Feigensenfsauce

Rezept und Foto von Carmen Muller

Eignet sich auch gut als Mitbringsel. Viel SpalB beim
Nachkochen.

Zutaten:

12 Stiuck frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig

4 EL Senfmehl

Salz

Pfeffer

Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Frichte konnen sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Ruhrschiussel geben, Kochruhrelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann die Feigen dazugeben und 15 Minuten bei 90 Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne scharfer
mag, nimmt mehr Senfmehl.) Mit Salz, Peffer und Honig
abschmecken.

3. Die heiRe Masse in den Blender umfullen und auf Stufe 3-4
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purieren.

4. Die noch heiBe Masse in saubere Glaser (heiB ausgespult)
fullen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Scharfe verbinden.

6. Solltet ihr kein Senfmehl haben, koénnt ihr die
entsprechende Menge Senfkdrner in die Gewurzmuhle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Muhle sein, damit sich
die Korner bewegen konnen, sonst laufen sie heiBs.

Vanille-Sirup

Rezept und Foto von Petra WeilBhorn

Zutaten:
200 ml Wasser
200 gr brauner Zucker
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2 Vanilleschoten
je eine Messerspitze Natron und Zitronensaure

Zubereitung:
Vanilleschote auskratzen, mit ausgekratzter Schote und den
restlichen Zutaten in die Schissel geben.

Spritzschutz und Kochrihrelement anbringen. CC zum Kkochen
bringen und 25-30 Min. je nach gewlnschter Konsistenz kodcheln
lassen. Ruhrstufe 1. Bei mir waren es zwischen 105 und 108
Grad und 30 Minuten.

Achtung Flussigkeit dickt nach dem Erkalten noch nach. In eine
kleine Flasche fullen und kuhl lagern. Ich gebe die ganzen
ausgekratzten Schoten mit in der Flasche.

Haltbarkeit:
Mehrere Wochen

Schokoladen-Cheesecake-
Muffins mit Lime-Curd Fillung

Rezept und Foto von Dagmar Moller

Rezept von Dagmar
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Moller, https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

Schokoladenteig

100 g Zartbitterkuvertire

30 g Butter

200 g Mehl

100 g Zucker

2 EL Kakao

1/2 Vanilleschote

1 TL Backpulver

1/4 TL Natron

2 Eier

200 ml Milch

abgeriebene Orangenschalen

weille Kakaobutter-Pellets (ca. 2 TL, damit es geschmeidig
wird, alternativ ggf. etwas Kokosdl)

Cheesecake-Creme:

150 g Ricotta

50 g griechischer Joghurt
1 Ei

30 g Zucker

20 g Speisestarke
abgeriebene Limettenschale
1/2 Vanilleschote

Fullung:
Lime-Curd/Lemon-Curd

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Schokolade im Multi kurz hacken und mit 30 g Butter unter
Ruhren im Kessel mit den K-Haken bei 40 °C schmelzen.

Wahrenddessen Mehl, Zucker, Kakao, Vanille, Backpulver, Natron
und Pellets vermischen, zur Schokolade geben und verrihren.



Foto: Dagmar Moller

Eier und Milch im Blender mixen und kurz unter den Teig
einarbeiten.

12 Muffin-Formchen auf ein Backblech mit Backpapier stellen
und jeweils 2 EL Schokolade einfillen. Dann auf 1 Espresso-
Loffel Lime-Curd darauf setzen und wieder mit 1 EL Schokomasse
bedecken.

Foto: Dagmar Moller

Fiur die Cheesecake-Creme Frischkase, Ei, Zucker und Starke mit
der abgeriebenen Limettenschale und der Vanille glattruhren.
Dann die Schokomasse je 2 EL Cheesecake-Creme bedecken.
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Foto: Dagmar Moller

In der mittleren Schiene 20 min. backen — Stabchenprobe mit
HolzspielS machen.

Foto: Dagmar Moller

Dieses Rezept und viele weitere mehr findet ihr unter
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/

Feigensenf mit Portwein
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Rezept und Foto von Carmen Muller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Kase.

Zutaten:

300 g Senfkdorner gelb

100 g Senfkorner braun

1/2 TL Fenchelsamen

2 TL Koriandergrun

2 TL Rosmarin

450 ml Rotweinessig

20 ml Raps- o. Sonnenblumendl

200 ml roter Portwein

4 Stuck frische Feigen geschalt

4 Stuck frische Feigen ohne Stielansatz ohne Butenansatz
8 Stuck Wacholderbeeren angedruckt
75 g Puderzucker

6 TL Salz

Zubereitung:

1. Die ersten funf Zutaten in einer Schussel vermischen und
portionsweise in der Gewidrzmuhle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die KoOorner bewegen konnen).
Optional eignet sich hierfiur auch der Multi mit dem Messer,
aber Vorsicht wegen des Kunststoffbehalters. Er kdnnte
vielleicht blind werden.
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2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch — nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schiussel geben,
Kochriuhrelement einspannen, Stufe 3, 100 Grad, 10 Minuten
kochen lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 plrieren.
Alternative: Purierstab

4. Wer mochte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun noch Essig, Ol, und Salz dazugeben und nochmals
durchplurieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Purierstab

Aus dem Blender in eine Schussel umfullen
5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen Uber Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Grunden ein Kuchenkrepp locker uber die Schussel geben.

Oxidation und Fermentation entwickeln die Scharfe. Wer es
gerne scharf mag, lasst die Masse zwei Nachte offen stehen.

6. In vorbereitete, heil ausgespulte Glaser abfullen und
verschlielRen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein moéchte,
kann die Masse nochmal in die Schiussel der CC geben,
Kochruhrelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfullen.



Fotos von Carmen Muller

Bratapfelmarmelade —

Variationen

Foto und Rezept von Julia Kitzsteiner/kochlie.be/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Julia Kitzsteiner/kochlie.be;

Zutaten (fiir 5 kleine Glaser):

10 kleine oder 7 mittlere Apfel (geschalte Apfelmasse sollten
spater ca 500g sein)

180g Gelierzucker (3:1)

Wasser

etwas Zimt

50g Mandelstifte

50g Rosinen
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20ml Rum

Zubereitung:

Apfel schalen, entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden
(Wirfelschneider). Mit etwas Wasser in die CC (Flexielement)
geben und einige Minuten dunsten. Mehr Wasser dazugeben, bis
die Apfel knapp bis zur H&lfte bedeckt sind.Gelierzucker
dazugeben und zum Kochen bringen. Sobald es kocht Timer auf 4
Minuten stellen und nach Geschmack Zimt dazugeben (vorsichtig,
dass es nicht bitter wird).Mandelstifte in einer fettfreien
Pfanne résten und mit Rosinen und Rum zu Apfeln geben. Noch
sehr warm randvoll in heil ausgespulte Glaser fullen.Kiuhl
gelagert halt die Marmelade mindestens 2 Monate.

Fazit von Julia Kitzsteiner:

Zubereitung: Einfacher als ein richtiger Bratapfel und halt
viiiel langer!

Geschmack: Schmeckt tatsachlich wie ein Bratapfel! Die
Mandeln geben dem ganzen etwas knackiges und wer keine Rosinen
mag, kann sie naturlich weglassen. Die Marmelade schmeckt auf
dem Brotchen, in Joghurt, zu Pfannkuchen oder auch ganz
einfach pur aus dem Glas . Schaut mal bei Julia auf dem Blog
vorbei, sie kocht und backt mit CC und hat ganz tolle Sachen.

Variante Elisabetta Tallarico: Bei der Zubereitung wurde ein
grolSzugiger Schluck Prosecco zugegeben und die Marmelade wurde
im Anschluss piriert.

2. Rezept von melestti (ohne Stiicke und ohne Alkohol, also
eine samtige Brafapfel-Marmelade)

Foto von melestti/Rezept Nr. 2
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Zutaten:

1 kg geschalte Apfel

500 g Gelierzucker 2:1

1 Vanilleschote

1 TL Zimt

1/4 TL gemahlene Nelke

1/4 TL gemahlener Stern-Anis
2-3 Tropfen Rum-Aroma

2-3 Tropfen Bittermandel-Aroma
ggf. etwas Apfelsaft

1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Die Apfel mit dem Zitronensaft im Multi mit dem Messer so
lange mixen, bis eine samige Masse entstanden ist.

Die Masse zusammen mit dem Gelierzucker und den Gewlrzen 1in
die Kochschussel geben. Den Spritzschutz auflegen! Alles mit
dem Flexi-Ruhrelement auf Kochintervallstufe 1 bei 140 °C
aufkochen lassen. Nach etwa 5 Minuten auf 110 °C
herunterstellen und weitere 5-10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die vorbereiteten Glaser mit heillem Wasser
ausspulen.

AnschlieBend die Gelierprobe machen. Stimmt die Konsistenz
werden die Glaser bis an den Rand befullt (Vanilleschote zuvor
entnehmen), mit dem Deckel fest verschlossen und bis zum
vollstandigen Auskuhlen auf den Kopf gestellt.



Biskuit Roulade ohne Mehl mi
einer Nougat Fille

Rezept und Foto von Renate Zierler

Zutaten:

Flur die Roulade :

6 Eier

6 EL Zucker

7 El Mandeln gemahlen

Fiur die Fille :

1/2 Becher Mascarpone
1-2 Rippen Nougat

250 ml geschlagene Sahne

Zubereitung:

Fur die Roulade :

Die Eier und den Zucker mit dem Schneebesen schdn schaumig
riuhren. Am besten so lange, dass es schon aussieht wie eine
super dicke fluffige Creme . Dann die geriebenen Mandeln
vorsichtig wunterziehen wund auf ein Backblech mit
Backpackpapier gleichmaRig verteilen

Bei 180 Grad zirka 15-20 Minuten backen . Bitte kontrollieren
da jeder Ofen anders ist. Sie soll saftig aber nicht trocken
sein. Nach dem Backen die Roulade verkehrt auf ein
Geschirrtuch legen und das heilRe Backblech druber stilpen und
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so auskuhlen lassen. So entsteht Feuchtigkeit die verhindert
das die Roulade bricht .

Fir die Fille :

Den Nougat vorsichtig im Wasserbad schmelzen und mit der
Mascarpone schdn glatt ruhren. Die geschlagene Sahne drunter
heben und alles auf der erkalteten Roulade geben . Am besten
nur auf einer Seite der Lange nach und dann mit dem
Geschirrtuch vorsichtig einrollen . Bitte vorher vorsichtig
das Papier abziehen :)) alles gut kalt stellen das es zum
anschneiden gut zu portionieren ist . Etwas Staubzucker drauf
wer mag oder etwas Schokolade . Schmeckt super lecker und ist
auch fiur Allergiker oder fur Low Carb geeignet Gutes Gelingen
und guten Appetit wunscht Euch Renate

Pilzcrespelle in

Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

. o
Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Fur 2 Portionen
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Zubereitung:

Fur den Teig:

125g Weizenmehl

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz

etwas Muskat

Fur die Sole:

300 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 Zwelge Thymian, oder sonstige Krauter
schwarzer Pfeffer

ggf. etwas Chili

Fur die Fullung:

400 g braune Champignons, Austernpilze, Shitake,
Krauterseitlinge, Maronen, Steinpilze ganz nach Gusto und
Verfugbarkeit

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml trockener Weilwein

100 g Creme fraiche

weiller Pfeffer

glatte Petersilie

Aulserdem:
2 EL Olivenol
80 g Mozzarella

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl, Eier, Milch, Sprudel, Salz und Muskat mit
dem Blender der CC zu einem flussigen Teig mixen (Flissigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SoRRe Tomaten kreuzweise einschneiden,



uberbruhen, hauten und klein wiurfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. 01 im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die Sofe samig ist. Thymian (Krauter)
kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur Sole geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoBe beiseite stellen, den Rest 1in
Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

FiUr die Fullung Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern und
klein schneiden. Zwiebeln

schalen und fein wiirfeln. 0l in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht =zu lange braten). Mit WeiBwein abloschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterrihren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

0l portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Darin
nacheinander 2 oder (4) Crespelle von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Mit je 1/2 (1/4) der Pilzmasse fullen, etwas Kase
drauf verteilen, zusammenrollen und als Schnecke in eine runde
(oder nebeneinander) Auflaufform legen. Restliche TomatensolSe
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmaRig
daruber verteilen. Ca. 20 Minuten Uberbacken und sofort
servieren.

Dazu Rosenkohl: Im Dampfer wahrend der Kochzeit der
Tomatensauce gedampft, dann halbiert und in der Pfanne 1in
Butter kurz geschwenkt und angerdstet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit



Profiteroles / kleine

Windbeutel Brandteig mit der

Cooking Chef — Variationen

P ol
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Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

Italienische Profiteroles gefullt mit Vanille Sahnecreme und
bedeckt mit Schokocreme.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pilzcrepel1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pilzcresp2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1594
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1594
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1594
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/profi1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/profi2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/profi3.jpg

Zutaten:
Teig:

40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl

2 Eier

Creme

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch

100 gr. weille Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne

optional 2 EL Rum

Zubereitung:

Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RUhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier (Eier nach
und nach mit der P-Taste eingeruhren. Anfangs sieht die Masse
so aus, als wurde sich die Eier mit dem Teig nicht verbinden.
Wenn das erste Ei glatt eingeruhrt ist und homogen ist, dann
erst das zweite Ei dazu geben u wieder so lange ruhren bis ein
schoner Teig 1ist) zugeben und weiterruhren, bis alles gut
vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen



10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen und auskuhlen lassen.

Wahrend die Brandteigkrapfen auskiuhlen: Pudding kochen und in
zwel Teile teilen. Noch im heiBen Zustand in den einen Teil
die weiBe Schoko wund 1in den anderen Teil die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umruhren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Halfte unter den
Pudding ruhren.

Brandteigkrapfen in der Halfte einschneiden und mit der hellen
Masse befullen. Am besten auch mit einem Loffel. In eine
Schussel einlegen und dann mit der dunklen Masse ubergielien.

Jedes Kugerl eine Sunde aber mega geil.

Zutaten:

40 g Butter

1 Prise Salz

120 ml Wasser oder Milch

80 g Weillmehl 405 oder 550

120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)

Zubereitung:
Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zuflugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RUhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier zugeben und
weiterrihren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet



habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen.

Die abgekuhlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden und herzhaft oder siuss fullen.

Nuss-Hefezopf

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

500g Mehl
1259 Zucker

2 Eier

320ml Milch
80g Butter

1 Wirfel Hefe
5 TL Salz
200g Haselnusse gemahlen
20g Kakao

1TL Zimt
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1 Zitrone
1509 Puderzucker

Zubereitung:

Mehl, 80g Zucker, Salz, 1 Ei und 250ml lauwarme Milch in eine
Schissel geben. Die Hefe zerbrdseln und mit der Butter
zugeben. Nun alles mit dem Knethaken gut verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Flache zu einer Kugel formen und
in einer bemehlten Schissel bei Raumtemperatur 1 Std gehen
lassen.

Wahrend der Teig geht, kann die Fullung vorbereitet werden:
Hierzu die Nusse, 459 Zucker, Kakao, 1 Ei, Zimt und etwa 70ml
Milch verruhren. Die Masse sollte schon klebrig sein. Wenn
notig, etwas mehr oder weniger Milch zugeben.

Nach der Ruhezeit den Teig auf einer gut bemehlten Flache, 4
eckig ausrollen. Er soll dabei nicht zu dinn werden. Die
Nussmasse gleichmaBig darauf verteilen. Den Teig nun eng
zusammenrollen und dabei eine gleichmafige Rolle bilden. Die
Rolle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Nun
die Rolle einmal in der Mitte der Lange nach durchschneiden
und die Schnittkante leicht nach oben drehen. Die 2 Teile
miteinander ,verdrehen®.

Den Nusszopf bei 200°C Umluft etwa 30 Minuten backen lassen.
Wahrend der Nusszopf im Ofen ist, den Saft einer halben
Zitrone (evtl. etwas mehr) mit dem Puderzucker verrihren.
Sobald der Nusszopf aus dem Ofen kommt damit bestreichen und
auskihlen lassen.

Lemon Meringue Pie
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Angelehnt an das Rezept von Jamie Oliver, umgewandelt auf
Kenwood Cooking Chef (CC) von Franziska Fischer (Foto von
Franziska Fischer)

Fur eine 26 Tarte Form

Zutaten:
Murbeteig:

250 g Mehl

100 g Zucker

125 g Butter, kalt
1 Ei

3 EL Speisestarke
270 g Zucker

3 Zitronen

50 g Butter

4 Eier, getrennt
275 ml Wasser

Zubereitung:

Alles fur den Mirbteig in die CC geben und zu einem Teig
verarbeiten.

Herausnehmen und kihl stellen.

Nach ca 30 min. den Teig ausrollen und in die Form legen.
Blind backen bei 190 Grad Ober/Unterhitze ca. 10-15 min.
Die Kerne vom Blindbacken entfernen und den Boden fertig
backen. Ca. 5-7 min. er sollte am Rand etwas dunkler sein und
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knusprig.
Ofen auf 150 Grad einstellen.

In einer Schussel die Speisestarke und 50 g Zucker mischen.
Etwas Wasser hinzuflgen, bis ein Brei entsteht.

Restliches Wasser in die Schussel des CC geben. Zitronenschale
reiben und hinzufigen. Saft auspressen und auch beiflgen. Nun
alles kurz aufkochen.

Bei 100 Grad Stufe 1 nun den Speisestarkebrei einruhren. Alles
solange ruhren bis die Masse eindickt. Nun die Butter
stuckenweise beifugen und weiter ruhren.

Die Temperatur auf 0 stellen und nach und nach die Eigelb
beifugen. Immer schon ruhren, die Eier dudrfen nicht stocken.

Die Zitronencreme gleichmaBig auf dem Boden verteilen.
Min. 30 Min kuhl stellen. Die Creme sollte abgeklihlt sein.

Eiweiss in der CC auf hoher Stufe steif schlagen. Restlichen
Zucker beifugen und solange schlagen, bis die Masse glanzt.
Auf der Creme verteilen.

In den Ofen schieben und ca 30 Min backen. Sobald das Baiser
braun wird ist die Pie fertig.



