Marmormuffins mit

Cookiedoughkern und Mr. Tom
Streusel

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Anna Weidner
Ergibt ca 12 grofle Muffins

Zutaten:

Cookie Dough:

509 Zartbitterschokolade
100g Butter

759 Zucker

100g Mehl

1 Prise Salz

Streusel:

80g Erdnussriegel (Mr.Tom)
759 Butter

1 EL Zucker

125g Mehl

1 Prise Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4677
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4677
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4677
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/marmormuffinscookiedoughkern.jpg

Teig:

509 Zartbitterschokolade

2 Karotten (ca. 200q)

350g Mehl

1 Packchen Backpulver (hatte Anna Weinsteinbackpulver)
200g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

120ml neutrales 01

250ml Hafer-, Soja- oder Kuhmilch

2 EL Backkakao

Zubereitung:

Cookie Dough:

Schokolade hacken. Butter, Zucker, Salz cremig ruhren (Flexi).
Mehl kurz unterruhren, dann Schoko dazu geben. Ca 12 Kugeln
formen und kaltstellen.

Streusel:

Riegel fein hacken (Multi mit Messer). Butter, Zucker, Salz
und Mehl zu dicken Streuseln kneten (K-Haken). Kurz gehackte
Riegel unterkneten.

Teig:

Ofen vorheizen 180 Grad Ober/unterhitze. Karotten fein raspeln
(Multi oder Trommelraffel). Mehl, Backpulver, Zucker,
Vanillezucker in eine Schiissel mischen (K-Haken). Ol und Milch
nach und nach unterrudhren. Mohren unterheben. Teig halbieren.
Schoko fein hacken und mit Kakao unter eine Halfte rihren.

Muffinblech mit Papierformchen auslegen. Erst den hellen dann
den dunklen Teig einflullen. Mit einer Gabel Marmormuster
einziehen. Dann 1 cookiedough Kugel on die Mitte des Teiges
dricken bis diese vollstandig bedeckt ist. Streusel auf den
Muffins verteilen. 20 — 25min backen



FluBRkrebs-Lasagne-Packchen
mit Safran Bechamel Sauce

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Nudelteig, vgl. hier, Teig Nr. 2, doppelte Menge:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Bechamelsosse:

1 mittlere rote Zwiebel

60 gr. Butter

60 gr. Mehl

1/2 L Milch

Salz/Pfeffer/Schull Worchester Sauce, Kkleine Messerspitze
Muskat und grolle Messerspitze Safran

Fullung:

Erbsen
Pinienkerne
Cocktailtomaten
Zucchini
Flusskrebse
Salz/Pfeffer

ggf. Mozzarella als oberste Schicht


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4628
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4628
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebsclaudiakraft1fertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Zubereitung:

Pastateig:

Lasagneblatter mit Pasta Fresca, Lasagnematritze Teig Nr 2
(doppelte Menge ) hergestellt. K-Haken und ich werden keine
Freunde. Bin dann wieder auf Multi umgestiegen.

Bechamelsosse:

Im Kessel rote Zwiebel (gewlrfelt) glasig dinsten. Mit Butter
und Mehl mit Flexielement anschwitzen u mit 1/2 1 Milch
Bechamelsosse herstellen. Salz Pfeffer, Schull Worchester
Sauce, kl. Msp Muskat u grosse Messerspitze Safran (Pulver,
keine Faden gehabt) dazu geben und aufkochen lassen.
Intervalstufe 1.

Fullung:

Erbsen kochen, Pinienkerne anrosten, Cocktailtomaten Kklein
wirfelig schneiden. Kurz im Topf alles anrosten und Zucchini
hineinreiben (Multi). Zum Schluss Flusskrebse dazu geben Erst
dann Salz und Pfeffer dazugeben, da Krebse oft in Salzlake
sind. Auskihlen lassen.

Lasagneblatter herstellen und dann wie kleine Packchen fullen
und in die Form schichten. Bechamelsauce daruber verteilen und
ins Rohr schieben. Wer mochte etwas Morzarella druberstreuen.
Ca 20min bei Anfangs 200 Grad HeiBluft und dann auf 180 Grad
backen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs6.jpg

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Franziska Fischer
Amerikaner — dank der CC/CCG schoén fluffig
Fur 12 Amerikaner

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs5.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4612
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/amerikanerfranziskafischer.jpg

250 gr Mehl

100 gr Zucker

2 Eier

100 ml Milch

75 gr weiche Butter

1 Packchen Vanillezucker

1 gehaufter Teeloffel Backpulver (Alternative: Hirschhornsalz)

Zubereitung:
Die Zutaten zu einem fluffigen Teig ruhren (Flexiruhrer).

Danach 6 “Haufchen” auf ein Blech geben. Ergibt zwei Bleche.
Backen 15 min bei 190 Grad Ober/Unterhitze
Auskuhlen lassen.

Die flache Seite entweder mit Schokoladenglasur oder
Zitronenglasur dekorieren.

Mohnstrudel

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Karin AM


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4595
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel2fertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel1.jpg

Zutaten:

Teig:
500 g Weizenmehl 700 (entspricht deutschem 550er Mehl)
70 g Zucker

1 gestr. Tl Salz

30g Germ (=frische Hefe)
Abrieb von 1 Bio-Orange
280g Milch

70 g Butter.

Fille:

350g gem.Mohn (Mohn mit Stahlgetreidemuhle gemahlen, nicht
Steinmuhle!)

120 g Semmelbrosel

150 g Zucker

30g Rum

350g Milch

1 ELl Zimt

4 EL Marmelade (bei mir wars Ribisel kernlos!)

Saft der Orange

Zubereitung:

Fille:

Milch mit Zucker, Marmelade und Rum erwarmen (ca. 60 Grad),
Temperatur abschalten, restliche Zutaten dazu geben und mit
Flexi kurz verruhren. In einer Schussel auskihlen lassen.
Schissel kurz vom Mohn befreien (kurz ausspllen). Milch bei
38Grad erwarmen, Germ und restliche Zutaten (bis auf Butter)
zufugen und gut verkneten (Knethaken, 2 Minuten bei min.) dann
Butter zufugen und 8 Minuten auf Stufe 1 kneten. Bei 38 Grad
ohne Rihrelement und Intervall 3 1/2 Stunde gehen lassen.Dunn
ausrollen und etwas mehr als das untere Drittel (siehe Foto)
in Streifen schneiden. Je 3 Streifen zu Zopfchen flechten und
die obere Flache bis auf ca. 3 cm oberhalb der Zopfe mit der
kalten Mohnmasse bestreichen.



Mit
dem Tuch einrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech zum Kreis legen (mit dem letzten Zopfchen kann man die
Nahtstelle schon kaschieren).

Mit Eimilch bestreichen.1/2 Stunde gehen lassen. Nochmals mit
Eimilch kurz abstreichen.

Mit Dampf bei 240 Grad fallend auf 180Grad etwa 1/2 bis 3/4
Stunde schon braun ausbacken.

Foto Karin AM

Erdbeermarmelade —

Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Mohnstrudel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/mohnstrudel5.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4591
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4591

Rezept Nr. 1/Foto Bettina Kciuk

Zutaten:

2 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker 2:1

Saft von 2 Zitronen

4 ausgekratzte Vanilleschoten (mehr ist besser, 6 Schoten oder
Vanilleextrakt)

Zubereitung:

Aufkochen mit den ausgekratzten Schoten bei voller Temperatur
mit dem Flexi und Ruhrintervall 1.

3 Minuten kochen lassen.

Ich puriere das Ganze dann, weil ich keine Sticke mag.
Naturlich ohne die Schoten.

In ausgekochte Glaser (Spulmaschine reicht) fiullen bis zum
Rand, Deckel drauf und 5 Minuten auf den Kopf stellen. Ob das
notig ist, daran scheiden sich die Geister.

Kihl und dunkel lagern.

Wenn die Erdbeeren sehr suff sind, reicht glaub auch der 3:1
Gelierzucker.
Meine konnte etwas weniger sull sein.

Zutaten:
1 kg Erdbeeren
100 gr. Zucker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/erdbeermarmelade_bettinakciuk.jpg

20 gr. Pektin
600 gr. Zucker

Zubereitung:

Im Kessel die Erdbeeren mit 100g Zucker und 20g Pektin
aufkochen (je nachdem wie plriert man die Erdbeeren will mit
Flexielement oder K-Haken).

600g Zucker hinzufugen und auf 104°C kochen, es sollte 73 Brix
auf dem Refraktormeter haben.

Ich geb immer noch Erdbeeren dazu als Einlage.

Tipp Manfred Cuntz:

Glaser NICHT umdrehen. Das ist kontraproduktiv.

1. Es ist unndotig. Der Raum uber der Konfiture wird auch so
heill genug

2. Es kann zwischen Deckel und Glasrand dringen, verkleben und
einen ScheinverschlulB erzeugen.

3. Es kann Weichmacher aus dem Gummi losen

4. Wenn man gekaufte TO Glaser verwendet konnen die Deckel mit
Fungiziden behandelt sein die man sich dabei in die Konfiture
holt.

Quinoabratlinge



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4584

e

Fotos von Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Quinoa welld

500 ml Bruhe (oder Wasser mit selbstgemachter Gemusepaste) —
genaue Menge habe ich nicht gemessen, einfach nach Bedarf
zugeben.

4-6 Karotten nach Belieben, geschalt und im Multi grob
gerieben

2 Eier

100 gr. Huttenkase oder Frischkase

1 Hand voll Hafer (frisch im Flocker geflockt, alternativ eine
Hand voll Haferflocken)

2 EL Speisestarke

Salz/Pfeffer/Paprika nach Belieben

Zum Ausbraten: Bratfett

Optional nach Belieben, was in der Kiche gerade vorhanden ist:
z.B. geschnittene Zwiebel/Schalotte/Lauch, etwas
Petersilie/Mais etc. etc.

Zubereitung:
Quinoa mit warmen Wasser waschen (wegen Bitterstoffen).

Einen Teil der Bruhe in Kessel geben (bzw. Wasser mit etwas
Gemusepaste), Flexi einsetzen, Temperatur auf 110 Grad,
Rihrintervall 1, aufkochen.

Sobald Wasser kocht Flexi einsetzen, weiterridhren lassen,


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/quinobratlingefertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Quinoabratlinge.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Quinoabratlinge.jpg

Timer auf 20 Min setzen. Spritzschutz aufsetzen (=
Deckelfunktion). Immer wieder mal Bruhe zugielen (wie bei
Risotto). Zum Schluss nicht mehr so viel Flussigkeit zugeben.

Wenn Quinoa fertig ist noch 5 Minuten ausquellen lassen, dann
alle restlichen Zutaten zugeben, kraftig wiurzen und mit Flexi
vermischen.

In Pfanne etwas Bratfett geben, Temperatur zurickstellen und
von beiden Seiten ca. 10 Minuten braten.

Schmecken warm und kalt .

Zitronentartelets —
Variationen

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Katharina
Karner/Rezept Nr. 1

Zutaten:
Murbteig:
2509 Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets11.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets8.jpg

1509 Butter

100g Staubzucker
1 Ei

Prise Salz

Zitronencreme:

4 TL Maizena (bzw. Maisstarke)
259 Butter

1409 Zucker

4 Eigelb

30 cl Wasser

8 EL Zitronensaft

Baiser:

4 Eiklar

240 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Zutaten Murbteig alles im Multi oder mit dem K-Haken zu einem
Mirbteig verarbeiten und 1 Stunde in Folie im Kuhlschrank
rasten lassen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets1katharinakarner.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets2.jpg

Mirbteig auswalken und in die Formen geben, mit Gabel
einstechen. Bei 180 Grad zuerst 20 Minuten mit Hulsenfrichten
belegt, danach 10 Minuten komplett durchbacken. Die Boden
sollen nicht dunkel werden, bei Bedarf ggf abdecken. Aus dem
Ofen nehmen und etwas uUberkihlen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets4.jpg

Zitronencreme zubereiten:

Eigelb und Zucker in einer Schussel kurz vermischen. In der
Gewurzmuhle, wenn vorhanden, Starke mit der Halfte Wasser
glattriahren, in der CC Wasser, Zitronensaft, Starkemischung
mit dem Flexi bei 110 Grad zum Pudding kochen. Diese Mischung
loffelweise unter die Eimischung ridhren damit sie nicht
gerinnt. Die Masse zurick in die CC und mit dem Flexi Stufe 3
kurz gut glattrihren und danach bei Stufe 1 bei 100 Grad
erhitzen bis die Masse bindet. Wenn sie Uberkihlt ist die
Butter untermengen.

Danach in den Formchen verteilen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets8.jpg

Baiser:

Das Eiklar mit Salz aufschlagen (Ballonschneebesen). Wenn die
Masse zu Schnee wird, den Zucker einrieseln lassen und unter
Ruhren auf 110 Grad stellen. P Taste verwenden. Wenn die
Temperatur erreicht ist, 1-2 Minuten halten und dann
Temperatur abdrehen und auf kleiner Geschwindigkeit etwas
abkihlen lassen (60Grad).

Danach die glanzende Baisermasse in Spritzbeutel und nach
Geschmack die Tortchen verzieren und mit dem Bunsenbrenner
flammen.

Kalt schmecken sie mir am besten.

Die Baisermasse war viel, ich habe die Reste auf Backpapier
gespritzt und im Backrohr bei 100 Grad 60 Minuten als
Windgeback getrocknet.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets9.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets10.jpg

Foto und Rezept von Daniela Grunbaum

Zutaten:
normaler Miirbeteig

Fullung:

200g. feiner Zucker

5 Eier

100g. weiche Butter

Saft und Abrieb von 3 Zitrone und 1 Orange

Zubereitung:
Zutaten fur FOllung im Mixer so lange mixen bis cremige
Konsistenz erreicht ist. Dauert etwas.

Dann auf Murbeteig giefen und backen.

Ca.160Grad, ca. -30 Min

Hasenfruhstuck: Karotten-



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelettsdanielagruenbaum.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelettsdanielagruenbaum.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelettsdanielagruenbaum.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534

Apfel-Orangenmarmelade

Foto wund Rezept zur Verfugung gestellt von Karin AM

Zutaten:

250 gr. geschalte Karotten

250 gr. geschalte Apfel ohne Geh3use

1/2 kg filetierte Orangen mit Saft (Masse soll in etwa 1,1 kg
ergeben)

1/2 kg Gelierzucker 2:1

Zubereitung:
Karotten, Apfel, Orangen mit Saft im Blender purieren.

In Kessel geben und Gelierzucker dazugeben, mit Flexi bei 120
Grad aufkochen lassen, 12 Minuten kochen lassen (ev. nochmal
Plirierstab reinhalten), abfullen, fertig.

Hinweis:

Es konnte sein, dass der Flexi die Farbe der Karotten etwas
annimmt. Von daher wirden wir sicherheitshalber raten, eher
den Flexi mit der schwarzen Lippe zu verwenden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/hasenfrühstückkarottenapfelorangenmarmeladekarinam.jpg

Crema Catalana

Rezept von “Fur jeden Tag 8/2006"”, angepasst von Manfred Cuntz
far die CC

Zutaten fur 4 Personen:

50 g Speisestarke

750 ml Milch

6 Eigelb (KLl. M)

50 g Zucker

4-5 ELl und zum Bestreuen

fein abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

Zubereitung:
Speisestarke in 150 ml Milch aufldsen.

Flexi mit schwarzer Gummilippe einsetzen.
600 ml Milch aufkochen, Zitronenschale dazugeben, beiseite
stellen.

Ballonbesen, langsam steigern bis Stufe 6
Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Dauer ca. 2min.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4457
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremecatalanamanfred.jpg

Flexi mit schwarzer Gummilippe, Kochstufe I
Starkemilch dazugeben und gut verruhren.

95°C, Flexi, Kochstufe I

HeiBe Zitronenmilch langsam zugeben.

So lange erhitzen, bis die Starke bindet und eine dickliche
Creme entsteht.

ACHTUNG: Es darf nicht wirklich kochen sonst gerinnt das
Eigelb. Also aufpassen. Dauer: ca. 5-6min.

Temperatur ausstellen und etwas kalt ruhren lassen. (Wenn es
schneller gehen soll Schissel in ein kaltes Wasserbad stellen
und von Hand ruhren). Bei ca. 85°C in kalt ausgespulte
Schusselchen fulen.

In 4 Schalen (a 150 ml Inhalt) verteilen und abkihlen lassen.
Mit 4-5 El Zucker bestreuen und mit dem Gasbrenner
karamellisieren.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalana2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalana1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalanavorbereitung.jpg

Fotos von Manfred Cuntz

Polenta mediterraner Art

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig_(sinnreichleben —
Erndhrungsberatung fir Frauen)

Zutaten fur 3-4 Personen:

200 g PolentagrieR

600 ml Wasser

1-2 EL Gemusepaste

3-4 Tomaten und/oder anderes Gemise wie Paprika

100-150 g geriebener Parmesan oder Reibekase — fettreduziert
italienische getrocknete Krauter

Zubereitung:

Zuerst erhitzt du das Wasser in der CC und ruhrst die
Gemusepaste, bis diese sich aufgelost hat, ein. Unter
standigem Ruhren (Stufe 1 + Flexi) 1lasst du nun den
PolentagrieRB einrieseln und ridhrst ca 10 Minuten weiter, bis
der Griel8 gequollen ist. Zum Schluss fugst du die Halfte des
Kase darunter.

Die fertige Polenta verstreichst du (ca 1 cm dick) auf ein mit


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/cremacatalanavorbereitung.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4442
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pol.jpg

Backpapier ausgelegtes Backblech.

Als nachstes werden die Tomaten gewaschen, vom Stunk entfernt
und in Scheiben geschnitten. Wenn du anderes Gemise verwendest
dann dieses saubern und kleinschneiden

Den Backofen kannst du jetzt auf 180° vorheizen.

Belege die Polenta mit den Tomatenscheiben und wilrze diese mit
den getrockneten Krautern. Zum Schluss wird alles, je nach
Geschmack, mit Kase bestreut.

Im Backofen wird nun die mediterrane Polenta fur ca 5-10
Minuten uberbacken.

T1ipp:
Alternativ zur Tomate sind naturlich auch Aubergine, Zucchini
oder Paprika moglich



