Tipp: Kondenswasser lauft an
CC runter

Foto und Tipp zur Verfigung gestellt von Edith Vogel

Problematik: Kondenswasser lauft nach Kochen die Maschine
hinunter.

Diesen Tipp haben wir kidrzlich bei einem CC-Kochevent
erhalten:

Bevor man nach dem Kochen die Maschine o0ffnet, erstmal den
Spritzschutz senkrecht stellen, dann lauft der grolBte Teil des
Kondenswassers bereits in den Kessel zurick.

Gedorrte Apfelschnitze

Rezept aus “Backen und Kochen mit Facebook” erfasst von Gisela
Martin

Zutaten:
Apfel
Zitronenwasser

Zubereitung:
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Im Multi mit Scheibe 5 schneiden, 10min in Zitronenwasser
einlegen und 8 Stunden bei 52 Grad dorren..

Frage:

Wieviel Zitronenwasser:

Antwort:

ca. 500 ml auf 31 ca.. einfach die Apfel miissen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

Kartoffel-Schinken-Kaserolle

Foto von Sonja Weber

Rezept von Norbert Siemenowski, ausprobiert von Sonja Weber
und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

500-600 gr. Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Eier

100 gr. geriebener Kase
Schinken/Kase zum Belegen
Salz/Pfeffer/Krauter
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Zubereitung:
500-600g Kartoffeln reiben (Multizerkleinerer, auf Foto fein
gerieben, siehe Tipp), 1 Zwiebel klein schneiden.

Kartoffeln, Zwiebeln, 2 Eier, 100g geriebenen Kase, Salz,
Pfeffer und Krauter vermengen.

Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei
180 Grad ca. 25 Minuten backen. 5 Minuten auskihlen lassen,
mit Schinken und Kase belegen, einrollen und nochmal ca. 10
Minuten backen.

Gutes Gelingen!

Tipp:
Mit Dauerbackfolie klebt nichts an, was anderen mit normalem
Backpapier passiert 1ist.

Ich hab sie fein geraspelt mit dem Multi. Beim nachsten Mal
mach ich sie gréber. Dann wirds vielleicht knuspriger.

SuRe Waffeln
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Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag
Zuaten:

1509 weiche Butter

509 Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

150g Mehl

1 Msp. Backpulver
100ml lauwarmes Wasser

Fett fur das Waffeleisen
Zubereitung:

Butter, Zucker und Salz in die Schussel der CC geben und mit
dem K-Haken schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazu
geben und so lange ruhren, bis die Masse hellgelb ist.

Waffeleisen vorheizen.

Mehl, Backpulver und Wasser zu der Ei-Masse geben und zu einem
glatten Teig verruhren.

10 Minuten quellen lassen

Waffeleisen fetten und die Waffeln backen.

Krauterwaffeln mit

Friihlingsquark
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Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zutaten:

Teig:

509 Butter

2 Eier

150g Mehl

1 TL Backpulver

Salz

80ml Gemusebruhe

60g rote Paprikawlrfel
je 1 EL frisch gehackt:
Schnittlauch
Dill
Petersilie

1 EL Kresse
4 EL 01

Fett fur das Waffeleisen

Frihlingsquark:
Sauerrahm
Knoblauch

Salz

Pfeffer
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Dill
Zubereitung:

Butter, Eier, Mehl, Backpulver und Salz in die Schissel der CC
geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

Jetzt die Gemusebruhe und alle restlichen Zutaten dazu geben
und zu einem glatten Teig verrihren.

Das Waffeleisen einfetten, vorheizen und die Waffeln darin
backen.

Fur den Quark einfach den Sauerrahm mit Knoblauch, Salz,
Pfeffer und Dill verrihren und zu den Waffeln reichen.

Mohren-Zucchini-Puffer

Rezept und Foto von Evi Borchers
2 Personen

Zutaten:

Ol zum Ausbraten

3 Karotten (ca. 250 gr)
3/4 Zucchini (ca. 180 g)
1/4 Gemusezwiebel
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100 gr. geriebener Kase

1 Ei

2,5 EL 5-Korn-Flocken

1-2 EL Weizenvollkornmehl
1 TL Curry

1-2 TL Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Mohren schalen, Zucchini gewaschen, Zwiebel abgezogen = alles
im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln.

Das Gemuse mit dem restlichen Zutaten vermischen. Sollte der
Teig sehr feucht sein, noch etwas Mehl zugeben.

0l (alternativ: Sanella) erhitzen und den Teig portionsweise
ausbraten .

Auf Kichenkrepp abtropfen lassen.
Zeit : sehr schnell zubereitet, einfach und lecker.

Konnte gerade noch ein Pfuffer furs Foto retten. Keine zweil
Minuten spater war der Teller leer.

Simons Eismappe II Winter

Das PDF wurde erstellt von Claudia Kraft

Rezepte von Simons Patisserie (www.simons-patisserie.de) zur
Verfligung gestellt

Download (PDF, Unknown)
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Kasekuchen — Variationen

Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1

Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl

Fillung:

500 g Quark

1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterridhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbroseln verarbeitet und
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dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrdsel ausstreuen. Den Boden und
Rand der Springform mit Teig auskleiden. (der Rand war bei mir
ca. 3-4 cm hoch)

Fur die Fullung 2 Becher Sahne steif schlagen und beiseite
stellen (Ballonschneebesen). Den Quark, Puddingpulver, Ei und
Zucker mischen. (z.B. mit Flexi oder K-Haken). Die geschlagene
Sahne unter die Quarkmischung heben und die Fullung in die
Springform fullen.

Bei 190° ca. 45 min auf der mittleren Schiene backen. Nach den
45 min den Ofen ausschalten und Achtung wichtig!! nicht den
Ofen o0ffnen. Den Kasekuchen im Ofen auskihlen lassen.

Dazu passt: eine KirschsoBe. Dazu ein Glas Sauerkirschen (oder
ein halbes, je nach Bedarf) mit etwas Puddingpulver (das war
leider nach Gefuhl. Schatze so ca. 2-3 EL die ich vorab mit
etwas kaltem Kirschsaft verquirlt habe) aufkochen. Ich habe
noch etwas selbst gemachten Vanillezucker bzw. ein kleines
Stuck Vanille mitgekocht. Kurz aufkochen und abkuhlen lassen.
Dabei immer mal wieder rihren.

Fertig

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2



Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

300g Mehl

60g Zucker

200g weiche Butter

1 Ei

1 Tl. Backpulver

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker

1 x Limettenabrieb

Fur die Fullung:

80 g Zucker

5 Eiern

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker
500 g Quark

200 g Sauerrahm

200 g slusse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:
Backofen 180° Umluft vorheizen.

Fur den Mirbeteig:

Alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen, gibt eine ziemlich
weiche Masse. Den Boden und den Rand mit den Handen in die
Form drucken.

Fur die Fullung:

Den Zucker mit den Eiern und dem Ballonschneebesen auf
hochster Stufe schaumig schlagen.

Dann die anderen Zutaten hinzugeben und auf Stufe 4
unterrihren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben



Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefahr 3 cm vom Rand einmal im Kreis einschneiden
und nochmals ca. 30 bis 45 Min. backen. Eventuell mit Folie
abdecken.

Die Oberflache ist noch etwas schwabbelig , wird dann nach dem
abkihlen fest. Den Kuchenrand l6sen, Kuchen aber noch in der
Form lassen. Nach ca. 1 Std. kann die Form abgenommen werden.

Meinem Mann schmeckt er zu sehr nach Limette, ihm zulieb mache
ich ihn manchmal
nur mit Zesten

Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

Rezept und Bilder von Margit Fabian
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Zutaten

150 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkése ( 10% Fett) ( in Osterreich ist das
Broseltopfen)

500 g Mascarpone

250 g Ricotta

Saft 1 Zitrone

2EL Amaretto oder Vanillesirup
100 g Speisestarke

Zubereitung

Butter, Salz und Zucker zu einer geschmeidigen Masse schlagen
(K-Haken, ggf. mit etwas Temperatur), Mehl und Wasser
unterrihren.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. 2/3
des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem Rest den Rand
formen (bis fast an die Kante der Form).

Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weilllichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterruhren. Solange auf hochster Stufe
rihren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Zitronensaft und ggf. den Amaretto (alternativ etwas
Vanillesirup) unterruhren, die Speisestarke zugeben und
ebenfalls unterrihren.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gieBen, glatt streichen.

Die Backform auf die unterste Schiene in den kalten Ofen
stellen. Bei 180°C Ober/Unterhitze etwa 40 Minuten backen.
Jetzt musste der Kuchen deutlich in die HOhe gegangen sein.
Den Kuchen vorsichtig aus dem Ofen herausholen. Rundherum mit



einem Messer ca. 2 cm waagrecht einschneiden (ich lege das
Messer dabei auf den Rand der Backform auf). 10 Minuten stehen
lassen, dann wieder in den Backofen schieben und weitere 25 —
30 Minuten backen.

Herausnehmen und in der Form auskiuhlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabei wieder etwas zusammen. Wenn er die Kante der Form
erreicht, darauf achten, dass die Decke des Kuchens nicht auf
dem Rand der Backform hangen bleibt; eventuell ganz vorsichtig
die AulBenkante zuruck in die Form drucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form 1l0sen.
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Mandelmilch

Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

2 Tuten Mandeln a 200 Gramm
8 ERl Zucker

4 Prisen Zimt

4 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Mandeln uber Nacht, besser 24 Stunden, in Wasser
einweichen. Dann die Mandeln abspilen und in 4 Portionen
teilen.

Je eine Portion Mandeln mit 2 EBl Zucker und einer Prise Zimt
in den Mixer geben. 150ml heisses Wasser dazu und 5 Minuten
auf hochster Stufe laufen lassen.

Dann wieder auf hochster Stufe einschalten und wahrend des
Laufens 850ml Wasser hinzugeben und nochmal 2 Minuten laufen
lasen.

Das Ganze dann in ein sehr feines Sieb geben um die Schalen
und das Mark von der Milch zu trennen.
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Ich habe grosse 2 Liter Behalter die in die Kuhlschranktir
passen.
Im Kihlschrank halt sie 5-6 Tage.

Eis — Dark Chocolat

Foto von Sandra Bell
Rezept von Simon Stuber http://www.simons-patisserie.de/
Zutaten:

259 Dextrose

24g Glucose

120g Zucker

4809 Wasser

10g Butter

409 Kakaopulver 20/22
409 Kuverture Zartbitter
10g Kakaomasse
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1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
Kakaopulver 20/22 —> hier hab ich normalen Backkakao genommen

Kakaomasse —> hier hab 1ich Zartbitterschokolade mit 70%
Kakaoanteil genommen

Zubereitung:

Alle Zutaten auller Kuverture und Kakaomasse aufkochen. Dann
die Kuvertire und die Kakaomasse in die kochende Masse geben
und gut verruhren. Nun einige Stunden zum Kuhlen in den
Kihlschrank stellen.

Die Zutaten habe ich in der CC vorbereitet und dann 40 Minuten
im Kompressor geruhrt



