Erdbeer-Reis

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Ali Hallo

Zutaten:

1 Teil Milch

3 Teile Wasser
1 Teil Reis
Erdbeeren
Zitronensaft
Vanillezucker
Saurer Rahm
Zucker

Zubereitung:

Aus einem Teil Milch, drei Teilen Wasser und einem Teil Reis
in der CC Milchreis kochen, Flexielement, 100 Grad/25 Minuten,
Intervallstufe 1, kontinuierlich rihren.

Inzwischen Erdbeeren waschen und in nicht zu kleine Stilcke
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schneiden.

Etwas Zitronensaft und Vanillezucker zuflgen und ziehen
lassen.

Milchreis ein wenig abkuihlen lassen und die Halfte in eine
Schussel fullen. Erdbeeren daruber verteilen und mit dem
restlichen Reis bedecken.

Abkuhlen lassen und in der Eiskasten ( =Kuhlschrank!) stellen

( Das ist dabei die schwerste Ubung! © []).

Sauren Rahm mit etwas Zucker (Ballonschneebesen) aufschlagen

-
-

und Uber den kalten Milchreis gieBen und genieflien

Hefe-Guglhupf
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Fotos Stine Helm. Rezept urspringlich von den Backschwestern
und von Stine Helm abgewandelt

Zutaten:

500 g Mehl 405er

5 gr Hefe

100 ml Milch

120 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier GrolBBe M

200 g Butter

300 g Johannisbeeren (alternativ konnten auch Heidelbeeren,
Kirschen o.a. gehen)

Zubereitung:

Fur den Vorteig:

Von den angegebenen Mengen 50 ml Milch , 1 EL Zucker und 2 EL
Mehl abnehmen, zusammen mit Hefe mischen und mindestens 2
Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Geht direkt in der
Kenwood Schussel, ohne Temperatur.

Wenn der Vorteig reif ist (viele Blaschen) das restliche Mehl,
die Milch, den Zucker und die Prise Salz zugeben und mit dem
K-Haken verrihren auf min. Danach werden die Eier einzeln
zugegeben. Danach auf Flexi umsteigen und die weiche Butter
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nach und nach unterrudhren. Es ergibt einen weichen glanzenden
Teig. Ganz am Schluss wieder mit dem K-Haken die
Johannisbeeren unterheben.

Die Masse in eine gebutterte Gugelhupfform (z.B. NordicWare)
geben und in der Form nochmals mindestens eine Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen (Garapparat bei 28 Grad) gehen lassen.
Das Volumen wird nur etwas mehr, weil der Teig schwer ist.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Gugelhupf bei 175Grad 0/U 50 Minuten backen lassen.
Nach dem Backen in der Form erkalten lassen.

Der Kuchen 1ist wenig suss, dank der sauren Beeren. Wer das
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nicht mag, mehr Zucker in n den Teig oder Puderzucker oben
drauf.

Rezept aus dem Buch “Feine Gugl” und auf CC umgesetzt

Zutaten fiur 54 Gugl (bei mir kommen nur ca. 45 Gugl raus)
etwas Butter/Mehl fiur die Formen

Mark aus einer Vanilleschote

90 gr. Butter

90 gr. Puderzucker
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6 EL Amarettolikor

3 Eier
45 gr. Sahne
105 gr. Mehl

120 gr. frische Erdbeeren
ggf. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen, sie sollten Zimmertemperatur haben
Die Sahne am besten gleich in ein Gewurzmuhlenglas geben.

Etwas Butter zum Schmelzen bringen und mit einem Pinsel die
Guglformen bepinseln. Wenn die Butter kalt ist, etwas Mehl
daruber stauben.

Backofen auf 210 Ober/Unterhitze vorheizen.

Erdbeeren wirfeln (ich hab das Messer genommen, Wirfler ginge
auch). Und in einer extra Schissel mit dem restlichen Amaretto
vermengen. Etwas von dem Mehl Uber die Erdbeeren stauben.

Butter in CC geben, 40 Grad, bis die Butter geschmolzen ist.
Flexielement einspannen.

Puderzucker dazusieben, Vanillemark und Halfte vom Amaretto
hineinruhren.

Die Eier nach und nach zugeben und weiterruhren lassen.

Sahne in der Gewurzmuhle kurz schagen. Und mit Silikonspachtel
von Kenwood unterheben.

Restliches Mehl sieben und ebenfalls vorsichtig unterheben.

Das Erdbeergemisch ebenfalls unter die Masse heben.



Der Teig ist ganz flussig. Je einen Loffel in die Formen
fullen.

Im Backofen (eher unteres Drittel) ca. 14 Minuten backen.
Aus dem Ofen holen, abkuhlen lassen, herauslosen.

Tipp:

In eine Plastikdose (z.B. Tupper oder Emsa) kurz nach Abkluhlen
fullen und verschlossen in den Kuhlschrank stellen. So halten
sie sich ein paar Tage frisch. Ca. eine Stunde vor Verzehr
herausholen.
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Fotos und Anleitung Stine Helm

Meine Suche nach einem Hefe-Guglhupf war erfolgreich. Ich habe
in ,Angebacken” ein Rezept bekommen, das ich fur mich
abgewandelt habe.

Zutaten:

Fur den Hefeteig:

500 g Mehl Type 550

5 gr Hefe

90 g Zucker

1 Prise Salz

100 g weiche Butter

1 TL abgeriebene Zitronenschale
3 Eidotter

225 ml lauwarme Milch (mehr)
250 gr getrocknete Kirschen in Kirschwasser eingeweicht
Zuckerguss oder Puderzucker

Zubereitung:

Bis auf die Butter und die Kirschen alle Zutaten 5 min auf
niederer Stufe mit Knethaken mischen. Es soll ein weicher Teig
werden.
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Danach auf Stufe 1. (Kenwood CC) mit dem Flexi weitere 10 min
rihren und dabei die Butter stuckweise zugeben.

. ] :

Am Schlu8 die getrockneten Kirschen kurz unterruhren. Gehen
lassen, bis der Eindruck mit dem Finger erst verzogert wieder
hoch kommt (dauerte ca. 4 Stunden).

\1

Teigling rund auf Spannung bringen. Wie bei Bagels ein Loch in
die Mitte machen. In eine gefettete Backform geben. Wieder
gehen lassen bis die Gare wie oben beschrieben erreicht ist.
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Auf 175 Grad 50 Minuten/Ober-Unterhitze backen.

Spargelcremesuppe mit Lachs



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefeguglhupf_stinehelm1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefeguglhupf_stinehelm5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefeguglhupf_stinehelm.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10398

Rezept und Foto von Karsten Remeisch

Zutaten:

e Schalen und Abschnitte von 2kg Spargel (vorab sammeln und
einfrieren)

» 2L schwache Gemusebriuhe (Dosierung halbieren)
» 50g Butter

* 50g Mehl

 Weillwein / Zitronensaft

e 200ml Sahne

« 2 Eigelb

* Muskatnuss

* Salz

e Zucker

 Weiller Pfeffer

« 500g Spargel (-Kopfe)
 Butterflocken

* Salz

e Zucker

 150g Lachsfilet pro Person
5 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Die Schalen mit etwas Gemusebriuhe in 2 Liter Wasser fur 1
Stunde bei 98 Grad ziehen lassen. AnschlieBend durch ein
feines Sieb abseihen und in einem Topf warm halten
Spargelkopfe schalen und in 3 cm lange Stlucke schneiden. Mit
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Salz und etwas Zucker wilrzen, ein paar Butterflocken darauf
verteilen und dunsten, oder Sous-Vide garen. (Der Spargel
sollte im Beutel nebeneinander liegen, evtl. auf 2 Beutel
aufteilen)

— Dunsten: 20-30 Minuten bei 110°C

— Sous-Vide: 40-60 Minuten bei 85°C

Den Spargel aus dem Beutel nehmen (Saft zur fertigen Bruhe
geben) und abgedeckt beiseitestellen, damit er nicht
austrocknet.

Den Flexi einsetzen und die Temperatur auf 120°C stellen.
Butter schmelzen und anschlielBend das Mehl zugeben. Permanent
auf langsamster Stufe rdhren, bis sich Mehl und Butter
verbunden haben und keine Klumpchen mehr vorhanden sind.

Die heiBe Briuhe kellenweise zugeben, dabei immer wieder
aufkochen lassen, bis die Suppe fast zu dunnflussig ist. Die
Temperatur auf 98°C reduzieren und 30 min. kocheln lassen,
damit sich der Mehlgeschmack verliert. Restliche Bruhe
einfrieren oder entsorgen.

Wahrenddessen den Lachs mit Salz wirzen und erst auf der
Fleischseite fur 2-3 Minuten bei hoher Temperatur anbraten,
bis er etwas Farbe bekommen hat. Wenden und auf der Hautseite
bei mittlerer Temperatur garziehen lassen.

Die Temperatur der Suppe auf 75° reduzieren. Die Eigelbe mit
der Sahne in einer Schiussel verquirlen und langsam in die
Suppe flielen lassen. Dauerhaft ruhren und auf keinen Fall
mehr kochen lassen.

Die Suppe mit Salz, Zucker, Pfeffer und WeiBwein oder
Zitronensaft abschmecken.

Auf Suppenteller verteilen, die Spargelspitzen und den
gezupften Lachs einlegen. Mit etwas Muskatnuss und
Schnittlauch garnieren.



Tomatensauce

( Rezept und Bilder von Karsten Remeisch )

1,5 kg halbierte Tomaten gut salzen und zuckern. Mit Knobi,
Krautern nach Wahl und einem guten Schuss Olivenol bei 180° im
Backofen fur 1 Stunde rosten. Ein tiefes Backblech nehmen, da
viel Flussigkeit entsteht.

Alles dann komplett in die Ruhrschussel umfullen und mit
aufgelegten Spritzschutz bei 98° kocheln lassen. Ruhrintervall
mit dem Flexi hatte ich auf 2 Minuten eingestellt.

Den Einflullschacht offen lassen, damit die Flussigkeit langsam
verdunstet. Das dauert mindestens 2 1/2 Stunden und ist far
den Geschmack immens wichtig.

AbschlieBend durch ein Sieb ( wer hat Passieraufsatz )
passieren und abschmecken. Ich habe nur noch mit etwas
Sojasauce und Pfeffer nachgewlrzt.

Der Geschmack steht und fallt mit der Qualitat der Zutaten.
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Das Rezept ergibt ca 0,5 ltr SoBe

Sacherwurfel
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft ( nach dem Original von
Gerhard Sams)

Zutaten

6 Eier, 230 Butter, 300 g Staubzucker, 200 Kochschokolade,
300g Mehl, 1 pkg Backpulver, 1/81 Milch.

Marillenmarmelade zum fullen

Glasur : 170g Kochschokolade, 150g Butter

Zubereitung

Butter und Dotter schaumig schlagen. Dafur hatte ich Anfangs
den K Haken verwendet, aber rasch auf Flexi gewechselt. Schnee
schlagen und Schoko zerlassen. Die Schoko in die
Buttermischung einruhren (sollte nicht zu heil sein) u Mehl,
Bkpv abwechselnd mit der Milch dazu ruhren. Zuletzt Schnee
unterheben. In rechteckige Springform fullen

Auf 160c ca 50min backen. Torte 1 Tag ruhen lassen, waagrecht
durchschneiden und dann mit Marmelade fullen. Ich habe 2
Schichten frische Marmelade hineingestrichen. Oberflache
aprikotiert und mit Glasur Ubergossen.
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Fir ca 10 Wurfel kann man die halbe Menge vom Rezept machen
und in kleinen Papierformchen backen

Tomatenketchup
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Rezept und Bild von Ulla Titgemeyer

Zutaten

2 Flaschen pass. Tomaten (je 650 ml)
3 TL Zwiebelgranulat

1 EL Salz

100 g Zucker

6 EL Weinessig

1 TL Pfeffer weil, frisch gemahlen
1EL Senf

frischer Ingwer, nicht zu wenig
Piment 5 KoOrner

Zubereitung

In der Gourmet offen (Spritzschutz ist sinnvoll) einkoOcheln
bis es dick genug ist.

Den Piment wieder rausgesucht, dann im Blender puriert,
abgeschmeckt und heill wieder in die ausgesplulten Flaschen
gegeben.
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Tartelettes

Rezept von “Das grole Lafer Backen”, in Teilen abgewandelt und
auf CC umgeschrieben

Fur ca. 13 Stuck

Zutaten:

Mirbeteig:

150 gr. Butter kalt, in Stucke geschnitten

1 Vanilleschote, davon das ausgekratzte Mark

300 gr. Mehl Typ 405

75 gr. Puderzucker

2-3 EL kaltes Wasser (macht Teig lt. Lafer geschmeidiger, er
wlrde spater nicht einreiBen)

1 Prise Salz

1 Eigelb (GroBRe M)

Creme:

250 gr. Milch

20 gr. Vanillepuddingpulver zum Kochen

100 gr. Puderzucker (Anmerkung Gisela: uns haben 75 gr.
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gereicht)
150 gr. griechischer Sahnejoghurt

Obst zum Belegen, wir hatten Erdbeeren, Kiwis, eine Mango,
Himbeeren, Blaubeeren, Weintrauben. Brombeeren Nektarinen,
Johannisbeeren etc. etc. — Alles ist moglich.

Guss: 1 Packchen Tortenguss bzw. Puderzucker flur die Himbeeren

Zubereitung:

Mirbeteig:

Alle Zutaten in Schiussel der Kenwood geben (Mehl und
Puderzucker gesiebt), K-Haken einsetzen und bei mittlerer
Geschwindigkeit laufen lassen, bis Teig zueinander findet. Zum
Schluss kurz mit den Handen nachhelfen und eine schone Kugel
formen. In Klarsichtfolie wickeln und mind. eine Stunde kuhl
stellen (langer kuhlstellen geht auch).

Backofen auf 200 gr. 0/U vorheizen.
Tarteletteformchen einfetten mit Butter.

Mirbteig ausrollen und mit der umgedrehten Tarteletteform (das
gibt den schdnen Rand) ausstechen (am besten ausstehen und
direkt mit dem Teig im Formchen umdrehen).

Mit Gabel ein paar Mal einstechen. Etwas Backpapier
daraufgeben und Hulsenfruachte zum blind backen einfullen.

10 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Backpapier und
Hulsenfruchte herausnehmen und weitere 6-8 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und dann aus der Form losen.

FiUr die Creme die Milch, Puddingpulver und Puderzucker in CC
geben. Flexi ruhren lassen (ich hatte Ruhrintervall 2).
Temperatur knapp uUber 100 Grad. Wenn es kocht auf
Ruhrintervall 0 (kontinuierliches Ruhren) umschalten und eine
Minute kochen lassen. Temperatur abstellen und noch eine
Minute weiter kontinuierlich ridhren, damit Temperatur etwas
sinkt . Joghurt zugeben und mit Flexi vermischen.



Creme in die abgekihlten Tartelettes fullen, glattstreichen
und fur mindestens eine halbe Stunde kihlstellen.

Ca. eine Stunde vor Verzehr:

Obst vorbereiten und nach Wahl belegen.

Erdbeeren z.B. halbiert wie eine Tulpe. Mango in dunne
Streifen vom Kern schneiden und dann in 2-3 cm grofle Bander
schneiden und in die Creme wie Blutenblatter stecken.

Trauben halbiert.

Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Von innen nach aussen
mit einem L6ffel aufbringen (teilweise mit Pinsel nachhelfen).
Nur bei Himbeeren habe ich auf Guss verzichtet und nur etwas
Puderzucker daruber gestaubt.

Guten Appetit!

Schokoladenkuchen mit

Bananenfullung

Rezept aus Buch “meine kleinen Backgeheimnisse”, leicht
abgeandert und auf CC
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umgeschrieben.

Dieser Kuchen ist perfekt fur alle, die einen saftigen
Schokoladenkuchen schatzen.

Die Zutatenmengen links sind aus dem Originalrezept und fur
eine 26 cm-Springform gedacht. Ich habe den Kuchen in vier
kleinen Formen (gesamt 2,1 Liter) gebacken und die Mengen
daher um die Halfte erhoht (Zutatenmengen in Klammern).

Zutaten:

200 gr. (300 gr.) dunkle Kuverture

100 gr. (150 gr.) Butter

150 gr. (225 gr) Zucker — ich erstetzte die Halfte durch
Birkenzucker. Wer nur Zucker verwenden mochte, sollte den
Zucker ggf. etwas reduzieren, im Original fand ich es sehr
suss.

3 (5) Eier

3 (5) EL Mehl

3 (3) reife Bananen

Saft von halber Zitrone

Zur Deko: Puderzucker, weisse Kuverture, Zuckerperlen etc.

Zubereitung:

Wer noch nicht sofort nach dem Einkauf backen mochte, ist gut
beraten, gefahrliche Lebensmittel entsprechend zu kennzeichnen
oder zu verstecken:

Zutaten bereitstellen.
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Schokolade in Microwelle schmelzen (z.B. 3 Minuten/300 Watt,
dann umruhren und nochmal 1-2 Minuten verlangern). Alternativ
direkt in der CC bei knapp 60 Grad.

Butter und Zucker zugeben und nochmals 1-2 Minuten.

Die Schokoladenbuttermasse in die Schussel der Kenwood
umfullen. Flexielement einsetzen und ein paar Minuten laufen
lassen.

Die Eier trennen.
Die Eigelb nach und nach in die Schokoladenbuttermasse

einruhren und das Flexielement weiter laufen lassen.

Dann das Mehl darubersieben und kurz mit einer Spachtel
unterheben.
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Das Eiweiss 1in einer zweiten Schiussel mit dem
Ballonschneebesen, Stufe 5-6, steif schlagen (aber nicht zu
steif)

Das Eiweils in die Schokoladenmasse vorsichtig unterheben.
" & ., 15'.§i "

In einer zweiten Schussel (kann die sein, in der zuvor das
Eiweill geschlagen wurde, es kommt ja spater wieder alles
zusammen) die Bananen in Stlicken einflullen mit etwas
Zitronensaft. Mit dem Flexi laufen lassen.
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Eine Form buttern und mit etwas Mehl bestreuen.

Dann zur Halfte Schokoladenmasse einfullen, dann eine Schicht
Bananenmasse und dann noch eine Schicht Schokoladenmasse

vorsichtig darubergeben.

Kuchen in den kalten Backofen geben. 200 Grad Ober/Unterhitze
(oder 180 Grad Umluft) und 40-45 Minuten backen.
Abkihlen lassen und nach Belieben verzieren.
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