Schoko-Haselnuss-Aufstrich -
Variationen

|

Foto Manuela Huber/Rezept Nr. 2
1. Schoko-Haselnuss-Aufstrich mit Vanille
Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

100 g gemahlene Haselnusse

500 g gute Zartbitterschokolade
Mark 1 Vanilleschote

100g brauner Rohrzucker

75 ml Sahne

75 g Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben, K-Haken, und bei 80 Grad und
Intervallruhrstufe 2 — 15 Minuten schmelzen lassen.

Rezept von Manuela Huber

Zutaten:

150gr Haselnusse

60gr Zucker

100gr Blockschokolade oder eine andere nach Wahl
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200gr Sahne
30gr Butter

Zubereitung:
Nisse und Zucker in der Gewurzmuhle pulverisieren

Schoko in kleine Stucke brechen und bei Stufe 6 ein paar sek
schredern.

Sahne, Butter und Schoko in den Topf, 5 min, 50 Grad, Stufe 2
(Flexi)

Dann die Nusse dazu, acht min 50 Grad, Stufe 2,

Zum Schluss nochmal alles schnell verruhren, evtl. mit
Plurierstab

In Glaser abfullen.

Halt sich im Kihlschrank rein theoretisch zwei Wochen...in der
Praxis nie

Tipp fur Veganer:
Butter und Sahne mit Alsan und Soja cuisine ersetzen

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt



Foto Esther Witt

Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so sull, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der RiUhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewurfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zufugen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:
MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremigq.
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Kiirbislasagne

Rezept und Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:

5009 Hackfleisch

2 Zwiebeln

1 Dose stuckige Tomaten
Thymian

Oregano und Krauter nach Geschmack
Chili

3 EL 01

5009 frische Champignons
1 EL Zitronensaft

50ml Sahne

1/2 Butternutklrbis

150g geriebener Kase

20g Butter

20g Mehl

300ml Milch

Salz und Pfeffer

Muskat
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Zubereitung:

Die Zwiebel wiirfeln und die H&lfte vom Ol im Kessel bei 140
Grad, erhitzen.

Eine Zwiebel hineingeben und mit dem Koch-Ruhr-Element auf
Stufe 2 anrdsten lassen.

Das Hackfleisch dazu geben und anbraten lassen.

AnschlieBend mit Krautern und Chili widrzen, die Dosentomaten
zugeben und mindestens 20 Min. kdcheln lassen.

Das Hackfleisch beiseite stellen und dann die Champignons
putzen, halbieren oder vierteln. Die andere Zwiebel im
restlichen 01 anbraten, Champingnons dazu und wurzen.

Das kann man entweder in der CC oder auf dem Herd machen.

Wenn die Champingons angebraten sind vom Herd nehmen und mit
Zitronensaft und Sahne abldschen.

Fir die BechamelsoBe die Butter mit dem Schneebesen oder Flexi
im Topf bei 120 Grad schmelzen lassen, Mehl einruhren, die
Milch hinzugeben und alles verruhren, dass keine Klumpen mehr
da sind. Bei ca. 90 Grad ca. 10 Min. kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Butternut schalen und mit dem Mulit und der grollen Scheibe in
Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform fetten, dann 1 Lage Kiurbis in die Form legen,
dann HacksoBe, dann Champignons, dann eine dunne Schicht
geriebenen Kase und dann das Ganze von vorne. Zum Schluss die
Bechamelsolle draufgielien.

Im vorgeheiten Backofen ca. 30 Min. backen, dabei nach der
Halfte der Zeit den Rest des Emmentalers fur eine Kasekruste
aufstreuen.

Bitte beachtet die FleischsolBe, BechamelsolRe und die
Champignons kraftig zu wurzen, da der Kurbis einiges
“schluckt”



Rezept und Fotos von Bet Ty

Ich habe heute das erste Mal Bagels gebacken. Und habe dazu
meinen LM genutzt. Da mein LM noch sehr jung ist, habe ich
noch Hefe verwendet.

Zutaten:
Fur den Vorteig:
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200g Mehl (Typ 550)

5g Hefe

100g Wasser

165 g Lievito madre (LM)

Fur den Hauptteig:
385g Mehl (Typ 550)
1759 Wasser

10g Salz

20g Honig

Zubereitung:
Fur den Vorteig:
Alle Zutaten vermischen und 4-5 Stunden gehen lassen.

Fur den Hauptteig:

Den Vorteig und die Zutaten vom Hauptteig mit dem Knethaken
vermischen.

Fiur 1 Stunde gehen lassen.

Kringel formen: Man formt eine Semmel, dann spiel8t du ein Loch
mit dem Stiel von einem Kochloffel rein und steckst dann in
dieses Loch zwei Finger und ziehst das schon rund. Dann
nochmal 1,5 Stunden gehen lassen.

Im kochenden Wasser pro Seite 30 Sekunden kochen.

Bei 250 Grad 15 Minuten backen.
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Fotos von Bet ty

Schildkroten Kuchen

Rezept und Foto von Karin AM

Nachgebacken von Manuela Neumann und um die Mengenangaben
erganzt

Zutaten:

Fir den Biskuit:

5 Eier

100g Zucker

1 Pk. Vanillezucker (wer mag auch mehr)
120 g Mehl

30g Backkakao

Fur den Belag:
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4 Kiwis
1-2 Packchen Tortenguss

Fir die Creme:

2509 Quark

1,5 Becher Sahne

1 Becher Joghurt (150-2009)
3 Blatt Gelantie

1 Vanilleschote

Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Fir den Biskuit:

Schneebesen einsetzen.

Die Eier mit Zucker und Vanillezucker 10 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen. Gesiebtes Mehl und den Kakao in zwei
Portionen kurz mit dem Schneebesen auf min unterheben.

In eine Springform (26cm) fullen und bei Ober/Unterhitze auf
180 Grad ca. 15 — 20 Minuten backen.

Nach dem Auskiuhlen einmal durchschneiden.

AnschlieBend auf SchusselgroBe zuschneiden, der innere Boden
muss etwas kleiner sein.

Die Reste verwaren, um daraus den Kopf, FuBe und Schwanz zu
machen.

Fur den Belag:

Kiwis schalen und schneiden.

Die Schussel mit Klarsichtfolie auslegen und die Kiwischeiben
dort hineinlegen.

Wer mochte, jetzt schon die Kiwischeiben mit Tortenguss (nach
Packungsbeschreibung zubereiten) bestreichen.

Fir die Creme:

Die Sahne steif schlagen.

Die Gelantine in Wasser einweichen.

Quark mit Joghurt und dem Mark der Vanilleschote mit dem Flexi
vermischen.

Je nachdem wie sufl ihr es mogt, Zucker beigeben. Die Sahne



unterheben.

Die Gelantine mit Temperatur verflussigen, einen Teil der
Creme dazu geben und verrihren.

Restliche Creme unterrihren.

Zusammensetzen:

In die mit Kiwi ausgelegte Schissel einen Teil der Creme
geben.

Den kleineren Tortenbodenkreis einlegen.

Mit der restlichen Creme abdecken.

Zweiten Biskuitkreis auflegen.

Uber Nacht in den Kiihlschrank geben und durchkiihlen lassen.

Am nachsten Morgen stirzen und aus dem Biskuitresten Fule,
Kopf und Schwanz schneiden und ansetzen.
Mit Tortenguss abglanzen und verzieren.

Die Variante von Manuela Neumann:
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Erdbeerpizzen mit Mozarella

und Arganol

Rezept von Stefan Dardas:

Zutaten fiir 4 Pizzazungen:
5 Block frische Backerhefe
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500 gr. Mehl und Mehl zum Arbeiten

1 E1 Salz

1 Prise Zucker

1 EL Olivenol

500 gr. geputzte Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
2 Kugeln Mozzarella

1 Bd. Basilikum

4 EL gehackte Mandeln

4 EL brauner Rohrzucker

4-6 EL Arganol

Zubehor: Knethaken, Pastawalze, Multizerkleinerer mit
Fliugelmesser, Flexiruhrelement

Zubereitung:

1. Mehl mit Hefe und 250 ml lauwarmen Wasser und dem Salz, 1
Prise Zucker und dem Olivendl in die Ruhrschussel geben, den
Knethaken einsetzen und bei Geschwindigkeitsstufe 2 zu einem
elastischen Teig knetenlassen. Danach den Knethaken entfernen,
Temperatur auf 40 Grad stellen und beilntervallrihrstufe 3 40
Minuten den Teig gehen lassen. In der Zwischenzeit die Halfte
der Erdbeeren im Multizerkleinerer zu Puree verarbeiten.

2. Den Teig aus der Schussel nehmen, abdecktruhen lassen. Das
Flexiruhrelement einsetzen und das Erdbeerplree bei 110
Gradauf der 1. Intervallruhrstufe 6-8 min kocheln lassen.
Mozzarella in dunne Scheiben schneiden.

3. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen, 2 Bleche mit Backpapier
auslegen. Nehmen Sie den Dampfschutz ab und setzen die
Pastawalze auf Stufe 1 ein.

4. Formen Sie aus dem 4 gleichgrofe Ballen, mehlen Sie diese
ein und lassen sie erneut 20 min. abgedeckt gehen.

5. Dricken Sie die Teigballen platt und formeneinen langlichen
Fladen. Lassen Sie die Maschine auf Geschwindigkeitstufe
3anlaufen und lassen den Teigfladen 1 x durch. Wiederholen Sie
den Vorgang 2-3x. Stellen Sie die Pastawalze auf Stufe 2 und



wiederholen den Vorgang 1-2 x. Die Teiglinge sollten jetzt so
lang wie ihr Backblech sein. Die fertigen Fladen auf die
vorbereiteten Bleche 1legen und mit dem Erdbeerpuree
gleichmallig bestreichen. Mozzarella darauf verteilen, mit
gehackten Mandeln und Rohrzucker bestreuen. Zum Schluss die in
Scheiben geschnittenen Erdbeeren daraufverteilen.

6. Im vorgeheizten Ofen 10-12 min backen, dieBasilikumblatter
darauf verteilen mit dem Argandl betraufeln und heilRservieren.

Mein TIPP:

Statt Mandeln konnen Sie auch Cashewnlsse nehmen. Erdnusse
funktionieren bei diesem Gericht wegen ihres mehligen
Geschmacks nicht.

Wenn die Erdbeerzeit gerade vorbei sein sollten— probieren Sie
Steinobst! Pfirsiche sind ein geeigneter Partner fur die
Kombination aus Mozzarella und Basilikum.

Ist kein Arganol verfugbar kann auch Sesamdol aus dem Asiashop
verwendet werden. Jedoch ist dieses 0l vorsichtiger zu
gebrauchen, da es durch die ROstung der Sesamkerne vor dem
Mahlen wesentlich intensiver ist.

Siomai (philippinische

Wonton/DimSum)

Rezept und Foto von Melody Minya
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Zutaten:

250g Hackfleisch

50g Shrimps (klein gehackt)

30 Wonton Wraps

Zwiebel (ganz fein gewuerfelt)
Knoblauchzehen (fein gehackt oder mit der Knobipresse)
Karotten (fein gewuerfelt)
Pilze (fein gewuerfelt)

Ei (geschlagen)

Cup Mehl

Tl schwarzer Pfeffer

Salz zum Abschmecken
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Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Topf und gut vermischen. Danach ca.
30min abgedeckt in den Kuehlschrank.

Jeweils immer 1 TL auf die Wraps und dann zusammen falten.
ACHTUNG: nicht komplett schliessen.

Am besten mit etwas Wasser die Kanten anfeuchten. Dann die
oben rechte und unten linke Ecke mittig falten, danach das
selbe mit der oben linken und unten rechten Ecke und mittig
falten.

Die gefalteten Ecken dann nach rechts falten und an die Siomai
druecken.

In den Dampfaufsatz und fuer ca. 30 Minuten dampf garen.

Mit Soja Chili Sauce, Sriracha oder anderen asiatischen Dips
servieren.

Abwandlung:
Kann man dbrigens auch als Siomai Suppe machen, fur die kalten
Tage



Foto Melody Minya

Warmer Spinatsalat mit
Himbeervinaigrette, Speck,
Pumpernickel und Ziegenkase

Foto Elvira PreiR/Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten flr 4 Personen:

5009 frischer Blattspinat, eventuell gibt es Babyspinat
100g Speck

100g Pumpernickel

1509 Ziegenfrischkase, natur — ohne Krauter

100g Himbeeren — frisch oder tiefkuhl Ware

2 TL Senf
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20ml Weillweinessig
100ml Olivenol
etwas Honig

100ml Weillwein

Zubehor: K-Haken, Foodprozessor mit Fligelmesser

Zubereitung:

1. Spinat waschen und die Stiele entfernen. Pumpernickel in
kleine Wurfel schneiden. Speck fein wurfeln, Ziegenkase klein
schneiden.

2. Frische Himbeeren mit 1-2 TL Honig, Weifwein, Essig, etwas
Pfeffer und 2TL Senf im Foodprozessor mixen und langsam das
Olivenol einfliellen lassen, zu einer Emulsion verrudhren.
Maschine stoppen und abschmecken. Falls es Ihnen zu sauer sein
sollte bitte mit etwas Honig die Saure ausgleichen.

3. Setzen sie den K-Haken ein, stellen Intervallruhrstufe eins
und eine Temperatur von 110 Grad ein.

4. Geben Sie den Speck in die Ruhrschussel sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist und lassen Sie ihn 2-3
min. braten. Den Pumpernickel dazu geben. Er soll sich mit dem
ausgetretenen Fett vollsaugen. Mit der Himbeervinaigrette
abloschen und 1x aufkochen lassen.

5. Den Spinat dazu geben und max. 3 min. mit durchwalzen
lassen. Dann sofort in die bereitgestellten Servierschisseln
geben, den Ziegenkase daruber verteilen und servieren. Am
besten schmeckt dazu etwas Ciabatta.

Mein TIPP: Dieser Salat schmeckt nur warm richtig gqut. Es
sollte sofort nach Fertigstellung serviert werden. Wer mag
kann den Speck auch weglassen, er bringt aber die besondere
Note bei diesem auBergewohnlichen Salat.

Wer mag kann auch gern Walnusskerne Uber dem Salat verteilen.

Um einen intensiveren Geschmack beim Ziegenkase zu erzielen,



Kase 1h einfrieren und dann in Wurfel frisch runterschneiden.

Pitabrot mit der Nudelwalze

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

500 g Mehl, Typ 550

1/2 Block frische Backerhefe
1 EL Salz

1 Prise Zucker

220 ml Wasser

AuBerdem:

2 EL Sesamsamen

Zubehor:

Knethaken

Nudelwalze

Ausstecher von ca. 6-7cm Durchmesser
1 Kuchenpinsel

Zubereitung:

Geben Sie alle Zutaten in die Ruhrschissel, setzen den
Knethaken ein und lassen alles bei Geschwindigkeitsstufe 1 fur
ca.3 Minutenkneten.

Entnehmen Sie den Knethaken und lassen den Teig bei
Intervallruhrstufe 3 und einer Temperatur von 40 °C30
Minutengehen.

Nehmen sie den Kessel aus der Maschine, nehmen den Dampfschutz
ab und setzen die Nudelwalze ein.
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Formen Sie aus dem Teig ca. 20-30 tischtennisballgrofle
Ballchen. Legen Sie diese auf ein Brett und decken Sie diese
mit einem Tuch ab und lassen die Teigballchen erneut 20
Minuten gehen.

Auf Geschwindigkeitsstufe 3 und Einstellung 1 bei der
Nudelwalze lassen sie nun das erste Teigballchen durchlaufen.

Den Vorgang wiederholen, dabei den Teig um 90 Grad drehen.

Den so entstandenen Fladen bei Seite legen. Wenn alle Ballchen
verarbeitet sind mit dem Ausstechring ausstechen un die
Teiglinge auf ein vorbereitetes Blech legen.

Den Ofen auf 240 °COberhitze vorheizen.

Vor dem Backen die Teiglinge mit etwas Wasser bepinseln und
mit Sesam bestreuen.

Backen: ich empfehle jede Seite 2,5 Minutenzu backen.

Sind die Teiglinge richtig bearbeitet worden trennen sich
Ober-und Unterhalfte und Sie gehen beim Backen auf wie ein
indisches Ballonbrot.

Kebbe (orientalische

Hackballchen)

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:
Fleisch fur Hackfleisch
Schafskase
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Krauter

Gewlrze

ggf. Semmelbrdsel/Semmelmehl

Kebbe kommen aus dem vorderen Orient. Das sind gefullte
Hackfleischballchen oder ROllchen. Der Kebbe-Aufsatz soll das
Ganze erleichtern: Statt umstandlich kleine Ballchen
auszuhohlen, kann man damit Schlauche formen und dann an
beiden Seiten zudrucken.

Zubereitung:
Fleisch wolfen und abschmecken. Dann aus Schafskase, Krautern
und Gewlrzen eine Paste herstellen. Ggf. etwas

Semmelbrosel/Semmelmehl untermischen. Dann wird die Masse
trockener und fallt nicht gleich zusammen.

Den Kebbevorssatz einbauen. Fleisch durchlassen. Es kommen
Hohlformen heraus. Diese je nach Wunsch nach 4-5 oder 7-8 cm
abtrennen. Die Paste mitttels eines Spritzbeutels einflllen,
die Enden der Hackfleischform mit leicht angefeuchteten Handen
verschlieBen, dann frittieren oder einfach in einer Pfanne mit
reichlich 01 backen.

In manchen Fallen werden die Hackballchen noch in gehackten
Pinienkernen gewalzt bevor sie in die Pfanne kommen.

Frage: Bleibt die Form des Hackfleisches denn problemlos hohl
beim Rauslassen?

Tipp: Zuerst 250 g Rinder-/Lammhack nehmen und ausprobieren:
Rohmasse- Rohmasse mit 2 EL Semmelmehl- Rohmasse mit noch mal
zusatzlich 2 EL Semmelmehl. Diese Massen jeweils zu Kebbe
durchlassen und das Ergebnis begutachten wie Konsistenz ist.



Germknodel mit Powidl

Rezept von Stefan Dadarski
fur 4-6 Personen

Vorbereitungszeit: 40 Minuten
Zubehor: Knethaken

Zutaten:

250 g Mehl

1/2 Block Backerhefe

2 EL Zucker

2 EL Butter

1 Ei

50 ml Milch

Abrieb von 1/2 Bioorange

Traditionelle Beilage:
100g Graumohn

100g Butter

50 g Staubzucker

Zubereitung:
Geben Sie alle Zutaten in den Kessel und lassen sie zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Schalten Sie die Maschine aus und entnehmen Sie den Knethaken.
Klappen Sie die Maschine wieder zu, stellen Sie eine
Temperatur von 40 Grad ein und lassen den Teig 35 Minuten bei
Intervallruhrstufe 3 gehen. Formen Sie aus dem Teig gleich
groBe Kugeln. Mit einem Baumwolltuch abdecken und fur 15
weitere Minuten gehen lassen.

Die aufgegangenen Teigknddel flach dricken. In die Mitte der
Scheiben 1 EL Powidl setzen. Den Teig zusammenklappen, an den
Randern fest zusammendrucken und vorsichtig zu Knodeln formen.
Die Knodel auf ein bemehltes Brett legen, mit dem Baumwolltuch
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abdecken und fur weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Dampfgareinsatz mit etwas Butter einreiben. Geben Sie 200
ml Wasser in den Kessel und setzen Sie den Dampfgareinsatz
ein.

Stellen Sie eine Temperatur von 100 Grad und
Intervallruhrstufe 3 ein und geben den Spritzschutz auf den
Kessel. Die Knddel jetzt 10 Minuten dampfen lassen.

Traditionelle Beilage: In der Zwischen zeit die Butter 1in
einem kleinen Topf verflissigen. Staubzucker und Graumohn
miteinander vermengen.



