
Cornflakeskekse  Choco
Crossies – Variationen

Rezept und Foto von Monika Pintarelli/Rezept Nr. 1

1. Rezept Cornflakeskekse/Monika Pintarelli

Zutaten:
100 g Kokosfett
100 g Kochschokolade
100 g Schokolade weiß
75 g Zucker
180 g Cornflakes

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

Cornflakes einrühren (ohne Rührelement, behutsam)

Kleine Häufchen in Papierförmchen setzen.

Gutes Gelingen

2. Rezept Choco Crossies/Rezept von Chefkoch.de und auf CC
umgeschrieben

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2008
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2008
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/cornflak.jpg


Zutaten:
200 g Corn Flakes
100 g Mandelblättchen oder -stifte
400 g Vollmilchkuvertüre
40 g Kokosfett z.B. Palmin

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

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

Kleine  Häufchen  mit  Löffel  auf  mit  Backpapier  ausgelegtes
Blech legen und erkalten lassen.

Käseravioli  –  4  Cheese
Ravioli a la Olivegarden

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Nicole Mayerhofer

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


Zutaten:
Pasta Teig
500g Nudelmehl
250ml Wasser
1Tl Öl
1  Tl  Salz  zu  einem  schönen  Teig  kneten,  etwas  ruhen
lassenFüllung
250g Ricotta
200g Exquisa mit Kräuter
½ Cup Mozzarella gerieben
½ Cup Provolone gerieben
1 Ei
Etwas gehackter Schnittlauch oder Petersilie
 

Zubereitung:
Pastateig zubereiten und mind. halbe Stunde in Klarsichtfolie
gewickelt in Kühlschrank stellen.

Zutaten  der  Füllung  gut  vermischen  (Flexi)  und  in  einen
Spritzbeutel füllen.

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

Für 3-4 min in kochendem Wasser ziehen lassen.

Alfredo Sauce

2 El Olivenöl im Topf auf mittlerer Hitze warm werden lassen
2 Knoblauchzehen, gerieben zusammen mit
3El Basilikum Pesto ca. 1min dünsten lassen
½ Liter Sahne dazugeben und aufkochen lassen

¼ Cup Parmesan kurz vor dem Servieren einrühren und über die
fertigen Ravioli geben.

Ich hab bei der Füllung das Ei weggelassen, geht auch ohne.
Pesto für die Sauce hatte ich auch keines da, also ebenfalls



weggelassen „smile“-Emoticon
Da ich noch Nudelteig übrig hatte, habe ich frische Salbei
Blätter  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 Böttcher

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

Bzgl. Entsafter:
Den Saft auffangen und etwas absetzen lassen. Das Wasser weg
gießen und die Stärke zu den Kartoffeln hinzufügen.

Bzgl. Trommelraffel:
Die Kronenreibe sieht wie folgt aus:

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

Benützt man z.B. den Multizerkleinerer oder eine andere Raffel
der  Trommelraffel,  erhält  man  Rösti,  aber  keinen
Kartoffelpuffer.

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


Cappuccino-Krokant-Pralines

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:
220 g weiße Kuvertüre
200 g Mokkaschokolade
150 g Nougat
2 EL Kaffeelikör
6 EL fein gehackten Krokant
55 Mokkabohnen zur Dekoration

Zubereitung:
200 g weiße Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.  Silikon-Pralinenformen  ca.  5mm  hoch  mit  der
Kuvertüre ausgießen.

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

Löffelweise Kaffeelikör und Krokant unterrühren und so lange
rühren, bis eine relativ feste Masse entsteht. Die Masse in

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1993
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/capuccin.jpg


einen Spritzbeutel füllen und auf die weiße Kuvertüre in die
Silikon-Pralinenformen  spritzen.Glatt  streichen  und  ca.  2
Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.

Vorsichtig aus der Form drücken. Restliche weiße Kuvertüre wie
oben beschrieben schmelzen und damit die Mokkabohnen auf die
Pralinen kleben. Evtl. in Papierkapseln setzen.

Kaffee-Cognac-Trüffel

Rezept und Foto von melestti

 

Zutaten:
400 g Zartbitterkuvertüre
250 g Vollmilchkuvertüre
80 g Kokosfett
250 g weiche Butter
100 g Puderzucker
4 EL Cognac
2 TL Instant-Kaffeepulver
weiße Kuvertüre zum Verzieren
Zubereitung:
Die  Zartbitterkuvertüre  im  Multi  mit  der  Scheibe  3  grob
raspeln und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-
Rührelement auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis
45  Grad  schmelzen.  Metall-Pralinenkapseln  mit  etwas

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1989
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kaffeecocnac.jpg


geschmolzener  Kuvertüre  ausgießen,  kopfüber  auf  Backpapier
stellen und abtropfen lassen.Die Vollmilchkuvertüre im Multi
mit der Scheibe 3 grob raspeln und zusammen mit dem Kokosfett
in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement auf
Kochintervallstufe  1  die  Schokolade  bei  40  bis  45  Grad
schmelzen.Die  Butter  mit  dem  Flexi-Rührelement  und  dem
gesiebten Puderzucker cremig rühren und die Schokoladenmasse
unterrühren,  dann  Cognac  und  Kaffeepulver  ebenfalls
unterrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel geben, noch etwas
abkühlen lassen und die ausgegossenen Pralinenkapseln damit
bis knapp unter den Rand füllen.
Die abgetropfte Zartbitterkuvertüre vom Backpapier lösen und
wie oben beschrieben nochmals einschmelzen. Die Pralinen damit
verschließen und abkühlen lassen.

Die weiße Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Die weiße Schokolade in einen kleinen Spritzbeutel
mit sehr feiner Tülle füllen und die Pralinen mit Punkten,
Kringeln und Streifen verzieren.

 

Weiße Schokolade low carb

Foto von Martina Witzel

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1986
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/lcschoko.jpg


Rezept zur Verfügung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:
210g Kakaobutter
5g gemahlene Vanille
95g Sahnepulver
190g Puder Erythritol

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

Vanille in der Gewürzmühle fein mahlen.

Sahnepulver,  Puder  Erythritol  und  die  Vanille  mischen  und
sieben.

Flüssige Kakaobutter auf 33 Grad runter drehen und während des
Abkühlens je 5 EL der Mischung für 2 Minuten auf Stufe 1
unterrühren bis alles eingearbeitet ist.

1 Stunde auf Stufe 3 rühren. In Formen füllen und abkühlen
lassen.

Foto: Martina Witzel

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/lcschoko1.jpg


Tomaten-Mozzarella-Risotto

Rezept und Foto von Melestti

Zutaten:
200 g Risotto-Reis
1 TL Pflanzenöl
1 TL Tomatenmark
500 ml Gemüsebrühe (ggf. Menge reduzieren)
400 g Tomaten
1 Kugel Mozzarella
Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker
4 EL gehacktes Basilikum

Zubereitung:
Das Flexi-Rührelement einsetzen, Öl in die Schüssel geben und
Temperatur  auf  140  °C  und  auf  Koch-Rührintervallstufe  3
stellen.
Nach etwa 1 Minute auf Koch-Rührintervallstufe 2 reduzieren,
den Risotto-Reis und das Tomatenmark zugeben und 2 Minuten bei
140 °C andünsten.

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

Tomaten  waschen  und  würfeln.  Nach  etwa  15  Minuten  die

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1984
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/tommozris.jpg


gewürfelten Tomaten zum Risotto geben und weitere ca. 10-15
Minuten garen.
Ggf. weitere Gemüsebrühe zugeben bis die richtige Konsistenz
für ein Risotto erreicht ist.

Mozzarella  abtropfen  lassen  und  in  Würfel  schneiden.
Mozzarellawürfel unter das Risotto heben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker würzen. Risotto mit Basilikum bestreut servieren.

Schokoladenbrot

Rezept und Foto von Angelika Haindl‎ zur Verfügung gestellt
Zutaten:
250 g Butter
235 g Zucker
250 g Schokolade, gerieben
250 g Mandeln, gemahlen
100 g Mehl
6 Eier
kleiner Schuss Rum

Zubereitung:
Butter mit Zucker aufschlagen (ich habs mit dem Flexi gemacht)
dann  Eier  zufügen  und  weiter  cremig  schlagen.Mandeln  mit
Schokolade im Multi fein mahlen, unter den Teig heben. Ebenso
Mehl zufügen, sowie einen kleinen Schuss Rum.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1982
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/schokolabrot.jpg


Nochmals alles aufrühren und dann bei Umluft ca. 20 Minuten
auf 180° backen.
Nach dem Erkalten mit Schokoguß anstreichen, in kleine Würfel
schneiden.
Schmecken sehr schokoladig – nussig…lecker!!

 

Cupavce

Rezept und Foto von Verena de la Cruz zur Verfügung gestellt

Zutaten:
Für den Teig:
4 Eier
250g Zucker
250g Mehl
1 Pck. Backpulver
125ml Milch
125ml Öl (Sonnenblumen)

Für den Schokoguss:
Ca. 300g Blockschokolade
150g Zucker
450ml Milch

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1980
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/cupcave.jpg


25g Butter

Weiteres:
300-400g Kokosraspel

Zubereitung:
Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen 2 Min. schaumig
rühren.  Mehl  und  Backpulver  vermischen  und  hinzufügen.
Nochmals 3 min. weiter rühren und währenddessen die Milch und
das  Öl  hinzugeben.  Den  Teig  in  ein  gefettetes,  tiefes
Backblech  oder  in  einen  Backrahmen  geben.  Ofen  auf  180C
Unter/Oberhitze  vorheizen  und  etwa  14  Minuten  backen
(Stäbchenprobe) Teig auskühlen lassen. Etwa 2-3mm Rand des
Teiges  an  den  Seiten  abschneiden.  Nun  den  Teig  in  Würfel
schneiden (ich mag lieber kleine Würfel).

Zucker & Schoko in einen Topf geben und etwa 2 Minuten ständig
umrühren.  Anschließend  die  Milch  hinzufügen  und  alles  auf
stärkster Stufe aufkochen lassen. Butter hinzugeben und auf
schwacher Hitze etwas weiterköcheln. Danach den Guss etwas
abkühlen lassen, sodass er lauwarm ist.

Die Kokosraspel in eine Gose oder Teller geben. Die Teigwürfel
nun eintunken und anschließend in den Kokosraspeln wälzen, bis
der Würfel von alles Seiten bedeckt ist.

Vor  dem  Genießen  die  Würfel  am  besten  in  Kühlschrank  und
vollständig abkühlen lassen.

Butter S

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1978


Rezept und Fotos von Dagmar Möller

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

ergibt etwa 50 Stück

Zutaten:
250 g Butter
5 Eigelb
1/2 Vanille
etwas Orangenabrieb (unbehandelt)
125 g Zucker
370 g Mehl
1 Eigelb
2 EL Kondensmilch oder Sahne
Hagelzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi der CC geben und schnell zu einem
Teig mixen. Auf die Arbeitsplatte geben kurz zusammendrücken
und verschlossen über Nacht, kaltstellen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Auf einem bemehlten Backbrett den Teig zuerst zu einer 2 cm
starken  Rolle  formen  und  dann  in  1  cm  breite  Scheiben

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/butters.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


schneiden.

Dann S formen und etwas andrücken.

Auf Backpapier setzen, Eigelb mit Sahne vermixen, auf die S
pinseln und mit Hagelzucker bestreuen.

In der 2. Schiene von unten ca. 16-18 Minuten goldgelb backen.
Auf einem Gitter abkühlen lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/butters1.jpg

