
Himbeerträumchen

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Marianne Immler

Für 3l Form

Zutaten:
300 g Löffelbiskuit
500 g griechischer Joghurt
500 g Mascarpone
400 g Sahne
3 Essl. Zucker
2 Essl. Puderzucker
500 g Himbeeren
etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Die Form mit Löffelbiskuit auslegen.

Sahne mit Ballonschneebesen + Hälfte vom  Zucker aufschlagen.

In zweiter Schüssel Joghurt, Mascarpone, andere Hälfte Zucker,
etwas Zitronensaft verrühren (mit Patisserie-Haken) + Sahne
unterheben. Die Creme ist nun fertig.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9099
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/himbeerträumchen_marianne7.jpg


 
Die erste Schicht Creme auf die Löffelbiskuit geben, dann
Himberren und gut Puderzucker darüber geben.

Wieder  Creme nicht zuviel da ich vereinzelt noch ein paar vom
Biskuit darauf gelegt habe  und dann restliche Creme.

Unbedingt eine Nacht im Kühlschrank stellen zum Durchziehen.
Mit  restlichen  Himbeeren  verzieren  +  und  evtl.  nochmal
Puderzucker darüber (je nach süßem Geschmack).

Oben drauf evtl. Kakao, Baiser, Kokosflocken ……..
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Gefüllte Kartoffellaibchen

Fotos Gisela M.

Ergibt ca. 8 Laibchen, für insgesamt 3-4 Personen
kann  man  auch  gut  vorbereiten  und  dann  just-in-Time  die
Laibchen formen

Zutaten:
1 kg. mehlig kochende Kartoffeln
250 gr. Blaubeeren
50 gr. Birkenzucker (alternativ normalen Zucker)
150 gr. Pilze
1 Zwiebel
1 Bund glatte Petersilie
Salz/Pfeffer
100 gr. Semola (alternativ Mehl oder Kartoffelmehl)
100 gr. Kartoffelmehl (alternativ Mehl oder Semola)
1 Eigelb
etwas Butter zum Herausbraten

Zubereitung:
Kartoffeln ungeschält im Dampfgareinsatz 30 Minuten dämpfen
(ca. halber Liter Wasser in Kessel, Temperatur knapp über 100
Grad, Zeit 30 Minuten), alternativ in Salzwasser kochen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9043


In der Zwischenzeit die Blaubeeren waschen, Zucker dazu geben
und 10 Minuten sanft kochen und gelegentlich umrühren (ich
machte das in einem kleinen Töpfchen auf dem Herd). Danach zur
Seite stellen und abkühlen lassen.

Zwiebel schälen. Pilze und Zwiebel im Multizerkleinerer mit
der Juliennescheibe (Nr. 6) zerkleinern.

CC  oder  Gourmet  auf  120  Grad  aufheizen,  Kochrührelement
einsetzen und bei Rührintervall 2 (Gourmet und CC) laufen
lassen. Nach Einfüllen der Pilzmischung (ohne Ölzugabe o.ä.) 
habe ich auf 100 Grad reduziert und den Timer auf 5 Minuten
gestellt.
Dann  Temperatur  abstellen,  Salz/Pfeffer  und  zerkleinerte
Petersilie zufügen und zur Seite stellen.
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Die  gedämpften  Kartoffeln  nun  schälen,  mit  den  weiteren
Zutaten  (Salz/Pfeffer/Semola/Kartoffelmehl/Eigelb)  mit  dem
Flexielement  rühren  lassen,  bis  die  gewünschte  Konsistenz
erreicht ist.  Ich habe zeitgleich noch 60 Grad Temperatur
zugegeben,  das  entzieht  den  Kartoffeln  noch  etwas
Feuchtigkeit. Dann braucht man auch weniger Mehl im Teig, was
dem Geschmack zugute kommt.
Tipp: ich habe die gleiche Schüssel verwendet, in der zuvor
die Pilze waren, zum Schluss kommt ja doch alles zusammen. Es
muss auch gar nicht zu fein püriert werden. Ich hatte kleine
Kartoffelstückchen  im  Teig,  die  später  besonders  gut
schmeckten.

 

Die Hände etwas bemehlen und klein Laibchen formen. In die
Mitte jeweils einen großzügigen TL Pilzmischung zugeben und
verschließen.
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Insgesamt sollen es 8 Laibchen werden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und auf
jeder Seite, mittlere Hitze, ca. 5 Minuten herausbraten.

Guten Appetit!

Tipp Variante Annette Schartz:

Foto A. Schartz

Spinat/Mangold  mit  Zwiebelchen  und  gaaanz  wenig  Knobi
gedünstet  und  je  eine  halbe  Minikugel  Mozarella.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenformen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchen_annette.jpg


Zitronenwasser
Zitronenlimonade

Fotos Gisela M.

Für ca. 10 Gläser

Zutaten:
5 große Bio-Zitronen
550 ml Wasser
150  gr. Zucker (wir verwendeten 75 gr. Birkenzucker und 75
gr. Zucker. Man kann auch alles durch Birkenzucker ersetzen,
aber dann sollte man nicht zu viel auf einmal von dem fertigen
Getränk zu sich nehmen).
3 Lagen Eiswürfel

Zubereitung:
Zitronen heiss waschen und Schale mit Sparschäler schälen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8997
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8997


550 ml Wasser in Kessel geben und kurz aufkochen (etwas über
100 Grad/Rührintervallstufe 3)

CC ausstellen und Zitronenschalen hineinfüllen und warten bis
Wasser etwas abgekühlt ist.

Die halbierten Zitronen mit Zitronenpresse auspressen (falls
die Temperatur unten im Kessel noch über 60 Grad ist, bitte
die P-Taste benutzen, zum Entriegeln der Kindersicherung).

Die Zitronenschalen aus dem Wasser herausnehmen.
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Nun in das Wasser den (Birken)zucker zugeben, Flexi einsetzen
und  5  Minuten  rühren  lassen,  damit  der  Zucker  sich  gut
auflöst. Dann auch den ausgepressten Zitronensaft zugeben. Die
Flüssigkeit war nun nur noch lauwarm, darf jetzt noch komplett
abkühlen.

Bitte aufpassen, denn die Diebe lauern überall…

Jetzt  noch  Gläser  und  Behälter  mit  Eiswürfel  (ggf.
zerstossenem  Eis)  füllen  und  hemmungslos  geniessen.

 

 

Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen �
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Annatto-Öl

Anleitung und Fotos von Marianne Immler

Für alle PASTA-FANS die gold-gelbe Pasta lieben

Zutaten:
2 Teel. Annatto-Samen gemahlen
500 ml gutes Öl neutral (z.B. Rapsöl )

Zubereitung :
Annatto -Samen in der Gewürzmühle zerkleinern.

Annatto und Öl in die Schüssel geben und langsam erwärmen mit
Flexi Stufe 3, die Temperatur sollte nicht über 80°C steigen.

1-2 Minuten rühren dann Temperatur ausschalten / weiter bis 45

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8990
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Minuten langsam rühren und ziehen lassen.

Durch  ein  feines  Sieb  gießen  und  in  einer  Flasche  dunkel

aufbewahren � ich hatte zum Glück eine dunkle.

So könnt ihr statt irgend ein Öl dieses dazu geben (1-2 Teel.
) und der Teig ob ohne oder ganzem Ei wird wunderschön gold-
gelb.

Das Annatto-Pulver kann man z.B. im Internet kaufen.

Pflaumen-  /  Zwetschgenkuchen
mit Guss – Variationen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/annattooel_Marianneimmler1.jpg
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Foto und Rezept Sigrid Gasser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1 – Zwetschkenkuchen mit Guss von Sigrid Gasser

Zutaten für 1 tiefes Blech:
Teig:
400 g Mehl
2 Eier
100 g Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale einer halben Zitrone
200 g Butter
Belag:
1 kg Zwetschken
100 g Zucker und 1 TL Zimt zum Bestreuen
Guss:
4 Eier
1/4 l Schlagobers
30 g Mehl
200 g Zucker (Anmerkung Gisela: wir hatten 150 gr. und war
immer noch sehr süss)
außerdem:
Mehl zum Ausrollen

 

Zubereitung:
Die  Teigzutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Alles  zu  einem
geschmeidigen Teig kneten (K-Haken).
In Folie wickeln und kühl aber nicht im Kühlschrank über Nacht
ruhen lassen. Am nächsten Tag für den Belag die Zwetschken
waschen, halbieren und entsteinen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/zwetschenkuchen_sigridgassner.jpg


Den  Teig  auf  der  bemehlten  Arbeitsfläche  zu  einer  Platte
ausrollen und auf das befettete Backblech legen. Die Platte
sollte am Rand etwas hochgezogen werden.

Die Zwetschken mit der Schnittfläche nach oben auf den Teig
legen und leicht andrücken. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Den Kuchen auf mittlerer Schiene zirka 10 Minuten bei 200 °C
backen.

Für den Guss Eier, Schlagobers, Mehl und Zucker verquirlen
(z.B. Ballonschneebesen).

Nach 10 Minuten Backzeit über den Kuchen gießen und weitere 35
Minuten backen.
Den Kuchen auskühlen lassen, damit sich der Guss festigen
kann.

Mit der halbierten Menge kann man eine runde Form von 26 – 28
cm Durchmesser machen.

Rezept  Nr.  2  –  Zwetschgen-/Pflaumenkuchen  mit  Guss  zur
Verfügung gestellt von Kerstin Wulfes

Foto und Rezept Kerstin Wulfes/Rezept Nr. 2
 Zutaten:
Teig:
250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Pckg. Vanillin-Zucker
1/2 Fläschen Butter -Vanille-Aroma
4 Eier

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/pflaumenzwetschgenkuchenmitguss_kerstinwulfes.jpg


250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
Belag:
Ca. 750g Pflaumen / ZwetschgenGuss:
750 ml Milch
125 g Gries
200 g Zucker
2-3 Eier
Zubereitung:
Aus den Teigzutaten mit K-Haken oder Flexirührelement einen
Rührteig herstellen und auf ein gefettetes Backblech geben.
Eventuell  einen  Backrahmen  nutzen.Geputzte  Pflaumen  darauf
verteilen.Für den Guss die Eier trennen und das Eiweiß zu
Schnee schlagen (Ballonschneebesen). Die Eigelbe werden gleich
benötigt.Nun die Milch aufkochen (Temperatur knapp über 100
Grad in der CC), Temperatur auf 0 stellen  und den Gries und
den Zucker einrühren (Flexielement). Gut 5 Minuten quellen
lassen.  Dann  die  Eigelbe  unterrühren  und  zum  Schluss  das
Eiweiß.  Nun  auf  den  Pflaumen  verteilen.Bei  180°  Ober-/
Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

Tartufo  al  cioccolato  mit
Piemonter Haselnüsse.

 
Fotos Claudia Kraft

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8938
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8938
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Rezept ist aus der SPAR Rezeptwelt Online und von Claudia
Kraft auf CC abgewandelt

Zutaten:
150g Haselnusskerne
120g Schlagobers/Sahne
200g 85% Extra dunkle Schokolade
150 Vollmilch Schokolade
50g Staubzucker
1 EL Löskaffee
80g Butter weich
3 EL Kakakopulver zum Bestreuen

Zubereitung:
Backrohr  auf  170°  C  vorheizen.  Backblech  mit  Backpapier
auslegen und Nüsse auf dem Backblech verteilen. Ca. 15 Minuten
backen,  bis  die  Schale  dunkelbraun  wird.  Danach  auf  ein
Geschirrtuch geben und mit den Händen und dem Tuch die Nüsse
aneinander  reiben,  sodass  sich  die  Haut  ablöst.  Nüsse
anschließend grob hacken. (ich hatte schon geschälte Nüsse aus
dem Piemont)

Sahne  in  der  CC  erhitzen  (ca.  70  Grad),  beide  Schokolade
Sorten zugeben und darin schmelzen, Temperatur abdrehen. Mit
Flexi  verrühren  und  dann  Zucker,  Löskaffee  sowie  Butter
unterrühren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/tartufo6_claudia.jpg


Noch etwas überkühlen lassen und gehackte Nüsse und Likör
zugeben. Im Rezept steht leider nicht wie viel und welcher.
Ich habe einen Schuss Rum dazu gegeben.

Jetzt die Masse in eine kleine, flache Form (ca. 15 x 20 cm)
mit Frischhaltefolie ausgekleidet einfüllen und zugedeckt 6–8
Stunden kalt stellen.

Tartufo-Masse auf ein kleines Brett stürzen, Folie abziehen,
in ca. 2 cm große Würfel schneiden und mit Kakao bestreuen;
bis zum Servieren kalt stellen.
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Buttermilchhörnchen
kærnemælkshorn

Foto Vicky Starke

Rezept  aus  einem  skandinavischem  Kochbuch  ausprobiert  von
Vicky Starke und von Birgit Lechner auf CC abgewandelt:

(12 Stück)

Zutaten:
Für die Hörnchen:
1 Würfel Hefe
200 ml Buttermilch
1 Ei
300 g Mehl Type 00 oder Type 405
75 g Zucker
5 g Salz
100 g Butter

Für die Füllung:
150 g Marzipan
100 g weiche Butter -> Alle Zutaten mischen,  z. B. mit
Flexirührelement
2 EL Zucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8876
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8876
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/buttermilchhoernchen_vickystarke.jpg


Für die Deko:
1 Ei (zum bepinseln)
100 g Mandeln (fein gehackt)

Zubereitung:
Für den Hefeteig alles in die Schüssel und mit dem Knethaken 6
min bei 30 Grad, Stufe 1 kneten.

1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Oder in der CC mit
Geschirrtuch  abgedeckt  bei  30  Grad  ohne  Rührelement  gehen
lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund
ausrollen und die Füllung gleichmäßig darauf verteilen, dann
in 12 Tortenstücke schneiden, jedes von der langen Seite aus
zu einem Hörnchen aufrollen und auf ein Backpapier auslegen.

Abgedeckt  30  min  an  einem  warmen  Ort  gehen  lassen.  Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die  Hörnchen  mit  Ei  bepinseln,  mit  den  gehackten  Mandeln
bestreuen und 20 – 25 min backen.

Nudelsalat  mit  Erdbeeren,
Avocado,  Mozzarella  und
Babyspinat

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8841


Rezept von springlane.de und in Teilen von mir abgewandelt

Zutaten:
Frische  Nudeln  aus  250  gr.  Semola/110  gr  Flüssigkeit  (2
Eigelb, Rest Wasser)/5 gr. Olivenöl, hier mit Matrize Fusilli
A2 6,5 mm von Pastidea
250 gr. Mozzarellakugeln
300 gr. Erdbeeren
1 Avocado
1 Hand voll Babyspinat
1 Hand voll Basilkum
Salz/Pfefffer

Für Dressing
150 ml weißer Balsamessig
3 EL Honig
1 Prise Salz

Zubereitung:
Nudeln mit der PastaFresca zubereiten. Danach in Salzwasser
kochen und abkühlen lassen.

Die Zutaten für das Dressing in den Kessel der CC geben.
Flexirührelement einsetzen. 100 Grad einstellen und 20 Minuten
auf Rührintervall 3 laufen lassen. Abkühlen lassen.

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/


Erdbeeren gewürfelt in Schüssel geben. Avocado schälen und
würfeln.
Mozzarellakugeln  ebenso  zugeben.  Babyspinat  waschen  und
zugeben.
Abgekühltes Dressing darübergeben (sparsam sein, ggf braucht
man nicht das ganze Dressing), vorsichtig mischen und mit
Salz/Pfeffer abschmecken. Basilikum darüber streuen.

Cassis  Balsamico  /  Schwarze
Johannisbeer Balsamico

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
500 g schwarze Johannisbeeren/Cassis
100 g Zucker

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/nudelsalat_erdbeeren1.jpg
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1 Prise Meersalz
500 ml Balsamicoessig weiß
1 Stange Zimt
5 Nelken
5 Körner Piment

Zubereitung:

Johannisbeeren waschen und mit Zucker vermischen und etwas mit
der Gabel zerdrücken.

1h stehen lassen, dann mit allen Zutaten vermischen und mit
Flexielement leicht aufkochen.

15min köcheln lassen. Ich habe die Masse nur durch ein feines
Sieb gegossen. Mulltuch geht auch. Beerenpresse war mir der
Aufwand nicht wert, da es recht gut verkocht wurde.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/cassisbalsamico_claudiakraft4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/cassisbalsamico2_claudiakraft.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/cassisbalsamico1_claudiakraft.jpg


Nudelauflauf  mit  Erbsen,
Schinken,  Tomaten  alla
Giselle

 

Zutaten:
Mafalde Pastidea aus 250 gr. Semola, frisch gemacht
Salzwasser
1 Packung Mozzarella
1 Becher Sahne (kann auch Kochsahne sein)

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/cassisbalsamico_claudiakraft.jpg
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1 TL gehäuft Gemüsebrühe
2 Hand voll Kirschtomaten
2-3 Hand voll TK-Erbsen
2 Scheiben gekochter Schinken
Salz und Pfeffer frisch gemahlen
Etwas Hartkäse

Zubereitung:
Mafalde in der Pasta Fresca oder anderer Nudelmaschine frisch
zubereiten. Salzwasser zum Kochen bringen und Mafalde ca. eine
Minute kochen (sie werden ja noch überbacken, sollen noch
nicht ganz fertig gekocht sein).

Sahne in Kessel der CC geben und Temperatur auf 100 Grad
stellen, Rührintervall 3/Flexielement.

Gemüsebrühe zugeben und weiter rühren lassen.

Kirschtomaten  in  der  Mitte  zerteilen,  ebenso  Schinken
zerkleinern,  zugeben.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/06/nudelauflauf4_gisela.jpg
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Mozzarella zerkleinern und etwas mehr als die Hälfte zugeben.
Ebenso die TK-Erbsen.

Salzen und Pfeffern, fertig (in Summe dauerte die Sauce bei
mir 12 Minuten).

Gekochte  Mafalde  in  Soße  geben  und  vorsichtig  umrühren.
Temperatur CC jetzt abschalten.

Alles in eine Auflaufform geben, mit restlichem Mozzarella und
etwas Hartkäse bestreuen  und bei 180 Grad/Heißluft ca. 10-15
Minuten überbacken.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/06/nudelauflauft3_gisela.jpg
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