
Blitzeis

Foto: Gisela M.

Zutaten:
300-400 gr. TK-Obst (z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Bananen oder
was halt im TK-Fach an Obst so lagert)
200 gr. Sahne (alternativ Joghurt oder Teil durch Joghurt
ersetzen)

Zubereitung:
Multi mit Messer einsetzen. TK-Früchte und Sahne zugeben und
Multi laufen lassen, bis ein cremiges Eis entstanden ist.
Ca. 15 Minuten im TK-Fach nachkühlen lassen.

Je nach Obstsorte kann man auch noch Zugaben mit in den Multi
füllen.  Bei  Banane  hat  sich  zum  Beispiel  Erdnussbutter
und/oder ein Löffel Kakao bewährt. Bei säuerlichen Obstsorten
ggf. etwas Puderzucker. Die Sahne kann auch zu einem Teil
durch Joghurt ersetzt werden.

Bitte schnell essen, schmilzt sehr schnell!

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5826
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/bananenblitzeis.jpg


Flapjack

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Brigitte Puppe
Zutaten:
200 gr. Butter
300 gr. Golden Syrup (Ersatzweise geht auch Zuckerrübensirup
oder Honig (ich hab diesmal Zuckerrübensirup genommen, Honig
ist mir immer zu schade)
450 gr. kernige Haferflocken (bzw. Haferkörner mit dem Flocker
geflockt)
Obst  oder  Nüsse/Saaten  nach  Bedarf.  Diesmal  war  es  eine
Handvoll Johannisbeeren. Banane geht auch gut.

Zubereitung:
200g Butter schmelzen
300g Golden Syrup dazu.
Mit dem K-Haken oder dem Flexi verrühren lassen.
450g kernige Haferflocken dazugeben, gut verrühren lassen

Nach  Bedarf  kann  man  noch  Obst  oder  Nüsse  /  Saaten  mit
reingeben. Ich hab diesmal eine gute Handvoll Johannisbeeren
mit reingegeben. Banane geht auch gut.

In eine rechteckige Form geben, verteilen, mit der Rückseite
eines Löffels die Masse etwas andrücken.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5820
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/flapjack.jpg


Bei 180°C (vorgeheizt) 25 min auf unterer Schiene backen, bis
die Masse golden ist.
Nach dem Rausnehmen sofort in noch in der Form in Stücke
schneiden.

Zucchinitarte

Zucchinitarte nach Jutta Hankes Zucchiniflan: Schnuppschnüss
ihr Manzfred

Zutaten

Boden:

200g Mehl
100g Butter
Salz
etwas eiskaltes Wasser

Füllung:
500 Gramm Zucchini
1 Teel. Salz
25 Gramm Getrocknete Tomaten
Petersilie, Basilikum oder Schnittlauch nach Geschmack
2 Knoblauchzehen
50 Gramm Italienischen Hartkäse (z.B. Parmesan)
4 Eier

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5806
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/IMG_3509.jpg
http://schnuppschnuess.typepad.com/manzfred/2016/07/saisongarten-zucchiniflan.htm
http://schnuppschnuess.typepad.com/manzfred/2016/07/saisongarten-zucchiniflan.htm


Chili, Salz & Pfeffer
40 Gramm Semmelbrösel (evtl. etwas mehr, falls die Masse noch
zu flüssig ist)

Zubereitung:

Multi mit Messer.

Mehl, Butter in Flocken und etwas Salz in den Multi geben und
mit Pausen zu einem Teigklumpen hacken lassen. Nach Bedarf
etwas eiskaltes Wasser zugeben. Aber immer nur ganz wenig auf
einmal.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln und
im Kühlschrank rasten lassen. Mindestens eine halbe Stunde
besser länger.

Getrocknete Tomaten grob hacken und Parmesan oder Pecorino in
Stückchen teilen. Im Multi klein hacken lassen.

Multi mit grober Raspelscheibe

Zucchini  waschen,  halbieren  und  evtl.  Kerne  großzügig
entfernen.  Jetzt  sollten  500g  übrig  bleiben.

Im Multi raspeln und in einer Schüssel mit einem TL Salz
mischen. Beiseite stellen und Wasser ziehen lassen.

Die Zucchini ausdrücken und vermischen mit:
4 verquirlten Eiern
den getrockneten Tomaten und dem Käse
so viel Bröseln, dass sich ein weicher Teig ergibt.
Mit Salz, Pfeffer, etwas Chili und gehackten Kräutern würzen
(Petersilie, Rosmarin, Estragon ganz nach Wunsch).
Die Knoblauchzehen in die Masse pressen.

Eine  Tarteform  (26cm  Durchmesser)  fetten  und  mit  Mehl
ausstreuen  oder  einfach  mit  Backpapier  belegen.  Den  Teig
ausrollen und in die Form geben. Ränder hochziehen und alles
überstehende  abschneiden.  Boden  mit  einer  Gabel  mehrmals



einstechen und mit Backbohnen beschweren.

Boden 15 Minuten auf unterster Schiene im auf 200°C Ober-
/Unterhitze vorgeheizten Ofen blind backen.

Die Backbohnen entfernen und die Füllung aufstreichen.

Weitere 30-40 Minuten backen. Falls die Oberfläche zu dunkel
wird Hitze reduzieren.

Schweizer  Bürli  –  mit
Fotodokumentation

 

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Peter Petersmann,
Essen über den Dächern von Kölle

Rezept für drei Doppelbürli

Zutaten:
500g Mehl Type 550
375g Wasser
5g Hefe
10g Salz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5790
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5790
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/schweizerbuerlipeterpetersmann.jpg
https://www.facebook.com/Essen-%C3%BCber-den-D%C3%A4chern-von-K%C3%B6lle-Rezepte-aus-der-WG-K%C3%BCche-1074329245956981/?fref=ts


Zum  Bestäuben  Gemisch  aus  Roggenmehl  und  550er  Mehl/oder
Kartoffelstärke

Zubereitung:
Hefe, Mehl, Salz und Wasser in eine die Rührschüssel geben,
Knethaken einsetzen.

Alle Zutaten für den Teig verrühren. Erst auf Stufe 1 ca. 3
Minuten in der CC kneten, danach 5 Minuten auf Stufe 1,5.

Nun den Teig 20 Minuten gehen lassen, dann den Teig von den
Seiten der Schüssel in die Mitte falten.

Wieder  20  Minuten  gehen  lassen.  Das  Falten  noch  zwei  Mal
wiederholen,  dann  den  Teig  mindestens  24  Stunden  im
Kühlschrank  gehen  lassen.

Am Backtag den Backstein im Ofen auf 250°C/Ober-/Unterhitze
aufheizen. Die Arbeitsfläche sehr gut mehlen und den Teig
vorsichtig  darauf  stürzen.  Die  Oberfläche  des  Teigs  gut
einmehlen. Vorsichtig zu einem Rechteck mit einer Kantenlänge
von 22cm x 18 cm ziehen und dieses mit einer Teigkarte längs
in 6 Quadrate teilen.

Bei den Quadraten die Ränder einschlagen, drehen und zu einem
Brötchen schleifen.

Zwei Kugeln aneinander legen.

Bestäuben  (mit  Gemisch  aus  Roggenmehl  und  550er
Mehl/Alternativ  Roggenmehl  mit  Kartoffelstärke)  und  der
Backschaufel in den Ofen einschießen.

Mit Dampf für 25 – 30 Minuten backen.

Nachstehende Fotodokumentation von  Waltraud Senorer:
Test bestanden: 38 Stunden im Kühlschrank, der Teig wurde
luftiger und die Brötchen leichter und es wären 12 kleine
geworden!



Teig  mit  700er  Mehl  und  Staubmehl  (Roggenmehl  –
Kartoffelstärke  1.1)

Ich habe die Teigwanne mit Olivenöl eingeölt,  dadurch konnte
man den Teig besser falten und herauskippen. Geschadet hat es
dem Teig nicht, ich denke das bißchen Öl beim Falten bringt
auch noch etwas Geschmack:

Mit nassen Händen falten und den Teig zu einem Luftballon
drehen:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/buerli_waltraud1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/buerli1_waltraud.jpg


Für Wurzen einfach verdrehen, für Wachauerle den Teig auf die
Falten legen und dann umdrehen:

Sauerkirsch-Curd

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/buerli_waltraud2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/buerli_waltraud3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5783


Foto und Rezept von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Zutaten:
4 Eier
200 g Zucker
200 g Sauerkirschen
150 g Butter
1  TL  Zitronenzucker  (selbst  gemacht  aus  Zucker  und
Zitronenschalen)

Zubereitung:
Eier verquirlen, Sauerkirschen entkernen und pürieren. Eine
tolle Farbe…

Kirschpüree mit Zucker in der CC aufkochen. (Intervall Stufe
2, Flexielement)
Dann Temperatur auf 80 Grad reduzieren.

Eier mit 2 kleinen Kellen von der Kirschmasse temperieren.
Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhöhen) und
die Eiermasse langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 1 (zwischendurch mal kurzfristig auf Stufe 3)
weiterrühren bis eine dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen).

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/sauerkirschcurd.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stücken
nach und nach zufügen und ca. 5 Minuten weiter rühren. Bei
unter 50 Grad Kessel abnehmen und Creme in Gläser füllen.

Fress-mich-dumm-Kuchen

Rezept und Fotos von Anna Weidner

Zutaten:

Für den Boden:
250g Mehl
3 gestrichene TL Backpulver
100g Zucker
1 Prise Salz
Je 3 tropfen Butter Vanille und Bitter Mandel Aroma
1 Ei
125g Butter

Für die Buttercreme:
Aus 500ml Milch Vanillepudding kochen
125g Butter

Für den Belag:
400g gehackte Walnusskerne
125g Zucker
125g Butter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5776
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/Fressmichdummkuchen1.jpg


30g Zartbitterkuvertüre

Zubereitung:

Für den Boden:
Für den Mürbeteigboden alle Zutaten in die Schüssel geben und
mit dem K Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einem
30x30cm Boden ausrollen. Wenn er zu weich ist, vorher nochmal
kalt stellen.
Boden bei 200°C Ober und Unterhitze 15-20min backen.

Für die Buttercreme:
Währenddessen in der CC mit dem Flexi Pudding kochen (Rezepte
ohne  Tütchen  gibt  es  in  unserem  Portal  einige).  Pudding
abkühlen lassen. Sobald er Zimmertemperatur hat mit Butter (K
Haken) aufschlagen. Butter sollte auch Zimmertemperatur haben.
Creme auf ausgekühltem Boden verstreichen.

Für den Belag:
Butter mit Zucker und Walnüssen im der Pfanne rösten, die
Nüsse noch warm auf der Creme verteilen. Abkühlen lassen.
Kuvertüre  schmelzen  in  kleinen  Gefrierbeutel  geben,  kleine
Spitze abschneiden und Kuchen damit verzieren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/Fressmichdummkuchen2.jpg


Wassermelonensaft  mit
Pfirsich und Limette
Für heisse Tage! Kinder lieben es!

 
Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Gisela M.

Zutaten:
1 kg Wassermelone (ohne Kerne)
2-3 Pfirsiche (ohne Kern)
1 Limette (die Schale weggeschnitten)

Zubereitung:
Alles durch die Beerenpresse lassen.

Den  Trester  noch  zwei  oder  drei  Mal  durchlassen,  damit
wirklich der ganze Saft herausgekommen ist.

Fertig �

Den  Trester  kann  man  gut  dörren,  dann  in  der  Gewürzmühle
pulverisieren und bei Müsli und Co beimischen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5760
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5760
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/wassermelonensaft1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/wassermelonensaft.jpg


Couscoussalat  Couscous  Salat
– Variationen

 
Fotos Gisela M.

1. Rezept von Rezeptewelt und von Gisela M auf CC umgewandelt

Zutaten:
250 gr. Couscous
500  ml  Gemüsebrühe  (ich  hatte  selbstgemachten
Suppengrundstock)

Für den Würfler:
1 Salatgurke geschält
500 gr. Tomaten
200 gr. Feta
150  gr.  Datteln  entkernt  (lt.  Originalrezept,  habe  ich
weggelassen)
Zutaten  können  variert  werden,  Paprika,  Karotten,  Avocado,
Erdbeeren… Einfach nehmen was zuhause ist und Lust und Laune
macht….

Für die Gewürzmühle:
2 Knoblauchzehen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5753
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5753
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscoussalat.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/P1090806.jpg


1 Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
1 Bund Petersilie
6 EL Olivenöl
1 ausgepresste Zitrone
0,5 TL Pfeffer
1 TL Salz

Zubereitung:
Gemüsebrühe  zum  Kochen  bringen  und  in  großer  Schüssel
übergiessen,  abkühlen  lassen.

Würflerzutaten direkt in die Schüssel zu dem Couscous würfeln.
Die Tomaten werden stückig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schüssel.
Feta kam im Würfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, würfelt den Feta von Hand.

Gewürzmühlenzutaten in Gewürzmühle geben und mixen. Ebenfalls
in Schüssel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umrühren, fertig.

Resteverwertung:
Sollte etwas übrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestärke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.

 

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Kathrin Ebert

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/vegetarischebratlingegisela.jpg


 
Foto Kathrin Ebert

 

Zutaten:
450g Wasser
1-2 TL Gewürzpaste, alternativ Gemüsebrühe
1 TL Salz
300g Couscous
Karotten
Paprika
getrocknete Tomaten
Gurke
Radieschen
Minze
Petersilie
Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemüsepaste und Salz in die Kochschüssel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg


300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewürfelten Gemüse
und Kräuter im Multi zerkleinern, kann ruhig stückig sein.

Das zerkleinerte Gemüse zu dem bereits gequollenen Couscous
zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.

 

Wer  möchte  kann  diesen  Salat  gerne  abwandeln  mit  Cherry-
Tomaten,  Mais,  Feta  oder  auch  zum  Anfang  in  der  Brühe

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg


Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angerührt,

weil ich dachte es wäre langweilig �

Schwarze  Johannisbeeren  mit
der Beerenpresse

 
Fotos und Tipp zur Verfügung gestellt von Karin AM

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5743
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5743
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/ribiselerntekarinam3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/ribiselerntekarinam1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/ribiselerntkarinam2.jpg


Schwarze Ribiselernte durch die Beerenpresse!

Ergebnis: 2 Liter Mus!

Und  das  ganze  ohne  auch  nur  einmal  die  Presse
auseinanderzunehmen.

Der Trick:
Zeit lassen, immer nur 1 Hand voll durchlassen und warten bis
es durch ist und ein hölzerner Schaschlikspiess. Mit dem kann
man, wenns mal etwas stockt ganz einfach nachhelfen, ohne
etwas kaputt zu machen.

 

Die  fertigen  Eiswürfelportionen  kann  man  verwenden  für
Smoothies,  Nachtisch,  Kinderfrühstück,  Haferbrei,  Joghurt,
etc.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/ribiselerntekarinam4.jpg


Double lemon Muffins

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Katharina Schmidt

Achtung Suchtgefahr!
Die sind so megalecker! Sehr saftig und zitronig.

(12 St oder ø20cm Form)

Zutaten:
175g Mehl
1TL Backpulver
175g Butter
175g Zucker (am besten Rohrzucker)
3 Eier
2-3 Zitronen (ca 40-50ml Saft und Abrieb)
40gr Blaumohn

für Sirup:
2 Zitronen + Zucker (1:1)

zzgl. Mohn zum Dekorieren

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5738
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/lemoncakekatharinacarner2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/lemoncakekatharinacarner1.jpg


Zubereitung:
Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen.
Zitronen auspressen (Zitruspresse) und die Schale abreiben.
Wir brauchen ca. 40-50ml Saft davon.
Zuerst Mehl und Backpulver in den Kessel sieben.
Weiche Butter dazugeben. Zucker , Zitronensaft und Abrieb,
Eier und Mohn kommen ebenfalls in die Schüssel rein.
Alles mit dem Ballonschneebesen gut aufschlagen.
Wenn der Teig zu fest ist, ein paar Löffel Milch dazugeben.
Teig darf aber nicht flüssig werden.
Teig in die Form geben, etwas schütteln/klopfen damit Blasen
raus gehen und die Oberfläche gleichmässig wird.
Bei 170 Grad 30-40min backen. Eventuell zum Schluss mit Folie
abdecken, damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird.

In  der  Zeit  Sirup  vorbereiten.  Zitronen  auspressen
(Zitruspresse)  und  abreiben.
1:1  (zBsp:  30ml  Saft+30  Zucker)  Zucker  dazugeben  und
aufkochen.  Solange  kochen  bis  Zucker  aufgelöst  wird
(Flexirührelement). Sirup durch ein Sieb durchlassen und zur
Seite stellen.
Noch warmen Kuchen mehrmals mit einem Zahnstocher durchlöchern
und gut mit Sirup tränken.
Kuchen dabei noch in der Form lassen. Erst nach vollständigem
auskühlen aus der Form nehmen.
Kuchen mit dem restlichen Sirup einstreichen und mit Mohn
bestreuen.


