Hackfleisch-Lauch-Suppe

Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:

6 Stangen Lauch

3 grolle Kartoffeln

1 kg Hackfleisch

1,5 — 2 Liter Gemusebrihe

1 Becher Schmelzkase Sahne

1 Becher Schmelzkase Krauter
Petersilie

Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.

Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Ruhr-Element
portionsweise andinsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andinsten.

AnschlieBend die Gemusebrihe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 fur 1,5 Stunden mit Spritzschutz kocheln
lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4168
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Hackfleisch-Lauch-Suppe.jpg

Die Schmelzkasebacher einrdhren und mit den Gewlrzen
abschmecken, Petersilie hinzugeben.
Mit Baguette servieren

Coleslaw — Krautsalat

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 groBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkérner in der Gewlrzmiuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkérner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4139
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Krautsalat.jpg

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

AnschlielBend das Ei unterrihren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die
Trommelraffel (naturlich koénnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fir das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig
entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/coleslawsteffi.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/coleslawsteffi.jpg

Seeteufelbackchen

sous-vide

mit Ingwersalsa

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf

http://www.kochtrotz.de/

Fur: 8 Personen

Zutaten Seeteufelbackchen:

21 Kaffir-Limettenblatter

1 Studck Ingwerknolle (ca. 15 cm)
2 EL Olivenol

16 kleine Seeteufelbackchen (a ca.

Putenfilet

Salz

Pfeffer aus der Muhle
5 ELl Sesamol

2 Knoblauchzehe

2 E1 Sonnenblumenol
Saft von 2 Limetten

2 Lauchzwiebeln

160 g),

alternativ


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4107
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4107
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel.jpg
http://www.kochtrotz.de

8 Tomaten

2 Orange

1 Messerspitze Sambal oelek
2 Bund frischer Koriander
Vakkumiergerat

Beutel

Zubereitung:

Ingwer schalen und im Multi-Zerkleinerer mit der dunnsten
Scheibe scheiben schneiden lassen. 16 Kaffirlimettenblatter in
der Mitte einmal umknicken, das gibt mehr Aroma.

Seeteufelbackchen mit wenig SesamOl einreiben. In einen Beutel
kommen immer 2 Seeteufelbackchen. Jedes Backchen mit je 1
Kaffirlimettenblatt, 1 dunne Scheibe Ingwer und 1 Zweig
Koriander belegen. Beutel vakuumieren.

2 Liter Wasser in den Topf vom Cooking Chef fillen und auf 58
Grad aufheizen lassen.

Beutel ins Wasser legen, Spritzschutz aufsetzen. Fisch bei 58
Grad fir 35 Minuten SousVide garen.

Fisch aus dem Beutel nehmen, Gewurze entfernen. Pfanne auf
hochster Stufe erhitzen. Sobald sie heill ist, 2 EL Sesamol
hineingeben und den Fisch pro Seite fur 20 Sekunden scharf
anbraten.

Nach Belieben noch leicht pfeffern und salzen.

Sofort mit dem Risotto und der Salsa anrichten uns servieren,
siehe unten.

Zubereitung Ingwersalsa:
Zubereiten wahrend der Fisch gart.

Knoblauch und restlichen Ingwer im Multi-Zerkleinerer hacken
lassen, circa 20 Sekunden auf hochster Stufe.



Beides in die Schussel vom Cooking Chef geben, Flexi-
Ruhrelement einsetzen und bei 140 Grad, Stufe 3 Intervall mit
Sonnenblumendl anbraten (2 — 3 Minuten).

In der Zwischenzeit Limetten auspressen, Lauchzwiebeln putzen
und im Multi-Zerkleinerer mit der feinsten Scheibe zu Ringen
schneiden lassen. Tomaten wirfeln (im Warfler), Orange
schalen, Filets schneiden und wurfeln. Restlichen Koriander im
Multi-Zerkleinerer grob hacken.

Knoblauch-Ingwer-Gemisch mit Limettensaft abloschen,
Kaffirlimettenblatter in der Mitte knicken und ebenfalls dazu
geben.

Alle weiteren Zutaten in die Schussel vom Cooking Chef geben.
Auf Stufe 1 Intervall bei 140 Grad fur 3 Minuten einkochen
lassen.

Fisch mit Salsa anrichten und etwas gehackten Koriander Uuber
die Salsa streuen.

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Steffi Grauer

Kasekuchen im Glas

Rezept von Sylvia Hofmann zur Verfugung gestellt
Rezept stammt urspringlich von gofeminin.de und wurde von


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4055

Sylvia Hofmann auf CC abgewandelt.

Ihr esst gern Sules, habt aber keine Lust, stundenlang in der
Kiche zu stehen? Perfekt!

Zutaten (fur 2 grolBe oder 4 kleine Glaser):
Fir den Teig

L Tasse fein zerkriimelte Butterkekse

3 EL geschmolzene Butter

5 TL Zucker

Fiur die Cheesecake-Creme

230 ml Schlagsahne

250 g Frischkase

4 EL Zucker

5 Pk Vanille-Zucker

Und

Frichte und Schlagsahne nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitung:

Die zerkrumelten Kekse zusammen mit der geschmolzenen Butter
und dem Zucker in einer Schussel vermischen (z.B. mit Multi
und Messer, sollte sich in etwa so anfuhlen wie nasser Sand).

Die Masse dann auf 2 grolle Glaser (oder 4 kleine) verteilen,
leicht andrucken und mit Frischhaltefolie abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit macht ihr die Cheesecake-Creme. Dafur gebt
ihr den Frischkase zusammen mit dem Zucker und dem Vanille-
Zucker in eine grofle Schussel und vermixt alles (Flexi). Dann
schlagt ihr die Sahne steif (Ballonschneebesen oder wer keine
zweite Schussel hat in zwei Portionen in der Gewurzmuhle) und
zieht sie mit einem groBen LOffel vorsichtig unter die
Frischkase-Masse.

Die fertige Creme verteilt ihr dann auf die Glaser und
dekoriert sie nach Belieben mit Sahne und/ oder Frichten.



Low Carb Zimtsterne

Rezept und Foto von Martina Witzel zur Verfigung gestellt

Zutaten:

3 Eiweils

1 Pr Salz

1/2 TL Zitronensaft

120g Erythritol

5 Msp Steviaextrakt

150g gemahlene Haselnisse
200g gemahlene Mandeln
1,25 TL Zimt

1 Flaschchen Vanillearoma
50g feingemahlenes Xylitol
ein paar Tropfen warmes Wasser
2 EL erwarmte Sahne

Zubereitung:

3 Eiweil

1 Pr Salz

1/2 TL Zitronensaft


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3961
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/lczimtsterne.jpg

mit dem Schneebesen, max, 2 Minuten steif schlagen

120g Erythritol

5 Msp Steviaextrakt

mischen, langsam einrieseln lassen, max, ~ 10 Minuten steif
schlagen

150g gemahlene Haselnusse

200g gemahlene Mandeln

1,25 TL Zimt

1 Flaschchen Vanillearoma

mischen, mit dem Flexi, min, kurz unterheben

Teig zur Kugel formen, in Folie wickeln, fur mindestens 1
Stunde kalt stellen.

Ofen auf 140°C Umluft vorheizen, Teig ausrollen, Sterne
ausstechen und ca 20 Minuten backen (bitte im Auge behalten..)
Auskuhlen lassen.

50g feingemahlenes Xylitol

ein paar Tropfen warmes Wasser

2 EL erwarmte Sahne

verruhren und die kalten Sterne damit bestreichen.

Spickzettel Cooking Chef -—
Welches Zubehor fur was und
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Fur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947

Haftung Ubernommen.
Kommentare/Erganzungen sind erlaubt [J
Teig

K-Ruhrer

Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

 Eier in cremige Mischungen Einruhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fur Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

» Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

- Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

- Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhdhen.

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Rdhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexiriihrer

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min*“
starten und stufenweise auf 3 erhohen

= Zum Abschaben heiler und kalter Mischungen von den
Schusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemise, Ruhren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl



Maximale Menge:

 Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
 Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
= RUhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

 Eiweils: 16

= Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

= Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek
= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max“, 30Sek

» Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi
Messer

= Geschwindigkeit 2-5

= Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermogen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

Scheiben

» Geschwindigkeit 1-2 (fur mehr Leistung auch bis
3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

= Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fir
Kartoffelknodel

= Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines O0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)



» Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemise

= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

= Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fur EintOpfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 16sen: Auf der Maschine ein Strickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb l6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

= Geschwindigkeit 3-4

= Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: fur grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dinnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

» Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewlirz-/Multimiihle

- Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)

- Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken
bleiben!

= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.

Wirfler



» Geschwindigkeit 4
- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schussel
= Ruhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

= Einfullkappe, Deckel und Sockel

» (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

» Alle Teile (bis auf das Verbindungsstuck) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:

= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

= Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schiisselgewichte:

1.5859 Kochschissel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
9729 Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:



Edelstahlschiissel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g
Kunststoffschussel 4.6L Kenlyte 412¢g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschissel 508¢g
Gewlrzmuhle Glasbehalter 285g

Lieblingsfrihstiicksrezept von
Weight Watchers

Foto von Annika Klugkist

Lieblingsfrihstucksrezept von Weight Watchers aus der
Broschire “Mein einfacher Start“

Rezept zur Verfugung gestellt und auf CC umgeschrieben von
Annika Klugkist

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3408
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/wwfruehstueck.jpg

6 ERlLoffel Haferflocken (bzw. ein paar Haferkorner und mit
Flocker frisch geflockt)

250 ml fettarme Milch

1 kleingeschnittener Apfel oder Banane

1 TL Honig

etwas Zimt

Zubereitung:

Haferflocken und Milch zusammen in der Schissel mit dem
Flexiruhrer auf Rihrstufe 1 auf 140 Grad zum Kochen bringen.
Wenn es kocht, runterschalten auf 60 Grad.

Dann einen kleingeschnittenen Apfel oder eine Banane geben.
Alles zusammen 6 Minuten bei 60 Grad ruhren lassen.

Zum Schluss 1 Teeloffel Honig und Zimt nach Belieben dazu und
nochmal rudhren lassen.

Schmeckt warm und kalt und wird mit der CC richtig cremig.
Lecker!! 8 Punkte sind es nach den alten Propoints.

Brandteigringe / Brandteig-
Schwan

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Ganz schnell u einfach mit der CC und Flexi.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2314
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Rezept sollte fur acht Brandteigringe reichen.

Zutaten:

75 g Butter
0,25 1 Milch
Salz

2 EL Zucker
150 g Mehl
3-4 Eier

Zubereitung:
In der Schissel mit Flexi die Milch mit der Butter und einer
Prise Salz mit 140 Grad aufkochen.

Unter RuUhren das Mehl auf einmal in die kochende Flussigkeit
geben und mit Flexi riuhren bis sich Teig von Schussel 10st.
Dabei Temperatur abdrehen.

Wenn Teig etwas abgekuhlt ist (ca. 60 Grad, damit Ei nicht
mehr gerinnen kann) ein Ei dazu geben und ruhren bis wieder
ein geschmeidiger Teig entsteht. Danach mit jedem Ei so weiter
verfahren. Ich habe nur 3 Eier verwendet.

Den Teig in Spritzsack fullen und auf Blech dressieren. Ca 3
cm Abstand dazwischen lassen. Beim nachsten Mal nehme ich
Tulle 13 od 14 statt Nr 10. Hatte gerne breitere gehabt. Habe
auch die langliche Version fur Eclair gemacht.

Bei 180C Umluft ca 30min backen. Ich habe kein Wasser dazu
gestellt da ich noch Wasser vom Dampfgaren im Ofen hatte.

Die Ringe am besten kurz vor dem Verzehr belegen. Habe nach
dem Durchschneiden den unteren Ring mit Erdbeermarmelade
bestrichen. Geschlagene Sahne draufspritzen, mit frischen
Erdbeeren belegen. Zweite Halfte drauf geben und mit Zucker
bestreuen und flussige Schokolade daruber gielen.



Fotos von Claudia Kraft

Tipp Gisela M:

Das gleiche Rezept geht auch fiur Windbeutel. Dann einfach mit
der Sterntiulle Haufchen spritzen und ggf. ein Loffelchen mehr
Zucker zugeben.

Wichtig: Backofen nicht 6ffnen wahrend dem Backen.

Brandteig-Schwane:

Das gleiche Rezept kann man auch fir Brandteig-Schwane
verwenden.

Hier zeigt euch Sabina Werder Schritt-flr-Schritt wie sie
vorgegangen ist (die Herzform ist eine Spiegeleierform)
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Teiqg fur Griessnocken

Rezept und Foto von Karin Lerch

Zutaten:

1/4 1 Milch

1 Essl. Butter

1 Teel. Salz

100g HartweizengrieR
2 Eier

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Flexi auf Kochstufe 1 zum kochen bringen.
Den Hartweizengriess zufigen dabei rihren lassen bis es sich
zum Kloss formt .

Temperatur ausmachen.

1 Ei in den heiBen Teig ruhren. Auskuhlen lassen dann nochmals
1 Ei ein ruhren und laufen lassen bis es eine schdne cremige
Masse ist. Nockeln formen und in kochende Brihe geben. Guten
Appetit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2307
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Hahnchen-WalnuR-Dip

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Ma Rula

Zutaten:

250 g Hahnchenbrust

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 gr. Walnusse

25 gr. trockenes WeiBbrot (oder Semmelbrosel)
20 gr. WalnuBol

Salz

Pul Biber (turkische Chilliflocken)
Paprikapulver

Zitronensaft

Zubereitung:
Hahnchenbrust mit 500g Wasser im Dampfgareinsatz ca. 20
Minuten dampfen.

Das Fleisch beiseite stellen und die Garflussigkeit umfdllen
und ebenfalls beiseite stellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2297
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Zweli Schalotten schneiden und anschwitzen (ich habe es im
Multi und dann im Topf mit Flexi gemacht).

Knoblauchzehe, Walnusse und trockenes Weillbrot (oder
Semnelbrosel) in den Multi geben und zerkleinern.

Dann das Fleisch, die angeschwitzten Zwiebeln, 250g der
Garflussigkeit, Walnullol, Salz, Pul Biber (turkische
Chilliflocken), Paprikapulver und Zitronensaft dazugeben und
ordentlich durchmixen. Fertig.
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