
Erdbeer-Balsamico-Crema

Anleitung von Marianne Immler/Foto von Barbara Gerber

Zutaten:
250g Rohrzucker
ca. 750g Erdbeeren, geputzt
500-600 ml. weißen Balsamico-Essig

Zubereitung:

Zucker und Erdbeeren aufkochen, 120° mit Flexi Stufe 1 für  2
Minuten

Abkühlen lassen.

Balsamico-Essig unter rühren.

Abfüllen und kühl aufbewahren!

Kann man auf  jegliches Obst umsetzen, z.B.  mit Mango – oder
Pflaumen sicher auch sehr schmackhaft.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8707
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Fotos (mit Ausnahme von Titelbildfoto von Marianne Immler)

Erdbeermarmelade  ohne
Haushaltszucker

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Corinna Gerbitz

Zutaten:
600g Erdbeeren
12 Datten, entsteint
1 Teel Agar-Agar

Zubereitung:
12 Datten, entsteint, im Multi mit Messer zerkleinern.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/06/erdbeerbalsamicocrema.jpg
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Datteln und 600 gr. Erdbeeren in CC mit etwas Wasser kochen
bis Erdbeeren zerfallen (ggf. mit Flexielement).

Pürieren mit Pürierstab.

1 Teel Agar-Agar in etwas kaltem Wasser aufgelöst dazu geben.

3 min kochen, d.h. Temperatur etwas über 100 Grad.

In saubere Gläser füllen.
Im Dampfgarer bei 80 C 15 min einkochen.

Kleine Gläser nehmen, da die Erdbeermarmelade geöffnet nicht
ewig haltbar ist.

Kaffeewaffeln  mit
Tiramisucreme

   
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Silvia Nießl Vitek

Zutaten für ca. 12 Stück
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Zutaten:
Kaffeewaffeln
200g Butter
100g Zucker
etwas Vanilleessenz
200ml warmen Kaffee
4 Eier
350g Mehl
1 Pkg. Backpulver
2-3 EL Kakaopulver

Creme:
200g Schlagobers (Sahne)
200g Frischkäse
250g Mascarpone
50-80g Zucker
optional: ein Schuss Amaretto oder Vanilleessenz

Zubereitung:
Creme:
Gebt zuerst Schlagobers zusammen mit dem Zucker in die „CC-
Schüssel“ und auf hoher Stufe mit dem Flexi aufschlagen. Nach
und nach portionsweise Frischkäse und Mascarpone dazu und zu
guter Letzt noch der Amaretto oder/und die Vanilleessenz dazu.

Die Masse sollte schön fest, aber durch das Obers schön luftig
sein.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/kaffeewaffeln_silvianießlvitek.jpg


In  eine  kleine  Schüssel  umfüllen  und  zugedeckt  in  den
Kühlschrank  stellen.

Kaffeewafferl:
Die Butter in grobe Stückchen zerteilen, in die gereinigte
„CC-Schüssel“, Zucker und Vanilleessenz dazugeben.

In einem weiteren kleineren Gefäß alle trockenen Zutaten, also
Mehl, Backpulver und Kakaopulver grob durchmengen.

Eier  verquirlen,  bereit  stellen,  damit  diese  parallel  zum
rühren zum Teig hinzugegeben werden können.

Butter mit Zucker und der Vanilleessenz mit dem Flexi schaumig
schlagen, nach und nach den noch warmen Kaffee dazugeben.

Als nächstes folgen die Eier die zum Teiggemisch hinzukommen.

Zuletzt nach und nach die Mehlmischung hinzugeben. Schlagt den
Teig solange durch, bis das Mehl eingearbeitet ist.

Den Teig bei Zimmertemperatur etwas stehen lassen.

Waffeleisen vorheizen, bei Bedarf fetten – anschließend den
Teig portionsweise auf die Waffelplatten und backen.

Zum  Servieren  je  eine  Waffel  auf  einen  Teller  geben,  mit
aufgeschnittenen Früchten großzügig belegen, darauf eine Nocke
der Tiramisucreme geben.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/kaffeewaffeln_silvianießlvitek1.jpg


Wer möchte kann die Creme noch mit Kakaopulver bestäuben.

Erdbeervanilletorte  mit
Marzipanauflage

 

Rezept von Chefkoch.de und auf CC umgeschrieben

Dieses Rezept ist kinderleicht, auch für Anfänger geeignet.

Zutaten:
Biskuit
2 Eigelb
2 Eier
40 gr. Zucker
80 gr. Puderzucker
30 gr. Mehl
80 gr. gemahlene Mandeln
30 gr. Butter flüssig
Cremefüllung
12 Blätter Gelatine
2 Eier
5 Eigelb
100 gr. Zucker (das nächste Mal reduzieren wir auf 80 gr.)
10 gr. Vanillezucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8625
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8625
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/Erdbeervanilletorte_Felix0.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/2832931435218366/Erdbeer-Vanille-Torte-mit-Schokoladen-Marzipandecke.html


2 Vanilleschoten
200 gr. Quark, 40 %
700 gr. Schlagsahne
700  gr.  Erdbeeren  zum  Belegen  (wir  hatten  auch  noch  eine
Banane)
1 Packung Sahnesteif
Schokoladen-Marzipan-Auflage:
170 gr. Marzipanmasse
30 gr. Puderzucker
ca. 150 gr. Vollmilchkuvertürechips
Ein paar Schluck Sahne
Optional:
Erdbeeren zum Verzieren

Zubereitung:
Mandelbiskuit:
Eigelb/Eier,  Zucker  und  Puderzucker  in  den  Kessel  geben.
Ballonschneebesen einsetzen. Hohe Stufe (5 oder 6) einstellen
und Zeit auf 15 Minuten einstellen.

Backofen auf 190 Gr. O/U vorheizen (Originalrezept war 200 gr,
aber  da  wurde  er  schnell  dunkel).  Tortenring  auf  22  cm
einstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stellen.

Wenn die 15 Minuten vorbei sind das Mehl und die Mandeln
vorsichtig  in  Eierzuckermasse  unterheben.  Ich  habe  den  
Kenwoodsilikonspachtel  benutzt  und  dann  auch  die  Butter
vorsichtig untergehoben. Alles in die Tortenform gießen und 12
Minuten backen und dann auskühlen lassen.

Cremefüllung:
Zutaten bereitstellen.

Gelatine in kleiner Schüssel in kaltem Wasser einweichen (wenn
die Schüssel zu klein ist, schneidet man die Gelatine einfach
durch).



Vanilleschoten  halbieren  und  Vanillemark  herauskratzen  (die
alten  Schoten  in  die  Zuckerdose  legen,  die  werden  bei
Gelegenheit  zum  nächsten  Vanillezucker  verarbeitet).

Eier,  Eigelb,  Vanillemark,  Zucker,  Vanillezucker  in  Kessel
geben. Ballonschneebesen einsetzen, Stufe 6, 80 Grad, Zeit 8
Minuten (wenn Temperatur 60 Grad erreicht ist, bitte P-Taste
lange drücken, da sonst die Kindersicherung greift). Die Masse
ist nun wunderbar hellgelb.

Nun zu Flexielement wechseln und die ausgewrungene Gelatine in
die noch warme Masse zugeben und rühren lassen, bis sich alles
aufgelöst hat. Quark mit etwas Schlagsahne glatt rühren und
ebenfalls  unter die Zucker-Eier-Creme rühren.

Restliche Sahne steif schlagen und ebenfalls unter die Eier-
Quark-Creme ziehen (ich hab kurz den Flexi laufen lassen).

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren.

Den ausgekühlten Mandelbiskuit nun mit Tortenring (diesmal auf
Durchmesser 26 cm einstellen) umstellen. Ich hab zusätzlich
noch von einer 26. Backform die Bodenplatte ohne Backpapier
untergestellt.
Ein Päckchen Sahnesteif auf den Biskuit streuen (damit dieser
nicht aufweicht).

Eine Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen. Auf Tortenboden
Erdbeerhälften verteilen (wir hatten Bananen, Erdbeeren wären
sicher von der Optik sehr hübsch). Die Hälfte der Vanillecreme
einfüllen, mit Silkonspachtel glatt streichen.

Dann zweite Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen.Dann Rest
Vanillecreme in den Tortenring füllen, glatt streichen. Für
mindestens 4 Stunden, am besten über Nacht in den Kühlschrank
stellen.
(Reminder Gisela: Das Lochblech passt in den Kühlschrank, das
normale Blech nicht!)



Schokoladen-Marzipan-Decke:
Marzipan + Puderzucker in Kessel geben, mit Flexielement kurz
rühren lassen. Auf Frischhaltefolie setzen, Frischehaltefolie
von anderer Seite darauf geben und ausrollen. Dann mit Messer
einen Marzipankreis mit Durchmesser 26 cm ausschneiden (ich
hab einfach den Rahmen meiner 26er Kuchenform darum gestellt
und bin mit einem scharfem Messer darum herum gefahren.

Im Originalrezept wird die Marzipandecke von beiden Seitene je
mit flüssiger Schokolade 2 x bestrichen. Man wartet immer bis
eine Seite abgekühlt ist, legt eine Folie drüber, und macht
dann die nächste Seite.
Da das unschöne Streifen beim Aufpinseln gab, haben wir es wie
folgt gemacht:
Ca. die Hälfte der Kuvertürechips bei 45 Grad leicht schmelzen
lassen, dann Temperatur ausstellen, Flexielement einspannen.
Einen  großzügigen  Schluck  Sahne  zugeben  und  kurz  rühren
lassen, bis sich alles verbindet und schön glatt und flüssig
ist. Mit Sahne vorsichtig nachjustieren.
Dann die flüssige Masse auf die Marzipandecke fliessen lassen.
Abkühlen  lassen.  Klarsichtfolie  drüber  und  umdrehen.  Mit
zweiter Seite genauso verfahren und abkühlen lassen. Dann im
Kühlschrank aufbewahren.

Torte mit Messer vom Tortenring lösen und auf Kuchenplatte
heben. Marzinpandecke von Folie befreien und auflegen (z. B.
mit Tortenretter). Ggf. noch mit Erdbeeren garnieren.
Guten Appetit �

 



Faltenbrot

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Elvira Preiß

Zutaten:
Hefeteig
750 g Mehl
400 ml lauwarmes Wasser
1 Würfel Hefe
2 TL Salz
1 TL Zucker
5 Eßl. Olivenöl
Füllung
130 gr. Butter
1 TL Bärlauchpaste
getrocknete Tomaten
Röstzwiebel

Zubereitung:
Knethaken einsetzen und Hefeteigzutaten einsetzen, 8 Minuten
bei 30 Grad kneten, 1 Stunde gehen lassen.

Für die Füllung hab ich ca 130 Gramm Butter mit 1 Teelöffel
bärlauchpaste verrührt (z.B. mit Flexielement).

Den  Teig  nach  dem  Gehen  lassen  ausrollen  und  mit  dem
Bärlauchbutter  bestreichen  .  Dann  getrocknete  Tomaten  und
Röstzwiebel darauf verteilen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8594
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In Streifen schneiden und wie nen Fächer falten und aufrecht
in  eine  Form  stellen.  Dann  bei  180  Grad  ca  40  min/Ober-
/Unterhitze backen

BBQ-Sauce

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Birgit Lechner

Zuaten und Zubereitung:
1 Liter Cola
1/4 Liter Schwarzbier bei 90 °C für 25 min auf Intervallstufe
2/Flexielement köcheln lassen, dass der Alkohol verschwindet.
Dann
1 Liter Ketchup
2 TL Zwiebelpulver
1 1/2 TL Zitronengraspulver
1 1/2 TL Ingwerpulver
1 TL Zimt
1 1/2 TL Currypulver
1 TL Kreuzkümmelpuver
1 Prise Nelkenpulver

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8580
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1 Prise Muskat
1 TL Senfpulver
2 TL Rauchsalz
4 TL Kräuter der Provence
4 TL Tabasco
3 Eßl Worcestersoße
5 Eßl Sojasoße
2 Eßl Zuckerrübensirup
bei mittlerer Hitze 3 Std/Flexielement köcheln lassen.
Alles in Gläser abfüllen.

Senf, Nelken und Kümmel wurden zuvor noch mit der  Gewürzmühle
gemahlen.

Viel Spaß beim Nachmachen. 

Tipp:  Rührelemente  lassen
sich nicht einstellen – was
tun?
Gesammelte  Antworten  aus  FB-Gruppe  “Backen  und  Kochen  mit
Kenwood” zu nachstehender Frage:

Rührelemente  lassen  sich  nicht  einstellen/Mutter  löst  sich
nicht

– Schraubstock verwenden: Rührelement mit Hilfe eines Tuchs in
einen  Schraubstock  spannen.  Mutter  mit  Maulschlüssel  und
notfalls Rohr auf dem Schlüssel nach LINKS aufdrehen.

– Hilfe holen: Einer hält es fest, der andere dreht auf.

– Mit WD 40 einsprühen (Schmiermittel). Kurz einwirken, dann

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8573
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8573
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8573
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/


löst sich Mutter meist leichter. Danach richtig säubern.

Bienenstich  mit  Biskuit  und
Vanillepuddingfüllung

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
Biskuit
6 Eier
190 g Zucker
150 g Mehl
75 g Stärke
1 P. Vanillezucker
Zitronenabrieb
1 EL Rum

Deckel:
40 g Butter
gehobelt oder gestiftelte Mandeln nach Bedarf
1 Löffel Honig

Die Füllung:
1 Eigelb

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8533
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/bienenstichmitbiskuit_lindapeter.jpg


1 P. Vanillepuddingpulver
500 ml Obers ( Schlagsahne)
1 P Vanille QimiQ
Vanillemark von einer halben Schote
45 g Zucker

Zubereitung:
Biskuit:
Die Form buttern und mehlieren.
Teig  zubereiten  mit  der  Küchenmaschine  (Eier/Zucker  mit  
Ballonschneebesen ca. 15 aufschlagen, Aromen zugeben und Mehl
unterheben, zB. mit Unterheberührerlement)
35 Minuten backen im Kuchenprogramm auf Stufe 2
Etwas  auskühlen  lassen  und  aus  der  Form  stürzen  auf  ein
Kuchengitter  ich  hab  die  Multifry  du  kannst  es  auch  im
Backofen backen, dann nur Ober-/Unterhitze nehmen und 180 Grad
35 bis 40 Minuten einstellen. Biskuit nach Auskühlen teilen.

Deckel:
Für den Deckel müsst ihr einfach 40 g Butter und gehobelt oder
gestiftelte  Mandeln  mit  anrösten  einen  Löffel  Honig  dazu,
schon goldbraun werden lassen und dann direkt auf die obere
Hälfte  verteilen,  auskühlen  lassen  und  dann  gleich
vorschneiden, dann drückt sich nicht alles nach unten wenn man
den Kuchen schneidet.
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Füllung:
Für die Füllung 450 ml Obers/Sahne mit dem Zucker erhitzen in
der CC, die restlichen 50 ml mit dem Eigelb, dem Puddingpulver
sowie dem Vanillemark sobald das Obers kocht, die Puddingmasse
langsam unterrühren in den Topf schütten und alles aufkochen
lassen (Flexielement). Auskühlen lassen und dann Vanille QimiQ
aufschlagen (Ballonschneebesen) und unterrühren und auf den
Kuchenboden verteilen. Oberteil des Kuchens drauf geben und
kühl stellen.

Mango-Kokos-Torte
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Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Verena Fersterer

Zutaten:
Biskuitboden:
4 Eier
150g Zucker
4 EL heißes Wasser
150g Mehl
½ TL Backpulver

Mango Füllung:
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

Kokos Füllung/Creme
250ml Sahne
300g Mascarpone
300g Naturjoghurt
7 Blätter Gelatine
ca. 3EL Staubzucker
2-3EL Kokosette (Kokosflocken)
ca. 30ml Kokossirup od. nach Geschmack (zb. Von Monin)

Mango – Spiegel
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

Zubereitung:
Biskuitboden:
Eier mit dem Zucker mind. 15min. mit dem Ballonschneebesen auf

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/mangotorteverena.jpg


Stufe  5  aufschlagen.  Gegen  Ende  der  Schlagzeit  das  heiße
Wasser hinzugeben und weiterschlagen, bis die Masse fast so
fest wie geschlagene Sahne ist. Danach das mit dem Backpulver
vermischte Mehl vorsichtig unterheben (entweder per Hand oder
<Stufe 1). In eine 25 oder 26 Springform füllen und ungefähr
25-30 Minuten bei 160C Ober/Unterhitze backen (Stäbchenprobe).
Den  Tortenboden  am  Vortag  herstellen,  dann  lässt  er  sich
leichter schneiden.

Mango Füllung:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos abtropfen
lassen  und  pürieren  (Multizerkleinerer)  anschließend  die
Gelatine in einem Topf auflösen (Flexielement) und nach und
nach das Mangopüree hineingießen. Eine Springform (18-20cm)
mit Frischhaltefolie auslegen (Vorsicht keine Falten!) und das
Mangopüree hineingießen einfrieren. Eventuell auch am Vortag
vorbereiten.
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Kokos Füllung/Creme:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen
(Ballonschneebesen).  In  der  Kenwood  Joghurt,  Mascarpone,
Zucker, Kokossirup und Kokosette mit dem Flexirührelement auf
Stufe <1 kurz verrühren. Gelatine in einem Topf auflösen und
ein paar EL von der Creme dazugeben und glatt rühren, erst
jetzt die Gelatinemasse zügig unter die restliche Kokoscreme
rühren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.

Tortenzusammenbau:
Biskuitboden  einmal  durchschneiden.  Einen  boden  auf  eine
Tortenplatte legen und mit einem Tortenring umstellen (ca.
0,5cm Abstand zum Boden lassen), die gefrorene Mangoplatte
einlegen und dann ca. die Hölfte der Kokoscreme einfüllen.
Darauf achten, dass der Rand zum Tortenring ausgefüllt wird.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/mangotorte_verena9.jpg
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Den 2 Boden auflegen und den Rest der Creme einfüllen (wieder
auf  den  Rand  achten).  Die  Torte  mindestens  3Stunden  im
Kühlschrank kühlen.

 

 
Mango – Spiegel:
In  kaltem  Wasser  einweichen.  Mangos  abtropfen  lassen  und
pürieren. Gelatine in einem Topf auflösen und nach und nach
das Mangopüree einrühren. Das Mangopüree auf die Torte gießen
und bis zum Rand verteilen. Torte nochmal 3 Stunden kühlen.
Mit einem Messer die Torte vom Ring lösen und zb. mit Beeren
dekorieren.
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Österliche Rüblitorte

Fotos und Rezept von Aldona Led

Zutaten:
Teig :
250 g Möhren
2 Zitronen
50 g Butter
3 Eier
100 g Zucker
125 g gemahlene Mandel
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100 g Mehl
1 Tl Backpulver
50 g Speisestärke
50 g Puderzucker

Füllung:
300 g Frischkäse
150 g Puderzucker (Tipp: wer es nicht zu süss mag, kommt auch 
mit der Hälfte Zucker klar)
Zitronensaft
1 Becher Sahne
3 Tl Gelatine oder 3 Blatt

Dekoration:
nach Belieben mit Schlagsahne oder mit Puderzucker

Zubereitung:
Teig :
250 g Möhren reiben (z.B. feine Reibe Multizerkleinerer)

2 Zitronen (Saft und Haut reiben)

50 g Butter (schmelzen)

Eigelb  +  Zucker  cremig  rühren  (Flexielement,  schön  lange
rühren lassen).
Möhren unterrühren .

Mandeln,  Mehl  ,  Zitronenschale,  Backpulver,  Stärke  –
vermengen,  z.B.  K-Haken

Eiweiss  mit  50  g  Puderzucker  mit  Ballonschneebesen  steif
schlagen.

Eischnee  und  Mandel  –  Mehlmix  abwechseln  unterheben.  Zum
Schluss die geschmolzene Butter zufügen.

Backen (Form sollte kleiner 26 cm sein, sonst wird Boden zu
flach) bei 180 Grad/Ober-Unterhitze, ca. 30 Minuten, je nach
Backofen.



Nach dem Backen, wenn Boden ist gut abgekühlt ist, ein Mal 
durchschneiden.

Füllung:
Auf den  unteren Boden kommt Creme, dazu 300 g Frischkäse+ 150
g Puderzucker + Zitronensaft verrühren (Flexielement).

1  Becher  Sahne  steif  schlagen  (Ballonschneebesen)   und
unterheben.

Zum  Schluss  3  Tl  Gelatine  oder  3  Blatt  (nach
Packkungsanleitung  machen)  und  unterheben.

Die  Creme  auf  den  Boden  verstreichen  mit  dem  oberen  Teil
zudecken und zum Abkühlen in den Kühlschrank stellen.

Dekorieren nach Belieben mit Schlagsahne oder mit Puderzucker
bestreuen.
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