Mohnstrudel

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Karin AM

Zutaten:

Teig:

500 g Weizenmehl 700 (entspricht deutschem 550er Mehl)
70 g Zucker

1 gestr. Tl Salz

30g Germ (=frische Hefe)

Abrieb von 1 Bio-Orange

280g Milch

70 g Butter.

Fille:

350g gem.Mohn (Mohn mit Stahlgetreidemuhle gemahlen, nicht
Steinmuhle!)

120 g Semmelbrosel

150 g Zucker

30g Rum

350g Milch

1 El Zimt

4 EL Marmelade (bei mir wars Ribisel kernlos!)

Saft der Orange

Zubereitung:

Falle:

Milch mit Zucker, Marmelade und Rum erwarmen (ca. 60 Grad),

Temperatur abschalten, restliche Zutaten dazu geben und mit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4595
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel2fertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel1.jpg

Flexi kurz verridhren. In einer Schissel auskihlen lassen.
Schussel kurz vom Mohn befreien (kurz ausspulen). Milch bei
38Grad erwarmen, Germ und restliche Zutaten (bis auf Butter)
zufugen und gut verkneten (Knethaken, 2 Minuten bei min.) dann
Butter zufugen und 8 Minuten auf Stufe 1 kneten. Bei 38 Grad
ohne Rihrelement und Intervall 3 1/2 Stunde gehen lassen.Dlnn
ausrollen und etwas mehr als das untere Drittel (siehe Foto)
in Streifen schneiden. Je 3 Streifen zu Zopfchen flechten und
die obere Flache bis auf ca. 3 cm oberhalb der Zopfe mit der
kalten Mohnmasse bestreichen.

Mit
dem Tuch einrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech zum Kreis legen (mit dem letzten Zopfchen kann man die
Nahtstelle schon kaschieren).

Mit Eimilch bestreichen.1/2 Stunde gehen lassen. Nochmals mit
Eimilch kurz abstreichen.

Mit Dampf bei 240 Grad fallend auf 180Grad etwa 1/2 bis 3/4
Stunde schon braun ausbacken.

Foto Karin AM
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Erdbeermarmelade —

Variationen

e e | 4

Rezept Nr. 1/Foto Bettina Kciuk

Zutaten:

2 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker 2:1

Saft von 2 Zitronen

4 ausgekratzte Vanilleschoten (mehr ist besser, 6 Schoten oder
Vanilleextrakt)

Zubereitung:

Aufkochen mit den ausgekratzten Schoten bei voller Temperatur
mit dem Flexi und Ruhrintervall 1.

3 Minuten kochen lassen.

Ich puriere das Ganze dann, weil ich keine Stlucke mag.
Naturlich ohne die Schoten.

In ausgekochte Glaser (Spulmaschine reicht) fullen bis zum
Rand, Deckel drauf und 5 Minuten auf den Kopf stellen. Ob das
notig ist, daran scheiden sich die Geister.

Kihl und dunkel lagern.

Wenn die Erdbeeren sehr suff sind, reicht glaub auch der 3:1
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Gelierzucker.
Meine konnte etwas weniger sufs sein.

Zutaten:

1 kg Erdbeeren
100 gr. Zucker
20 gr. Pektin
600 gr. Zucker

Zubereitung:

Im Kessel die Erdbeeren mit 100g Zucker und 20g Pektin
aufkochen (je nachdem wie puriert man die Erdbeeren will mit
Flexielement oder K-Haken).

600g Zucker hinzufugen und auf 104°C kochen, es sollte 73 Brix
auf dem Refraktormeter haben.

Ich geb immer noch Erdbeeren dazu als Einlage.

Tipp Manfred Cuntz:

Glaser NICHT umdrehen. Das ist kontraproduktiv.

1. Es ist unnotig. Der Raum Uber der Konfitire wird auch so
heill genug

2. Es kann zwischen Deckel und Glasrand dringen, verkleben und
einen ScheinverschlulS erzeugen.

3. Es kann Weichmacher aus dem Gummi l0sen

4. Wenn man gekaufte TO Glaser verwendet konnen die Deckel mit
Fungiziden behandelt sein die man sich dabei in die Konfiture
holt.



Quinoabratlinge

k
Fotos von Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Quinoa weild

500 ml Bruhe (oder Wasser mit selbstgemachter Gemiusepaste) —
genaue Menge habe ich nicht gemessen, einfach nach Bedarf
zugeben.

4-6 Karotten nach Belieben, geschalt und im Multi grob
gerieben

2 Eier

100 gr. Huttenkase oder Frischkase

1 Hand voll Hafer (frisch im Flocker geflockt, alternativ eine
Hand voll Haferflocken)

2 EL Speisestarke

Salz/Pfeffer/Paprika nach Belieben

Zum Ausbraten: Bratfett

Optional nach Belieben, was in der Kuche gerade vorhanden ist:
z.B. geschnittene Zwiebel/Schalotte/Lauch, etwas
Petersilie/Mais etc. etc.

Zubereitung:
Quinoa mit warmen Wasser waschen (wegen Bitterstoffen).

Einen Teil der Bruhe in Kessel geben (bzw. Wasser mit etwas
Gemusepaste), Flexi einsetzen, Temperatur auf 110 Grad,
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Riuhrintervall 1, aufkochen.

Sobald Wasser kocht Flexi einsetzen, weiterruhren lassen,
Timer auf 20 Min setzen. Spritzschutz aufsetzen (=
Deckelfunktion). Immer wieder mal Bruhe zugielen (wie bei
Risotto). Zum Schluss nicht mehr so viel Flussigkeit zugeben.

Wenn Quinoa fertig ist noch 5 Minuten ausquellen lassen, dann
alle restlichen Zutaten zugeben, kraftig wilrzen und mit Flexi
vermischen.

In Pfanne etwas Bratfett geben, Temperatur zuruckstellen und
von beiden Seiten ca. 10 Minuten braten.

Schmecken warm und kalt .

Bienenstich

Fotos und Rezept von Angelika Haindl

Zutaten:

Flir den Hefeteig

500 gr. Mehl (ich nehme 550er)

20 gr. Hefe und 60 gr. Lievieto Madre (wenn man keinen LM hat,
die Hefe auf 40 gr. erhohen).

60 gr. Zucker
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2 kleine Eier

70 gr. Butter (zerlassen oder weich)
1/2 TL Salz

200 ml Milch

Fur den Mandelbelag

100 gr Butter

135 gr Zucker

2 TL Honig

7 EL Milch

180 gr gehobelte Mandeln

Fur die Fullung

1 Eigelb

1 Pckg Vanillepuddingpulver oder 42 gramm Speisestarke
500 ml Milch

Vanillemark von einer halben Schote

45 gr. Zucker

170 gr. warme Butter

50 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Teig:

Ich habe alles in der CC geknetet, habe etwas Warme zugegeben,
jedoch nicht mehr als 30°, da ich der Meinung bin, man sollte
Hefeteig nicht zuviel Warme geben. Das lasst ihn zu schnell
gehen.

Bei der CC merkt man, wenn der Teig fertig ist: er 10st sich
immer mehr vom Boden und klettert den Haken hoch, wird ein
richtig schoner Kloss.

Den l1osen und dann auf einem Backblech ausrollen.

Fir den Mandelbelag:

Die Butter mit dem Zucker, Honig und der Milch erhitzen und
ca. 6 Minuten einkochen lassen.

Dann die gehobelte Mandeln zugeben und unterruhren. Etwas
eindicken lassen, dabei jedoch vorsichtig ruhren.



Tipp gehobelte Mandeln selber machen:

Die Mandeln schalen. Diese dann alle auf einmal in die
Trommelraffel geben. Einsatz ist die Trommel mit den feinen
Schlitzen.

Stopfer drauf. Es muss schnell gehen, sonst zerkrumeln sie zu
sehr

Die fertige Mandelmasse etwas abkuhlen lassen und dann auf den
Teig streichen.
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Wenn der Kuchen ausgekuhlt ist, wird er einmal
durchgeschnitten.. sonst wirds zu kompliziert. Dann jede Halfte
einmal QUER durchschneiden, die Deckel vorsichtig abnehmen.

Fur die Fullung

450 ml Milch mit dem Zucker erhitzen (im Topf der CC), die
restlichen 50 ml mit dem Eigelb, dem Puddingpulver oder der
Speisestarke sowie dem Vanillemark verruhren (in einem
Schraubglas und gut schutteln, oder in einem Becher
klumpchenfrei).

Sobald die Milch kocht, die Puddingmasse langsam unter rihren
in den Topf schiutten und alles aufkochen lassen (ein paarmal
blubbern reicht, ich nehme Ubrigens den Flexi-Rihrer).

Den Topf wegnehmen, die Masse abkuhlen lassen, dabei immer
wieder mal umruhren.

In der Zeit die Butter mit dem Puderzucker schaumig ruhren.
Ich habe den Puderzucker in der Gewlrzmuhle hergestellt.
Schaumig rihren mit Flexi.. wenn die beiden Massen annahernd
gleich warm sind, zusammen mischen und verruhren.

Nund die durchgeschnittenen Teigplatten mit der Masse fullen
und die Deckel wieder drauf.. fertig..

Vorsichtig mit Zackenmesser die Bienenstiche in Form
schneiden.

Engadiner Nusstorte
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Foto und Rezept von Dagmar MOoller zu finden bei Topfle und

Deckele

Zutaten:
1 Springform a 28 cm Durchmesser

Fur den Teig:

80 g Zucker

200 g Mehl

100 g kalte Butter
1 kleineres Ei

Fur die Fullung:

300 g Walnusse

200 g brauner Zucker
50 g Honig

2 EL Wasser

125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:
etwas Butter
etwas Mehl

20 g gemahlene Walnusse (Gewlrzmihle)

etwas Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Teig:

Alle Zutaten im Multi schnell zu einem Teig verarbeiten.
Folie einwickeln und 30 Minuten kalt stellen.
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Backofen auf 180°C 0/U vorheizen.

Fur die Fullung:
Walnusse, Zucker, Honig und Wasser in einer beschichteten
Pfanne langsam karamellisieren. Hitze reduzieren, Sahne
zufugen und 4-6 Minuten kocheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkihlen lassen.

Springform mit Butter bestreichen und Mehl bestauben. Teig
kurz kneten und auf bemehlter Flache ca. 4 mm dick rund
ausrollen (Durchmesser ca. 33 cm). Mit einem Wasserglas am
Rand gleichmaBRig mehrfach Halbmonde ausstechen. Abgestochenen
Teig zusammendrucken, neu ausrollen und mit Ausstecher-Form
Verzierungen herstellen.

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel mehrmals einstechen und gemahlene Nisse darauf
verteilen. Dann die Fillung auf den Teig geben. Uberstehenden
Rand uUber die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrucken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskuhlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestauben.

Zitronentartelets =

Variationen
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Fotos und Rezept
Karner/Rezept Nr.

Zutaten:
Mirbteig:

2509 Mehl

1509 Butter

100g Staubzucker
1 Ei

Prise Salz

Zitronencreme:

4 TL Maizena (bzw.

259 Butter

1409 Zucker

4 Eigelb

30 cl Wasser

8 EL Zitronensaft

Baiser:

4 Eiklar

240 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Zutaten Murbteig alles im Multi oder mit dem K-Haken zu einem
Mirbteig verarbeiten und 1 Stunde in Folie im Kihlschrank

zur Verfugung gestellt von Katharina

1

Maisstarke)
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rasten lassen.

Murbteig auswalken und in die Formen geben, mit Gabel
einstechen. Bei 180 Grad zuerst 20 Minuten mit Hulsenfrichten
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belegt, danach 10 Minuten komplett durchbacken. Die Bdden
sollen nicht dunkel werden, bei Bedarf ggf abdecken. Aus dem
Ofen nehmen und etwas uUberkihlen lassen.

Zitronencreme zubereiten:

Eigelb und Zucker in einer Schussel kurz vermischen. In der
Gewlrzmuhle, wenn vorhanden, Starke mit der Halfte Wasser
glattruahren, in der CC Wasser, Zitronensaft, Starkemischung
mit dem Flexi bei 110 Grad zum Pudding kochen. Diese Mischung
loffelweise unter die Eimischung rihren damit sie nicht
gerinnt. Die Masse zuruck in die CC und mit dem Flexi Stufe 3
kurz gut glattrihren und danach bei Stufe 1 bei 100 Grad
erhitzen bis die Masse bindet. Wenn sie uberkihlt ist die
Butter untermengen.

Danach in den Formchen verteilen.
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Baiser:

Das Eiklar mit Salz aufschlagen (Ballonschneebesen). Wenn die
Masse zu Schnee wird, den Zucker einrieseln lassen und unter
Rihren auf 110 Grad stellen. P Taste verwenden. Wenn die
Temperatur erreicht ist, 1-2 Minuten halten und dann
Temperatur abdrehen und auf kleiner Geschwindigkeit etwas
abkihlen lassen (60Grad).

Danach die glanzende Baisermasse in Spritzbeutel und nach
Geschmack die Tortchen verzieren und mit dem Bunsenbrenner
flammen.

Kalt schmecken sie mir am besten.
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Die Baisermasse war viel, ich habe die Reste auf Backpapier
gespritzt und im Backrohr bei 100 Grad 60 Minuten als
Windgeback getrocknet.

2. Rezept

Foto und Rezept von Daniela Grunbaum

Zutaten:
normaler Mirbeteig

Fillung:

200g. feiner Zucker

5 Eier

100g. weiche Butter

Saft und Abrieb von 3 Zitrone und 1 Orange

Zubereitung:
Zutaten fur Fullung im Mixer so lange mixen bis cremige
Konsistenz erreicht ist. Dauert etwas.

Dann auf Murbeteig giefen und backen.

Ca.160Grad, ca. -30 Min
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Barlauchpesto

Rezept und Foto zur Verfligung gestellt von Gunda Fink

Zutaten:

50 g Barlauch

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet

150 ml Olivenol

50 g Hartkase, ich hab Parmesan genommen in Stuckchen

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Hasenfruhstuck: Karotten-

Apfel-Orangenmarmelade
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Foto wund Rezept zur Verfugung gestellt von Karin AM

Zutaten:

250 gr. geschalte Karotten

250 gr. geschalte Apfel ohne Gehduse

1/2 kg filetierte Orangen mit Saft (Masse soll in etwa 1,1 kg
ergeben)

1/2 kg Gelierzucker 2:1

Zubereitung:
Karotten, Apfel, Orangen mit Saft im Blender piirieren.

In Kessel geben und Gelierzucker dazugeben, mit Flexi bei 120
Grad aufkochen lassen, 12 Minuten kochen lassen (ev. nochmal
Pirierstab reinhalten), abfullen, fertig.

Hinweis:

Es konnte sein, dass der Flexi die Farbe der Karotten etwas
annimmt. Von daher wirden wir sicherheitshalber raten, eher
den Flexi mit der schwarzen Lippe zu verwenden.
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Rosti — Original Schweizer
Rezept

Fotos Maya Ineichen/Variante mit Speck, Zwiebeln, Rosmarin

Rezept = Zusammenfassung aus diversen Beitragen von Mitglieder
aus “Backen und Kochen mit Kenwood”

Zutaten:

Kartoffeln festkochend
Bratfett

Salz

Zubereitung:

Kartoffeln am Vortag mit Schale kochen, nicht ganz weich
kochen, ca. 15 Minuten, danach abdampfen (das geht in der CC,
aber der Herd kann es genauso gut). Alternativ (und ggf. noch
einen Tick besser): Kartoffeln dampfen. Oder im
Schnellkochtopf 8-10 Minuten auf Stufe 2.

Kartoffeln in den Kihlschrank stellen.

Kartoffeln schalen und mit Trommelraffel/grobe
Schnitzeltrommel oder Multi/Scheibe Nr. 3 reiben. Vorsichtig
etwas Salz untermischen.
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(Erlduterung: links mit Trommelraffel, rechts mit
Multi/Scheibe Nr. 3)

Bratfett in Pfanne (optimal Gusseisenpfanne) erhitzen,
Kartoffeln zugeben und ca. 5 Minuten anbraten, immer wieder
mal umrihren.

Mit Pfannenwender etwas andrucken, so dass eine Art Kuchen
entsteht. Jetzt nicht mehr umrihren. Mittlere Hitze, ca. 10
Minuten.

Dann auf Teller gleiten lassen und umgekehrte Seite ebenfalls
ca. 10 Minuten braten.

Oder: RoOosti auf einen Teller gleiten lassen. Dann mit Hilfe
eines zweiten Tellers (ggf. etwas eingedlt) wenden und dann
wieder in die Pfanne gleiten lassen.

Alternativ Ro6sti durch die Luft schwingen und auf anderer
Seite wieder auffangen [J .

En guete (]
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Variante Berner ROsti:

Zuerst noch Speckwlrfel anbraten und dann Kartoffeln
dazugeben. Keine gerdaucherten Speckwurfel und auch eher
kleinere.

Variante “Walliser ROsti”:
ROsti nature und Racelettekase daruber geben. Im Backofen ggf.
kurz Ubergrillen.

Variante “Alplerrésti”:
Wenn auf dem Racelettekase noch ein Spiegelei oben drauf
kommt.

Alternative mit rohen Kartoffeln:

Verwendung von rohen Kartoffeln anstelle der gekochten, dann
jede Seite bei geschlossenem Decke bei moderater Hitze
(Induktion 7 von 9) 15 Minuten braten.

Alternative:
Mit Zwiebeln, Speck und Rosmarin, siehe Foto von Maya Ineichen

Zitronenzucker

Rezept und Foto von Waltraud Kogler
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Zutaten:
10 Bio-Zitronen
Biorohzucker

Zubereitung:

Ich habe 10 Bio-Zitronen dinn geschalt, diese Schalen in der
Gewurzmuhle zerkleinert, Biorohzucker dazu, nochmals mit P-
Taste ..

Sehr intensiv und bittersullsauer.. (fur zukunftige Kuchen,
Cremes...)

Alternative von Erika Schimke:

Ich nehme 5-6 BIO-Zitronen, schneide sie einmal auf und
entferne die Kerne. Dann komplett abwiegen und mit der
gleichen Menge Zucker KOMPLETT ( also mit Schale und weilem
Hautchen ) in den Mixer, gut plurieren und in Glaser abfullen.
Es wird nicht bitter, es ist cremig, ergiebig und auch mal fix
in eine Tasse heilles Wasser eingeriuhrt, um sich eine heilSe
Zitrone zu machen. Zum Backen und Kochen sowieso. Halt ewig in
Glaschen.



