Tipp: Semmelbrodsel mit

Fleischwolf

i‘. .l:lr'- :1'.."

Fotos und Beschreibung von Christina Schrodder

Zutaten:
Trockenes Brot

Zubereitung:
Zuerst wurde es mit feiner Scheibe versucht, das war zu
mehlig.

Mit der mittleren Scheibe wurde es perfekt.

Wer sehen mochte, wie man mit dem Multizerkleinerer
Semmelbrosel herstellt, bitte hier schauen: Semmelbrosel mit
Multizerkleinerer

Foto Christina Schroder
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Tipp Gisela M.: Man kann auch um den Fleischwolf vorne eine
Tute klemmen (mit Gummi befestigt. Dann staubt es nicht und
die Semmelbrosel werden direkt verpackt)

Vanillepaste — Variationen

Py

+

anillepaste

Rezept Nr. 1 von Ikors Blog und von Birte Ri auf Kenwood
umgewandelt, Foto von Birte Ri

i

1. Rezept

Zutaten:

2509 Zucker

120g Wasser

10-12 Vanilleschoten

Zubereitung:
Mit Flexi Intervallstufe 2 ca. 8min erwarmen.
Danach im Blender gut mixen.

Ergibt ca. 3x 125g Glaser

Geringere Mengen konnen auch in der Gewurzmuhle gemixt werden.
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Auf dem Foto: 1359 Zucker, 64g Wasser 8 Schoten, ergibt 2x
100g Glas.

Verwenden kann man die Paste als Ersatz fur Vanillezucker in
Back- und Kochrezepten, zum Verfeinern und abschmecken.

1 Vanillezucker = 1/2 -1 Tl Paste
Halt sich durch den Zucker im Kuhlschrank ewig.

Zuerst ist die Paste recht flussig bekommt aber dann eine
honigartige Konsistenz. Das Aroma ist sehr stark, da die ganze
Schote verwendet wird.

Sicherlich ist dieses auch als Geschenk eine gute Idee.

Rezept von Simon Stuber und von Gisela Martin auf CC
abgewandelt

Zutaten:

134g Wasser

22g Vanillepulver (Anmerkung Gisela M.: hier habe ich alte
ausgekratzte Vanilleschoten genommen, die im Zucker getrocknet
wurden und in der Gewlurzmuhle pulverisiert wurden)

200g Glucose

50g Vanillezucker (Anmerkung Gisela M.: habe ich
selbstgemachten genommen)

2 Vanilleschoten

Zitronenschale

Zubereitung:
Alles in den Kessel der CC geben (die Vanilleschoten
aufgeschlitzt), Flexi einsetzen, Ruhrintervallstufe 3.

Aufkochen (Temperatur knapp Uber 100 Grad).
Auf 70 Grad stellen und 5 Minuten ziehen lassen.

Abkuhlen lassen, fertig.



Die zwei Vanilleschoten in den Zucker legen zum Austrocknen
und bei Gelegenheit zu Vanillepulver oder Vanillezucker
verarbeiten...

Zucchini Roulade

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Lisi Wenin

Zutaten:

450 gr. Zucchini

5 Eier

50 gr. Parmesan

5 gr. Salz

Frischkase zum Bestreichen
Schinken zum Belegen

Zubereitung:
50 gr. Parmesan im Multi reiben, z.B. mit Scheibe Nr. 1 (dann
ganz fein):
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Foto Parmesan Scheibe Nr. 1/Gisela M.

450gr Zucchini im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 3, raspeln.

Foto Zucchini/Scheibe Nr. 3/Gisela M.

5 Eier mit dem geriebenen Parmesan und 5 gr Salz verruhren.
Die Eimasse uber die Zucchini geben und alles gut verrihren.

Auf ein Backblech geben und bei 180 Grad ca. 20 Minuten
backen.

Mit Frischkase bestreichen, Schinken drauf 1legen und
zusammenrollen.

Variante anstelle Zucchini: Karotten
Zum Belegen: Anstelle von Schinken mit Lachs belegen,
Kopfsalat mit Belegen etc. etc.
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R
Foto: Lisi Wenin

Zwiebelquiche - Quiche a

1'oignon

Nach einem Rezept aus Essen & Trinken

Zutaten:

Fur 4 Portionen
200g Mehl

Salz

140g Butter

700g Gemusezwiebeln
Pfeffer

3 Eier

100 ml Schlagsahne
Muskatnuss
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1509 Greyerzer (oder andere herzhafte Kase)
Zubereitung:

Eine 26cm Tarteform Buttern und dunn mit Mehl bestreuen und in
den Kihlschrank.

Multi, Scheibe fur dicke Scheiben (5):

Zwiebeln schalen und langs in passende Stucke fur den Multi
schneiden und in Scheiben schneiden lassen. Dann mit 40g
Butter in der Pfanne goldbraun werden lassen. Haufig wenden
und mit Salz und Pfeffer wilrzen. Abkuhlen lassen.

Multi, Messer:

200g Mehl und 100g Butter in Stuckchen in den Multi geben und
zuerst mit Intervall dann mit hochster Geschwindigkeit zum
Teig verarbeiten. Dabei so viel eiskaltes Wasser wie notig
(2-3EL) zugeben um einen broseligen Teig zu erhalten. Schnell
zu einer Kugel kneten und mit Frischhaltefolie eingepackt in
den Kuhlschrank geben.

Multi, Scheibe fur grobe Raspel (3):
Den Kase grob raspeln.

Den Teig in der GroBe der Form ausrollen und in die Form
legen. Rander hochdriucken. Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen und mit Backbohnen (oder Erbsen oder Steinen)
bedecken und 15 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze blind
backen.

In der Zwischenzeit 3 Eier und 100ml Sahne verquirlen und mit
Salz und Pfeffer und Muskat wirzen. Zu den Zwiebeln geben,
geraspelten Kase dazu und mischen.

Die Backbohnen entfernen und die Zwiebelmischung auf den Teig
geben. So lange (20-25 Minuten) weiter backen bis die Quiche
oben hellbraun ist.



Tipp: Semmelbrosel im
Multizerkleinerer

Fotos und Beschreibung von Birte Ri

Zutaten:
Trockenes Brot

Zubereitung:

Das trockene Baguette habe ich in Stlicke geschnitten, die
bequem durch die kleine Offnung des Multi passen. Dann habe
ich das Messer auf Stufe 2 laufen lassen und die Stucke
reinfallen lassen.

Da die Brosel aber gerne dazu Ubergehen oben wieder
rauszukommen [J[J, habe ich die Taktik geandert. Das Messer
abgestellt, 2-4 Brotstucke eingefullt, P-Taste einige Sekunden
dricken und wiederholen. Diese Methode fand ich personlich
besser.

Von der Menge fand das halbe Baguette ca. 30cm gut Platz im
Multi, gedauert hat das ganz so knapp 4min.
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Ich bin sehr zufrieden mit den Broseln. Ich kauf nie wieder
welche.

Wer sehen mochte, wie man mit dem Fleischwolf Semmelbrosel
herstellt, bitte hier schauen: Semmelbrosel mit Fleischwolf

Schneller Diat Kasekuchen

Rezept Schneller Kasekuchen Diat (nach myline), ausprobiert
und umgeschrieben auf CC von Jana Plitschplatsch, Fotos von
Jana Plitschplatsch

Zutaten:

1509 Fruchtzucker

Mark einer halben Vanilleschote
300g fettarmer Frischkase
Abrieb einer halben Zitrone

1kg Magerquark

80g Apfelmus (zuckerfrei)

3 Eier

1 Pkg. Vanillepudding
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100g Speisestarke

1/2 Pkg. Backpulver

4 gestr. EL Vanille-EiweiR
2 Eiklar

Zubereitung:

Fruchtzucker, Vanillemark, Frischkase, Zitronenabrieb,
Magerquark, Apfelmus und die ersten 3 Eier mit der CC 3
Minuten auf Stufe 2 und 1 Minute auf Stufe 4 zu einer glatten
Masse verruhren (K-Haken)

Puddingpulver, Speisestarke, Backpulver und das EiweiBpulver
daruber sieben und nochmal 2 Minuten auf Stufe 2 verruhren
(ggf einmal mit dem Schaber den Rand der Schussel reinigen und
nochmal kurz ruhren, damit keine Klumpen entstehen).

In einer zweiten Schussel die 2 EiweiRe ca 5 Minuten auf Stufe
6 mit dem Ballonschneebesen steif schlagen und danach unter
die Quarkmasse heben (mit Schneebesen oder Unterhebelement).

Eine Springform ausfetten und mit Mehl bestauben. Den Teig
einfillen und glatt streichen.

Das Ganze fur 50-60 Minuten (ich lasse ihn eher 60 Minuten
drin, damit er in der Mitte auch durch ist) bei 160° Ober-
Unterhitze backen. Danach den Kuchen noch 5 Minuten im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Foto Jana Plitschplatsch
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Marillenkuchen
Aprikosenkuchen

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

200 g Butter (weich)

200 g Zucker

200 g Vollkornweizenmehl oder Universalmehl

1 Pk. Vanillezucker (nehme selbstgemachten, ca 1 EL)

4 Stuck Eier

1 Teeloffel Natron

1 Stlck Bio-Zitrone (Schale und Saft)

1 Prise Salz

ca. 24 Stuck Marillen (war ein Plastikkorbchen bei mir)

Zubereitung:

Da es eine spontane Aktion war, habe ich die kalte Butter in
kleine Sticke geschnitten und mit ca. 30 Grad in der CC
erwarmt und mit dem (oh Wunder ) K-Haken schaumig geruhrt.

Trockene Zutaten vermischen und beiseite stellen.
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Zucker und Vanillezucker zur Butter geben.

Nachdem es schaumig gerihrt ist, wird 1 Ei nach dem anderen
dazu gegeben und immer gut verruhrt, bevor das nachste dazu
kommt. Wenn es keine homogene Masse beim Einruhren der Eier
gibt, einfach 1 Loffel von dem Mehl/Salz/Natrongemisch dazu
geben.

Den Zitronenabrieb und Saft dazu geben. Meine Zitrone war
gross, daher habe ich nur Saft einer 1/2 genommen. Mehl
unterheben.

Wenn die Marillen nicht sehr suf8 sind, kann man die
Zuckermenge etwas erhdhen (fur mich hatte es einen Tick suller
sein konnen).

Die Masse auf ein Blech oder bei mir Backwanne streichen und
mit entkernten Marillen belegen ohne sie in den Teig zu
drucken.

Bei 180 Grad Umluft ca 25min backen.

Wir haben gerne etwas mehr Teig deshalb habe ich die Masse ca.
2cm dick aufgestrichen und mit einem Tortenrand ca. 5cm vor
dem Blechende getrennt. Die Backwanne 1ist etwas kleiner als
ein Einschubblech.

Noch warm mit Staubzucker bestreuen und geniellen.
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Ganache

Rezept und Foto von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Zutaten:

200 g Zartbitter-Kuvertire (zerkleinert)
200 g Nougat (gewurfelt)

200 ml Sahne

Zubereitung:
Kuchen etwas abkuhlen lassen und auf ein Kuchengitter stlrzen.
Vollig ausklihlen lassen.

Sahne aufkochen, Temperatur ausschalten und Schokolade zugeben
Mit dem Flexi glatt ruhren. Nougatwlrfel dazugeben und unter
Rihren schmelzen lassen.

Warme noch flissige Glasur Uber den Kuchen geben und mit einem
Pinsel gleichmaBig verstreichen und erkalten lassen.
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Die Schokoladenstickchen bei 38 Grad mit dem Flexi schmelzen.

Die heile (nicht kochene) Sahne dazugieflen und aufruhren bis
eine geschmeidige Masse entsteht.

Bei der Ganache ist es wichtig das die Fette der Schoki und
die der Sahne sich schnell verbinden. Zu lange kochen macht
sie nicht besser, sondern klumpig!

Als Fullung fur Torten nimmt man etwas mehr Sahne und lasst
die Ganache uber Nacht auskuhlen. Am nachsten Tag im Mixer
aufschlagen und verarbeiten.

Grunkern-Puffer

© melestto

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von melestti
(ca. 8 — 10 Stuck)

Zutaten:

1 Zwiebel

150 g Grunkernschrot
2 Eier
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300 ml Gemusebruhe
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln wurfeln und in der Kochschussel mit dem Flexi bei
140 °C glasig dinsten.

Die Gemusebrihe zugeben und aufkochen Tlassen. Den
Grunkernschrot in die kochende Bruhe geben, kurz aufkochen
lassen. Die Temperatur zuruckstellen (ca. 70 °C) und weiter
mit Ruhrintervallstufe 3 10 Minuten quellen lassen. Die beiden
Eier und die Gewlurze einruhren und zu einer festen Masse
verruhren.

In einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol Puffer von beiden
Seiten ausbacken.

Die Grinkernpuffer lassen sich sehr vielfaltig abwandeln. Ich
habe sie mit kleingehackter Petersilie gemacht. Man kann aber
auch Karotten, Zucchini, andere Krauter (Basilikum,
Rosmarin,..) nach Belieben, Kase, Pinien- oder
Sonnenblumenkerne mit in die Masse geben.

Dazu gab es bei uns einen Krauterquark

Zucchini-Pancakes
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Rezept und Foto von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Zutaten:

1 kleines Ei

50 g Ricotta

30 g Dinkelmehl

2 kleine, junge und feste Zucchini
ggf. Bluten

Salz

etwas Parmesan

Olivenol

Zubereitung:
Zucchini grob raspeln (Multi oder Trommelraffel) und mit einem
Tuch trocken tupfen.

Ei, Salz und Ricotta verquirlen. Parmasan reiben und mit dem
Mehl unter die Ricotta-Masse mischen (K-Haken)

Geraspelte und getrocknete Zucchini untermischen bis eine
homogene Masse entstanden 1ist.

Nun in der Pfanne bei mittlerer Hitze ausbacken. Dazu mit
einem ERlLoffel kleine Haufchen in die Pfanne setzen und etwas
flach drucken.

Sie sind fertig wenn sie sich etwas aufgeblaht haben.

Pur oder mit einer Limetten-Joghurt-Sauce geniefen.
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