Mozzarella selber herstellen

Rezept und Fotos von Manu Beeken

Zutaten:

11 frische Milch, mind. 3,5% Fett
1 TL Salz

1 EL Essigessenz

Zubereitung:

Die Milch zusammen mit dem Salz aufkochen in der Schussel der
CC mit dem Flexi aufkochen.

Temperatur ausstellen, den Essig reingeben und umrihren.

Eine Schissel, darauf ein Sieb stellen und 1 sauberes
Geschirrtuch oder wie ich den Nussbeutel, dann die
Milchmischung da hineingiellen und drehen bis ein Ball
entstanden ist und so lassen, dann wieder in die Molke legen
und in der Molke auskihlen lassen.

Fertig
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Vor 1 Std. hergestellt, dann auf dem Balkon ausklihlen lassen!

Tipp:
Bei Bedarf kann man da auch Krauter hineingeben, dann hat man
Krautermozzarella!

Bountykugeln

¥

Foto von Lisa Smile
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Rezept von Viktorias Kitchen Secret, von Lisa Smile
ausprobiert und auf CC umgewandelt:

Fur alle, die sich den Sommer nach Hause holen mochten hier
das Rezept:

Zutaten:

200g Kokosraspeln

200g weisse Schokolade

100g Schlagobers / Sahne

30g Butter

Rum nach Geschmack

50g Staubzucker/Puderzucker

Etwas Vanilleextrakt oder geriebene Vanilleschote auch nach
Geschmack

Schokoglasur zum Tunken.

Zubereitung:
Schlagobers, Vanille und Butter in die CC geben und erhitzen,
ich habe die CC auf 50 Grad gestellt. Flexi Stufe 1.

Wenn die Masse schon warm ist (nicht aufkochen!) kommt die
gehackte weisse Schokolade hinein. Solange Ruhren bis die
Schoko aufgeldst ist. dann die Temperatur abstellen und
Kokosraspeln, Staubzucker und Rum dazu schon ruhren, bis alles
gut vermischt ist.

Die Masse in eine kleine Schussel geben und fur ca. 1 Stunde
in den Kuihlschrank stellen (ich hatte es fast 24h im
Kihlschrank, hat nicht geschadet).

Wenn die Masse gut durch gekuhlt ist, steche ich mit einem
Kaffeelofferl kleine Kugerln ab und dreh sie schdn rund. Wenn
die Kugeln sehr weich sind, nochmal in den Kuhlschrank zum
Uberkihlen stellen.

Im Anschluss in Schokoglasur tunken und dann geniessen.

Ich lagere die Bountykugeln immer im Kuhlschrank, da schmecken



sie noch besser.

Duschmousse

Foto von Franziska Gubler

Rezept

von http://www.vegan-thermomix.de/2016/03/10/dusch-smoothie-ei
n-herrliches-duscherlebnis-selbst-gemacht/ und von Franziska
Gubler auf CC abgewandelt.

Zutaten:

50 gr Seife in 2 — 3 Stlcke zerkleinert

110 gr. Wasser

40 g Glycerin (Apotheke, 85%iges)

50 g Traubenkernol oder Mandeldl oder Olivenol

Zubereitung:

Seife zerkleinert in der Gewurzmihle, Wasser zugeben,
temperieren bei 80 Grad in der Schissel, mit Flexi ca. 7
Minuten rihren, bis die Seife sich gut aufgelést hat. Dann 01
und Glyzerin zugeben und mit dem Flexi alles moussig


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5376

geschlagen (ca. eine Minute).

In eine Schussel fullen, im Kihlschrank abkiuhlen lassen, bis
es eine glibberige, puddingartige Masse 1in einem Stilck
ist. Das dauert ca. 1-2 Stunden, je nach Kuhlschrank-Kalte.

Truffel — Grundrezept

Foto Gisela M.

Rezept von Christa Grof

Zutaten:

1 Lage Hohlkugeln

Fullung:

150g Sahne

2509 kleingehackte Kuverture Zartbitter oder Vollmilch (bei
weiler Kuvertlre die Menge um 50 gr. erhodhen)

Zzgl. Kuverture zum VerschlieBen und fur die letzte Schicht

Zubereitung:
Sahne in CC aufkochen, Kuverture einruhren, abkuhlen lassen.

Falls gewunscht Geschmack zusetzen, z.B. Rum, Cointreau,
Amaretto, Zimt,.....
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In die Hohlkorper gieBen, etwas ,anziehen” lassen.

Die Offnungen mit Kuvertire verschlieBen (kleiner Klecks
Schokolade z.B. mit L6ffel auf Offnung gieBen).

Die Kugeln in temperierte Kuvertire tauchen und kurz uber ein
Gitter rollen, auf Backpapier fest werden lassen (Schokolade
temperieren vgl. hier).

Das Temperieren mache ich auch in der CC, allerdings ohne
Rihrelement. Ich mische lediglich mit der mitgelieferten
anthrazitfarbenen Silkonspachtel)

(Alternativ kann man auch temperierte Kuvertire in die Hand
geben (ggf. Plastikhandschuhe anziehen) und rollt die Kugeln
kurz in den Handflachen.

Menge ergibt ca. 1 Lage Truffel

Tipp: Man kann sowohl Vollmilch als auch Zartbitter Kuvertire
nehmen, oder sogar mischen, je nach Geschmack.

Puddingschnecken

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Brigitte Puppe
( Rezept Teig von Chefkoch abgewandelt, Pudding-Rezept von Dr.
Oetker)
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Hefeteig (aus 750g Mehl) und Pudding ergibt 2 Bleche

Zutaten:

Hefeteig:

7509 Mehl

1.5 Packchen Trockenhefe
120g Zucker

375ml Milch

120g Butter

etwas Zitronensaft

Fullung:

2 Packungen Vanille-Puddingpulver
750 ml Milch

80 gr. Zucker

Rosinen nach Bedarf

Glasur:
Puderzucker/Wasser

Zubereitung:

Hefeteig:

Alles in die Schussel geben, bei 30°C mit dem Knethaken ca 10
— 15 Minuten kneten. Ruhen lassen, bis sich das Volumen ca
verdoppelt hat.

Fullung:

Aus Vanille-Puddingpulver, Milch und Zucker in der CC einen
Pudding rudhren (Flexiruhrer, 100°C), Rosinen zugeben und
abkuhlen lassen.

Teigmenge halbieren und jeweils zu einem Rechteck rollen. Mit
der abgekuhlten Puddingmasse bestreichen, von der langen Seite
her locker aufrollen und mit einem Brotmesser in ca 2cm dicke
Scheiben schneiden. Auf Backbleche geben (ergibt 2 Bleche) und
bei 160°C Umluft ca 20 Minuten backen.

Mit angeruhrtem Puderzucker bestreichen



Bei Niedrigtemperatur

gegarter Lachs mit Spargel-

Risotto

Foto von Bet ty

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/
(Fir 4 Personen)

Zutaten:

Flir den Lachs:

4 St. Lachs-Tranchen (ohne Haut)
4 EL flussige Butter

L Zitrone (Abrieb)

1 Bund Dill

Flir das Risotto:

700 ml Geflugelbruhe

4009 Spargel

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

350g Risotto-Reis

Salz und Pfeffer nach Belieben
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100ml Weillwein
2 EL Parmesan, gerieben
1 EL Butter

Zubereitung:

Den Spargel schalen und in ca. 2cm grolRe Stlcke schneiden.

Den Lachs auf ein mit Butter eingefettetes Backblech legen.

Mit der flussigen Butter bespinseln und mit Zitronenabrieb und
etwas Dill verfeinern. Bei 75°C Umluft ca. 20 Min. garen.

Wahrenddessen die Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Die CC auf 140°C erhitzen, das Flexi-Rihrelement einsetzen.

Die Zwiebelwiirfel und das 0l in die Kochschiissel geben und 3
Minuten anschwitzen. Die Abdeckung aufsetzen. Den Risotto-Reis
zugeben und etwas anrosten. AnschlieBend mit einem Schuss
WeilBwein abloschen. Dann etwas kochen lassen und sobald der
WeilBwein fast verkocht ist erneut abldschen. Solange
wiederholen, bis der WeiBwein verbraucht ist. Dann mit der
Halfte der Geflugelbruhe auffillen und auf Stufe 1 ca. 10 Min.
weiterriuhren. Den Rest der Brihe sowie den Spargel (ohne
Flexielement, besser zu Kochriuhrelement wechseln, damit
Spargel die Form behalt) zugeben und weitergaren, bis das
Risotto die richtige Konsistenz hat.

Mit dem Parmesan und der Butter, sowie Salz, Pfeffer und ggf.
mit gehackten Krautern abschmecken.

P.S. Beim Anrichten wurde auch noch etwas Feigen-Dattel-Creme,
erhaltlich bei Backkonzepte, zugegeben.

Susse Schmandfladen
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Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Aldona Led

Zutaten (12 Fladen):

Hefeteig:

500 g Mehl (+2-3 El, so dass der Teig gut ist)
4 EL Zucker

1 Pck Hefe

250 ml Milch, warm

2 Vanilliezucker

2 Ei

1 El gehaufte Butter flussig

Schmandmasse:

4 Becher Schmand

2 Puddingpulver

2 Eigelb

Zimt/Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
Geschmeidigen Hefeteig herstellen (Knethaken).

Den Teig ruhen lassen (bei 35 Grad, 30 min).

Zu Fladen ausrollen (von Hand oder mit Pastawalze) und im
Backofen oder der CC noch mal bei 35 Grad gehen lassen.

Danach mit Glas eindrucken (einen Rand lassen), mit E1i
bestreichen und mit Schmandmasse (vorher mit Flexi geruhrt)
fullen und backen bei 0/U-Hitze 180 Grad um die ca. 20 Min.
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Danach gleich mit Zimtzucker bestreuen.

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Aldona Led

Zutaten:
Teig:
560 g Mehl ( Roggen ), ich habe normales Mehl genommen
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Ca. 350 ml warme Wasser
1 Tl Salz

2 E1 01

2 Pck. Hefe

Fullung:

4 Becher Schmand

Etwas Sahne (ca. 50 ml )
Salz

Pfeffer

1/2 Tl Senf

Zum Belegen:
Bauchfleischwirfel
Lauchzwiebel

Zubereitung:

Teig:

Teig herstellen, Knethaken (soll nicht kleben, nur geschmeidig
sein), in Backofen bei 35 Grad (oder CC) ruhen lassen (15
min).

Ca. 10 Fladen ausrollen (ca. HandgroBe, ausrollen von Hand
oder mit Pastawalze) und gehen lassen, danach mit Glas
eindrucken (mit Mehl bestreuen) und mit Schmandcreme (zuvor
zusammengeruhrt, z.B. Flexi) fullen und Bauchfleischwirfel
bestreuen.

Backen 20 Min bei 200 Grad, ich habe Pizzaprogramm
eingestellt.
Danach mit Lauchzwiebel belegen .



Topfenpalatschinken von Linda

Rezept und Fotos von Linda Peter

Fur ca. 2 Personen als Hauptgericht bzw. 3-4 Personen als
Dessert

Zutaten:

Fir die Palatschinken:
250 ml Milch

2 Eier

100 g Mehl ( glatt)

1 Prise Salz

Ol (zum Ausbacken)

Fiur die Topfenfiille:
40 g Butter

50 g Kristallzucker

2 Eidotter

250 g Topfen (20 %)

1 EL Griel8

1/2 unbehandelte Zitrone (nur Schale)
2 Eiklar

Fir den Guss:

125 g Sauerrahm

2 Eidotter

1 Vanilleschote (Mark)
1 Schuss Orangensaft
1/8 1 Schlagobers

1 Schuss Mineralwasser
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Zubereitung:
Fur die uberbackenen Topfenpalatschinken zunachst die
Palatschinken vorbereiten.

Alle Zutaten fur den Teig vermischen (Blender) und kurz rasten
lassen.

Einstweilen die Topfenfiulle vorbereiten. Dazu die Schale von
der unbehandelten Zitrone abreiben. Das Eiweill zu steifem
Schnee schlagen (Ballonschneebesen).

Mit dem Flexi Zucker und Butter schaumig rudhren, die Eigelb
hinzugeben und weiterruhren. Die Zitronenzesten hinzugeben
sowie auch den GrieB und den Topfen. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Palatschinken
nach und nach heraus backen.

Eine groBe Auflaufform ausbuttern. Die Palatschinken mit der
Topfenfulle fillen und nebeneinander in die Auflaufform legen
(entweder Sie rollen die Palatschinken oder legen Sie zu einem
Viertel zusammen).

Den Sauerrahm mit den Eidottern, dem Vanilleschotenmark und
einem Schuss Orangensaft verquirlen und miteinander vermengen.
Den geschlagenen Schlagobers unterheben und den Guss
gleichmalBig auf den Topfenpalatschinken verteilen.

Die uUberbackenen Topfenpalatschinken im Backofen fir ca. 30
Minuten backen (180 Grad/Umluft) und am besten noch warm
servieren.
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Fotos: Linda Bruckmann

Nachtrag Margit Fabian: Hier nun mein Ergebnis von Lindas
uberbackenen Topfenpalatschinken. Ich habe die doppelte Menge
gemacht. Das ergab 12 dunne (!) Palatschinken in der grolien
Pfanne (furs 21-cm-Kochfeld). Bei 3 Essloffeln je
Palatschinken reicht die Fullung ziemlich genau aus. Meine
verwendete Auflaufform misst 25 cm x 35 cm. Wir haben uns zu
dritt (papp-)satt gegessen und es ist jetzt noch % ibrig. Die
einfache Rezeptmenge ist also meiner Meinung nach fur 2
Personen als Hauptgericht und fur 3 -4 als Dessert
ausreichend. Fotos siehe unten im Kommentar

Spinatsouffle auf Rahmgemiise
mit Rote-Beete-Schaum und
Wachtel-Spiegelei

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfugung gestellt wvon
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:
Zutaten:
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4 Eier
4-6 EL Rote Beete Saft
Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:

Die ganzen Eier und die Gewlrze 10 Min., Beili Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dunnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Rahmgemiise:

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeiBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Warfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewlurfel
dazugeben.
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Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugiefen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse bilBfest.

Zum SchluB mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

250 g Milch

4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweils

400 gr. Spinat

Butter zum Ausbuttern

5 Eigelb

Zubereitung:

Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen

mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wirzen und abkuhlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Broseln zerhacken.

5 Eiweille zu steifem Eischnee mit dem Ballonbesen, max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat moglichst fein plriert (Multi, Messer)
Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrosel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in die Masse riuhren ( Flexi, Geschwindigkeit 3-4),
Spritzschutz nicht vergessen!



Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.

Zum SchluB den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand
unterziehen.
In die Formchen fillen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.

Viel Spall beim Anschauen und Nachkochen! Es hat super
geschmeckt.

P.S. Das rote Herz ist aus einer dunnen Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle Kochevents der Kochschule Ruhrgebiet sind hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page id=9
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