Erbsensuppe mit Joghurt und
Minze

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

1 Eigelb

1 TL Starke

400 ml griechischer Joghurt

750 ml Gemusebruhe

2 EL Butter

1 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen in feinen Scheiben
3 EL grob gehackte Minze

750 gr. tiefgekuhlte Erbsen
Salz/Pfeffer

Zum anrichten:

100 ml griechischer Joghurt mit einer zerdrickten
Knoblauchzehe vermischt

etwas bestes 0Olivendl

Zubereitung:
Eigelb und Starke in einer groBBen Schussel verrihren, Joghurt
dazu geben und Halfte von Bruhe/Fond zugeben.

Kessel mit Flexi auf 100 Grad erhitzen und Intervallstufe 2
einstellen. Wenn Temperatur erreicht ist, Butter und Olivenodl
(Anmerkung: moglichst am Rand, dann quietscht es nicht)
hineingeben. Knoblauch und Halfte der Minze 1leicht andinsten.

Die Erbsen beigeben und 5 min garen, dann diei restliche Brlhe
angiefen und weitere 5 min. kocheln lassen, bis die Erbsen
weich sind.

Jetzt alles fein purieren. Entweder mit Blender oder direkt im
Topf mit Stabmixer.
Dann in den Topf mit Suppe den vorbereiteten Joghurt
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einfullen.

Mit Salz, Pfeffer und eine Prise Kreuzkummel abschmecken, diei
Suppe wieder erhitzen, aber nicht kochen. Die Temperatur
ausdrehen und restliche Minze einruhren.

Servieren mit etwas vom Knoblauchjoghurt und einem Schuss
Olivemol.

Philadelphia Himbeer Torte

Zutaten:

Flur den Boden:
36 Loffelbisquit
125 Gramm Butter

Fullung:

300 Gramm Philadelphia

1 groBe Tasse Puderzucker
3 EL Milch

300 g Haselnlsse

200 ml Sahne

1 EL Vanillezucker
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Sahnesteif
750 g gefrorene Himbeeren
2 Pck. roter Tortenguss

Zubereitung:

Loffelbisquit mit der Trommelraffel krumelig reiben.
Haselnusse ebefalls in eine separate Schussel mit der
Trommelraffel mahlen und zur Seite stellen.

Zimmerwarme Butter und Bisquitkrummel in die CC Schussel geben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verarbeiten.

In eine Springform dricken und einen kleinen Rand hoch ziehen.

Dann Philadelphia mit dem Puderzucker und der Milch mit dem
Ballonschneebesen zu einer homogenen Masse verruhren und auf
den Krumelteig geben.

Haselnusse auf die Philadelphia Masse geben.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen, und auf die
Nlisse streichen.

Jetzt die gefrorene Himbeeren auf die Sahne und zwei Packchen
roten Tortenguss nach Anleitung zubereiten und auf die Fruchte
geben.

Ab in den Kiuhlschrank und nach ca. 6 Stunden geniellen. Ich
mache ihn immer schon am Vortag

Foto Ari Dahms
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Kartoffelpuschneemanner

mit

Herzschnitzel

und

WeiRweinsahnesosse

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

Fur die Kartoffelpuschneemanner:
10 mittelgrolBe Kartoffeln

Salz

Muskat

50 ml Sahne

1 kl. Karotte fir Besen und Nase
Schwarze Oliven fur die Augen

Flir das Fleisch und die SoBe:
6 Schweineschnitzel

1 Schlottenzwiebel

50ml Weillwein

100ml Kalbsfond

50ml Sahne
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Salz
Pfeffer
Ol zum braten

Zubereitung:
Die Schnitzel salzen und pfeffern, in Fett anbraten und aus
der Pfanne nehmen.

Im restlichen Fett in der Pfanne die klein geschnittenen
Schalottenzwiebeln andunsten und mit dem WeiBwein abloschen,
einkochen lassen. Mit Fond aufgiellen, aufkochen und Sahne
zugeben.

Fleisch zur SolBe geben und alles 45 Min kocheln lassen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser in der Cooking Chef bei
100°C kochen bis sie weich sind.

Wahrenddessen die Karotte und Oliven zuschneiden. Die Karotte
kurz in heillem Wasser kochen, damit sie nicht zu hart 1ist,
aber trotzdem noch standfest. Alternativ kOnnen sie im
Dampfgareinsatz einfach Uber die Kartoffeln zum Angaren
gegeben werden.

Die Kartoffeln uUber einem Sieb abtropfen lassen und zuruck in
die Cooking Chef Schussel geben. Sahne, etwas Salz und Muskat
zugeben und mit dem Ballonschneebesen ruhren, bis daraus ein
schoner Brei ohne Klumpen geworden ist.

Den Kartoffelbrei nun in 2 verschieden grofle Kugeln formen und
aufeinander setzen, dekorieren. Das Schnitzel mit dem Messer
oder einer Ausstechform zu einem Herz formen.



Mascarpone-Vanille-Himbeer

Tortchen im Blatterteig

t
Y

Rezept ist eine Eigenkreation von Claudia Kraft
Foto von Claudia Kraft

Zutaten:
1 Pkg Blatterteig
Zimt-Zucker

Fullung:

1 Ei

3 El brauner Zucker,

Vanille Extrakt

1/2 Becher ca 250 gr Mascarpone
ca 3 EL Exquisa Quarkcreme

1 Pkg Himbeeren (frisch)

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen und mit Zimt-Zucker bestreuen. Der Lange
nach einrollen und in ca 3 cm groBe Stucke schneiden.

In bemehlte Muffinform geben und nach unten und entlang der
Wand drucken.
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Auf 185 Grad ca. 12min backen.
In der Zwischenzeit die Creme mischen.

Ei, brauner Zucker, Vanille Extrakt, Mascarpone und 3 ELl
Exquisa Quarkcreme mit dem Ballonschneebesen gut verruhren.

Die frischen Himbeeren vorsichtig darunter mischen.

Tortchen aus dem Ofen nehmen und mit einem Essloffel eine
Grube drucken bzw wieder an den Rand.

Jetzt in jedes zwel Himbeeren geben und mit Creme auffullen.
Anschliellend nochmals ca 12 min backen.

Einfach nachsehen da jeder Ofen verschieden ist.

Anschliellend mit einer Himbeere garnieren.
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Rosenkohl-0Orangen-Salat

Foto von Gisela Martin

Rezept stammt von eatsmarter und wurde in Teilen abgewandelt
und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

500 gr. Rosenkohl

1 Zwiebel

1 EL Nelke

500 ml Wasser mit Suppengrundstock oder Bruhe oder Fond
2-3 Orangen

4 EL Traubenkernol

4 EL Apfelessig

etwas Honig nach Geschmack

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Rosenkohl waschen, putzen, kreuzférmig einschneiden.

Zwiebel halbieren und mit ein paar Nelken bespicken.

Wasser mit Suppengrundstock und Zwiebel zum Kochen bringen,
Rosenkohl in Dampfeinsatz geben und bei 110 Grad 14 Minuten
dampfen (Alternativ: Im Originalrezept wird der Rosenkohl 1in
Brihe mit der Zwiebel gekocht. Ich finde gedampft schmeckt der
Rosenkohl etwas besser, ich habe beide Varianten schon
ausprobiert, aber einen grollen Unterschied nicht
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festgestellt).

Schale der Orangen mit scharfem Messer abschneiden. Entweder
Orangen dann durch den Wirfler jagen und zusammen mit Saft in
Schiussel laufen lassen. Saft dann in Gewurzmuhle umfullen.
Oder von Hand wiurfeln und Orangensaft in Schussel geben.

Gewilirzmiihle 0-Saft, Ol, Essig, Salz/Pfeffer und Honig mischen.

Rosenkohl, Orangensticke, falls gewlnscht kleingeschnittene
Zwiebel und Dressing mischen. Falls der Hunger nicht so grof
ist, sollte man den Salat eine halbe Stunde durchziehen
lassen, dann schmeckt er noch besser.

Zimt Blume
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Zutaten:

400 g Margarine

600 g Mehl

6 EL (oder minimal mehr) saure Sahne
Zimt-Zucker

Zubereitung:

Zutaten mit dem K-Hacken zu einem geschmeidigen Telg
verkneten.

Ausrollen und Kreise ausstechen.

Die Halfte der Kreise mit Marmelade fidllen und mit einem
zweiten Kreis belegen.

Mit einer Gabel den Rand zudrucken.

In Zimtzucker walzen und ca 15 Minuten bei 180° backen

Tessinerbrot
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Rezept und Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

300 ml Wasser handwarm

21 gr Hefe

1 TL

Salz

500 gr Weissmehl (Typ 405)
25 ml 0l

Zubereitung:
In 100 ml Wasser die Hefe auflosen (oder Trockenhefe
verwenden) .

Mehl, Hefe, Salz, Wasser und Ol mit dem Knethaken zu einem
Teig zusammen kneten (Mind. 5 Min.).

20 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Teig nochmals zusammen
legen und weitere 10 Min. ruhen lassen.

Teig in 6 gleiche Stucke schneiden und etwas langlich rollen.
Die Sticke auf einem Backblech nebeneinander aufreihen, so
dass sie sich knapp berlhren.

Nochmals 40 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Mit Ei bestreichen und dann der Lange nach einschneiden.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° auf mittlerer Rille etwa 30
Minuten backen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/tessinerbrot.jpg

Spargelrisotto
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Foto von Laura Heitmeier/Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

100 gr. Risottoreis (Arborio)

50 ml WeiBwein (trocken)

300 ml Spargelfond

ein paar getrocknete Pfifferlinge oder andere Pilze
100 gr. gruner Spargel

30 gr. Parmesan fein gerieben

20 gr. Pinienkerne (gerostet)

Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Optional mit einem Hauch Orangenabrieb verfeinern

Zubereitung:

Kessel einsetzen, Fond und Pfifferlinge einfullen und auf 90
Grad erhitzen und ca. 30 Min. ziehen lassen. In ein anderes
Gefal umfullen und beiseite stellen.

Multi mit feiner Reibe aufsetzen und den Parmesan mit
Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in Schale umfullen.
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Fliugelmesser einsetzen, Schalotten und Knoblauch einfullen und
mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sek. zerkleinern.

Flexi einsetzen. Butter einfullen, Temp. 120 Grad und
Ruhrintervall 3. Knoblauch und Schalotten in das heiRe Fett
geben, ca. 3 Min dinsten.

Reis zugeben, 1 Min mit Ruhrintervall Stufe 1 glasig dunsten.

Mit WeilBwein abloschen. Sobald der WeiBBwein verkocht ist mit
dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100 Grad reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 118-20 leicht bissfest garen.

Parallel dazu den Spargel von den holzigen Enden befreien und
in einem separatem Topf ca. 4-5 Min blanchieren.

AnschlieRBend den Parmesan und die Pinienkerne unterheben, den
Spargel hinzugeben und mit Salz/Pfeffer abschmecken und
servieren.

Susskartoffelsuppe mit

Koriandercreme und Chorizo-

Chips
Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. SuBkartoffeln
3 Karotten

0,5 Stuck Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte
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1 EL Thai-Curry-Paste gelb

1 EL Olivenol

ca. 1 L Gemusefond

0,25 L Kokosmilch

1 Limette

5 EL frischer, gehackter Koriander

200 ml Sahne

50 gr. gehackte Walnusse

24 Chorizo-Chips (aus Chorizo, siehe unten)
Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Multi mit grober Schneidscheibe aufsetzen, Geschwindigkeit
max. Chorizo von der Haut befreien und mit Multi in Scheiben
schneiden. Dann in Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze kross
auslassen.

Wurfelschneider aufsetzen, geschalte Karotten, SuBkartoffeln
und Lauch wurfeln/zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen. Olivenol eingeben, 120 Grad,
Ruhrintervall 3. Dann Schalotten, Knoblauch und Chili-Paste
einfullen und 2 Minuten dinsten. Gewlrfelte Zutaten zugeben
und weitere 2 Min laufen lassen.

Mit Gemusefond auffiullen, bis Gemise bedeckt ist, eine Prise
Salz hinzugeben und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis Gemise weich ist.

Kokosmilch zugeben und mit Blender fein plrieren.
Mit Salz/Pfeffer/Limette abschecken.

Multi mit Messer aufsetzen, gehackten Koriander und Sahne
einfdllen und alles mit Geschwindigkeit 5 mixen, bis Masse
cremig wird.

Die Suppe in die Teller fiullen und mit je 3 Chorizo-Chips,
etwas gehackten Walnussen und einem EL Koriandercreme garniert



servieren.

Mohn Herzen

Rezept und Foto Aldona Led

Zutaten:

50 g gemahlene Mohn
125 g Butter

80 g Puderzucker
Vanillezucker

1 Ei

170 g Mehl

1 EL Starke

1/2 TL Backpulver
Mandelaroma

weille Kuverture

Zubereitung:
Alle Zutaten bis auf die weile Kuvertire in die Schussel der
CC geben und mit dem Knethacken zu einem Mirbeteig kneten.
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Alternative geht dies auch im Multi.

Den Teig ca 30 Minuten in Frischhaltefolie abgedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieRend ausrollen und Herze ausstechen.

Backofen auf 180° vorheizen und Mohn Herzen 15 Minuten backen.
Je nach GroBe der Herzen und des Backofens kann sich die
Backzeit verkirzen oder verlangern.

Nach dem Abkihlen in weilBe Kuvertire tauchen.



