Eierlikortorte ohne Mehl

Rezept und Foto von Gudrun Fischer

Zutaten

= 80g weiche Butter

= 80g Zucker ( ich nehme zur Halfte Birkenzucker)

=1 Pck. Vanillin-Zucker

=4 Eigelb (Eier Gr L)

= 200g gemahlene Mandeln

=1 %5 TL (Weinstein)backpulver

» 1509 geraspelte Zartbitterschokolade (Blockschokolade
mit Scheibe 3 in der Multi raspeln)

» 4Essloffel Eierlikor

4 Eiweiss

» Fillung: 1/2 Glas Preiselbeeren (je nachdem, wie dick
die Fullung sein soll, auch etwas mehr)

 Belag: 2 Becher Backersahne, wer mag zur ,Stutze“ noch

=1 Tutchen Sahnesteif,

Zubereitung

Eierlikor Eiweiss mit Ballonschneebesen steif schlagen und
umfillen Butter mit Flexiruhrelement geschmeidig ruhren und
Zucker plus Vanillin-Zucker unterriuhren, bis die Masse
gebunden, glatt und hell wird.
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Eigelb nach und nach unterruhren, jedes ca. 2,5 Minuten.

Mandeln mit Backpulver und Schokolade mischen und abwechselnd
mit Eierlikor 1in die Buttermasse einruhren. Mit dem
Unterhebridhrelement, oder vorsichtig mit dem Loffel, den
Eischnee einarbeiten.

Teig in einer Springform (nur den Boden einfetten oder mit
Backpapier auslegen) bei ca. 175 Grad Ober-/UnterHitze oder
155 Grad Heissluft etwa 60 Minuten backen.

Den erkalteten Boden durchschneiden, mit Preiselbeeren
bestreichen und die steifgeschlagene Sahne auftragen. Damit
der Eierlikor nicht herunterlaufen kann, habe ich lauter
Mulden mit einem LO6ffel eingedrickt. Man kann auch einen
schonen Rand aus Sahne spritzen und dann Eierlikdr nach
Geschmack Uber die Sahne laufen lasse.. Gutes Gelingen?

Schokoladenwaffeln

Rezept von hier:
https://www.chefkoch.de/rezepte/676541169988658/Schokoladenwaf
feln.html und etwas abgewandelt und auf CC umgeschrieben


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10053

Fur 8-10 belgische Waffeln

Zutaten:

= 100 gr. Schokolade, mind. 70 %ig
= 100 gr. Sahne

= 150 gr. Butter

=60 gr. Zucker

» etwas Vanillezucker

=1 Prise Salz

= 3 Eier

= 250 gr. Mehl

=2 TL Backpulver

» 1 gehaufter EL Kakao bzw. Caotina
= 150 ml Milch

= Zum Bestreuen: Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten bereit stellen:

Schokolade in Stucke brechen und in den Kessel fullen. Flexi
einsetzen, Sahne daruber geben, ca. 45 Grad und rihren lassen,
bis die Schokolade geschmolzen ist (nicht zu 1lange).
Temperatur ausstellen.

Inhalt aus der Schissel nehmen und zwischenlagern (Kessel muss
nicht so sauber sein, spater kommt es ja doch wieder
zusammen) .

Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz in die Schussel
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von soeben geben, mit Flexi cremig ruhren, die Eier
nacheinander dazu ruhren.

Mehl, Kakao und Backpulver dazu mischen und kurz weiterruhren
lassen.

Dann im Wechsel Schokoladensauce und Mich dazu geben.

Im Krups-Waffeleisen fur belgische Waffeln, Stufe 4,
herausbacken. Ich habe kein Fett zum Herausbacken verwendet,
bei anderen Waffeleisen bendtigt man das ggf.

Apfelsandwich mit Blatterteig
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Foto von Birte Ri

Rezept von Kochbar.de und von Birte Ri auf CC abgewandeltl
Fir den kleinen schnellen Hunger:

Far 2 ,Sandwiches”

Zutaten:

4 Blatterteig Quadrate oder 2 langliche
1 groBer Apfel

1-2 EL Zucker

Zimt

2 EL Apfelsaft

Zubereitung:

Apfel schalen und wurfeln und zusammen mit restlichen Zutaten
in CC geben. Ggf. noch etwas Wasser zugeben. Flexielement
einsetzen, Temperatur knapp unter 100 Grad und rihren lassen,
bis das Kompott fertig ist.

Den Blatterteig in den Sandwich Maker legen, mit dem Kompott
fullen und ca. 8-9 min ausbacken. Fertig!

Tipp: Misste auch mit herzhaften Zutaten gehen!

Tipp: Bei groleren Mengen lohnt sich der Einsatz vom
Wirfelschneider.



Tomaten-Erbsen-
Kokosmilchsuppe (leicht

scharf)

Rezept stammt aus einem indischen Kochbuch, auf CC abgeandert.
Achtung: leicht scharf!

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Zeit bis zur Fertigstelllung: ca. 30 Minuten

6 Teller

Zutaten:

1 grolBe Zwiebel in dinne Scheiben geschnitten

1 zerdruckte Knoblauchzehe

2 EL Ghee, bzw. falls nicht vorhanden Butter

2 TL Korianderpulver

2 TL Kreuzkummelpulver, alternativ Kreuzkimmelsamen

0,5 TL Fenchelsamen (hatte ich nicht, daher weggelassen)
2 Lorbeerblatter

1 grine Chilischote, entkernt und in Scheiben geschnitten
(ggf. falls nicht vorhanden 1 getrocknete Chilischote)
5 groRe Tomaten, geviertelt
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500 ml Wasser

400 ml Dose Kokosmilch

275 gr. tiefgefrorene Erbsen

1 TL Zucker oder Xucker

Pfeffer frisch gemahlen/Salz

wer mag etwas Creme Fraiche wund etwas frische
kleingeschnittene Minze

Zubereitung:

Ghee in Kessel geben, 140 Grad, Riuhrintervall 2,
Kochriuhrelement einsetzen.

Zwiebel und Knoblauch glasig braten.

Gewlrze, Lorbeerblatter und Chili zugeben und weitere 1-2
Minuten ruhren lassen.

Dann die Zwiebeln mit den Gewurzen herausnehmen und in einem
Schusselchen zwischenlagern (wenn ein Teil der Gewlrze
zuruckbleibt, ist es nicht schlimm).

In der benutzten Schissel das Wasser und die grob
zerkleinerten Tomaten =zugeben. Flexielement einspannen,
Temperatur ca. 110 Grad und die Tomaten im Wasser kocheln
lassen (ca. 10-15 Minuten, sie werden in der Zeit durch das
Flexielement puriert und weichgekocht)



Nun die Zwiebeln mit den Gewurzen wieder zu den Tomaten geben,
ebenfalls Kokosmilch und Erbsen hinzufigen. Kochruhrelement.
Temperatur auf 90-95 Grad reduzieren und kochen, bis die
Erbsen weich sind.

Zucker/Pfeffer/Salz zugeben.

Ggf. mit einem Klecks Creme Fraiche und gehackter Minze
servieren.

Dazu passt mit Ghee bestrichene Chapatis.

Sehr positiv: Das Spulchaos halt sich bei dieser Suppe sehr in
Grenzen, siehe hier (zzgl. Kochschiussel und Kochrihrelement)
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Fotos und Anleitung von Kirsten Marx

Zutaten:

1 Bund Suppengrun (2 Mohren, 1 Stange Lauch, 1/8
Knollensellerie)

1 Zwiebel

1 Huhnchen (ich mag am liebsten Schenkel, hatte 5 Stiuck, 2
kamen komplett rein, die anderen drei habe ich ausgeldst, das
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Fleisch fur ein anderes Gericht aufbewaht und nur die Knochen
mitgekocht)

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt (diesmal noch ein Stuck Ingwer)
etwas 01

Zubereitung:
Die Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie wurfeln (z.B. mit

dem Wurfler oder einem Messer).
:

5 AF ',p *,

Die Zwiebel in dem 0l bei 140° C, Intervallstufe 3, mit dem
Flexiruhrelement ca. 5 min. goldbraun anschwitzen.

Anschliellend das Ruhrelement entfernen, Fleisch, Gemilse,
Gewlrze und 1 Liter Wasser in dem Topf geben und weiter bei
140° C bis es kocht, dann die Temperatur auf 90° C einstellen
und alles eine Stunde kochen lassen.

Seperat eine Tasse Reis kochen und vor dem Servieren in die
Suppe geben. Nach Belieben konnen auch Nudeln in die Suppe
gegeben werden (wir hatten diesen Winter schon so oft
Hihnersuppe mit Nudeln, da war Reis eine willkommene
Abwechslung).

Guten Appetit!
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Pasticcio alla Giselle

Zutaten:
selbstgemachte Nudeln bestehend aus 400 gr. Semola/gemahlener
Hartweizen, Eiern und Ol mit der Maccheronimatrize

Bolognese:

2 grolRe Zwiebeln

2 grofRe Mohren

2 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

etwas Ol

500 gr. Rinderhackfleisch

250 gr. Gemusefond

100 gr. Weilwein (zzgl. ein Glaschen fur den Koch)
2 EL Tomatenmark

1 Dose gehackte Tomaten (400 gr)
2 Lorbeerblatter

Krauter

Salz/Pfeffer

Bechamel:
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750 ml Milch

50 gr. Butter

50 gr. Mehl

etwas geriebener Muskat/Salz/Pfeffer

100 gr. Parmesan
1 Packung Mozzarella

Zubereitung:

Zwiebeln, Mohren, Staudensellerie, Knoblauch fein hacken. Das
geht z.B. mit dem Wurfelschneider oder herkommlich mit dem
Messer.

Etwas Ol in die Schiissel der CC geben, Kochrihrelement
einsetzen, Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3.

Dann die Wurfel und Lorbeerblatter zugeben und anschwitzen.
Nach ein paar Minuten das Hackfleisch zugeben und weiter bei
140 Grad (in der Gourmet auch gerne 150 Grad) anbraten.

Tomatenmark, Tomaten und Bruhe zugeben, Temperatur auf 95 Grad
reduzieren. Dann auch den Wein zugeben (und das Glaschen fur
den Koch nicht vergessen!). Spritzschutz aufsetzen und kocheln
lassen. Ich habe die Bolognese 1,5 Stunden kocheln lassen. Es
geht auch langer oder kirzer. Je langer, desto aromatischer.
Wenn die Flussigkeit zu wenig ist, noch etwas Fond, Wein oder
Tomaten zugeben. Die Nudeln werden spater roh in den Backofen
geschoben. Daher sollte nicht zu wenig Flussigkeit enthalten
sein, damit die Nudeln gar werden.
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Pasta aus 400 gr. Semola zubereiten. Wer mit der Pasta Fresca
arbeitet, findet in diesem File Rezepte. Ich bin diesmal fremd
gegangen und habe den Pastamaker benutzt. Die Ergebnisse sind
jedoch die gleichen. Die Maccheroni in Endlosschleife laufen
lassen, damit man sie spater wickeln kann.

Die Nudeln am besten mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken,
damit sie nicht austrocknen.

Bechamel: In einer Kochschussel der CC MIlch und Butter
einfullen, Temperatur auf ca. 50 Grad, damit die Butter
schmilzt. Jetzt den Ballonschneebesen einsetzen und die
restlichen Zutaten der Bechamel zugeben. Ruhren, damit das
Mehl nicht Kklumpt. Nun zu dem Flexielement wechseln,
Temperatur auf 120 Grad stellen und kontinuierlich ruhren
lassen, bis die Bechamel eindickt. Aroma gibt es, wenn man ein
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paar frische Krauter (z.B. Salbeiblatter oder
Rosmarinsstangel) mitkochen lasst (und spater entfernt).

Nun ist die Vorbereitung abgeschlossen und es darf geschichtet
werden.
Zuerst etwas Bolognese und Bechamel:

Dann Nudeln in Spiralform.

Nach den Nudeln gerne auch Mozzarella oder Parmesan und dann
wieder Bolognese, Bechamel, Nuden etc.
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Ich hatte in Summe drei Schichten Nudeln.
Zum Schluss nochmal Bolognese und reichlich Bechamel und
geriebenen Parmesan.

Backofen 200 Grad 0/U, 30 Minuten. Dann noch 10 Minuten stehen
lassen zum Abkuhlen und dann hemmungslos geniessen. Guten
Appetit!

Apfel-Walnuss-Muffins
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Rezept und Bild von Saskia Renker

Zutaten

Zutaten fur 12 Muffins

Muffinblech und Papierfdrmchen

1 Granatapfel

2 Apfel

150 g Emmer-Vollkornmehl (Dinkel oder Weizen geht auch)
50 g Haferflocken (frisch geflockt oder gekauft)

50 g gehackte Walnusskerne

2 TL Backpulver, 1 TL Natron

3 EL Apfelmus

100 g brauner Zucker

1 Prise Zimt

1 EL Vanillezucker

75 ml Rapsol

100 g Joghurt

75 ml Buttermilch

12 Walnuss-Halften, ggf. Zucker zum karamellisieren

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Mulden des Muffinblechs
einfetten bzw. mit Papierfdormchen fullen.

Granatapfel um seine Kerne erleichtern (da gibt es
verschiedenste Wege, ich schneide immer oben und unten
vorsichtig einen Deckel ab und lege mir dann entlang der
Fruchthaute 1/8 frei). Einige Kerne zum garnieren
beiseitelegen.
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Apfel schadlen und mit der Scheibe 3 im Multi raspeln. Hafer
mit dem Flocker zu Haferflocken verarbeiten. Walnusse hacken.
Nun das Mehl, Haferflocken, Niusse, Backpulver und Natron
vermengen. Apfelmus, Zucker, Zimt, Vanillezucker und Ol im
Kessel mit dem Flexi verriuhren. Joghurt und Buttermilch
zugeben, unterrihren. Nun die Mehl-Nuss-Mischung dazu geben
und verruhren. Apfelraspel und Granatapfelkerne hinzufugen und
ebenfalls kurz einruhren.

Die Masse gleichmallig auf die Muffinformchen verteilen. Die 12
Walnusshalften kann man nun auf die Muffins (jeweils eine)
geben und mitbacken. Ich habe sie kurz mit Zucker in der
Pfanne karamellisiert und nach dem backen auf die Muffins
gesetzt.

Muffins 30 — 35 Minuten backen (Stabchenprobe). Auskihlen
lassen und mit den restlichen Granatapfelkernen garniert
servieren.

Brombeer-Cheesecake

Rezept und Bild von Saskia Renker
Zutaten

Zutaten fur eine 26er-Form
20 bretonische Galettes (oder Butterkekse)
70 g geschmolzene Butter
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500 g Creme-Quark

250 g Magerquark

200 g Zucker

Saft von anderthalb Zitronen
3 Eier

75 g Weizenmehl

250 g Brombeeren

70 g Puderzucker

Zubereitung

Springform fetten, Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Brombeeren
und den Puderzucker mithilfe des Triblades ( oder Blender )
purieren, beiseite stellen.

Die Kekse im Multi mit Messer zerkleinern, sie mussen nicht
ganz fein werden. Wer keinen Multi hat, nimmt einen
Gefrierbeutel, gibt die Kekse dort hinein und zerbrodselt sie
mit einem Nudelholz. Kekse nun mit der geschmolzenen Butter
vermengen. Masse auf dem Boden der Form verteilen und gut
andrucken.

Creme-Quark, Magerquark, Zucker, Zitronensaft, Eier und Mehl
in den Kessel geben und mit dem Flexi verruhren. Die Masse in
die Springform giefen und glattrihren. Nun Klekse vom
Brombeer-Puree auf der Masse verteilen und mit einer Gabel
Muster ziehen. Wenn vom Puree etwas uUbrig bleibt, kann man das
entweder mit dem Kuchen servieren oder prima ins Musli/in die
Overnight Oats tun.

Kuchen nun circa 50 — 60 Minuten backen, nach der Halfte der
Backzeit mit einem Messer rundherum fahren (so 10st er sich
spater leichter). Auskuhlen lassen und aus der Form losen.



Raviols : D _Ri
gefullt

Zutaten fur ca. 5 Personen

Ergibt ca. 120 kleine Ravioli aus Raviolistempel mit 4 cm
Durchmesser. Zuzuglich der Teigreste, die ich meist am
nachsten Tag zu Tagliatelle oder Spaghetti verarbeite.

Zutaten:

Fur den Nudelteig

590 gr. Semola

60 gr. Mehl

10 gr. Salz

8 gr. Kurkuma

10 gr. Olivenol

260 gr. Eier

90 gr. Eigelb

Fiur die Fiullung

400 gr. Spinat geputzt
1 Ei

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer
150 gr. Ricotta

100 gr. Mascarpone

50 gr. Parmesan

Fur die Sauce

Ca. 50 gr. Butter
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Salbeiblatter nach Belieben
Fur die Nudelzusammensetzung:
Etwas Wasser

Flir das Finish

50 gr. Parmesan

Zubereitung:

Aus den Nudelteigzutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig
herstellen. Manchmal finden die Zuaten nicht gut zueinander,
dann wechsle ich kurz zum K-Haken. Nudelteig in Klarsichtfolie
wickeln und fir mindestens eine Stunde in den Kuihlschrank
legen.

Spinat putzen und kurz in Salzwasser kochen, bis er
zusammenfallt. Zerkleinern und gut auswringen.

Zutaten fur FiOllung in CC-Schissel geben und mit dem
Flexielement kurz vermischen.

Nudelteig mit Hilfe der Nudelwalze auswalzen. Zuerst ein paar
Mal auf Stufe 0 walzen, dann sich so weit vorarbeiten, bis der
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Teig relativ dunn ist.

Die gewalzten Blatter mit angefeuchteten Geschirrtiuchern
(Blumenspritze hilft) abdecken, damit sie nicht antrocknen.

Dann mit einer runden Form (ich nehme ein breiteres
Whiskeyglas oder einen Servierring) ausstechen. In die Mitte
einen kleinen Loffel der Spinatmasse geben. Den Rand mit
Wasser beflillen und mit einem Ravioliausstecher (meiner hat
einen 4-cm-Durchmesser) ausstechen.

Auf ein mit Semola oder Mehl bestreutes Blech legen oder
stellen.
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Butter in einem kleinen Topf aufschaumen und Salbeiblatter
kurz mitkochen.

Raviolinudeln in Salzwasser kochen. Entweder mit der
Salbeibutter betraufeln und mit Parmesan bestreuen.

oder in eine feuerfeste Form fullen. Die Butter darlber
traufeln und mit Parmesan bestreuen. Dann noch 10 Minuten bei

Zum Servieren nochmals frischen Parmesan darubergeben.
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Tipp zum Vorbereiten, wenn abends Gaste kommen:

Ravioli morgens vorbereiten, eine knappe Minute kochen,
abschrecken. Abends just-in-time dann die vorbereiten Ravioli
nochmals in heisses Wasser geben und fertig kochen.

Reginette mit Steinpilzen in
Bechamelsauce

Zutaten:

Frische Nudeln aus 250 gr. Semola, Rezept von hier, verwendet
wurde die Reginettematrize

40 gr. getrocknete Steinpilze
1 EL 01

1 Knoblauchzehe

60 gr. Butter

1 EL Mehl zum Binden

250 ml sehr heisse Milch
Parmesan

Salz/Pfeffer/frische Krauter

Zubereitung:
Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen (mind. 2 Stunden
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oder Uber Nacht).

Etwas umruhren, falls Sand drin ist. Abseien und Pilzwasser
zur Seite stellen. Sollten die Pilze stark verschmutzt sein,
z.B. uUber einen Kaffeefilter o. a. abseien.

Frische Nudeln mit der PastaFresca herstellen. Ich verwendete
die Matrize Reginette von Pastidea. Pappardelle oder Mafalde
wlrden auch sehr gut passen.

Nudelwasser mit Salz zum Kochen bringen. Nudeln al dente
kochen und zur Seite stellen.
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Ol in einer Pfanne erhitzen. Kleingeschnittene oder zerdriickte
Knoblauchzehe zusammen mit den Pilzen zugeben. Salzen. Nach
und nach Einweichwasser zugeben und weiter kocheln.

In der CC/Gourmet die Butter zum Schmelzen bringen. Flexi
einspannen, 1 EL Mehl einstreuen und auf Dauerrihren stellen.
(Temperatur hatte ich anfangs um die 100 Grad, spater erhohte
ich kurz auf 140 Grad).

Zum Ballonschneebesen wechseln, schnelle Geschwindigkeit
(Temperaturtaste dricken, damit Kindersicherung rausgeht) und
nach und die heille Milch auf zwei oder drei Etappen verteilt
zugiessen. Salzen.

Nun Temperatur zuruckstellen, so dass es gerade noch kochelt,
Geschwindigkeit auch zuruckstellen (ich habe auf ca. Stufe 2
zuruckgestellt) und Timer auf 15 Minuten stellen.

Sobald die 15 Minuten abgelaufen sind, die Bechamelsauce zu
den Pilzen geben und vorsichtig umrdhren. Pfeffern.

Dann die Nudeln auch zu der Sauce geben und nochmals
umruhren/erhitzen.

Servieren mit Parmesan und frischen Krautern.
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