Zwetschgenkuchen

Zwetschgendatschi
Variationen

Foto Sabine Dorn/Rezept Nr. 3

Zutaten:

Mirbeteig

100g Zucker

200g Butter

300g Mehl

1 Ei

Salz, Vanille, Zitrone (nach Geschmack)

Rihrteig

200g Butter

200g Zucker

200g Ei

200g Mehl

300g Marzipan Rohmasse

Salz, Vanille, Zitrone (mal wieder nach Geschmack)
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Obst zum Belegen
Zimtzucker
Mandeln gehobelt

Zubereitung:

Mirbteig:

Butter verarbeite ich meistens bei ca 15-20 °C.

Alle Zutaten kurz mit dem K-Haken so lange laufen lassen bis
ein Teig entsteht. In Folie einwickeln und in der Kuhlung
ruhen lassen.

Nach ca 15 Minuten den Murbeteig aus der Kiuhlung holen und auf
3-4mm Dicke ausrollen.

Die Form mit dem Murbeteig auslegen (nur Boden oder mit Rand,
nach Belieben). Mit Back papier belegen und mit Erbsen oder
ahnlichem blindbacken (bei ca 200°C etwa 10 Minuten ), wichtig
ist, dass es nicht braunt.

Rihrteig:

Butter mit Zucker und Marzipan in der Schissel mit dem
Ballonbesen glatt laufen lassen (Stufe 4 ), alles bei ca. 20°C
verarbeiten

Ist die Masse glatt, auf “max.” stellen und die Eier und
Aromen nach und nach dazu geben. Schon luftig aufschlagen. Als
letztes das Mehl einmelieren (mache ich immer per Hand, geht
aber auch mit dem Flexibesen oder Unterhebeelement).

Die Masse auf dem vorgebackenen Murbeteig verstreichen und mit
dem Obst schon dicht belegen (Pflaumen/Zwetschgen,diese vor
dem Backen noch mit Zimtzucker bestreuen], Aprikosen, Kirschen
oder Rhababer nutze ich dafur ), vor dem Backen noch mit
gehobelten Mandeln bestreuen.

Ab in den Ofen damit. 200°C/Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten bis
die Masse gut gebraunt ist.

{au n

Etwa eine Stunde abkihlen lassen und dann genieBen.



Zutaten:

110 g Butter

110 g Zucker

1 P. Vanillezucker
2 Eier

210 g Dinkelmehl
1/2 P. Backpulver
1/8 1 Milch

500 g ensteinte geviertelte Zwetschgen
Zucker u. Zimt nach Geschmack

Zubereitung:
Eier trennen.

Butter mit Zucker Vanillezucker und Dottern schaumig ruhren
(Flexielement).

Mehl mit Backpulver mischen und mit der Milch abwechselnd
dazuruhren

zuletzt den Schnee unterheben (von Hand oder
Unterhebrihrelement).

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech mit abnehmbaren
Backrahmen streichen

mit den Zwetschgen belegen

mit Zucker/Zimt bestreuen
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bei 190 Grad HeiBluft ca. 25 — 30 Minuten backen.
Ausgeklihlt in Stucke schneiden.
Gutes Gelingen!

3. Rezept Zwetschgen-Datschi mit Quark-0l-Teig
(urspriinglich ein Chefkoch Rezept, von Sabine Dorn auf CC
umgeschrieben)

Foto Sabine Dorn/Rezept Nr. 3

Zutaten:

Teig

20g Butter

150g Quark (ich hab Magerquark genommen)
6 EL Ol (z.B. Rapsol)

1 Ei

4 EL Milch

80g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker

300g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

Belag:
1-2kg Zwetschgen (je nach belieben)
nach dem Backen 30g Butter und Zucker mit Zimt gemischt
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Zubereitung:
Die Butter im Kessel ohne Ruhrelement kurz zerlassen.

Dann alle anderen Zutaten dazugeben und mit dem K-Haken kurz
ca 1:30 Minuten zu einem glatten Teig ruhren und auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Mit den entkernten halbierten Zwetschgen belegen.

Bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Sofort nach dem Backen mit
dem leicht angebraunter Butter betraufeln und mit dem Zimt-
Zucker bestreuen.

An Guadn!

Madeleilnes

.~ F 4k e

Rezept und Foto von Katharina Karner zur Verfligung gestellt

Zutaten:
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3 Eier

100g Feinkristallzucker

2 TL (oder Beutel) Vanillezucker

1 Beutel Orangenschale (oder selbst geraspelte Schale) (oder 1
EL Orangenblutenwasser)

200g Mehl

1/2 Beutel Backpulver

150g Butter in der Mikro geschmolzen, aber nicht mehr heiss

Zubereitung:
Eier, Zucker und Aromen mit dem K Haken schaumig aufschlagen,
Mehl und Butter dazu und rasch untermengen.

Die Masse in einen Spritzsack fullen und damit die
Madeleinesformen befullen. So kleckert es weniger. Ich habe 2x
gebacken.

Die Madeleines ca 10 min bei 200 Grad/Umluft backen bis die
Rander leicht braun und der typische Ril8 entstanden ist. Am
Kuchengitter auskihlen lassen und in einer Dose aufbewahren.

Wer keine solchen Formen hat kann auch Muffinsformen
verwenden.

American Cinnamon Rolls -—

Zimtrollen
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Urspringliches Rezept von
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2015/03/amerikanische-cinnam
on-rolls.html

Verandert und auf CC umgeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:

Flir den Teig

700g Mehl (Type 550)

10 g frische Hefe (wenn kein LM vorhanden ist, bitte 1/2
Warfel frische Hefe verwenden)
100g Lievito Madre

L TL Salz

200 g Milch

2 Eier

100 g Wasser

70 g Zucker

70 g 01

Fur die Fiullung

190 g brauner Zucker
120 g weiche Butter
2-3 TL Zimt

Flur das Frosting

60 g weiche Butter

120 g Doppelrahm — Frischkase
100 g gesiebter Puderzucker

1 TL selbstgem. Vanillezucker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/Cinnamon-Rolls.jpg

Zubereitung:

Fiur den Teig

Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und mit dem
Knethaken far 3 Min. auf 37°, Geschwindigkeit 1 erwarmen.
Milch und 200 g Mehl hinzufugen, nochmal 2 Min. , 37°, Stufe
1 mischen.

5 Minuten ruhen lassen.

Temperatur ausstellen, die restlichen Teigzutaten zugeben und
alles 5 Min. auf Knetstufe 1 kneten.

In eine Schussel umfullen und abgedeckt ca. 2 Stunden gehen
lassen.

Fur die Fullung:

Butter in die Schussel geben und mit dem Flexi schmelzen.
Braunen Zucker und Zimt hinzufugen und gut vermischen.Den
Telig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick
ausrollen und mit der Fullung bestreichen.Teig aufrollen und
in ca. 3-4 cm breite Stucke schneiden.

Mit der Schnittflache nach unten in eine gebutterte
Auflaufform geben und nochmals abgedeckt ca. 20 Minuten gehen
lassen.Nun im vorgeheizten Backofen bei 180° / Umluft ca.
15-20 Minuten backen.Fir das Topping

Fur das Topping den Frischkase mit der Butter, Puderzucker und
Vanillezucker mit dem Flexi in die Schussel geben und alles
mischen.

Nach dem Backen sofort mit dem Frosting bestreichen und am
besten lauwarm geniessen.

Die machen echt suchtig und sind innen ganz saftig, fast
glitschig



Senfkruste / Senfschnecken

nach Ketex

Originalrezept von hier:
http://ketex.de/blog/brotrezepte/senfschnecken/, ausprobiert
von Gisela M. (Abwandlungen im Vergleich zum Originalrezept
stehen in Klammern)

ergibt 3 kleinere Brote

Zutaten:

Vorteig

100 g Weizenmehl 550
80 g Wasser

2 g Frischhefe

2 g Salz

Hauptteig

Vorteig

800 gr Mehl 550

100 gr. Roggenmehl 1150

560 gr. Wasser — 28°C

13 gr. Frischhefe (ich hatte 10 gr. Hefe und 1 grofSzugiger EL
Lievito madre)

18 gr. Salz
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25 gr. Senfkorner
1 EL flussiges Backmalz (ich hatte Pulver)

mittelscharfer Senf und Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Zutaten Vorteig von Hand gut verruhren und die Hefe 2 Stunden
anspringen lassen. Danach fur mindestens 48 Stunden Teig mit
Klarsichtfolie abgedeckt in den Kuhlschrank stellen. Langer
geht auch.

Hauptteig:

Vorteig in CC-Kessel geben, andere Hauptteigzutaten (bis auf
die Senfkdrner) einwiegen, Knethaken einsetzen, Temperatur 28
Grad stellen, Timer auf 15 Min. stellen und auf “Min” kneten
lassen.

Dann Senfkorner zugeben und weitere 2 Minuten kneten.

Temperatur abstellen, CC-Kessel mit Geschirrtuch abdecken und
Teig eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig in drei gleiche Teile teilen.

Rundwirken. Jeden Teig etwas breit drucken und von oben her
jeweils zwei Mal einrollen. Die Naht zudrucken und den Teig
rollen, bis es 60-70 cm lang ist.

Die Rolle zu einer Schnecke wickeln und mit den anderen
Teigstucken gleich verfahren.

Die Schnecken kraftig mit mittelscharfen Senf bestreichen, mit
der bestrichenen Seite in Sonnenblumenkerne driucken. Wieder
umdrehen.

Dann auf ein Backblech setzen (ich hatte ein Lochblech mit
Dauerbackfolie und leicht Mehl).
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Abdecken und 30-45 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 250 Grad 0/U vorheizen. Mit Wasser bespruhen und
mit viel Dampf in den Ofen geben.

Nach 15 Minuten Schwaden aus dem Ofen lassen, auf 210 Grad
zuruckdrehen, weitere 30 Minuten fertig backen (Anmerkung: ich
habe schon ein paar Minuten vorher das Brot herausgenommen, da
es zu dunkel wurde).

Auf Rost auskuhlen lassen.

Schmeckt sehr lecker! Den Senf und die Senfkorner erkennt man
geschmacklich (wenn man es nicht weill) nicht. Der Senf gibt
eine tolle Wirze!
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Chips Salbeichips
Rosmarinchips

Fotos Gisela M.

Zutaten (fiir ein Blech):
3 langliche Kartoffeln
ca. 2 EL 01

1 Hand voll Salbeiblatter
Salz

Zubereitung:
Im Multi, Scheibe Nr. 4 (Alternativ Schnitzelwerk) die
Kartoffeln mit Schale schneiden.

Backofen 0/U/190 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier oder Dauerbackfolie auslegen,
Kartoffeln von allen Seiten leicht mit Ol bespriihen.

Zwei Kartoffelscheiben zusammenlegen und ein Salbeiblatt
dazwischen. Salzen.

Ca. 30 Minuten backen.
In der Mitte der Backzeit Kartoffeln 1 x wenden.

Fertig [
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Tipp: Geht natidrlich auch mit anderen Krdutern wie Rosmarin
und Co.

Salatwurze

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:

2 Stangen Lauch

1 Bund Stangensellerie

1 Bund Jungzwiebeln/Friuhlingszwiebeln
lkg Karotten

500 gr. Paprika

Etwas Petersilie, Liebstockl und Schnittlauch (nur per Hand
grob zerkleinert)

Schnittlauch mit Schere klein gemacht )
3 Knodel Knoblauch (3er-Netz)

6 rote Minichili (halbiert )

Zubereitung:
Alles im Multi zerkleinert
Alles mit Scheibe Nr. 2 gemacht.

Knoblauch, Paprika und Lauch mit Nr. 4. Ich wurde aber das
nachste Mal auch fir den Stangensellerie Nr. 4 nehmen.

Dann alles im Ofen auf ca. 80 Grad getrocknet bis alles


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6044
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salatwuerzedorisostermann.jpg

trocken war. Dabei einen Kochloffel zwischen Rohr und Tur
einklemmen, damit der Dampf entweichen und die Wirze optimal
trocknen kann (in etwa 8h).

Dann im Blender zu Pulver zerkleinert.
Zum Abschmecken noch etwas Salz und Pfeffer dazu..fertig!

Wir lieben diese Salatwlrze zu alles Salaten. Nur noch Essig
und 01 dazu ©

Rote Zwiebelmarmelade von

Tropea — Variationen

Foto von Dagmar Moéller/Topfle + Deckele

Rezept von Dagmar Moller/und zusammengeschrieben von Claudia
Kraft

Zutaten:
2 Zwiebeln (700 g)
4 EL fruchtiges Olivendl
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120 ml Balsamico Essig (dunklen oder weillen — beide habe ihren
Reiz)

130 g braunen Zucker

1 TL Salz

frischer Pfeffer (Dagmar verwendet eine Mischung aus sechs
edlen Pfeffersorten: Langpfeffer, Urwaldpfeffer Tellicherry,
Kubebenpfeffer, Urwaldpfeffer weifl, Urwaldpfeffer grin und
Piment)

1 Zimtstange

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL Soft-Cranberries

1 EL Sultaninen

Zubereitung:

Die Zwiebeln hobeln. Ich mache das mit
Multizerkleiner/Foodprozessor. Die geschnittenen Zwiebel in
Olivendl kurz anschwitzen und mit Balsamico abloschen und auch
den Zucker zufiugen. Mit Salz und Pfeffersorten wirzen.
Lorbeer, Nelken und Zimtstange am besten in ein Gewurzsacken
geben und hinzufugen.

Bei kleiner Hitze und ohne Deckel 1 Stunden einkochen. Ich
mache das in der Cooking Chef bei 100C und Kochfunktion Stufe
2. Kurz vor Ende kommen die Sultaninen und Cranberries dazu
und mit kochen lassen. Noch heill in Schraubglaser fullen. Sie
meinte immer innerhalb 2 Monate aufbrauchen. Ich habe meine im
Kihlschrank stehen und halt um vieles langer ....+6 Monate.

Die Marmelade schmeckt sehr gut zu Kase und gegrilltem
Fleisch. Ich war uberrascht wie gut sie mir schmeckt. [J

Ich esse sie inzwischen auch gerne zu Pulled Pork.

Die Farbe der Marmelade variiert immer da die Zwiebel einmal

heller und einmal dunkler sind.
Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller
ergibt 1 Glas

Zutaten:

300 g rote Zwiebeln, geviertelt
40 g Gelierzucker

25 g Rohrzucker

1 Essloffel Honig



90 g dunkler Balsamicoessig
10 g weisser Balsamicoessig
1 Blatt Lorbeerblatt

1/2 Teeloffel Salz

20 g Rosinen

15 g Olivenol

Zubereitung:

Die roten Zwiebeln schalen und im Multi mit Messer schreddern,
mit den Rosinen in den Topf geben, anschlieBend Olivendl
hinzufugen. 10min dunsten.

Alle anderen Zutaten zufiugen und 45 min. 100Grad kochen
(Kochrihrelement). Das Lorbeerblatt entfernen. Alles in ein
Marmeladenglas fullen.

Haltbar bis zu 6 Monaten im Kuhlschrank.

Eine tolle Sammmlung mit weiteren Tropea-Rezepten findet ihr
auf diesem Blog
http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea

Schaumrollen — Variationen
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Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 1

Ausprobiert von Claudia Kraft nach Anleitung von Katharina
Schmidt/Backen und Kochen mit Kenwood

Zutaten:

1 Packung Blatterteig
Backtrennspray

3 Eiweil

200 gr. Zucker
Vanillezucker
Spritzer Zitronensaft
1 Ei

Zubereitung:

Ich habe 1 Packung Blatterteig in Streifen a ca 1,5-2cm
(Augenmass) geschnitten. Jeden Streifen auf eine Minirolle
gewickelt, die ich vorher mit Trennspray bespriht habe. 1In
Summe wurden es 18 Stuck.

Mit verquirltem Ei bestreichen und bei 200C ca 15min Heissluft
backen.

3 Eiweill und 200g Zucker und Vanillezucker in den Kessel der
CC geben und verruhren (noch keinen Schnee schlagen).
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Temperatur auf 65 C und Intervallstufe 1 stellen und
Ballonschneebesen einspannen. Wenn der Zucker aufgelost ist,
die Temperatur ausschalten und auf voller Stufe aufschlagen (P
Taste drucken und halten) und so lange schlagen bis 35C
erreicht sind.

Eventuell einen Spritzer Zitronensaft dazugeben und
Schaumrollen mit Spritzsack fullen.

Achtung: Das Auflosen vom Zucker dauert recht lange. Ich hatte
sogar noch etwas warten mussen, da ich als es fertig war noch
immer ein paar Kristalle hatte.

— I el _!.'bw:._
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Das sind Mini-Schaumrollenformen. Wer keine Formen hat, kann
auch einfach Schnitzel aus Alufolie oder Backpapier formen.
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Zutaten:
4 Eiweils
70 gr. Zucker
100 ml Wasser
300 gr. Zucker

Zubereitung:

4 Eiweill mit 70 gr. Zucker mit Ballonschneebesen
steifschlagen.

100 ml Wasser mit 300 gr. Zucker fur 3 min aufkochen. Langsam
in die EiweiBmasse geben und mit Ballonschneebesen kalt
schlagen.

Gabi Greindl: Bei 65 Grad ist das EiweilB pasteurisiert. Bei
hoherer Temperatur besteht die Gefahr dass es gerinnt.

Filoteigsackchen mit
dreierlei Kase und Apfel

Rezept von Baloo, Koch von Hotel “The Sands”, Mauritius und
von Gisela M. ins Deutsche lbertragen und leicht angepasst

Als Vorspeise 1 Sackchen pro Person, als Hauptgericht die
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Mengen deutlich anpassen.
Flir 4 Personen

Zutaten:

1 groBes quadratisches Filoteigblatt

25 gr. Schweizer Kase, z. B. Appenzeller

25 gr. Cheddar Kase

25 gr. Kuhmilchkase, z.B. irgendein Hartkase wie Parmesan
10 gr. Butter

2 Apfel

10 gr. Zucker + etwas Zucker/Butter flr das Karamell

20 cl Apfelessig

Salz zum Abschmecken

Zubereitung:

Anmerkung: Bitte nicht die Mengenangaben allzu ernst nehmen.
Das ist ein Rezept, dass aus der Gastronomie “klein” gerechnet
wurde. Am besten macht man gleich drei oder vierfache Menge.

Kase reiben (z.B. Multi mit Scheibe)

Apfel schélen, entkernen und wirfeln (mit Wirfelschneider).

Filoteig in 4 Quadrate schneiden, geriebenen Kase in die Mitte
geben und von Hand kleine Beutelchen formen.
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Mit etwas Butter bestreichen und ca. 15-20 Min. in den Ofen
(ich hatte Heissluft/160 Grad und nach 10 Minuten waren sie
schon goldbraun).

Etwas Butter schmelzen, Apfelwlrfel zugeben und leicht Zucker
daruberstreuen und kochen (habe ich herkommlich im Topf
gemacht). Mit etwas Apfelessig abloschen.

In
einem kleinen ToOpfchen eine Schicht Zucker einfullen und
langsam schmelzen lassen. Sobald Zucker geschmolzen ist etwas
Butter und Apfelessig mit Ruhrbesen einridhren.
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Die fertigen Beutelchen zuerst pur mit Apfelessig bepinseln
und dann noch mit dem Karamell.

Die gefullten Teigbeutel auf den Apfelwirfelchen anrichten in
Kombination mit Salat.

Alabama Banana Pudding

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Linda Peter
ergibt 6 — 8 Portionen

Zutaten:

Biskotten oder Butterkekse oder diese Eierkekse

3 bis 4 reife Bananen

Saft von einer Zitrone

1P. Vanillepudding, zubereitet mit 650 ml Milch, 2 Eigelb und
75 g Zucker und 2 EL Sauerrahm (Anmerkung Gisela: Wir hatten
35 gr. Zucker und fanden es suss genug)

2 Eiweils, mit 1 EL Zucker zu festem Eischnee geschlagen

Zubereitung:
In eine Auflaufform Biskotten und die 1in Scheiben
geschnittenen Bananen schichten.
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Bananen mit Zitronensaft einstreichen, damit sie nicht braun
werden.

Den Pudding nach Anweisung kochen, aber mit 650 ml Milch (in
CC mit Flexi oder herkommlich auf Herd). Er soll flidssig genug
sein, so dass die Biskotten weich werden konnen. In dem
Pudding sobald die Temperatur etwas unter 80 Grad gesunken
ist, die Eigelb einrthren und nach dem kochen habe ich noch 2
EL Sauerrahm eingeruhrt, dafur die Milch etwas reduziert

Den Pudding uber die Kekse und Bananen geben.

Den Eischnee (mit Ballonschneebesen produziert) gleichmaRig
darauf verteilen, mit einem Loffelrucken glatt streichen oder
dekorativ aufspritzen.
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Im vorgeheizten Backofen (200 Grad, HeiRluft) 5 bis 10 Minuten
backen, bis der Eischnee eine schone helle Braune annimmt.
Schmeckt lauwarm und kalt.

Sehr lecker..eine Sinde!
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