
Paprika Cashew Paste

Foto und Rezept von Gabriela Jordans

Zutaten:
2 kleine (oder 1 grosse) frische Paprika
120g getrocknete in Öl eingelegte abgetropft Tomaten
1 Knoblauchzehe
150g Cashew (ungesalzen)
1 EL Olivenöl
(Salz, Pfeffer, Chilli Petersilie je nach Gusto)

Zubereitung:
Alles in Multizerkleinerer mit Messer geben und mixen bis es
eine cremig Masse ist.

Zubereitungsvorschlag:
Z.B.  mit  Omlette.  Ggf.  noch  etwas  Putenschinken  auf  die
Omlettes und dann die Paste darauf geben. Oder pur zu TUC oder
oder oder…
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Aprikosenketchup  nach  Dagmar
Möller
Zutaten:
2 große Tropea-Zwiebeln (oder andere rote)
2 Frühlingszwiebeln
2 EL Öl
2 EL braunen Zucker
1 kl Stück Ingwer (ca 2-3cm)
1/2 TL Kurkuma
je eine Prise Zimt- Nelken- und Muskatpulver
2 Tl Paprika edelsüß
1 Tl Senfkörner (gehäuft)
1/2 halbe Tube Tomatenmark
1kg Aprikosen
100 g Tomaten
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1/2 rote Chilischote
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2 TL Salz
1 TL schwarzer Pfeffer
1 TL mittelschafer Senf
7 EL weißer Balsamico
2 Bio-Limetten
300g Gelierzucker 3 zu 1

Zubereitung:
Die (Frühlings-)Zwiebeln, Ingwer und Kurkuma klein würfeln und
in Öl andünsten. Hierfür verwendet man am besten den Flexi.
Zucker dazugeben und karamellisieren. Zimt-, Nelken-, Muskat-,
Paprikapulver  und  Senfkörner  hinzufügen  und  kurz  bei
Intervallstufe drei mit rösten, dann das Tomatenmark zugeben
und ebenfalls karamellisieren.

Nun die restlichen Zutaten, bis auf den Limettenabrieb und den
Gelierzucker zufügen,
würzen, bzw. abschmecken und das Ganze ca. 20-25 min bei 95
Grad köcheln lassen.

Anschließend mit einem Pürierstab glatt mixen und den Abrieb
der 2 Limetten, sowie die 300 g Gelierzucker/Gelierxucker 3:1
zufügen.  Unter  Rühren,  bei  Intervallstufe  1  nochmals  3-4
Minuten köcheln lassen.

Jetzt in heiß gespülte Weck-Gläser (oder Schraubgläser) füllen
und fest verschließen.

Garantie und Gewährleistung
Cooking  Chef  defekt?  Eine  Ausarbeitung  über  Garantie  und
Gewährleistung von Michele Di Figgiano

Garantie ist ein freiwilliges Leistungsversprechen, das der

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11609


Garantiegeber an jedwede beliebige Bedingung knüpfen kann. Das
heißt, sowohl die Dauer der Garantiezeit als auch das, worauf
und  zu  welchen  Bedingungen  zum  Beispiel  der  Hersteller
Garantie gibt, kann er selbst bestimmen. Zur Garantie sagt das
BGB lediglich, dass gegebene Garantieversprechen einzuhalten
und einklagbar sind. Das heißt, der Hersteller kann seine
Garantiebedingungen  zum  Beispiel  nicht  nach  dem  Kauf
rückwirkend  ändern.

Davon  unterscheidet  sich  die  gesetzliche  Sachmängelhaftung,
umgangssprachlich  Gewährleistung,  grundlegend.  Die
Sachmängelhaftung ist bis ins Detail gesetzlich geregelt, sie
ist ein gesetzlicher Anspruch, dem nicht abbedungen werden
kann. Die Regelungen finden sich im BGB bei den Bestimmungen
zum Kaufvertrag ab § 433. Das bedeutet zwei Dinge:

1.  Vorraussetzung  für  die  Sachmängelhaftung  ist  immer  ein
Kaufvertrag und

2. Anspruchsgegner ist immer der Verkäufer. IMMER!

Es gibt da so einen großen, roten Händler, dessen Verkäufer
gerne sagen “das müssen wir einschicken, wir haben da Verträge
mit Hersteller xyz” … völlig uninteressant. Hier spricht das
BGB eine klare Sprache. Der Händler kann seine Haftung nicht
auf andere abwälzen, er haftet. Wenn er im Hintergrund, im
sogenannten  “Innenverhältnis”  spezielle  Verträge  mit  den
Herstellern hat, ist das schön für ihn, betrifft Euch als
Käufer aber absolut nicht. Er hat Euch die mangelbehaftete
Sache verschafft, er muss für Abhilfe sorgen. Er, nicht der
Hersteller. Und in welcher Form das zu geschehen hat, schreibt
das BGB vor.

Was  man  zur  Sachmängelhaftung  unbedingt  wissen  muss:  sie
stellt auf den Kaufzeitpunkt ab, das heißt, der Händler muss
dafür garantieren, dass die verkaufte Sache zu dem Zeitpunkt,
an  dem  er  sie  an  Euch  übereignet,  frei  von  Sach-  und
Rechtsmängeln  ist.  Nun  sieht  man  aber  nicht  jeden  Mangel



sofort, und andere treten erst später offen zutage, z. Bsp.
Materialfehler. Deswegen haftet der Verkäufer noch bis zwei
Jahre  nach  Kaufzeitpunkt  für  Mängel,  die  bereits  zum
Kaufzeitpunkt vorhanden waren. Das ist die berühmte 2 jährige
Gewährleistungspflicht.

Es stellt sich die Frage, wer im Mangelfall was beweisen muss.
Auch das hat der Gesetzgeber genau geregelt. Und zwar mit
einer sog. gesetzlichen Vermutung. Die gesetzliche Vermutung
sagt aus, dass grundsätzlich erst mal jeder Mangel, der in den
ersten sechs Monaten ab Kaufdatum auftritt, auch schon zum
Kaufzeitpunkt vorhanden war. Auf Deutsch heißt das, bei jedem
Mangel  in  den  ersten  sechs  Monaten  greift  die
Sachmängelhaftung,  es  sei  denn,  dem  Verkäufer  gelingt  der
Gegenbeweis. Das heißt, er muss beweisen, dass Ihr das Teil
mutwillig oder durch falsche Benutzung kaputt gemacht habt.
Gelingt ihm dieser Beweis nicht, liegt ein Sachmangel vor, dür
den er mit allen Konsequenzen haften muss. Dieser Beweis ist
sehr  schwer,  was  erklärt,  warum  Händler  immer  wieder
versuchen, solche Fälle auf die Herstellergarantie abzuwälzen.

Nach 6 Monaten dreht sich das aber um. Dann geht man davon
aus, dass Ihr den Schaden verursacht habt. Gelingt Euch aber
der  Gegenbeweis,  greift  wieder  die  Sachmängelhaftung.  Ihr
müsst also beweisen, dass dieser Mangel versteckt schon von
Anfang an vorhanden war. Das ist, genau wie in den ersten 6
Monaten  für  den  Verkäufer,  ein  eher  schwer  zu  führender
Beweis, der in der Regel sehr aufwendig und nur mit Gutachtern
zu bewerkstelligen ist.

Händler  versuchen  gerne,  die  Sachmängelhaftung  auf  die
Herstellergarantie  abzuwälzen.  Sobald  Ihr  Euch  damit
einverstanden  erklärt,  dass  sas  Gerät  an  den  Hersteller
eingeschickt wird, läuft alles auf Garantie und nicht auf
Gewährleistung, und der Händler ist fein raus. Warum? Weil ihr
eine Menge an Ansprüchen und Rechten habt, die dem Händler
alle nicht schmecken.



Um es mal ganz klar zu sagen: bei der Sachmängelhaftung seid
Ihr Herr des Verfahrens, denn alle wesentlichen Entscheidungen
liegen bei Euch, nicht beim Händler, der darf nur in ganz
besonderen Fällen bestimmte Leistungen verweigern.

Die erste Entscheidung, die ihr treffen könnt, gibt § 437 BGB
vor. Dementsprechend habt Ihr die Wahl zwischen Nacherfüllung,
Rücktritt,  Kaufpreisminderung,  bis  hin  zu
Schadensersatzansprüchen.  Ich  möchte  hier  auf  die
Nacherfüllung eingehen, der für Verbraucher wichtigste Fall,
da die anderen Punkte an gesonderte Bedingungen geknüpft sind.
Im  Fall  des  Rücktritts  kommen  wir  später  nochmal  darauf
zurück. Die Regel ist die sogenannte Nacherfüllung.

Die  Nacherfüllung  ist  in  §  439  BGB  geregelt,  und  das
Entscheidende, steht gleich im ersten Satz, und das ist der,
über den Händler am liebsten � würden:

“1) Der Käufer kann als Nacherfüllung nach seiner Wahl die
Beseitigung des Mangels oder die Lieferung einer mangelfreien
Sache verlangen.”

Was heißt das genau? Ich hab hier vorher einen Fall gelesen,
bei dem an einer 4 Monate alten Maschine ein Teil abgefallen
ist. In diesem Fall kann der Kunde die Maschine untern Arm
klemmen, zum Händler gehen, sagen “kaputt”, einen Sachmangel
geltend machen und Nacherfüllung verlangen. Und das bedeutet,
er kann direkt eine neue Maschine verlangen. Punkt. Sacken
lassen ���

Es hält sich immer hartnäckig das Gerücht, dass ein Händler
zwei oder drei mal reparieren darf. 439 BGB spricht hier eine
klare  Sprache,  die  Wahl  ob  die  Maschine  gegen  eine  neue
getauscht  wird,  oder  ob  man  reparieren  lässt,  diese
Entscheidung trifft erst mal der Kunde, nicht der Verkäufer.
Ich  weiß,  Verkäufer  stellen  das  gerne  anders  dar.  Nur  in
wenigen Ausnahmefällen, wenn ein neues Gerät für den Händler
unzumutbar wäre, darf er dieses Verweigern. Um das plastisch



zu machen: wenn an einer Küchenmaschine für knapp 1000 Euro
nur der Stecker defekt ist und das Kabel problemlos getauscht
werden kann, kann der Verkäufer auf die Reparatur bestehen und
eine  neue  Maschine  aus  Gründen  der  Unzumutbarkeit  weil
unverhältnismässig,  verweigern.  Die  Grenzen  dieser
Unzumutbarkeit  sind  aber  sehr  eng  gefasst  und  unsere
Rechtssprechung ist diesbezüglich sehr verbraucherfreundlich.
Als Faustregel kann man sagen: sobald die Fehlerursache nicht
sofort  ersichtlich  ist,  und  das  Gerät  aufgeschraubt  und
geprüft werden muss, liegt keine Unzumutbarkeit vor, wenn der
Kunde ein neues Gerät verlangt. Eine Rolle spielt auch, in wie
weit  eine  Reparatur  überhaupt  verhältnismäßig  wäre.  Bei
günstigen Elektronikartikeln repariert auch der Hersteller im
Garantiefsll nichts mehr, sondern schickt ein neues Gerät,
weil es unterm Strich billiger ist. Wenn bei einem neuen Auto
der Zigarettenanzünder defekt ist, wird es jedenfalls schwer,
ein neues Auto zu verlangen �
Es kann auch der Fall sein, dass der Verkäufer gar kein neues
Gerät  mehr  liefern  kann,  zum  Beispiel,  weil  es  ein
Auslaufmodell und sein letztes war, und er auch vom Hersteller
keins mehr geliefert bekommt. Dann bleibt nur die Reparatur
als  Nachbesserung.  Ist  dies  nicht  möglich,  dürft  Ihr  vom
Kaufvertrag zurücktreten.

Woher  aber  kommt  das  Gerücht,  der  Händler  dürfe  zweimal
reparieren? Da ist was dran, aber es heißt nicht reparieren,
sondern  nacherbessern.  Der  Händler  darf  also  zweimal
nachbessern,  bzw.nacherfüllen.  Erst,  wenn  ich  dem  Händler
zweimal Gelegenheit zum nacherfüllen gegeben habe, darf ich
vom  Kaufvertrag  zurücktreten.  Eine  Nacherfüllung  ist  aber
nicht zwangsläufig eine Reparatur. Wie gesagt, von einigen
Sonderfällen abgesehen, obliegt mir als Kunden die Wahl der
Nacherfüllung -> besagter, vorher schon erwähnter § 439 BGB.
Ich kann ihn zum Beispiel beim ersten mal reparieren lassen,
schlägt das fehl, kann ich ein neues Gerät verlangen, ist das
auch defekt, darf ich vom Kaufvertrag zurück treten und mein
Geld zurück verlangen.



Das ist jetzt alles ziemlich gestrafft und lässt auch vielle
Spezialfälle  ausser  Acht,  und  trotzdem  war  es  vermutlich
ziemlich viel auf einmal.

Wichtig  ist,  den  Unterschied  zwischen  Gewährleistung  und
Garantie  zu  kennen,  und  zu  wissen,  dass  man  bei  der
Gewährleistung als Verbraucher die besseren Rechte hat, die
alle gesetzlich fixiert sind, und aus denen der Händler nicht
raus kommt. Deswegen bei Mängeln in den ersten 6 Monaten immer
auf  die  Gewährleistung  bestehen,  sich  nicht  vom  Händler
abwimmeln  lassen.  Kleine  Händler  sind  da  wesentlich
kundenfreundlicher als die große rote Kette, bei der viele
Verkäufer selbst nicht den Unterschied zwischen Gewährleistung
und Garantie kennen.

Bei  Mängeln  nach  6  Monaten  ist  es  aber  in  aller  Regel
praktikabler,  von  vorneherein  auf  die  Herstellergarantie
auszuweichen.  Dabei  kann  man  zwar  kein  neues  Gerät  mehr
verlangen, aber es trifft einen auch nicht die recht komplexe
Beweislast der Sachmängelhaftung.

Schnelle Käsekuchenmuffins

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11603


Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen  Müller,  bei  der  sich  am  Wochenende  spontan  Besuch
ankündigte und die deshalb diese schnellen Käsekuchenmuffins
gebacken hat. Gefüllt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
aber auch jede andere Füllung nehmen, bspw Mohn.

Tippp:  Menschen  mit  Weizenallergie  nehmen  anstatt  dem
Weizengrieß  einfach  Maisgrieß/Polenta..

Zutaten:
100g Butter
180g Zucker
2 Eier
500g Magerquark
2El Weichweizengrieß
30g Speisestärke
Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verrühren, den Teig in
die -mit Papierförmchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.
35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben füllen. Dafür gibt man zunächst einen Löffel Teig in
die Förmchen, anschliessend die Füllung und gibt dann wieder
etwas Teig darauf.
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Gutes Gelingen!

Käse-Variationen  aus  Milch
und Sahne selbstgemacht
1 Käse und Molke aus Frischmilch von Jana Rühle 

 

Zutaten
2 Liter Frischmilch 3,5%
2-3 TL. Salz
2 TL Essigessenz

Zubereitung 

2 Liter frische Bio-Vollmilch 3,8% >> Kühlschrankkalte Milch
etwa 12 Minuten auf 80° mit dem Flexi-Rührer auf Intervall 2
rühren

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11563
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2 Teelöffel Essigessenz und 2-3 TL Salz zugeben eingeben >> 1
Minute weiter ohne Temperatur gleiche Stufe

10 Minuten im Topf ruhen lassen

Abgießen ( Topf+ Sieb + feines Tuch) und gut ausdrücken
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(  Der  Frischkäse  jetzt…  Hat  jetzt  schon  eine  hohe
Schnittfestigkeit. Das nächste Mal werde ich auch nicht so
viel Molke auspressen. Ich werde Ihnen jetzt erst ein wenig im
Kühlschrank reifen lassen… Sofern man in dieser kurzen Zeit
überhaupt von reifen lassen sprechen kann) dient als Mozarella
Ersatz

( Rezept durch Unterstützung  Blog Kochtrotz  www.kochtrotz.de
)

 

2. Variante als Frischkäse  von Jana Rühle

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/Molke-und-Käse-6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/Käse-8.jpg


Rezept

2 Liter Frischmilch 3,5%
2-3 TL. Salz
2 TL Essigessenz
100ml Sahne
Kräuter nach Wahl

Zubereitung 

2 Liter frische Bio-Vollmilch 3,8% >> Kühlschrankkalte Milch
etwa 12 Minuten auf 80° mit dem Flexi-Rührer auf Intervall 2
rühren

2  Teelöffel  Essigessenz  zugeben  >  1  Minute  weiter  ohne
Temperatur gleiche Stufe

15 Minuten stehen lassen >> wieder zurück in Kenwood Topf + je
nach Gusto 1-2 Tl Salz + Kräuter + geschätzte 100 ml flüssige
Schlagsahne >> Flexi-Rührer, Stufe 2-3, 2-3 Minuten >> in
Glas/Behälter abfüllen und in den Kühlschrank stellen.
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Cakepops  –  Goldener  Schnatz
etc. etc.

 
Rezept  für  Cakepops  von  Nicole  Mayerhofer  zur  Verfügung
gestellt und auf Harry-Potter-Goldenen Schnatz abgewandelt

Für ca. 50 Stück

Zutaten:
Teig:
185g Butter
185g Zucker
4 Eier
200 ml Milch
375g Mehl
1Tl Backpulver
50g Kakaopulver
1 Prise Salz

Frosting:
250g Frischkäse
115g Butter
200g Puderzucker
1 EL Vanilleextrakt

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11546
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Zubereitung:
Butter/Zucker  mit  dem  Flexielement  schaumig  rühren.  Eier
einzeln  zugeben und Milch unterrühren.

Hat man die Zutaten vorher nicht auf Zimmertemperatur gebracht
und verwendet man die Zutaten direkt aus dem Kühlschrank wird
alles flockig. Da ist nicht weiter schlimm. Dann einfach 30
Grad zugeben, weiterrühren lassen.

Mehl/Backpulver/Kakaopulver und Salz zufügen.

In Kuchenform geben und ca. 50-60 Minuten bei 180 Grad backen,
Stäbchenprobe.

Nun  den  Teig  entweder  eingewickelt  im  Kühlschrank
zwischenparken oder direkt weiterverarbeiten. Dazu in grobe
Stücke zerkleinern und K-Haken laufen lassen.
Ich hatte noch ein paar Biskuitreste, die habe ich einfach mit
zugegeben.
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Nun Frostingzutaten in eine Schüssel geben und Krümel (nach
und nach) einfüllen und mit K-Haken rühren.

Cakepopkugeln  formen  und  kaltstellen  (z.B.  mit
Eisportionierer,  dann  hat  man  immer  die  gleiche  Größe.
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Ich hatte sie teilweise noch durch weiße Schokolade gezogen.
Dann in goldene Folie gewickelt. Mit einer Tortenspitze Flügel
ausgeschnitten und fertig war der goldene Schnatz.
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Schnelle  Weissbrotstangen
(Sommerraketen  nach
Homebakerjuli)
Der Sommer ist da und was liegt da näher als Grillen? Wer dazu
Baguette als Beilage möchte, der muss sich meist schon 24 oder
gar 48 Stunden vorher darum kümmern, den Teig anzusetzen. Für
alle diejenigen, welche etwas spontaner sind und diese Zeit
nicht  mehr  aufwenden  können  oder  wollen,  gibt  es  nun  die
schnellen Weissbrotstangen von Homebakerjuli, welche sie auch
liebevoll  “Sommerraketen”  nennt.  Videoanleitungen  zu  den
einzelnen Arbeitsschritten findet ihr auf ihrer Facebookseite
https://www.facebook.com/Julibackt/photos/pcb.683446768749732/
683445268749882/?type=3&theater

Zutaten:
5g Hefe
300g Tipo 00
500g Weizen 550
150g Lievito Madre, aufgefrischt
18g Salz
630g Milch, kalt
30g Olivenöl

Zubereitung:
Zunächst 550g Milch, Hefe; Mehle, Lievito Madre und Salz in
eine Rührschüssel geben.
Auf kleiner Stufe (K-Haken, Stufe 1) 3 Minuten kneten lassen.
30g Olivenöl dazu geben
Auf kleiner Stufe (K-Haken, Stufe 1), 3 Minuten kneten lassen.
Auf der gleichen Stufe (Knethaken, Stufe 1) 1,5 Minuten kneten
lassen.
50g kalte Milch dazu geben
Auf der gleichen Stufe (Knethaken, Stufe 1) 4 Minuten
kneten lassen.
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30g kalte Milch dazu geben.
Auf der gleichen Stufe (Knethaken, Stufe 1) 4 Minuten
kneten lassen.
Den fertig gekneteten Teig nun in eine geölte Schüssel mit
Deckel legen.
Sofort einmal dehnen und falten.
Erneut dehnen und falten nach 60 und 120 Minuten.
Nach 3 Stunden, 15 Minuten den Teig auf die Arbeitsplatte
stürzen.
In vier gleich große Stücke teilen (à 405g).
Nun zu Stangen formen (s. Video).
In Backleinen, mit dem Schluss nach oben, 45 Minuten gehen
lassen.
Den Ofen auf 230°C Ober- und Unterhitze aufheizen.
Nach  der  Stückgare  die  Stangen  von  dem  Backleinen
herunternehmen und auf Dauerbackfolie legen (klappt am Besten
mit einer Kippdiele, wie bspw von Bongu).
Nun ist der Schluss unten.
Die Baguettes mit Wasser besprühen.
Bemehlen und tief einschneiden (s. Video).
Erneut mit Wasser besprühen.
Backen:
3 Minuten bei 230°C Ober- und Unterhitze, mit Schwaden.
10 Minuten bei 210°C Ober- und Unterhitze.
Dampf raus lassen.
Mit Wasser besprühen.
15 Minuten bei 210°C Ober- und Unterhitze fertig backen.

Frankfurter  Kränzchen  (für

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11487


Donutform)

Foto Sabina Werder

Rezept  von  Sabina´s   Großmutter  „Frankfurter  Kranz“
umgeschrieben  für  die  Kenny  und  in  Kleinformat-  also
„Frankfurter Kränzchen“ – leichte Buttercreme (naja �) und
ganz viel Liebe �

Zutaten
Teig
100g weiche Butter
150g Zucker
1 Pck. Vanille-Zucker
1 TL Monin Limettensaft
1 TL Rum
1 Pr. Salz
3 Eier (Größe M)
150 g Weizenmehl 405
50 g Stärke
2 TL Weinstein Backpulver

Creme Patissiere
250g Milch
35g Speisestärke
4 Eier (Größe M)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11487
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1 TL Vanillezucker
70g Puderzucker
200g weiche Butter

Krokant
50g Butter
75g Zucker
200g gehackte Mandeln

außerdem
Konfitüre  ohne  Stücke  nach  Wahl  (  ich  habe  Schlehe  mit
Johannisbeere gemischt und püriert)

Zubereitung
Vorbereitung
Die Creme Patissiere herstellen. Schneebesen benutzen. Alle
Zutaten außer der Butter für die Creme Patissiere 7 Minuten,
90°C, aufschlagen. Die Creme sollte wie Pudding sein. Die
Creme  noch  einmal  15  Sekunden,  höchste  Stufe  aufschlagen.
Creme Patissiere vollständig auskühlen lassen – am besten über
Nacht im Kühlschrank.

Zur Weiterverarbeitung sollte die Creme früh genug aus der
Kühlung genommen werden, damit Creme und Butter später die
gleiche Temperatur haben.

Für das Krokant Butter, Zucker und Mandeln unter Rühren so
lange erhitzen, bis der Krokant gebräunt ist. Krokant auf ein
Stück  Alu-Folie  geben  und  erkalten  lassen.  Den  erkalteten
Krokant in einen Gefrierbeutel geben, gut verschließen und
zerkleinern. In eine Schale umfüllen und zur Seite stellen.

Donut-Backform fetten und mit Weichweizen-Gries ausstreuen.
Backofen vorheizen: Heißluft, ca. 160°C

Butter schaumig rühren (Flexielement). Nach und nach Zucker,
Vanille-Zucker, Aromen und Salz unter Rühren hinzufügen, bis
eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf
höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Stärke und Backpulver



mischen  und  in  3  Portionen  kurz  auf  mittlerer  Stufe
unterrühren.

Den Teig in die Donut-Mulden füllen. Die Mulden sollten zu 2/3
gefüllt sein.

Donut-Backform auf dem Rost in den Backofen schieben.
Backzeit, ca. 25 Minuten.
Die Gebäcke auf ein Kuchengitter stürzen und gut auskühlen
lassen.

Für  die  Creme  die  weiche  Butter  schaumig  weiß  rühren
(Flexielement)  und  die  erkaltete  Creme  Patissiere
esslöffelweise unterrühren. Dabei darauf achten, dass Butter
und  Creme  Patissiere  Zimmertemperatur  haben,  da  die
Buttercreme  sonst  gerinnt.  Kalt  stellen.

Nach  dem  Auskühlen  die  Donuts  halbieren.  Konfitüre  glatt
rühren und die untere Donut-Hälfte mit Konfitüre bestreichen.

Buttercreme mit Spritzbeutel auf die Konfitüre spritzen. Den
Donut-Deckel auflegen. Wenn nötig die gefüllten Donuts und die
restliche Buttercreme kalt stellen.

Anschließend die Donuts mit Buttercreme einstreichen und mit
Krokant bestreuen.
Ich stelle die Kränzchen dann bis zum Verzehr kalt.

Vor dem Verzehr einen Creme-Tuff aufspritzen und diesen mit
einem  kleinen  Klecks  Konfitüre  garnieren  (Tipp  für  den
Marmeladen Klecks auf dem winzigen Creme tuff- ich habe die
Marmelade  leicht  erwärmt  und  in  eine  20ml  Spritze  �
aufgezogen- damit kriegt man super Mini Tüpfelchen hin �)

Ich bereite die Kränzchen einen oder auch zwei Tage vor dem
Verzehr zu. So haben sie Zeit schön durch zu ziehen.



Icecream-Nachos

In Kalifornien gibt es eine Fastfoodkette namens Taco Bell mit
mexikanischem Essen, die überall auf der Welt Ihre Filialen
hat. Wir waren vor ein paar Wochen in Barcelona bei Taco Bell
und dieses unglaublich leckere Dessert probiert.  So gut uns
das möglich war haben wir bei der Zubereitung zugeschaut und
es heute nachgebaut (allerdings mit selbstgemachten Tortillas
und nicht mit denen aus der Packung)…

4 Portionen/2 Backbleche

Zutaten:
Für den Teig:
200 g Mehl Type 405
1 Messerspitze Salz
1 TL Öl
100 ml lauwarmes Wasser

Für die Fertigstellung:
2 EL Zucker
2 EL Zimt
3 EL Butter geschmolzen
Zur Deko Schokoladensauce
Eis nach Wahl, z.B. Sahne, Karamell, Stracciatella o.ä.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11454
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Zubereitung:
Zutaten für den Teig in Schüssel der CC geben. Ca. 7 Minuten
kneten (Knethaken).

Teig  in  Klarsichtfolie  packen  und  ca.  eine  halbe  Stunde
kühlstellen.

Mit einem Löffel Zimt und Zucker verrühren.

Butter schmelzen
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Ofen auf 225 Grad O/U vorheizen

Zwei Bleche mit Backpapier auskleiden und am besten je eine
Hälfte des Teiges direkt auf dem Backpapier auswalzen (ich
habe es auf der Arbeitsplatte gemacht, musste dann später den
Teig umheben. Das nächste Mal mache ich es direkt auf dem
Backpapier).

Den ausgewalzten Teig in nachogroße Dreiecke schneiden. Das
geht z.B. mit einem Raviolirad oder Messer. Ich hab das Betty-
Bossi-Rad verwendet.
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Jetzt mit Butter bestreichen und dann das Zimt-Zuckergemisch
drauf.

 
Ingesamt  10  Minuten  bei  225  Grad  O/U  backen.  Nach  ca.  5
Minuten wenden.

 

Nun  heiss  auf  einen  Teller  legen.  Eine  Kugel  Eis  drauf.
Schokoladensauce  darüber  und  sofort  geniessen.  Es  schmeckt
leider geil……
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Zitronentarte

Foto von Tracey

Rezept aus unbekannten Quellen von Tracey Berkemann und im
Rahmen eines privaten Kochevents im Mai 2019 ausprobiert

24cm Form

Zutaten:
Für den Teig:
130g Mehl (wir haben Mandeltrester verwendet)
60g kalte Butter
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75g Puderzucker
1 Ei
abgeriebene Schale von ½ unbehandelten Zitrone

Für die Füllung:
3 Eier
150g Zucker
Saft von 2 Zitronen
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
150g Butter
200g geschälte gemahlene Mandeln

Für den Belag:
4 unbehandelte Zitronen
175g Zucker

Zubereitung:
Für den Teig das Mehl mit der Butter, dem Puderzucker, dem Ei
und der Zitronenschale mit der K-Haken rasch zu einem festen
Mürbeteig verkneten.

Den Teig in Folie wickeln und etwa 1 Stunden im Kühlschrank
ruhen lassen.

Den Backofen auf 200C vorheizen.

Den Formboden einfetten.

Gut 2/3 des Teiges auf dem Boden ausrollen. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Den  Teigboden  ohne  Rand  in  den  heißen  Backofen  (Mitte)
schieben und etwa 10 Minuten backen, bis er goldgelb ist.

Inzwischen  für  die  Füllung  die  Eier  mit  dem  Zucker,  dem
Zitronensaft und der abgeriebenene Schale mit den Schneebesen
sehr schaumig schlagen.

Die Butter bei sehr schwacher Hitze schmelzen, etwas abkühlen
lassen und unterrühren. Zum Schluss die Mandeln einrühren.



Die Form aus dem Ofen nehmen und etwas abkühlen lassen. Den
Formrand ansetzten und aus dem übrigen Teig einen 2-3cm hohen
Rand formen und andrücken. Die Creme auf den Teig füllen.

Den Kuchen wieder in den heißen Ofen schieben und weitere
20-30 Min. backen.

Für den Belag die Zitronen heiß waschen, abtrocknen und in
ganz dünne Scheiben schneiden.

Den Zucker mit knapp ¼ l Wasser aufkochen.

Die Zitronenscheiben hinzugeben und 12-15 Min. darin köcheln
lassen.

Die Zitronenscheiben dann abtropfen lassen und die Torte damit
belegen. Kalt stellen.

Wir hatten eine Zabaione zusammen mit dem Kuchen serviert,
eine himmlische Kombination.
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