Foto von Gisela Martin

Rezept der Fullung von Chefkoch.de (leicht abgewandelt) und
von Gisela Martin auf Hohlkdrper umgewandelt

Zutaten:

Fullung

500 g weiBe Kuverture oder Schokolade, 1ich hatte
Kuverturechips

250 g Sahne

100 g Butter

50 ml Cachaca (Basis fur Caipirinha)

50 ml Limettensaft

weiter:

weille Hohlkorper (ich brauchte 133 Stlck)
weiRe Kuvertire zum Uberziehen nach Bedarf
Goldperlen, Limettenzesten o0.a. zum Verzieren

Zubereitung:
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Sahne und Butter in den Kessel
geben und aufkochen (120 Grad, Ruhrgeschwindigkeit 1).

Temperatur auf 40 C reduzieren und Alkohol und Limettensaft
zugeben. Sobald Temperatur 1lt. Anzeige auf ca. 45 Grad
gesunken 1st, auch die Kuverturechips hinzugeben und 5 Minuten
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ruhren laufen lassen. Wer einen Kuvertureblock hat, muss
diesen erst zerkleinern, z.B. mit Multizerkleinerer oder
Trommelraffel.

Abkihlen lassen (damit die Hohlkorper beim Einfullen nicht
schmelzen) und die Masse in einen Spritzbeutel fullen (ich
hatte einen Einwegspritzbeutel und habe eine kleine Ecke als
Offnung abgeschnitten). Caipirinhamasse in die Hohlkérper
fullen. Auskihlen lassen, z.B. uUber Nacht.

Etwas weille Kuverture schmelzen und temperieren. Hier ist die
richtige Temperatur wichtig, damit der Uberzug keinen
Hitzeschaden bekommt. Ich halte mich dabei immer an die
Anleitung hier: http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

Mit einem kleinen Loffel Kuverture die Hohlkorper
verschlieBen und mind. eine halbe Stunde (oder uber Nacht)
fest werden lassen.

Dann wieder weiBe Kuverture (diesmal mehr) schmelzen und
temperieren. Bel Verarbeitungstemperatur ca. 30 Grad einen
Loffel voll Kuverture auf die Hand geben, verreiben und dann
die Pralinen mit Schokolade Uberziehen. Dann auf ein
Pralinengitter geben (oder dort walzen) und ggf. verzieren.
Oder den Hohlkorper in die Kuverture tauchen, walzen,
herausnehmen und dann auf das Pralinengitter geben und ggf.
verzieren (bei dieser Variante braucht man etwas mehr
Schokolade, fand ich optisch aber am schdnsten).

Fertig [



LowCarb Haselnusscreme

Rezept und Foto von Martina Witzel

Zutaten:

60g Kokosol

40g Haselnussmus

etwas Vanillearoma

40g Sahnepulver

20g Backkakao

SuBungsmittel nach eigenem Gusto

Zubereitung:
Kokosol, Haselnusmus, Vanillearoma ca. 10 Min bei 50 Grad auf
Stufe 2 ruhren bis es flussig ist (Flexi).

Sahnepulver, Backkakao und Sussungsmittel weitere 5 min bei 50
Grad auf Stufe 1 ruhren, bis es wie eine Haselnusscreme
aussieht.
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Kokoshusaren

Rezept und Foto Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Erndhrungsberatung)

Zutaten:

200 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Ei

350 g Mehl

200 g Kokosraspeln

Rote Marmelade oder Gelee

Zubereitung:
Alle Zutaten (ausser die Marmelade) in die Schussel der CC
geben und mit dem Flexi zu einem Teig verruhren.

Den Teig ca 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.
AnschlielBend kleine Teile davon abnehmen und zu Kugeln formen.

Mit einem Kochloffel oder besser Finger, eine kleine Mulde in
die Mitte der Kugel drucken. Vorsichtig, der Teig 1ist sehr
broselig.

Die Mulden mit Hilfe einer Spritztulle mit roter
Marmelade/Gelee befillen.
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Backofen auf 160° vorheizen und die Husaren ca 10 Minuten
darin backen.

Nach dem Auskihlen konnen sie mit Puderzucker bestaubt werden.

Erdnuss-Taler
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Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -

Ernahrungsberatung)

Zutaten:

100 g weiche Butter

130 g Zucker

150 g Mehl

1 Ei

2 nicht gehaufte EL Erdnussbuttercreme fein
100 g gehackte Erdnusse

1 Prise Salz

1/2 TL Zimt

1 TL Backpulver

Zubereitung:

Mit dem Flexi Butter und Zucker cremig ruhren. Die
Erdnussbutter und das Ei wahrend des Ruhrvorganges dazu
geben.
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Mehl, Zimt, Salz und Backpulver vermischen und zur Butter-Ei-
Masse in die Schussel geben.

30 g der gehackten Erdnusse noch zum Teig hinzufugen.

Nun aus dem Teig Kugeln formen und diese mit dem Handballen
flach dricken.

Mit den restlichen gehackten Erdnussen bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° ca 15 Minuten backen.

Fertig sind sie je nach GroBe und Backofen, wenn sie eine
schone hellbraune Farbe haben.

Himbeertortchen

Von Simon‘s Patisserie -Simon Stuber

(ergibt ca. 15 Stlck)

Zutaten:

Fiur die Joghurt-Mousse:

9 Blatt Gelatine

10g Zitronensaft

5009 Joghurt

Abrieb von Zitrone und Orange
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120g Puderzucker
200g Sahne

Flir den Himbeerkern:
259 Zucker

59 Pektin

5 Blatt Gelatine
300g Himbeerpuree
100g Zucker

200g Tk Himbeeren

Flur den Himbeerspiegel:
300g Himbeeren

20g Zitronensaft

120g Puderzucker

3 Blatt Gelatine

AuBBerdem wird bendtigt:
Dessertringe 15 Stuck

Randfolie

Form fur den Kern oder ein Blech
Dekobiskuit

Biskuitboden

Zubereitung:

Flir den Himbeerkern:

Zuerst das Pektin mit 25g Zucker mischen, anschliellend die
Gelatine einweichen. Im CC Topf das Himbeerplree mit Zucker
(Flexi) aufkochen, Pektin-Zucker-Gemisch hineingeben und alles
nochmals aufkochen. Wenn es nicht mehr kocht, die Gelatine
darin auflosen und die gefrorenen Himbeeren dazugeben. Alles
mixen mit dem Purierstab.

Dabei muss aber nicht zwingend eine glatte Masse entstehen —
im Gegenteil, kleine Kerne durfen durchaus darin sein.
Anschliellend die Masse in die Formen oder ein vorbereitetes
Blech geben und einfrieren. Bei der Verwendung eines Blechs
Kreise ausstechen, die einen etwas kleineren Durchmesser haben



als der Dessertring. Wenn eine runde Form verwendet wird,
werden die Kreise gefroren hinausgedruckt und anschlieBend
wieder ins Gefrierfach gegeben.

Flur die Joghurt-Mousse:

Erst wird die Gelatine eingeweicht. Anschliellend die Zitrone
erwarmen und die Gelatine darin auflosen. Alle Zutaten auller
der Sahne dazugeben und verruhren. Die Gelatine in die Masse
einrtdhren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.

Fur den Himbeerspiegel:

Himbeeren, Zitronensaft und 120g Puderzucker im CC Topf mit
dem Flexi aufkochen . Abpassieren und darin 3 Blatt Gelatine
auflosen, die davon in kaltem Wasser eingewicht waren.

Ritas Apfelgulasch

Rezept zur Verfugung gestellt von Andreas Ehmann, der es von
seiner Schwiegermutter hat und fur die Kenwood CookingChef
modifiziert hat.

Einfaches schnelles gut schmeckendes Gericht
(“Resteverwertung”)

Zutaten fiur 4 Portionen:

4-6 Apfel (sduerlich-zum verkochen)

5 Regensburger Wirste (oder 5 Knacker oder 1 Lyoner)
als Variation entsprechend der Menge Wiener/Kaswurstel
250 ml Bruhe

200 ml WeilBwein

2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
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3 EL Schmand

Ketchup/bzw. Tomatenmark 3 — 4 EL
Pfeffer

Salz

Gewlrze nach Gusto:

Curry

Paprika

Majoran

Thymian

Koriander

Zubereitung:
Zwiebeln schalen und klein schneiden.
Knoblauch ebenso

Apfel schdlen achteln diese Spalten dann halbieren.

Wurst in etwas dickere Scheiben schneiden (je nach verwendeter
Wurst!)

Mit Flexiruhrelement:

Zwiebeln mit etwas Ol in der CCM anbraten (max. Temperatur).
Kleine Prise Zucker dazu.

Knoblauch dazu

Koch-Ruhrelement wechseln, Temperatur auf 90 - 100 Grad
reduzieren

Mit Bruhe und Weilwein abldéschen.

Wurst und Apfel dazugeben, durchrihren lassen — Stufe 1
Ketchup/Tomatenmark dazu, durchruhren lassen — Stufe 1
Schmand dazu, durchrihren lassen — Stufe 1

ca. 20 min durchrihren lassen — Stufe 3

Mit Salz, Pfeffer und den Gewurzen abschmecken.

Servieren mit frischen Semmeln oder knackigem Baquette dazu



palt schoner Salat.

Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Koch-/Backzeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Erbsensuppe mit Joghurt und
Minze

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

1 Eigelb

1 TL Starke

400 ml griechischer Joghurt

750 ml Gemusebruhe

2 EL Butter

1 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen in feinen Scheiben
3 EL grob gehackte Minze

750 gr. tiefgekihlte Erbsen
Salz/Pfeffer

Zum anrichten:

100 ml griechischer Joghurt mit einer zerdrickten
Knoblauchzehe vermischt

etwas bestes 0livenodl

Zubereitung:
Eigelb und Starke in einer groBen Schussel verruhren, Joghurt
dazu geben und Halfte von Bruhe/Fond zugeben.

Kessel mit Flexi auf 100 Grad erhitzen und Intervallstufe 2
einstellen. Wenn Temperatur erreicht ist, Butter und Olivendl
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(Anmerkung: moglichst am Rand, dann quietscht es nicht)
hineingeben. Knoblauch und Halfte der Minze Tleicht andunsten.

Die Erbsen beigeben und 5 min garen, dann diei restliche Brihe
angiefen und weitere 5 min. kocheln lassen, bis die Erbsen
weich sind.

Jetzt alles fein purieren. Entweder mit Blender oder direkt im
Topf mit Stabmixer.

Dann in den Topf mit Suppe den vorbereiteten Joghurt
einfillen.

Mit Salz, Pfeffer und eine Prise Kreuzkummel abschmecken, diei
Suppe wieder erhitzen, aber nicht kochen. Die Temperatur
ausdrehen und restliche Minze einruhren.

Servieren mit etwas vom Knoblauchjoghurt und einem Schuss
Olivemol.

Spargelrisotto
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Foto von Laura Heitmeier/Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1866
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spargelrisotto_lauraheitmeier.jpg

1 EL Butter

100 gr. Risottoreis (Arborio)

50 ml WeiRwein (trocken)

300 ml Spargelfond

ein paar getrocknete Pfifferlinge oder andere Pilze
100 gr. gruner Spargel

30 gr. Parmesan fein gerieben

20 gr. Pinienkerne (gerostet)

Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Optional mit einem Hauch Orangenabrieb verfeinern

Zubereitung:

Kessel einsetzen, Fond und Pfifferlinge einfullen und auf 90
Grad erhitzen und ca. 30 Min. ziehen lassen. In ein anderes
Gefall umfullen und beiseite stellen.

Multi mit feiner Reibe aufsetzen und den Parmesan mit
Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, Schalotten und Knoblauch einfillen und
mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sek. zerkleinern.

Flexi einsetzen. Butter einfullen, Temp. 120 Grad und
Ruhrintervall 3. Knoblauch und Schalotten in das heille Fett
geben, ca. 3 Min dunsten.

Reis zugeben, 1 Min mit Ruhrintervall Stufe 1 glasig dunsten.

Mit Weilwein ablodoschen. Sobald der WeiBwein verkocht ist mit
dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100 Grad reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 118-20 leicht bissfest garen.

Parallel dazu den Spargel von den holzigen Enden befreien und
in einem separatem Topf ca. 4-5 Min blanchieren.

AnschlieRBend den Parmesan und die Pinienkerne unterheben, den
Spargel hinzugeben und mit Salz/Pfeffer abschmecken und
servieren.



Puddingbusserl Kipferl
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Monika Pintarelli

Zutaten:

150 g Butter zimmerwarm
50 g Staubzucker

1 Vanillezucker

180 g Mehl

1 TL Backpulver

Prise Salz

1 Packung Puddingpulver
Vanille

Deko: Nougat/Silberperlen

Zubereitung:
Butter, Staubzucker. Vanillezucker, Salz schaumig ruhren
(Flexielement), Puddingpulver dazuruhren.

Mehl /Backpulver mischen und unterheben.

Kleine Kugeln / Kipferl formen und bei 170 Grad HeiBluft ca.
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20 Minuten backen.
Beliebig mit Nougat und Silberperlen verzieren .

Gutes Gelingen

Tagliatelle Puttanesca

Rezept Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:

Teig

300 gr. Semola
2 Eier

4 Eigelb

1 EL Esslig

1 Prise Salz

Sauce

2 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

2 EL frische Petersilie

2 Schalotten

1 Prise Chili

800 gr. Dosentomaten

1 EL Kapern

3 Anchovifilets

50 gr. schwarze Olien
Salz/Pfeffer zum Abschmecken
Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Zutaten fur Pastateig in Kessel geben und auf Stufe 3 mit K-
Haken durchkneten. Dann Knethaken einsetzen und weitere 5 Min.
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kneten. In Frischhaltefolie verpacken und mind. 30 Min. 1in
Kihlschrank.

Pastawalze einsetzen und Teigplatten bis Stufe 8 ausrollen,
auf bemehlte Arbeitsflache legen, 5 Minuten ruhen lassen.

Tagliatelle-Schneidaufsatz einsetzen und Teigplatten
schneiden. In Nester legen und trocknen lassen.

Multizerkleinerer mit Messer einsetzen. Petersilie, Knoblauch,
Schalotten und Chili hineingeben und bei Stufe 4 zerkleinern.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und 140 Grad. Olivenol
einfallen (am Rand, dann quietscht es nicht) und Mischung aus
Multi fdr ca. 1 Min erhitzen.

Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten/110 Grad

Anchovis fein hacken, mit Oliven/Kapern vermengen und in Sauce
geben. Weitere 5 Min kdcheln lassen.

Pasta 1n Salzwasser al dente kochen.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und mit Parmesan bestreut sofort
geniessen.



