Zimtsterne — Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto von_Dagmar Moller

Zutaten fur ca. 40 Stuck: kann natudrlich auf grolere Portion
hochgerechnet werden..

Zutaten:

Fur den Teig:

250 g Mandeln

150 g Puderzucker

1 Eiweils

1 TL Zimt

1 EL Vin Santo (alternativ: Mandellikor oder Mandelsirup)

Fir den GuB:
67 g Puderzucker
1/2 Eiweild

Zubereitung:

EiweiB im CC mit dem Profi-Ballonbesen und eine Mini-Prise
Salz steif schlagen. Mandeln im Multi fein mahlen und mit dem
Puderzucker mischen. Die anderen Zutaten Zum Eiweils geben und
mit den Knethaken ganz langsam zu einem Teig kneten. Auf einem
Backbrett nochmal kurz zusammenschlagen und dann ausruhen
lassen, damit er nicht klebt.

Den Teig auf etwas Puderzucker am Besten mit 2 Abstandshdlzern


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1808
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/zimtsterne.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

1 cm dick ausrollen. AnschlieRend Sterne ausstechen
(Ausstecher in Puderzucker tauchen) und auf Backpapier setzen.
Reste immer wieder kurz zusammendricken und neu auswellen.

Fur den GuB:
Eiweill steif (wieder mit einer Mini-Prise Salz) schlagen und
gesiebten Puderzucker einrihren — etwa 2 Min. schlagen.

Auf die Sterne jeweils 1 Kleks Guss geben und mit einem Mini-
Spachtel in die Stern-Ecken verteilen. 10 Min. antrocknen
lassen und bei 150°C fur 15 Minuten (auf der untersten
Schiene) backen.

Wenn die Oberflache und Unterseite trocken sind, sind sie
durch.

Rezept Nr. 2 und Foto von Silvia Hirt-Weinberger

Dieses Rezept und mehr gibt es auch hier .


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/zimtsterne1.jpg
https://www.facebook.com/Silvs-Back-und-Bastelstube-740206089350215/?hc_location=ufi

Zutaten:

Teig:

500g gem.Mandeln

300g Puderzucker

2 Eiweil

3 -4 Teel. Zimt

2 ERBl Wasser oder Mandelsirup

Glasur:
2 Eiweils
250g Puderzucker

Zubereitung:

Mandeln und Puderzucker zusammen vermischen und in die
Ruhrschissel der CC geben. 2 Eiweils und die Flussigkeit (ich
habe Wasser genommen ) dazu geben und mit dem K Haken auf
Stufe 3 alles zusammen zu einem Teig kneten. Mein Teig war
dann noch etwas broselig, sodass ich den Rest mit der Hand
zusammen geknetet habe.

Teig fur 1-2 Stunden kalt stellen.

In der Zwischenzeit 2 EiweilS mit dem Ballonschneebesen auf
Stufe 4 halb steif schlagen. Den Puderzucker dazu geben und
weitere 3 Minuten auf Stufe 3 schlagen.

Baisermasse zur Seite stellen.

Den geklihlten Teig auf Puderzucker ausrollen und Sterne
ausstechen.

Die Baisermasse mit einem feinem Pinsel (ich nehme dafur einem
Malpinsel der natirlich keine Haare verliert ) auf die Sterne
pinseln und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

Am Schluss ist noch etwas Baisermasse ubrig, damit habe ich
kleine Meringen gebacken.

Die Sterne 1im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad
Ober/Unterhitze ca 15 Minuten backen. Sobald die Sterne sich
vom Blech 1osen lassen sind sie fertig.

Kekse auskuhlen lassen und in Blechdosen luftdicht verpacken
Gutes Gelingen und guten Appetit



Lemon-Brownies

Rezept und Foto von Barbara Gerber
Fir eine 25x20cm Form:

Zutaten:

Flur den Kuchen:

85g Mehl

859 Zucker

30g Kokosraspeln

2 Eier

1 Prise Salz

60g weiche Butter
Schale von 1 Zitrone
2 EL Zitronensaft

1 Teeloffel Backpulver

Fur die Zitronenglasur :
60g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1800
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In einer grolen Schissel die Butter zusammen mit dem Zucker
und Salz schaumig ruhren (Flexielement).

Jetzt das Mehl, die Kokosraspeln und das Backpulver dazugeben
und alles verruhren, bis sich eine homogene Masse ergibt

In einer zweiten Schale die Eier, den Saft der Zitrone, die
Eier und die Zitronenschale gut vermengen und cremig schlagen
(Ballonschneebesen).

Die komplette Eiermasse jetzt in zwei Teile teilen und
nacheinander unter die Mehlmasse mischen. Das ganze mit dem
Flexi cremig schlagen.

Jetzt den Teig in eine Auflaufform fullen. Am besten ihr legt
sie vorher mit Backpapier aus.

Jetzt das Ganze fur ca. 25 Minuten bei 180 Grad backen.

In der Zwischenzeit die Zitronenglasur vorbereiten: Dazu den
Puderzucker zusammen mit dem Saft der Zitrone und der
Zitronenschale verruhren (Flexi).

Nach 25 Minuten den Teig aus dem Ofen nehmen und die noch
heillen Brownies mit der Zitronenglasur bestreichen. Das ganze
dann vollig abkuhlen lassen und genielen

Spitzbuben — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1798

Rezept und Foto von Nancy Carbo/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250 gr kalte Butter

1 Eiweiss

1/3 Teeloffel Bourbon Vanille gemahlen (oder 1/2 Vanilleschote
herauskratzen)

8 gr Vanillezucker

120 gr Zucker (oder kein Vanillezucker und dann 130gr Zucker)
350 gr Mehl

Prise Salz

140 gr Himbeer-, Erdbeer- oder Johannisbeerkonfitlre
Puderzucker (Falls man kein Puderzucker hat, mit Multi oder
Gewlrzmiuhle aus Zucker Puderzucker herstellen)

Zubereitung:

Bei doppelter Menge den Teig mit K-Haken in dem Kessel machen.
Bei einfacher Menge geht es theoretisch auch im
Multizerkkleinerer mit Messer.

Teig im Multi:

Alles in den Multi rein und ca 1 Minute auf maximale Stufe.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh in
den Kuhlschrank.


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

Teig in der Schussel:

Mehl in die Schussel, eine Mulde in die Mitte machen

Die kalte Butter in grobe Fléckchen auf dem Rand der Mulde
geben.

Vanillezucker und Zucker auch auf dem Rand der Mulde geben.
Gemahlene Vanille (oder 1/2 Vanilleschote herauskratzen),
Prise Salz und das Eiweiss in die Mitte geben.

K-Haken einsetzen

Auf Stufe 3 kneten, bis es geschmeidiger Teig ist.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh in
den Kihlschrank.

Verarbeitung:
Damit die Masse schon kalt bleibt, immer nur portionsweise den
Teig verarbeiten.

Backofen auf 200 grad vorheizen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsflache, die Hande und auf den
Teigroller geben.

Ein Stuck vom der Masse schneiden
Den Teig 3mm dick ausrolen

Mit runder Spitzbubenform austechen und direkt auf das
Backblech mit Backpapier 1legen.

(wenn man keine Spitzenbubenform hat, mit der Hand kleine
Ballchen formen, Backpapier darauf und mit einem Brett
vorsichtig zerdricken)

Alle Formen zahlen, die Halte mit Herz- oder Sternform
ausstechen.

Und ab in den Backofen!
Ca. 7min goldgelb backen.
Abkuhlen lassen

Dekorieren:
Platzchen gut auf einem Tisch oder Theke vorbereiten, nochmals



zahlen (bei mir waren plotzlich drei verschwunden..Kinderhande
sind schnell

Die ausgestochene Kekse mit Puderzucker bestreuen

Konfiture warm machen (Mikrowelle oder Schussel) und durch ein
Sieb streichen

Mit einem kleinen LOoffel Konfitlre in der Mitte von den ganzen
Keksen geben. Achtung, es muss noch ein bisschen Rand
rundherum sein.

Die ausgestochene Kekse auf die ganzen legen, andrucken.
FERTIG!

Ich habe sie nicht mit Puderzucker bestreut, weil es fur uns
personlich dann zu suss ist. Aber das ist Geschmackssache!

[} .:__ B -

Rezept und Foto von Sylvia Eigner/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Fur den Teig:

400 g Mehl

120 g Zucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Vanillezucker

1 Eigelb

2 cl Rum

250 g ButterZum Bestreuen


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

Puderzucker und
zum FUllen Marmelade.

Zubereitung:
Aus Teigzutaten mit K-Haken einen Teig herstellen, 1in
Klarsichtfolie kiuhl stellen.Dann Zubereitung wie Rezept Nr. 1

10-15 Minuten bei 180° backen.

Vanillekipferl — Variationen

Rezept Nr. 1/Foto von Vanessa Santagapita

Rezept Nr. 1 nach einem Rezept von Helga Maissner’s Oma/von
Vanessa Santagapita ausprobiert und auf Kenwood umgeschrieben

Es ist wirklich ein einfaches Rezept, das gelingt. Keine
zerbrochenen oder ausseinandergelaufenen Kekse.

Reibevorsatz fiur Nusse, Flexi oder K-Haken fur den Teig, GM
fur Staubzucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1795
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/vanillekipferlvanessasanta.jpg

Zutaten:

250g glattes Mehl
210g Butter

70g Staubzucker
etwas echte Vanille
100g geriebene Nusse

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, % St. kihlen
(ich hatte sie 2 Stunden im Kiuhlschrank), Kipferln formen, ca.
12 Min. (ich habe nur 10 Min. gebraucht, bis sie leicht braun
an den Spitzen werden) bei ca. 170 Grad backen.

Noch warm in Vanillezucker/Staubzucker-Gemisch walzen.

Ich habe die Halfte der Kipferln an den Enden in dunkle
Kuverture getunkt.

2. Rezept/Foto von Monika Pintarelli
2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Monika Pintarelli

Zutaten:

700 g Mehl glatt
Prise Salz

440 g Butter



200 g Staubzucker

4 Vanillezucker

240 g Walnusse geriebene

Zum Walzen zusatzlich Staubzucker/Vanillezucker

Zubereitung:

Teig in der Kuchenmaschine zubereiten (K-Haken)
in Klarsichtsfolie wickeln

1 Stunde kihlen

Kipferl formen und bei

160 Grad HeiBluft ca. 10 — 12 Minuten backen

in Staubzucker / Vanillezucker walzen.

Ich bereite Murbteig immer am Abend zu und lasse ihn dann uber
Nacht im Kuhlschrank .
Kurz durchkneten, dann lassen sich die Kipferl leicht formen !

Mandelballchen

Rezept und Foto von Anna Weidner
Ergibt ca. 40 Stuck

Zutaten:

3 Eiweils

250g Puderzucker
1 Prise Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1791
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1 TL Zimt
300g Mandeln (alternativ Haselnusse)

Zubereitung:
Ofen auf 125° Ober und Unterhitze vorheizen.

Eiweill mit Prise Salz und dem Profischneebesen auf hodchster
Srufe steif schlagen. Puderzucker einrielleln lassen und immer
weiterschlagen.

Von der fertigen Baisermasse ca 3 Essloffel beiseite stellen.
Unter den Rest die gemahlenen Mandeln und den Zimt unterheben.

Kleine Bildchen formen (Hande nassen). Ich habe einen kleinen
Eisportionierer verwendet.

Mit einem Kochloffel kleine Dellen in die Kugeln drucken. Die
beiseite gestellte EiweiBmasse auf die Kugeln spritzen.
Ca. 25 — 30 min backen

Artischockensuppchen mit

gerosteten Mandeln und

Sardelle

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. Artischocken
3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1788
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1788
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1788

75 ml WeiBwein trocken

600 ml Gemusefond

25 gr. gehobelte Mandeln

4 Sardellen (Dose)

6 grune Oliven (gehackt)

4 EL Zucker30 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone zum Abschmecken

Zubereitung:
Multi mit Messer einsetzen, Knoblauch wund Schalotten
hineingeben und mit Geschwindigkeit 4 kurz zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen, 0OlivenOol zugeben und auf 120 Grad
und Ruhrintervall 3 stellen. Dann die Schalotten und Knoblauch
einfullen und ca. 2 Minuten dunsten.

Mit dem WeiRwein abloschen und auf 1/4 reduzieren.

Die Mandlen in separater Pfanne ohne Fett auf mittlerer stufe
goldbraun rosten.

Die abgetropften Artischoken in den Kessel geben und mit der
Gemusebruhe auffullen. Temperatur auf 110 Grad reduzieren und
ca. 15 Min. weichgaren. Dabei eine Prise Salz und den Zucker
hinzufugen.

AnschlieRend die Sahne einfullen und nochmals kurz aufkochen.
Die Suppe im Mixaufsatz fein purieren.

Mit den Mandelblattchen, den gehackten Oliven und einer
Sardelle garniert servieren.

Tipp Stefan H: Da Artischokenherzen aus der Dose wesentlich
mehr Saure enthalten, muss man mehr Zucker nach eigenem
Geschmack hinzufugen.



Bindner Gerstensuppe mit

Gnagli (Schweinekopf gesalzen)

Rezept und Foto von Christine Wittlin-Ingold

Fur 4 Personen.
Zutaten:

Gnagi

80 gr Gersten

1 EL Ol

50g. Speckwurfeli
Karotten
Sellerie

Lauch

Zwiebel
Lorbeerblatter
Nelken, Pfeffer, Streugewilrze, Schnittlauch

N N RN

Zubereitung:
Gersten einweichen,

Mit dem Flexi- Rihrelement 0Ol auf 140 Grad erhitzen und 50gq.
Speckwurfel anbraten.

Karotten, Sellerie, Lauch mit Multi- Zerkleinerer mit der


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1778
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feinen Schneidescheibe Geschwindigkeit 3 klein schneiden.
Das alles bei 100 Grad 2 Minuten andunsten,

Mit 2 5 L Wasser abloschen.

Der Koch RiUhrelement einsetzen und Koch Ruhrintervallstufe 3
stellen
Gerste beigeben aufkochen

Gnagi das ich in 3 cm Wirfel geschnitten habe.
L Zwiebel mit 2 Lorbeerblatter, 2 Nelken bestecken, beigeben.
Kochzeit 2 % kochen.

Abschmecken mit Pfeffer, Streugewlrze, Schnittlauch vor dem
Servieren. KEIN SALZ.

Bulgur-Gemise-Risotto Vegan

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

4 Karotten

1 Zwiebel

1 rote Paprika
kleine Zuchini
Brokkoli Reste


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1773
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ein paar Champions

1 Tasse Bulgur

Gemusebruhe

etwas WeiBwein (nach Geschmack)

100ml Sojacuisine oder Hafercuisine
Chili, Pfeffer etwas Salz(bei Bedarf)

Zubereitung:
CC-Kessel kurz aufheizen bei 140 Grad, 1lEL RapsOl ca 1 min

Karotten (in Scheiben geschnitten, z.B. mit Multi oder
Trommelraffel) fur 5 min bei 120 Grad andinsten, Zwiebel in
Wurfel dazu, weitere 5 min

Dann der Garstufe entsprechend das restliche Gemuse dazu
geben, mit Wein und Bruhe aufgiefen und 10 min bei 110 Grad
mit Flexi, Stufe 1

In der Zwischenzeit den Bulgur mit der doppelten Menge
kochendem Wasser quellen lassen.

Bulgur abgiellen, in den Topf geben, “Sahne”dazu und noch
einmal kurz durchriuhren, nach Geschmack wirzen

Saftiger Zucchini-Karotten-
Kuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1770
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1770

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

300 gr Zucchini

200 gr Karotten

5 Eier

376ml Ol

300 gr Zucker

500 gr Mehl

200 gr geriebene Nusse
1 Tl Zimt

1 Packung Backpulver.

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Karotten und Zucchini reiben
Schnitzelwerk oder Trommelraffel).

(Feine Scheibe von Multi,

Eier, Zucker, Ol schaumig schlagen (Ballonschneebesen),

Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Gemuse unterheben (K-Haken) und auf ein Blech streichen.
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/zucchini1.jpg

Bei ca 175 Grad ca 40 min backen.

Optional: noch mit Kuverture bestreichen

Franzosischer Apfelkuchen

Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

600 Gramm Apfel

etwas Saft einer Zitrone
150 Gramm Butter

150 Gramm Zucker

2 EL Vanillezucker.

4 Eier

1 Prise Salz
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150 gr. Mehl
1/2 Tute Backpulver

Zubereitung:
600 Gramm Apfel mit dem Multi ordentlich Schreddern und mit
Zitrone betraufeln. An die Seite stellen

150 Gramm Butter bei 50 Grad auf Kochstufe 3 (Flexi)
schmelzen.

150 Gramm Zucker und zwei EBL6ffel vanillezucker dazu geben.
In die Ruhrschussel und mit dem Flexi ca. 4 Minuten auf Stufe
4 ruhren.

4 Eier nach und nach zugeben, ich lasse zwischen jedem Ei eine
Minute.

1 Prise Salz
Flexi raus nehmen und das unterhebruhrelement einsetzen.
150 Gramm Mehl mit 1/2 Tute Backpulver unterruhren auf Stufe 4

Die Apfel kurz mit untergeben und in eine gefettete Springform
einfullen.

Ca. 40 Minuten bei 200 Grad backen.
Wenn der Kuchen ausgekihlt ist, mit Puderzucker bestauben

Gutes Gelingen



