Kokosmilch selbst gemacht

Anleitung und Fotos von Gisela M.

Zutaten:
Kokoschips oder Kokosraspeln

Zubereitung:
Kokoschips oder Kokosraspeln in den Multi mit Messer gegeben

und drei Minuten rihren lassen. Die Masse ist jetzt schon
recht flussig.

Pause einlegen, da dann das Ol noch besser austritt. Weitere
zwel Minuten auf hoher Stufe laufen lassen — dann sollte es
schon sehr flissig und somit fertig sein.
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Die warme Masse abfillen und stehen lassen (am besten im
Kihlschrank lagern). Es wird dann ganz fest. Haltbar ist das
Mus bei kuhler Lagerung ca. drei Monate.

Immer wenn man Kokosmilch bendtigt, kann man sich seine
Kokosmilch aus dem Mus in gewunschter Menge (in Gewlrzmiuhle
oder Blender) mischen.

Verhaltnis 1:10, d.h. auf 10 Gramm Kokosmus kommen 100 ml
Wasser.

Bei Pfannengerichten, in denen Kokosmilch bendtigt wird, gebe
ich das feste Mus auch gerne direkt (ohne Vermischung mit
Wasser) bei. Es lost sich durch die Warme von alleine auf.

F

Variante von Claudia Kraft
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Zutaten:
200g Kokosflocken
1/21 Wasser

Zubereitung:

Beide Zutaten in den Blender oder Hochleistungsmixer geben und
einige Minuten auf fast hochster Stufe mixen. Wenn der Mixer
nicht so stark ist und man die Milch fur eine Creme benotigt,
kann man sie durch ein feines Sieb gielSen.

Wenn man Kokosmilch uber hat, ob gekaufte oder selbstgemachte
gebe ich euch einen Aufbewahrungstipp: Eiswurfelbeuteln far

den Tiefkihler = []

Die friert man auch dann ein. Somit ist die Milch gleich
portioniert und man kann ganz leicht Stuck fur Stiuck
entnehmen. Fur Smoothies perfekt denn so hat man Milch und
Eiswlrfel.

Gebraunte Butter

Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki
Rezept zur Verflgung gestellt von Maren Grau-Soumana Mayaki
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nach Christian Strahl

Zutaten:
Butter

Zubereitung:
Die Butter in die CC, Flexiruhrelement, Ruhrintervallstufe 3,
140 grad, 10 min. Fertig.

Ich benutzte ausschlieBlich gebraunte Butter zum Backen und
die Herstellung ist in der CC deutlich einfacher als auf dem
Herd im Topf.

Kartoffelsalat — Variationen
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Foto Gisela M.
Grundrezept von Doris Ostermann:

Zutaten:
Kartoffeln

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und mit Multizerkleinerer, Scheibe 5, in
Scheiben schneiden.

Dampfgaren (z.B. in Dampfgaraufsatz), ca. 20 Minuten.

Nach Bedarf anmachen, z.B. mit italienischen Krautern, weifRem
Balsamicoessig, Rapsol, Salz/Pfeffer

Alternative:
Kartoffeln mit Schale dampfen, im Druckkochtopf garen oder
herkéommlich in Wasser kochen.

Weitere Varianten fir Kartoffelsalat und wie er angemacht
werden kann

Variante O0Oberésterreichischer Kartoffelsalat von Anita
Winkler:

Kartoffeln in reichlich Wasser (oder im Druckkochtopf) gar
kochen. Etwas abkihlen lassen, schalen und in dunne Scheiben
schneiden.

Zwiebel schalen, fein wurfeln und bei mittlerer Hitze 3-4
Minuten in zerlassener Butter glasig andinsten.

Zwiebeln mit Essig abloschen, Suppe angieBen, salzen und 3
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Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Die heiBe Marinade zusammen mit dem Senf zu den
Kartoffelscheiben geben und kurz durchmischen. 01 zugeben und
nochmals vorsichtig mischen.

Den Salat mindestens % Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals durchmischen und mit gehackter
Petersilie garnieren.

Tipp

Der Salat ist ideal zum Vorbereiten im Voraus. Wenn er
zugedeckt und gekihlt Uber Nacht zieht, etwas mehr Marinade
zubereiten da der Salat sonst relativ trocken wird. % — 3
Stunden Rastzeit sind fur ideal.

Variante von Justine Herrmann

Pellkartoffeln, Gurken und Zwiebeln und als Dressing:
Essig

01

Gurkenwasser

Salz, Pfeffer, Zucker und Senf

Variante von Manu Mayer’s Oma:

Zutaten nach Gefuhl

Als Flussigkeit Spatzlewasser nehmen (das Wasser, in denen die
Spatzle gekocht wurden)

Dann noch Salz, Pfeffer, Essig und O1.

Variante von Monika Klein’'s Tante auf der schwabischen Alb:
Spatzlewasser verwenden. Dann auch nur noch Salz, Pfeffer, 01
und Essig. Die Besonderheit: Die Kartoffeln wurden nicht
geblattelt, sondern gerieben!

Variante von Janine Krofls:

Majonaise, Hollandaise-SoBe, etwas 01, Salz/Pfeffer und
Geflugelgewurz aus der Muhle. Dann noch etwas Gurkeensaft und
das ganze 1im Multizerkleinerer durchrudhren. Zum Schluss
frische krauter wie Schnittlauch und Petersilie in Rollchen
schneiden. Nach Beliebe noch gekochte Eier in Scheien zugeben.
Mindestens 1 Stunde ziehen lassen und ggf. Nachwirzen mit
Pfeffer aus der Mihle!



Variante von Elisabetta Tallarico

Weisser Balsamicoessig

Sonnenblumenodl

Salz Pfeffer

1TL Senf

Kurz in der Gewurzmihle vermischen und Uber die Kartoffeln in
Scheiben geben.

Variante von La Dre

Zwiebeln glasig dunsten und mit Bruhe abldschen. Kraftig (!!!)
wurzen und Essig zufugen. Diese SolBBe dann heifl Uber die
Kartoffelscheiben geben und etwas ziehen lassen. Zuletzt
Salatol untermischen. Langere Ziehzeit verbessert noch den
Geschmack.

Nach Lust und Laune saure Gurken/Salatgurke/Tomaten/frische
Krauter zuflugen und mit gekochten Eiern garnieren.

Variante Billa Wepunkt

2 Zwiebeln (gewlrfelt, bitte kurz abbrihen, damit er nicht bei
Wetterumschwung kippt/sauer wird)

1 Apfel sauerlich

1 kleines Glas Cornichons

Alles in kleine Wurfel schnibbeln (Wurfelschneider, oder 1im
Multizerkleinerer mit der Reibe)

2 EBL Majonnaise

3 EBL. Joghurt

Salz. Pfeffer

Essig nach Geschmack

Alles gut verruhren...

Variante von Monika Klein:

Gemusebruhe, 0Olivendl, Weinessig,

Knoblauch, Zwiebeln,

Senf, Salz, Pfeffer,

Viele Krauter (Liebstockel, Spitzwegerich, Giersch und dann
noch die ublichen..)

keine Sahne, keine Créme fraiche, kein Joghurt.



Wenn man Ol einsparen mdchte, kann man, um den Kartoffelsalat
“schlotzig” zu machen, gekochte feine Haferflocken in die
Sauce geben.

Schwabische Variante von Dagmar Méller
500 ml Fleischbruhe

1 EL gekornter Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

1 EL weilRer Balsamico

2 EL Olivenol

500 g Kartoffeln festkochend

1 Schalotte fein gewlrfelt oder gerieben
Schnittlauch

1 Salatgurke

Salz

Zuerst werden die Kartoffeln — und das ist wichtig - MIT
Schale gekocht.

In der Zwischenzeit Fleischbruhe, Senf, Salz, etwas Zucker und
Pfeffer in einem Topf erhitzen.

Gekochte Kartoffeln sobald man sie einigermafen anfassen kann
noch heill schalen. Dann noch warm in Scheiben in die heile
Fleischbruhe schneiden. Mit Essig, Olivenol, Schalotte und
Schnittlauch mischen.

Es muss so viel Ol an die Kartoffeln, dass sie glanzen und
schlotzig sind. Kalt stellen, dabei mehrfach vorsichtig
umrdhren. (Scheiben sollen erhalten bleiben).

Gurke mit Schale in dinne Scheiben schneiden und mit Salz
wirzen. 30 Minuten ziehen lassen. Die Gurken ziehen nun
Wasser. Danach die Gurken vom Salzsud befreien und kraftig
ausdrucken. Gurken zu den Kartoffeln geben — mischen.

Sollte das Ganze zu trocken werden, ggf. nochmals mit



Fleischbriuhe justieren. Evtl. nachwurzen.

Ganz klassisch zu Schnitzel und Spatzle, Maultascha oder
Bratwurst.

Schwabische Variante von Sti Ne und Conny Opp:

Essig, 01, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, heiBe Briihe. Statt Briihe
gehen auch ein paar Spritzer Maggi und heiBes Wasser.

Das Wasser nicht auf einmal dazu geben und das Ol zuletzt.
Kein Senf.

Variante von Jacqueline Gehrings Oma: Wie Sti Ne zuzluglich
eine Prise Zucker.

Variante von Carmen Edelmann

Wir essen Kartoffelsalat warm

Kartoffeln schalen, schneiden in der Zwischenzeit, Wammerl
(Dirrfleisch) anbraten, Zwiebelchen dazu glasig dinsten, mit
Essig und wurziger Brihe ( Gemusebruhe oder Fleischbruhe)
aufgieBen, Salz und Pfeffer nach Gusto, einen beherzten Schuss
Sahne. Das ganze dann heill Uber die noch warmen Kartoffeln und
zugedeckt eine Weile ziehen lassen und warm genieflen. Wenn die
Kartoffeln vorgekocht sind, dann schnipple ich sie einfach in
Pfanne mit rein ins Wammerl, Essig-Bruhe-Gemisch. Nach
Belieben kommt Essiggurke dazu.

Variante von Monika Dahinden:

Ich mach den Kartoffelsalat, wie es meine GroBmutter an meine
Mutter weitergegeben hat. Zuerst werden die Kartoffel gekocht
— geschalt — geschnitten. Die Kartoffelscheiben werden mit
etwas heiBer Rindbouillon Ubergossen und ziehen darin dann ne
gute Weile. Nicht zuviel, weil dann sonst die Salatsauce zu
dunn wird. (Seit ich den Kenny habe, schale ich zuerst die
Kartoffeln, lasse sie im Multi mit Scheibe Nr. 5 schneiden und
koche die Scheiben dann direkt in Rindsbouillon. Ich gieBe



dann einen groBeren Teil der Bouillon Uber einer Schissel ab
und benutze den abgegossen Teil dann noch fur eine Suppe oder
so.) In die Salatsauce kommen fur ca. 2,5kg Kartoffel 2
mittlere Zwiebeln, Mayo nach Geschmack, ca. 1 EL milder Senf
(kann auch mehr sein wie 1 EL), 1 EL Essig, Maggie,
Krautersalz oder Aromat, Pfeffer und genigend Schnittlauch.
Von den Mengen her machen wir immer so Handgelenk mal Pi bis
er uns schmeckt [] Habe noch nie abgemessen. Ev. schmeckt diese
Salatsauce ja auch dem einen oder anderen.

Foto Doris Ostermann

Ayurvedisches Friihstiick SiiBe
Polenta

In der CC in nicht mal 10 Min fertig.

Rechts einmal klassisch u links mit 1 frischen Marille/Fotos
Claudia Kraft
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Rezept ist aus dem Buch “Ayurveda -Kuche” schnell und
unkompliziert von Nicky Sitaram Sabnis. Von Claudia Kraft auf
CC umgesetzt.

Zutaten:

1/2 Tasse Maisgriels

1 Tasse halb Sahne, halb Wasser
1El brauner Zucker

1/4T1 Kardamon gemahlen

1E1 Mandeln gehackt

1 Tl Ghee

Zubereitung:

Original Anleitung: Polenta in einer Pfanne anrdésten und in
der 2 Pfanne Ghee erhitzen. Darin dann den Grief8 dazu geben
und kurz andinsten. Wasser-Sahne Mischung u Zucker darunter
riahren. Unter standigem Ruhren zum Kochen bringen. Danach
abdecken und 2 Min quellen lassen. Anschliellend Kardamon und
Mandeln darunter ruhren und warm servieren.

Umsetzung auf CC:

In der CC habe ich Gries trocken mit Flexi bei 140c
“gerostet”. Dann Ghee dazu gegeben u kurz geruhrt. Danach die
Milchmischung dazu und kocheln lassen und bei ca 100-120C,
Intervall 1.

Nachdem meine CC fur den Ablauf 5.50min angezeigt hat, habe
ich abgeschalteten u Spritzschutz drauf gegeben fur 2 Min
ziehen lassen.



Gebackener Schokoladenpudding

LowCarb

— — -

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Martina Witzel
Zutaten:

360ml Milch

2 Eier

1TL Vanillebackaroma

3 EL Erythritol, siehe Erlauterung unten

1 EL Backkakao

Zubereitung:

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.360ml Milch

2 Eier

1TL Vanillebackaroma

im Blender gut mixen.

3 EL Erythritol

1 EL Backkakao

vermischen und durch die Deckeloffnung beim Mixen dazugeben.
Auf feuerfeste Formen/Tassen verteilen und im Wasserbad fur 40

Minuten im Ofen stocken lassen. Abkihlen lassen und geniefen.

Varianten: statt Backkakao loslichen Kaffee nehmen
Gewlrze, wie Zimt, Chili .. dazu geben

Erythritol = Sucolin = Sukrin = Xucker light = 1ist der LC
Zucker ohne KH und ohne kcal
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Letscho alla Giselle

Fotos Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Zwiebeln

1000 gr. Paprika in verschiedenen Farben

1000 gr. Zucchini

1 Dose Tomaten mit Stucken oder frische Tomaten

Peperoni nach Belieben

etwas Tomatenketchup

Salz/Pfeffer/Paprikapulver (Achtung, wer Peperoni zugegeben
hat, kann sich den Pfeffer und die Paprika ggf. sparen)
Krauter, was vorhanden ist

ggf. ein Klecks Sahne

Etwas 01

Zubereitung:
Zwiebeln/Zucchini/Paprika/Peperoni mit dem Wuarfleraufsatz
wurfeln.

Etwas Ol in CC geben, Kochriihrelement einsetzen, 140 Grad,
Riohrintervall 1 und Zwiebeln zugeben und glasig andinsten.

Paprika/Peperoni/Zucchini/Tomaten/Ketchup zugeben, ca. 100
Grad, 20 Minuten.

Nach Bedarf etwas Sahne und Gewurze/Krauter zugeben. Fertig.
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Muffins

Fotos von Gisela M/Rezept von hier http://slava.com.de/?p=6568
und auf CC abgewandelt

Zutaten (fir ca. 18-20 Stiick):

15 gr. Hefe (bzw. 10 gr. Hefe und einen groBen EL Lievito
madre)

2 TL Zucker

360 gr. Milch

560 gr. Mehl Type 550 (einen Teil kann man problemlos mit VK
ersetzen, ich hatte 50 gr. Vollkorn, mehr geht sicher auch)
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1,5 TL Salz

1,5 EL Butter

1 Ei

Maismehl bzw. Semola zum Bestreuen

Glas mit ca. 9 cm Ausstecher (ich hab eine runde Form
verwendet, in der man Spiegeleier zubereitet)

Zubereitung:
Milch, Hefe und Zucker in Kessel geben, K-Haken, 38 Grad
einstellen, Ruhrintervall 1 und 2 Minuten laufen lassen.

Restliche Teigzutaten zugeben, Temperatur ausschalten und mit
Minimum-Geschwindigkeit funf Minuten mit K-Haken ruhren.

Auf mit Semola oder Maismehl bemehlte Arbeitsflache den Teig
geben, zu einer Kugel formen, mit Semola oder Maismehl
bestauben und eine Stunde zugedeckt gehen lassen.

Von Hand die Kugel ca. einen Zentimeter flach drucken,
nochmals mit Semola/Maismehl bestauben und ausstechen (Z. B.
mit Servierring o. a. — je nach GroBe des Ausstechers, ergibt
sich die Menge der Toasties). 20 Minuten abgedeckt gehen
lassen.

In einer Pfanne, leichte bis mittlerere Hitze, etwas 0l und
etwas Semola/Maismehl zugeben und je 4-5 Toasties pro Pfanne
4-5 Minuten je Seite herausbacken.
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Danach noch fur 8 Minuten/180 Grad/Ober-Unterhitze in den
Backofen.

Auskihlen lassen, jeweils kurz toasten vor dem Verzehr und
hemmungslos geniessen []

Eingefroren und bei Bedarf in den Toaster geschoben schmecken
sie wie frisch []

WARNHINWEIS:
Auch Toasties machen dick bei entsprechender Uberdosierung!

SchokoladensoRe (z.B. zu Eis)
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e T
Fotos Claudia Kraft

Rezept aus Dateien und von Gisela M. auf Kenwood-Benutzung
abgewandelt:

Zutaten:

1259 Wasser

100g Sahne

1259 Zucker

50g Glucose

63g Zartbitterkuverture oder alternativ 63 gr. Kakaopulver
22/24

Zubereitung:
Alles in Kessel geben, Flexielement einsetzen, Temperatur
knapp uber 100 Grad, Ruhrintervall 1

Nach Aufkochen Timer auf 15 Min stellen und kocheln lassen.
Passieren oder durch ein Sieb streichen. Fertig.

Anmerkung: Halt sich im Kihlschrank relativ lange.
Wenn man Vollmilchkuvertire nimmt, wird die SolBe weniger fest.

Spaghetti-Garnelen-Pfanne mit



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/schokosauce.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/schokosossefertig.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5647

Zoodles, Cranberries,
Pinienkernen, Thymian und
Majoran

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Saskia Renker

Zutaten fiir 4 Personen:
Nudelteig:

125 gr Semola

1 Ei

5 ml Olivenol

ggf. 10 ml Wasser

Salz

Sosse:

ca. 20 Garnelen, kuchenfertig
750 g Zucchini

4 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

60 g Pinienkerne

60-80 g Cranberries

Olivenol, Butter, Salz, Pfeffer
Krauter zum garnieren, z.B. Thymian und Majoran

Zubereitung:

Nudeln nach Wunsch mit der Pasta fresca herstellen
(Multizerkleinerer oder K-Haken). Ich hab als Matrize die
Spaghetti quadri gewahlt und Teig Nr. 3 aus dem Blog genutzt.
Nudeln kochen und an die Seite stellen.
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Zucchini waschen und putzen, mit einem Spiralschneider 1in
Streifen schneiden. Wer keinen Spiralschneider hat, kann die
Zucchinis auch mit einem Sparschaler in Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen, Thymian von den Stielen abziehen, beides
fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Garnelen, Knoblauch, Thymian,
Pinienkerne und Cranberries fur circa 5 Minuten bei mittlerer
Hitze braten.

Zucchinistreifen, Spaghetti wund Butter hinzuflgen,
durchschwenken und kurz mitgaren. Dann salzen und pfeffern.

Auf Tellern anrichten und mit Krautern garnieren.

Foto Saskia Renker

Kartoffelstampf mediterran
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Foto und Rezept von Dagmar MOoller/Topfle und Deckele

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

Zubereitung:

1 kg festkochende Kartoffeln
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten (evtl. paar
schwarze Oliven)

50 g Pinienkerne

Olivenol

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen.

Schalotten und Knoblauch fein wiurfeln. Basilikumblatter und
Tomaten hacken. Pinienkerne ohne 01 anrdsten.

Etwas Olivenol erhitzen, Schalotten und Knoblauch glasig
dunsten.

Wenn die Kartoffeln gar sind — abgielRen, alle Zutaten zugeben
und mit dem K-Haken vermischen. So viel Olivenol zufugen wie
erforderlich.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
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