Schmandplatzchen LowCarb

Foto von Martina Witzel

Rezept zur Verfugung gestellt von Martina Witzel, die die
Rezeptidee in Daggis Low Carb Kuche gefunden hat:
https://www.facebook.com/1599650030288830/photos/a.15997013269
50367.1073741828.1599650030288830/1752928584960973/?type=3&the
ater

Zutaten:

50g Butter

759 Erythritol

3 Msp Steviaextakt

1 Prise Salz

1 Eigelb

mindestens 1/2 Flaschchen Vanillearoma
100g Schmand

40ml Sahne

1 TL Guarkernmehl

1509 weiBes Mandelmehl

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2039
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K-Haken einsetzen,

Butter bei 50°C, Kochstufe 3, 1 Minute weich werden lassen,
Temperatur ausschalten

Erythritol, Steviaextakt, Salz , Eigelb, Vanillearoma auf
Stufe 5, 5 Minuten unterrdhren

Schmand, Sahne auf Stufe 5, 3 Minuten unterruhren

Guarkernmehl und weiBes Mandelmehl
mischen, auf Stufe 1 loffelweise dazugeben

Fertigen Teig zur Kugel formen, in Folie wickeln und fur
mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank legen

Ofen auf 150°C Umluft vorheizen. Teig ausrollen, Kekse
ausstechen, ca 15 Minuten in der Mitte backen.

Optional: Mit mindestens 85%iger Schokolade dekorieren.

Windringerl

Rezept und Foto von Monika Pintarelli

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2030
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/windring.jpg

4 Eiweils

1 Prise Salz

70 gr. Zucker

100 ml Wasser

300 gr. Zucker

Zum Einfarben:
Instantkaffeepulver
Ribiselmarmelade
Zur Dekoration:
Zuckerstreusel
Instantkaffeepulver
Silberperlen
Schokoladestreuseln

Zubereitung:
4 Eiklar mit 1 Prise Salz und 70 g Kristallzucker mit
Ballonschneebesen steif schlagen.

100 ml Wasser mit 300 g Kristallzucker aufkochen und 3 Minuten
kochen lassen , danach langsam zur Vormasse einruhren und
weiterschlagen bis die Masse kalt ist .

Masse teilen einfarben mit

Instantkaffepulver

Ribiselmarmelade

mit dem Spritzsack und Sterntulle kleine Ringerl auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech spritzen und mit

Zuckerstreusel

Instantkaffepulver

Silberperlen

Schokoladestreusel verzieren.

Bei 80 Grad HeiBluft ca. 2 /3 Stunden trocknen lassen
Kochloffelstiel in die Tur klemmen.

Gutes Gelingen



Bratwurst selber gemacht

Rezeptvariationen

= s . e O 1_‘ \
e allX T v— " f "/}I
& ol o 3 ’
M %!'-;ﬁ-’

Rezept Nr. 1, Foto und Video zur Verfugung gestellt von
Zuckerschnee.de

Zutaten:

800g mageres Schweinefleisch (ich habe hier welches vom Bug
genommen)

200g Schweinebauch

25g Salz

11g Paprika edelslB

3g gemahlener bunter Pfeffer

5g Knoblauch

1 Zwiebel

etwa 4m Schafsdarm (Ich habe den vom Metzger meines
Vertrauens)

etwas Speisedl (Raps- oder Sonnenblumendl)

Zubereitung:

Zuerst wolft ihr die 200g Schweinebauch durch eine feine
Fleischwolfscheibe (Durchmesser 3mm), danach die 800g
Schweinefleisch durch eine mittlere Scheibe (Durchmesser 5mm).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2025
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2025
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/Bratwurst.jpg
http://zuckerschnee.de/2015/09/04/happy-birthday-zuckerschnee-de-wird-2/

Da sich im Wolf selbst noch grofe Stucke an Fleisch befinden
ist es sinnvoll, nochmal etwa eine Hand voll schon gewolftes
oben reinzugeben, damit auch wirklich alles fein gewolft
wird.:-)

Schneidet dann die Zwiebel in ganz feine Wurfel. Ich habe das
hier mit einer Hackselscheibe meiner Kenwood Cooking Chef
gemacht. Ihr konnt das aber auch mit einer Reibe machen. Umso
feiner die Zwiebel desto besser. Den Knoblauch gebt ihr noch
durch eine Presse.

Mischt dann das Hack mit der feinen Zwiebel, dem Knoblauch und
den Gewlrzen gut durch.

Montiert anschliellend den Wurstaufsatz mit einem kleinen
Durchmesser (fur einen 20mm Darm) und o6lt diesen etwas mit
Speisedl ein, so flutscht der Darm besser drauf und reilst
nicht ein. Zieht den Darm dann komplett auf.

Nun fangt ihr an die Wurstchen stopfen. Am Besten macht ihr
das zu 2. dann kann einer Wurstchen abdrehen und einer
Stopfen. Zu Beginn wird einiges an Luft raus kommen. Sobald
der erste Ansatz an Fleisch zu sehen ist, stoppt ihr mit dem
Nachstopfen und macht einen Knoten in den Darm. Nun geht es
los mit dem Fillen. So etwa alle 10cm dreht ihr euch eine
Wurst ab. Dabei darauf achten dass jede Wurst in eine andere
Richtung abgedreht wird. Also einmal im Uhrzeigersinn drehen,
bei der nachsten gegen den Uhrzeigersinn usw.

Habt ihr das Fleisch komplett eingefullt, macht ihr am Ende
einen weiteren Knoten. Schneidet dann die Wiurstchen
auseinander und grillt sie auf einem Grill oder bratet sie
euch in der Pfanne an.

Lasst es euch schmecken

Vielen Dank fur das Video Zuckerschnee



Zutaten:
ca. 800g Schweineschulter
400g Kalbsschulter

Zubereitung:

Schweineschulter und Kalbsschulter faschieren und dann ca. 10
Minuten mit den gewunschten Gewlrzen (normalerweise: Salz,
Pfeffer, Knoblauch und Knoblauchwasser, Majoran..) ver”kneten”.

Und dann nur noch in den Schweinedarm einfullen, mein Mann hat
den breiten Aufsatz zum Fullen genommen.

Beim Anbraten aber bereits ins lauwarme 01 legen, damit sie
nicht aufplatzen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/bratwurstmartinathomaser2.jpg

Fotos Julia Muller, Rezept 3-5

Die Variationen sind jeweils flr ca. 20-25 Wirstchen. Da wir
aber drei Wurzen testen wollten, haben wir alles gedrittelt.
Viel SpaB damit!

Zutaten:

Fleisch: (ergibt 20-25 Wirstchen)

1 kg durchwachsene Schweineschulter

0,5 kg Rinderbauch oder -Wade

0,5 kg Schweinenackenspeck

Wirze:

3 EL schwarze Pfefferkdrner

2 EL Pimentkorner

1 EL Wacholderbeeren (kann man sparsam mit umgehen)
1 EL Kimmelsamen

je 1/2 Bund Petersilie, Majoran und Thymian
2 Knoblauchzehen

259 Meersalz

Abgeriebene Schale von Bio-Zitrone

250g Zwiebelwiirfel in 1 EL Ol angebraten
1/2 gemahlene Muskatnuss

Zubereitung:
Pfeffer, Piment , Wacholder und Kimmel in Pfanne anrésten und
im Morser zerstolien.

Krauter abzupfen und Gewlirze, Krauter, Zwiebel, Knoblauch
Zitrone und Muskat zum Fleisch geben. Gut durchmischen. Durch


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/bratwurstjuliamueller3.jpg
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die mittlere Scheibe im Fleischwolf drehen. Anschlieflend etwa
1/4 der Menge erneut wolfen.

Wurst-Aufsatz aufsetzen, Darm aufziehen, wursten

Zutaten:

Gleiches Fleisch wie Rezept 3, ergibt wieder 20-25 Wirstchen,
statt Schweinespeck kommt

0,6 kg Lardo (italienischer marinierter Speck)

Wirze:

3EL Fenchelsamen

EL schwarzer Pfefferkorner

EL Pimentkorner

El Wacholder

getrocknete Chilischoten

Bund Oregano

Zweig Rosmarin

Knoblauchzehen

200 g fein gewiirfelte Zwiebeln in 1 EL Ol angediinstet
3 Lorbeerblatter

Abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

20 g Salz

1/2 abgeriebene Muskatnuss

180g Fenchel (ca. 1 Knolle) ganz fein gewlrfelt (wir denken,
raspeln ware noch besser)

Darm wie oben

W H R U =R = W

Zubereitung:

Alle Korner und Samen in der Pfanne anrosten und im Morser
zerstoBBen. Krauter abzupfen. Fleisch mit allen Zutaten
grundlich mischen, durch die mittlere Scheibe drehen, 1/4
erneut durch den Wolf drehen, wursten.

Anmerkung Julia Muller: Den Fenchel erst nach dem Wolfen
untermischen!


https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/bratw%C3%BCrste-variationen/387508664742646#
https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/bratw%C3%BCrste-variationen/387508664742646#

Zutaten:

Gleiches Fleisch wie Rezept Nr. 3 fur 20-25 Wurstchen
(eigentlich eine Marinade fur Grillfleisch)
Wirze:

3 Knoblauchzehen

3 TL Senfkorner

2 EL Salz

2-3 TL Chilipulver

3 TL Cayennepfeffer

3 TL Paprikapulver

1,5 TL gemahlener Koriander

1,5 TL Kreuzkimmel

zwel oder drei EL turkische Paprikapaste

Zubereitung:

Korner wieder anrosten, im Morser zerstollen, alle Zutaten mit
dem Fleisch gut mischen. Weitere Vorgehensweise wie oben.
grober Schweinedarm 30/32 (vorher ca. 20 min in warmem Wasser
einweichen)

6. verschiedene Rezepte von Susanne Barber ausprobiert und zur
Verfugung gestellt aus dem Buch ” Wurst selbst gemacht "

Die Rezepte stammen aus dem Buch ,Wurst selbst gemacht” von
Chris Carter und James Peisker und wurden auf die Kenwood
Kichenmaschine umgeschrieben.

Generell solltet ihr folgendes beachten:

Das Fleisch sollte gut gekuhlt sein, am besten vorab 2 — 3
Stundchen im Froster liegen, damit es beim Schneiden schon die
Form halt und beim Verarbeiten nicht zu warm wird. Wir haben
ab und an beim ersten wolfen auch kleinere Eiswurfel oder
Crushed Eis mit durch den Fleischwolf laufen lassen. Je
nachdem, wie die Temperatur vom Fleisch ist.



Die Vorbereitungen konnt ihr gerne alleine machen, zum
beflillen seid ihr jedoch am besten zu zweit. So kann eine
Person das Wurstbrat gleichmdafRig und ohne Pausen in den
Fleischwolf geben (hier konnt ihr auch vorsichtig den Stopfer
zum Einsatz bringen), wahrend die zweite Person die Wurstchen
am Wurstaufsatz entgegennimmt und ggf. bereits abdreht. Ihr
konnt jedoch auch eine Endloswurst machen und diese erst nach
dem Befullen abdrehen. Ist fur das Handling gerade beim ersten
Wursten einfacher. Die Wirste konnt ihr nach Belieben lang
oder kurz machen. Unsere sind ca. 10- 15 cm 1lang.
Lufteinschlusse sollten vermieden werden.

Die Wiurstchen sollen nach dem beflullen eine Nacht offen im
Kihlschrank stehen, damit der Darm trocknen kann (am nachsten
Tag die Wirste am abgedrehten Bereich mit einer Schere
voneinander trennen).

Nach der Nachtruhe konnt ihr entweder zur Grillparty einladen,
Familie und Freunde versorgen oder portioniert euren Froster
fur die kommende Grillsaison befullen ;-).

Und nach getaner Arbeit naturlich aufraumen. Und weil es
bereits so oft schief lief: achtet bitte darauf, dass keine
alubeschichteten Teile des Fleischwolfes in der Spiilmaschine
landen! Auch hier ist Handarbeit angesagt.

Currywurst

Zutaten:

2,3 kg Schweineschulter pariert

6 — 7 Meter Schweinedarm, Kaliber 29/32
50 g Salz

7 g weiller Pfeffer, gemahlen

7 g Ingwerpulver

7 g Muskatnuss, frisch gerieben

9 g Garam masala (indische Gewurzmischung)
2 Eier

235 ml Sahne



Das gekuhlte Schweinefleisch in lange dunne Streifen schneiden
und direkt ein erstes Mal wolfen — mittlere Lochscheibe, Stufe
1.

Das Brat nach dem ersten wolfen mit den Gewurzen, den Eiern
und der Sahne ordentlich und kraftig durchkneten (gut ist die
Masse dann, wenn etwas Wurstbrat an der Hand haften bleibt,
wenn man die Handflache nach unten dreht).

Das gewlrzte Wurstbrat ein zweites Mal wolfen und kurz zur
Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfullaufsatz umristen und den Darm
nochmal kurz mit frischem Wasser ausspulen. Dann den Darm
vorsichtig auf den Wurstaufsatz ziehen.

Jetzt startet das Befullen. Knotet den Darm vor dem
Wurstaufsatz zusammen und startet gerne erstmal auf Stufe
»min“, auf Dauer hat sich bei uns Stufe 1 durchgesetzt, so
geht es fix es entstehen keine Luftblasen und die Wirstchen

sind schon kompakt.

Kalbfleisch-Knackwurst

Zutaten:

1,8 kg Kalbfleisch pariert, (am besten vorab fur 2 Stunden im
Froster)

5 Meter Schweinedarm Kaliber 29/32

18 g Salz

4 g Himalaya Salz

7 g schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

4 g Paprikapulver edelsuB

1 Prise frische Korianderblattchen abgezupft

1 Prise Piment, frisch gemahlen



28 g Milchpulver

Das gekuhlte Kalbfleisch in schmale Streifen schneiden und ein
erstes Mal durch die mittlere Lochscheibe wolfen — Stufe 1.

Das Wurstbrat mit den Ubrigen Zutaten mischen und die Masse
mit den Handen sehr gut durchkneten. Das koénnt ihr auch mit
der Kenwood machen — mit dem K Haken — dann habt ihr
allerdings mehr Teile zu spulen, mit den Handen geht’s auch.

Das gewurzte Wurstbrat ein weiteres Mal mit mittlerer
Lochscheibe wolfen und zur Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfullaufsatz umrusten, den Darm
kurz mit frischem Wasser ausspllen und dann vorsichtig auf den
Wurstfuller aufziehen.

Jetzt startet das Befullen. Knotet den Darm vor dem
Wurstaufsatz zusammen und startet gerne erstmal auf Stufe
»min®“, auf Dauer hat sich bei uns Stufe 1 durchgesetzt, so
geht es fix es entstehen keine Luftblasen und die Wurstchen

sind schon kompakt.

Bacon- Jalapeno/Pimento- Bratwurst

Zutaten:

1,7 kg Schweineschulter, pariert

570 g Bacon geklhlt

5 — 6 Meter Schweinedarm Kaliber 29/32
42 g Salz

7 g weiller Pfeffer, gemahlen

7 g Ingwerpulver

7 g Muskatnuss, frisch gerieben

50 g Jalapenos oder Pimentos (je nach gewlnschter Scharfe)
2 Eier

235 ml Sahne

56 g Fruhlingszwiebeln, grob gehackt



Das Schweinefleisch in schmale Streifen schneiden und
gemeinsam mit dem Bacon bereits das erste Mal wolfen -
mittlere Lochscheibe, Stufe 1.

Nun das Brat mit den ubrigen Zutaten gut vermengen, ein
zweites Mal wolfen und kurz zur Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfillaufsatz umristen, den Darm
mit frischem Wasser ausspulen und auf den Wurstfuller ziehen.
Den Darm vor dem Wurstfuller verknoten und gleichmaBig mit dem
Brat befullen — anfangs Stufe ,min“, dann Stufe 1.
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Cornflakeskekse Choco

Crossies — Variationen
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Rezept und Foto von Monika Pintarelli/Rezept Nr. 1

Zutaten:

100 g Kokosfett

100 g Kochschokolade
100 g Schokolade weils
75 g Zucker

180 g Cornflakes

Zubereitung:
Fett Schokolade Zucker schmelzen (z.B. in Schussel mit Flexi).

Cornflakes einruhren (ohne Ruhrelement, behutsam)
Kleine Haufchen in Papierformchen setzen.

Gutes Gelingen

Zutaten:

200 g Corn Flakes

100 g Mandelblattchen oder -stifte
400 g Vollmilchkuvertire

40 g Kokosfett z.B. Palmin

Zubereitung:
Schokolade mit Kokosfett in der CC bei 45 Grad schmelzen
(Flexiruhrer).

Flexi herausnehmen und Cornflakes und Mandeln zugeben,
vorsichtig mit Silikonspachtel vermengen.

Kleine Haufchen mit Loffel auf mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und erkalten lassen.



Kaseravioli - 4 Cheese

Raviolli a la Olivegarden

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Nicole Mayerhofer

Zutaten:

Pasta Teig

500g Nudelmehl

250ml Wasser

1T1 01

1 Tl Salz zu einem schonen Teig kneten, etwas ruhen
lassenFullung

250g Ricotta

200g Exquisa mit Krauter

L Cup Mozzarella gerieben

L Cup Provolone gerieben

1 Ei

Etwas gehackter Schnittlauch oder Petersilie

Zubereitung:
Pastateig zubereiten und mind. halbe Stunde in Klarsichtfolie


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2004
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kaeserav.jpg

gewickelt in Kihlschrank stellen.

Zutaten der Fullung gut vermischen (Flexi) und in einen
Spritzbeutel fullen.

Den Teig mit der Pastawalze ausrollen, (ich habe bis zur Stufe
7 ausgerollt) mit Ei oder Wasser bestreichen, Fullung auf
einen Streifen geben mit einem 2. Streifen belegen und dann
mit einem Ravioliausstecher ausstechen.

Fur 3-4 min in kochendem Wasser ziehen lassen.
Alfredo Sauce

2 EL Olivendl im Topf auf mittlerer Hitze warm werden lassen
2 Knoblauchzehen, gerieben zusammen mit

3ELl Basilikum Pesto ca. 1min dunsten lassen

L Liter Sahne dazugeben und aufkochen lassen

% Cup Parmesan kurz vor dem Servieren einriihren und Ulber die
fertigen Ravioli geben.

Ich hab bei der Fullung das Ei weggelassen, geht auch ohne.
Pesto fur die Sauce hatte ich auch keines da, also ebenfalls
weggelassen ,smile“-Emoticon

Da ich noch Nudelteig ubrig hatte, habe ich frische Salbei
Blatter zwischen zwei Teigplatten gelegt und dann so
ausgerollt und dann in Streifen geschnitten. Hab die dann
einfach so noch dazu gegeben..




Kartoffelpuffer mit Entsafter
oder Kronenreibe der
Trommelraffel

Tipp von Oliver Bottcher

Kartoffelpuffer kann man mit dem Entsafter oder der
Trommelraffel (Kronenreibe) machen.

Bzgl. Entsafter:
Den Saft auffangen und etwas absetzen lassen. Das Wasser weg
giellen und die Starke zu den Kartoffeln hinzufugen.

Bzgl. Trommelraffel:
Die Kronenreibe sieht wie folgt aus:

[x]

Danach andere Zutaten (wie gewohnt) zugeben und in Pfanne
herausbraten.

Benutzt man z.B. den Multizerkleinerer oder eine andere Raffel
der Trommelraffel, erhalt man RoOosti, aber keinen
Kartoffelpuffer.

Cappuccino-Krokant-Pralines



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2001
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©melestti

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:

220 g weille Kuvertulre

200 g Mokkaschokolade

150 g Nougat

2 EL Kaffeelikor

6 EL fein gehackten Krokant
55 Mokkabohnen zur Dekoration

Zubereitung:

200 g weiBe Kuverture im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Silikon-Pralinenformen ca. 5mm hoch mit der
Kuverture ausgiefen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschiissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade und den Nougat bei 40
bis 45 Grad schmelzen. Gut verruhren.

Loffelweise Kaffeelikdor und Krokant unterriuhren und so lange
ruhren, bis eine relativ feste Masse entsteht. Die Masse 1in
einen Spritzbeutel fullen und auf die weille Kuvertlire in die
Silikon-Pralinenformen spritzen.Glatt streichen und ca. 2
Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Vorsichtig aus der Form drucken. Restliche weille Kuverture wie


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/capuccin.jpg

oben beschrieben schmelzen und damit die Mokkabohnen auf die
Pralinen kleben. Evtl. in Papierkapseln setzen.

Kaffee-Cognac-Truffel

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

400 g Zartbitterkuverture

250 g Vollmilchkuverture

80 g Kokosfett

250 g weiche Butter

100 g Puderzucker

4 EL Cognac

2 TL Instant-Kaffeepulver

weille Kuvertlre zum Verzieren

Zubereitung:

Die Zartbitterkuverture im Multi mit der Scheibe 3 grob
raspeln und in die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-
Riuhrelement auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis
45 Grad schmelzen. Metall-Pralinenkapseln mit etwas
geschmolzener Kuvertlre ausgiellen, kopfuber auf Backpapier
stellen und abtropfen lassen.Die Vollmilchkuvertiure im Multi
mit der Scheibe 3 grob raspeln und zusammen mit dem Kokosfett
in die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1989
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schmelzen.Die Butter mit dem Flexi-Ruhrelement und dem
gesiebten Puderzucker cremig ruhren und die Schokoladenmasse
unterrdhren, dann Cognac und Kaffeepulver ebenfalls
unterruahren. Die Masse in einen Spritzbeutel geben, noch etwas
abkihlen lassen und die ausgegossenen Pralinenkapseln damit
bis knapp unter den Rand fullen.

Die abgetropfte Zartbitterkuvertire vom Backpapier 16sen und
wie oben beschrieben nochmals einschmelzen. Die Pralinen damit

verschlielBen und abkuhlen lassen.

Die weiBe Kuvertire im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Die weilBe Schokolade in einen kleinen Spritzbeutel
mit sehr feiner Tulle fullen und die Pralinen mit Punkten,
Kringeln und Streifen verzieren.

WeiRe Schokolade low carb

Foto von Martina Witzel
Rezept zur Verflgung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:
210g Kakaobutter
59 gemahlene Vanille


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1986
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95g Sahnepulver
190g Puder Erythritol

Zubereitung:
Kakaobutter bei 40 Grad, 30 Minuten, Flexi 3, schmelzen.

Vanille in der Gewlrzmuhle fein mahlen.

Sahnepulver, Puder Erythritol und die Vanille mischen und
sieben.

Flussige Kakaobutter auf 33 Grad runter drehen und wahrend des
Abkiuhlens je 5 EL der Mischung fur 2 Minuten auf Stufe 1
unterruhren bis alles eingearbeitet ist.

1 Stunde auf Stufe 3 ruhren. In Formen fillen und abkuhlen
lassen.

Tomaten-Mozzarella-Risotto
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Rezept und Foto von Melestti

Zutaten:

200 g Risotto-Reis

1 TL Pflanzenol

1 TL Tomatenmark

500 ml Gemusebrihe (ggf. Menge reduzieren)
400 g Tomaten

1 Kugel Mozzarella

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

4 EL gehacktes Basilikum

Zubereitung:

Das Flexi-Rilhrelement einsetzen, 0l in die Schiissel geben und
Temperatur auf 140 °C und auf Koch-Rihrintervallstufe 3
stellen.

Nach etwa 1 Minute auf Koch-Ruhrintervallstufe 2 reduzieren,
den Risotto-Reis und das Tomatenmark zugeben und 2 Minuten bei
140 °C andunsten.

Die Temperatur auf 100 °C reduzieren. Den Reis mit der Bruhe
aufgieBen, so dass er nur knapp mit Flissigkeit bedeckt ist
(Achtung: nur immer etwas davon und nicht alles auf einmal, da
die Tomaten auch sehr viel Flissigkeit mitbringen).

Tomaten waschen und wurfeln. Nach etwa 15 Minuten die
gewurfelten Tomaten zum Risotto geben und weitere ca. 10-15
Minuten garen.
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Ggf. weitere Gemusebriuhe zugeben bis die richtige Konsistenz
fur ein Risotto erreicht ist.

Mozzarella abtropfen 1lassen und in Wuarfel schneiden.
Mozzarellawurfel unter das Risotto heben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker wirzen. Risotto mit Basilikum bestreut servieren.



