiger
machen!

Diese Variante kommt vom Arbeitsaufwand fast an Knack-und-
Back-Brotchen hin, man muss lediglich am Abend zuvor dran
denken, dass man morgens gerne frische Brotchen hattte. Ich
fand das Ergebnis gut, finde aber personlich die 24-Stunden-
Variante aus Rezept Nr. 2 besser.
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Zutaten:

500 gr. Mehl 550
5 gr. Frischhefe
1 TL Salz

1 TL Zucker

350 ml Wasser

Zubereitung:
Form mit Butter ausstreichen und wenn Butter fest ist etwas
Mehl druber streuen.

Alle Zutaten in Kessel geben, Knethaken einsetzen, 35 gr.
Temperatur zugeben und 5 Minuten kneten.

Etwas Mehl auf Arbeitsflache geben. 8 halbwegs gleich grolSe
Stlicke absteichen, zu Brotchen rundschleifen und in die Form
geben.

Deckel daruber und Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Am nachsten Morgen (oder Mittag oder Abend, wenn der Telg
langer im Kuhlschrank steht schadet es nicht). die Form mit
Deckel herausnehmen und etwas akklimatisieren lassen, wahrend
der Ofen auf 250 Grad. 0/U vorheizt.

Dann mit Deckel in Ofen stellen, 20 Minuten 230 Grad backen.
Deckel abheben und weitere 5 Minuten backen. Fertig.
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4. Kasebrotchen ohne Kase von Katharina Karner

als Rezeptvorlage dient das Kasebrétchen Rezept von Bjoérn
Hollensteiner Brotdoc Bookazine 1 Seite 52
https://brotdoc.com/2012/02/21/kasebrotchen/

es wurde wie folgt abgewandelt

200g Weizenmehl

200g Manitoba

240g Wasser, lauwarm

8g Salz

8g Backmalz

8g weiche Butter

1,69 Trockenhefe (oder 5g frische Hefe)

Alle Zutaten bis auf die Butter in den RiUhrkessel, das Wasser
als erstes. 2 Minuten auf MIN verruhren lassen, dann erst die
Butter hinzu. Weitere 7 Minuten auf Stufe 1,5 kneten lassen.
Der Teig ist eher fest und 16st sich gut von der Schussel.

Ich habe ihn dann in eine gedlte Tupperschussel mit Deckel
gegeben und 24 h im Gemlisefach schlummern lassen.

Am nachsten Tag 8 gleiche Teile von ca 80 g abstechen und rund
formen. Mit dem Schuss nach unten in die kraftig ausgebutterte
EH Form legen und 1 Stunde gehen lassen.

Das Backrohr auf 230 Grad 0/U vorheizen.

Die Brotchen nach Geschmack einschneiden, mit einem
Pflanzenspriher besprihen, den Deckel drauf und 25 Minuten
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backen. Dann Deckel entfernen und 5-10 Minuten braunen lassen.
Moglicherweise kann man auch eine hohere Temperatur wahlen,
wenn eine knusprige Kruste gewlnscht ist.

Fiir Kasebrotchen wird jedes Brotchen mit einer diinnen Scheibe
Gouda belegt. Dadurch entfallt das Bespriihen mit Wasser.

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Sigrid Hess
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Zutaten:

Hefeteig:

70 g kalte Milch

120 g heilles Wasser

5 g Salz

40 g Zucker

40 g Margarine oder Butter

400 g Mehl

1 ERL. Lievito Madre und 4 g Hefe oder
10 g Hefe

Fullung:

150 g Milch

2-3 EBL. Zucker

1 Packchen Vanillepudding-Pulver
Kurz aufkochen

250 g Quark und

1 Ei rasch unterschlagen.

Zubereitung:

Zutaten fur den Hefeteig in der Kenny 6 min. auf min — 1 mit
Knethaken laufen lassen.

2 Stunden oder langer gehen lassen.

Fillung zeitgleich mit dem Teig zubereiten, sie muss
abkuhlen. In der Kenny geht das mit dem Flexielement,
alternativ klassisch im Topf.

Coronne mit flussiger Butter ausstreichen. Wenn die Butter
erkaltet ist etwas bemehlen.

Nach der Gehzeit den Teig rechteckig ausrollen, Fullung
draufstreichen, aufrollen. (Anmerkung Gisela: Ein paar
Apfelschnitze drauf waren sicher auch gut)

In Scheiben schneiden, mit Mandeln oder Hagelzucker bestreuen
und bei 190 Grad ca. 30 min. backen.

In den kalten Ofen stellen 200 Grad, nach 40 min (die



Aufheizzeit zahlt zur Zeit dazu) den Deckel abnehmen und noch
10 — 15 min weiterbacken.

(Foto Sigrid Hess)Hier kommt das Rezept, es schmeckt
tatsachlich auch. Und mich begeistert, dass man sie in den
Ofen stecken kann und dann in Ruhe duschen, Tisch decken ..
Auch am Vortag ist es nur ein Arbeitsgang.

SONNTAGSBROTCHEN ohne Miihe

Am Vortag Teig herstellen:

250 — 260 g Wasser

1Teel. Honig

11 g Salz

225 g Dinkelmehl 630

225 g Weizenmehl 550

50 g Lievito Madre, frisch gefuttert

ein kleiner Krumel Hefe, etwa eine halbe Erbse

Teig etwa 2 Minuten auf 1 und 5 Minuten auf min kneten.

Sofort nach dem Kneten in 8 Teile teilen, diese rund formen
und in die gebutterte Couronne setzen. Kuhl stellen (mit kuhl
stellen ist eher der Keller als der Kuhlschrank gemeint. An
diesem Punkt wird noch geforscht. Entweder Keller bei
vielleicht 15 Grad oder erst 2 Stunden Zimmertemperatur und
dann Kuhlschrank)

Am Morgen Form in den kalten Ofen stellen, auf 260 Grad Ober-
und Unterhitze einschalten und 40 Minuten backen.

Dann den Deckel abnehmen und noch ca. 8-10 Minuten braunen.
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Panzanella

Foto Karsten Remeisch

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

Panzanella fur 4 Personen

 Altbackenes Weillbrot vom Vortag (Ciabatta o.a.)
e 4-5 vollreife Tomaten (idealerweise San Marzano)
e 1 rote Zwiebel

e 1 kleine Salatgurke

2 handvoll Kirschtomaten als Einlage

 schwarze 0Oliven

 Rotweinessig

 Olivenol

* Salz

« Pfeffer

e Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12285
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e Basilikum
 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 wlrzen,
etwas Olivenol einruhren und kaltstellen.

Die Zwiebel mit der groben Schneidscheibe hobeln, die Gurke
entkernen und in Wiarfel schneiden, Tomaten je nach Grole
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.

Gemuse 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
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Daniela Rest

Zutaten:
Fur 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)

Fir das gesalzene Butter Karamell

50gr. Glucose

50 gr. Fondant

40 gr. leicht gesalzene Butter ,

60 ml Sahne

50 gr. Zucker

Eine Messerspitze Vanille — Extrakt

Flir die Patisserie Creme

370ml Milch

25 gr. Butter (ungesalzen)
3 Eigelb

80gr.Zucker
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25 gr.Maisstarke
20gr. Weizenmehl Typ 405 (all purpose )

Dekoration: essbares Goldpuder

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

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

Ofen auf 180 Grad Umluft aufheizen
Backblech mit Backpapier auslegen

Fir 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 Holzloffel 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
Riuhren 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 unterruhren ( ein
bisschen Ei zurucklassen ) eventuell spater nachgeben.

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



Wenn er “ V” formig vom Loffel fallt ist er “ fertig”
Wenn nicht- ein bisschen mehr Ei dazu geben und Test
wiederholen.

7. Sterntulle und Spritzsack zusammen bringen — Teig einfullen
, 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 schoéner auf
)

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

FUr die Patisserie -Creme

1.Die Butter und die Milch unter Rihren 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 umfillen.
Fur die Karamell Patisserie Creme

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

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

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



Nach Wunsch Uber die Glasur Goldpuder streuen.

Karottengemuse

Rezept von Stefan Homberg

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

Zutaten:

300 g. Karotten

100 ml Gemusefond oder Brihe

1EL Butter

2 Schalotten (alternativ Zwiebel)

3 EL Frischkase

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

Zubereitung:

(1) Wirfelschneider ansetzen und Karotten und Zwiebeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12241
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg

zusammen 1in 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)

(2) Kessel und Koch-Ruhr-Element einsetzen, Ruhrintervall 3,
120 Grad einstellen

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

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

(5) Frischkase zugeben, mit Salz/Pfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie untermischen.
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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
geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):
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