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.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13112
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Tomatensauce-3.jpg

Das Rezept ergibt ca 0,5 ltr SoBe

Alternative 1ist die Tomatensauce Basis (Tim Malzer)

Fur 4 Personen

10 Strauchtomaten

2 gehackte Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian
3 EL Olivenol
Salz
Pfeffer
1-2 E1l Zucker

Basilikum

1. Den Stielansatz der Tomaten herausschneiden,
Tomaten halbieren, ein Backblech mit Zucker bestreuen.
Die Tomaten mit den Schnittflachen nach unten auf das

Blech legen.

2. Im vorgeheizten Ofen bei 240 Grad (Grillfunktion)
auf der oberen Schiene 10 Min. rosten, bis die Haut
beginnt schwarz zu werden. Herausnehmen, die Haut von
den Tomaten mit Pinzette ziehen.

3. Knoblauch in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem 01, Salz und Pfeffer und frischen Krautern
(Thymian, Oregano) auf das Blech geben und dann die
Tomaten mit Gabel zerdrucken. Im Ofen bei 220 Grad 0/U
auf der mittleren Schiene weitere 15 Min. braten.

4. Tomaten mit dem Sud sofort Uber gegarte Nudeln
geben, mischen und frischen Basilikum daruber zupfen.




Variante: Alla Norma (Auberginen)
Auberginen in ca. 1 cm grolle Wurfel schneiden.

Wenn Zeit ist: Mit Salz bestreuen und ca. eine Stunde
ziehen lassen. Wenn keine Zeit ist, geht es auch so.

In einer Grillpfanne reichlich 0l erhitzen, dann
Auberginen zugeben und anbraten.

Wer Rostaromen mag, gerne auch scharf anbraten.

TomatensoBe in Pfanne mit etwas Ol erhitzen.

Auberginen in Tomatensauce geben, gekochte Nudeln
zugeben und vorsichtig umruhren und mit Pfeffer
abschmecken.

Servieren und etwas Ricotta daruber geben.

Variante: ThunfischtomatensolRe

Thunfisch abtropfen lassen und zerpflicken.

TomatensoRe in Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Thunfisch
zur Tomatensolle geben und noch etwas kocheln lassen.
Sofort servieren.

Wenn man mag grune Oliven in Scheiben schneiden und
Uber die fertige Solle geben.

Erdbeertiramisu im Glas
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Zutaten fur 12 Glaser

Biskuit:

4 Eier

90 gr. Zucker

etwas Vanille gerieben
110 gr. Mehl

etwas Puderzucker zum Bestdauben
Erdbeeren:

1000 gr. Erdbeeren

100 gr. Zucker

1 Limette
Mascarponecreme:

4 Eier

200 gr. Schlagsahne
500 gr. Mascarpone

20 ml Rum

100 gr. Zucker

Zubereitung:

Biskuit zubereiten:
Backofen 180 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.

Eier, Zucker, Vanille in Schussel, Ballonschneebesen
einsetzen, 13 Minuten Stufe 6 schlagen.
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Dann Mehl in drei oder vier Etappen unterheben (entweder mit
Unterhebruhrelement, Kochrihrelement oder von Hand).

Alles auf Backblech (mit Backrahmen, ich lege Silkonmatte
drunter, die ich mit Backtrennspray leicht einsprihe) mit
Silikonspachtel streichen. Mit Puderzucker leicht bestauben
und fur 10 Minuten in Ofen und abkihlen lassen.

Erdbeeren:
Erdbeeren vierteln, mit 100 gr. Zucker und Limettensaft
vermischen und durchziehen 1lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356065226_9565702650167842_8063885661731134726_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/355869934_9565702036834570_7812750449565056517_n-e1687724281746.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356063662_9565701610167946_2590144425855015042_n-e1687724189746.jpg

Mascarponecreme:
Eier trennen.
Eiweill steif schlagen (Ballonschneebesen).

Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen)

Eigelb mit Fleixielement schaumig rihren (dauert ein paar
Minuten), dann Mascarpone zugeben und Geschwindigkeit erhdhen.
Einen groBzugigen Schluck Rum zugeben.
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Dann Eiweill und steif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben,
dazu verwendige ich meisten die Kenwood-Silikonspachtel.

Finish:
Die Erdbeeren haben in der Wartezeit Wasser gezogen, den Saft
in eine Schale abseihen.

Biskuit mit einem zum Glas passend ausstechen.

Dann einschichten: erst ein Loffel Mascarponecreme, dann ein
Biskuitkreis, darauf etwas von dem Saft traufeln, dann
Erdbeeren, dann wieder Mascarponecreme, Biskuit, Saft,
Erdbeeren.
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Erdbeerkuchen mit Vanille-

Schmandcreme — Die schnelle

Nummer vom Blech
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Schnell, easy, unkompliziert

Zutaten:

Boden

140 g Butter

130 g Zucker

Vanillemark einer halben Vanilleschote
3 Eier

185 g Mehl

15 g Backpulver

Puddingschmandcreme:

500 + 130 ml Milch

70 g Zucker

Vanillemark einer halben Vanielleschote
2 Pck Vanille-Pudding

200 g Schmand

Belag:
600-700 g Erdbeeren

2 Packungen Tortenguss rot bzw.

Erdbeergeschmack
6 EL Zucker
500 ml Wasser

Zubereitung:

noch

besser

mit
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Butter, Zucker, Vanillemark in Kessel geben, ca. 5-7 Minuten
riuhren lassen, bei hoher Geschwindigkeit. Ist Butter kalt
kurzzeitig 30 Grad Temperatur zugeben.

Backofen auf 180 gr. Ober/Unterhitze einstellen.

Nach 5-7 Minuten ist die MafBe schon hell, dann ein Ei nach dem
anderen zugeben. Immer wenn eines homogen untergeruhrt ist,
das nachste zugeben.

Nun etwas langsamer ruhren lassen und zugig 1 EL Mehl nach dem
anderen zugeben. Nicht zu lange ruhren lassen, sobald das Mehl
untergeruhrt ist, ist er fertig.

In Backrahmen einfullen, ich habe eine Form die ca. 24 x 32 cm
grol8 ist, aber auf den Zentimeter kommt es nicht an. Nehmt was
ihr habt oder stellt den Backrahmen ca. so ein. Etwas kleiner
als ein Backblech sollte es sein.

Glatt streichen vom Teig, ich nehme den Silikonspachtel, der
bei der Cookingchef dabei war, damit kommt man auch gut in die
Ecken, in denen auch Teig sein sollte.

20 Minuten in Backofen backen.

Kurz vor Ende der Backzeit 500 ml Milch mit Zucker und
restlichen Vanillleschotenmark aufkochen.

Die restlichen 130 ml mit Schneebesen und Vanillepulver
verruhren, dieses in kochende Milche geben, die Masse wird nun
rasch dicker. Herd ausmachen, Schmand zugeben und mit
Schneebesen kurz verruhren.

Auf Tortenboden, der nun hoffentlich fertig ist, die Creme
noch heiss gleichmassig verteilen und glattrihren.

Nun die Erdbeeren waschen, abtrocknen, halbieren.
Die Erdbeeren auf der Puddingcreme (die noch warm ist)
verteilen.



Fir den Tortenguss Zucker und Inhalt Tortenguss mit Loffel
verruhren.

500 ml Wasser zzgl. Zucker-Tortenguss-Mischung verruhren und
aufkochen. Dabei jeweils mit Schneebesen verrihren, damit es
keine Klumpfchen gibt.

Kurz aufkochen, der Guss wird sehr schnell fest.

Noch heiss loffelweise auf Erdbeeren verteilen.

Nun Kuchen uUber Nacht (oder zumindest ein paar Stunden) in den

Kihlschrank geben und dann hemmungslos geniessen.
v ]
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Auflauf mit Linsen und

Gemusegedons — leckere

Alltagskuche
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Zutaten (4 Personen):

oder 4 Kartoffeln, geschalt

bis 2 SuBkartoffeln, geschalt

oder 4 Karotten, geschalt
Lauchstangen

kleine Dosen braune Linsen (oder Linsen vorher kochen)
Bund Petersilie

50 ml Sojasauce

1 — 3 Knoblauchzehen

1 Doschen Tomatenmark

2 Loffel (ca. 20 gr.) Senf

400 gr. Sahne

100 gr. geriebenen Kase
Salz/Pfeffer/Muskatnuss/01/Prise Zucker

= NN W = W

Zubereitung:

(Ihr konnt nach Wahl Kartoffeln, Kartotten, Slsskartoffeln
nehmen. Abwiegen muss man nicht. 1 Multizerkleinererfullung =
Gemuse fur 2 Personen. D.h. wenn ihr fur 4 kocht, fullt ihr
den Multizerkleinerer 2 x, wenn ihr fur 6 kocht 3 x etc. etc.)

Multizerkleinerer aufsetzen

Mit der dunnen Scheibe Kartoffeln, Karotten, Sulkartoffel in
Scheiben schneiden.

Fur der dickeren Scheibe den Lauch in Scheiben schneiden.

Alles auf Backblech (mit Backpapier ausgelegt) geben. Salz,
Pfeffer und etwas 0l dariber geben. Im Backofen bei 220 Gr.
0/U backen.

In der Zwischenzeit:
Linsen mit Wasser absplilen und zur Seite stellen.

In Multizerkleinerer mit Messer 1-2 Knoblauchzehen und Bund
Petersilie geben und zerkleinern. 50 gr. Sojasauce, 2 Loffel
Senf, 1 Doschen Tomatenmark, Pfeffer, Prise Zucker zugeben und
rihren lassen.

Im Kessel etwas Ol bei 140 Grad erhitzen. Flexi einsetzen.



Linsen sowie die Petersiliensauce aus dem Multi zugeben, ca.
2-3 Minuten ruhren.

Sahnesauce: In den Multi mit Messer (bitte den Multi nicht
ausspulen, wenn z.B. noch Reste von Petersilie drin sind, wird
die Sahnesauce noch besser): eine Knoblauchzehe zugeben, kurz
mixen, dann Sahne, Salz/Pfeffer/Muskat zugeben und nochmals
vorsichtig laufen lassen.

Nun die Halfte vom Ofengemuse, darauf die Halfte von der Sahne
schicken und dann nochmals, bis alles verteilt ist.

30 Minuten/220 Grad 0/U backen.
5 Minuten vor Ende noch geriebenen Kase daruberstreuen.

Dazu passt ein gruner Salat.
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Grines Gemiusecurry — fir die
CookingChef optimiert

Rezepte aus Yoga-Kochbuch, in Teilen abgewandelt und auf
Kenwood CookingChef umgeschrieben

Dieses Gericht ist das richtige, wenn man sich so richtig mide
fuhlt und besser als jede Vitamintablette..

Es schmeckt furchtbar lecker und in der optimierten Variante
flir die Cooking Chef geht es wirklich ganz unkompliziert.

Lt. Kochbuch ist das Rezept fur 4 Personen.

Bei 1-2 Personen reduziert man einfach das Gemise und hat dann
spater von der Sauce ubrig, die so kostlich ist, dass man sie
auch die nachsten Tag noch aufbraucht.

Bei 3-4 Personen reicht der Dampfgareinsatz der CC nicht mehr.
D.h. man wird ein Teil extern (z.B. Dampfgarbackofen oder mit
einem Sieb auf dem Herd) dampfen mussen.

Zutaten:

Curry:

Samen von 5 Kardamonkapseln

1 TL Bockshornkleesamen (hatte ich nicht, daher weggelassen)

1 TL Korianderkorner'’

1 TL Kreuzkimmelkorner

1 Sternanis (stand nicht im Rezept, passt aber gut)

1/2 Zimtstange (hatte ich ca. 1/3)

1 Stangel Zitronengras (hatte ich ein paar getrocknete
Zitronenblatter)

1/2 rote getrocknete Chilischote

1 gehaufter TL frischer Ingwer

1 TL frisch geriebener Kurkuma (hatte ich nicht, daher
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getrockneten)
1 TL Senfkorner

2 EL Ghee (alternativ habe ich Butter genommen)

200 ml Wasser (habe ich 400 ml genommen)

600 ml Kokomilch (habe ich 400 ml genommen)

1 Gemusebruhwurfel (hatte ich selbst gemachtes Gemusepulver)

1 Brokkoli

200 gr. Zuckerschoten

150 gr. Erbsen enthulst (hatte ich TK)
1 Spritzer Limettensaft

abgeriebene Schale von 1 Limette

Dazu passt Reis (am besten Vollkornreis). Den am besten schon
parallel zubereiten.

Zubereitung:
Alle Gewurze von dem Curry in ein Gewlrzmuhlenglas geben und
mixen.

Brokkoli und Zuckerschoten putzen und zur Seite stellen.

Butter oder Ghee im Kessel erhitzen, 140 Grad, Flexi
einsetzen, Gewurze einflillen. Ca. eine Minuten ruhren lassen.
Oder ggf. noch besser: Gewlrze erst trocken ganz kurz anrdsten
und dann das Ghee oder die Butter hinzugeben.

Der Geruch in der Kuche ist Wellness pur, man hat das Gefuhl
man befindet sich auf einem indischen Gewurzmarkt. Spatestens
jetzt fangt das Kochen so richtig an SpaB zu machen []

Dann 400 gr. Wasser und ein Bruhwirfel (oder alternativ
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selbstgemachtes Gemusepulver) zugeben (Originalrezept 200
gr., aber dann wirde es nicht zum Dampfen reichen). Oben
Dampfgareinsatz einsetzen, Gemuse rein (die Erbsen habe ich
erst etwas spater reingegeben, da ich hier TK.Erbsen hatte,
die brauchen nicht so lange), Spritzschutz drauf und 10
Minuten dampfen.

(Anmerkung: Fur 1-2 Personen reicht der Dampfgareinsatz. Da
unten die Gewlrze koécheln bekommt das Gemiuse wahrend dem
Dampfen noch einen Aromaschub. Macht man fur mehr Personen das
Curry, die Flussigkeit wlrde auch fur 4 Personen reichen,
sollte man einen weiteren Teil Gemise im Dampfgarer oder in

einem Topf mit Dampfgareinsatz garen).

=

Nach 10 Minuten durch den Dampfgareinsatz 400 gr. Kokosmilch
nach unten laufen lassen und weitere 5 Minuten koécheln lassen.
Das Gemuse sollte etwas weicher, aber immer noch knackig sein.

Fertig.

Zum Anrichten:

Reis in eine Schissel, Gemuse drauf und die Flussigkeit
darubergieBen. Etwas Limettensaft darubertraufeln und mit
abgeriebener Limettenschale bestreuen.
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Bilder und Rezept von Aldona Led zur Verfugung gestellt

Zutaten und Zubereitung

Teig :

100 g Butter

100 g Zucker

1 Pk Vanillzucker

1 Ei

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

Mit dem K Haken oder dem Multi zu einem Mirbeteig verkneten
und in eine 26erForm auslegen , Rand etwas hochziehen
Kasemasse :

500 g Quark
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30 g Zucker

Vanillzucker

2 Eier

2 EU GrieB ( zum binden ) oder Speisestarke oder 1 pck
Puddingpulver

Alles zusammen mit dem Flexi oder dem Schneebesen verrihren
und auf dem Teig verteilen

Apfelmasse :

700 g sauerliche Apfel im Multi oder Trommelraffel reiben ,1El
Speisestarke zugeben und auf die Quarkmasse verteilen , mit
Zimtzucker bestreuen .

Backen 60 min ( von Backofen abhangig )180 Grad o/u Hitze

Und es gibt’s mehr Moglichkeiten der Kuchen verfeinern :

[0 mit Streusel ( dann gleich oben drauf und mitbacken )

[] oder nach abkihlen aufgeschlagene Sahne drauf machen und mit
Zimt-Zucker bestreuen

[] Oder

15 min von Ende der Backzeit Mandel Masse drauf machen :

100 g Butter +100 g Zucker karamellisieren,100 g Mandel dazu
geben noch kurz karamellisieren und 30 g Sahne zugeben kurz
aufkochen .

Auf vorgebackenen Kuchen streichen und noch 15 min backen (
bis die Kruste golden wird )

Ostfriesischer Kasekuchen -
nur 15 Minuten
Vorbereitungszeit

Dieser Kuchen besticht durch seine kurze und unkomplizierte
Vorbereitungsdauer. Ist die Butter erst mal geschmolzen und
abgekihlt, geht es ratz-fatz.

Bei mir ist der Kuchen wahrend einer Mittagspause entstanden..
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Nur das Backen und Auskuhlen brauchte etwas Zeit..

Das Rezept wurde in einer Kitchen-Aid-Gruppe von Mik Staedler
gepostet. Ich habe es 1:1 ubernommen und lediglich auf die
Kenwood mit Kochfunktion vereinfacht.

Zutaten:

250 gr. Butter

3759 Weizenmehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt
1 Ei

1 Glas (450g) Pflaumenmus (hier hatte ich nur ca. die Halfte
verwendet)

500g Magerquark

500g Speisequark 20%
1259 Schlagsahne

759 Zucker

1 Pck. Vanillepudding
3 Eier

Abrieb einer Zitrone

Zubereitung:

Man braucht lediglich zwei Kochschisseln, das Flexielement und
den K-Haken und schon kanns losgehen.

Die 250 gr. Butter in zwei Schisseln aufteilen. Eine mit 175
gr. und eine mit 75 gr.

Butter in beiden Schusseln in der Cooking Chef schmelzen
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lassen und abkuhlen lassen.

Streuselteig:

In die Schussel mit 175 gr. geschmolzener Butter folgende
Zutaten hinzugeben:

3759 Weizenmehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt

1 Ei

Mit K-Haken zu Streusel ruhren

Belag:

In Schissel mit 75 gr. Butter folgende Zutaten hinzugeben:
500g Magerquark

5009 Speisequark 20%

125g Schlagsahne

759 Zucker

1 Pck. Vanillepudding

3 Eier

Abrieb einer Zitrone

und mit Flexi ruhren.

Zusammenbau:
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Backofen auf 180 Grad 0/U vorheizen.
2/3 der Streuselmasse in einem Backrahmen (30x40cm) zu einem
Boden pressen.

g

Pflaumenmus drauf streichen (ich nahm die Ruckseite von einem
Essloffel)

Quarkmasse auf dem Pflaumenmus verteilen.
Restliche Streusel druber streuen
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Fur 45 Minuten backen.

Gut auskuhlen lassen und hemmungslos geniessen.

Orangen Soft Kekse
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft zur Verflgung gestellt

Rezept reicht fur 20 Kekse bei einem Durchmesser von 4cm:
Zutaten:

250 ml frisch gepresster Orangensaft

1 Pkg Pulvergelatine (9g) oder 5 Blatter

5 EL Zucker (wovon ein Teil in den Orangesaft kommt)

1 Ei

25 g Mehl

1/2 TL Orangepulver (optional)

180 g Kuverture (Zartbitterschokolade)

Backtrennspray oder Fett fur die Form

evtl noch etwas Orangenmarmelade zum Bestreichen unter den
Fruchtscheiben.

Zubereitung:

(28cm) Springform mit Frischhaltefolie auslegen. Ich habe
keine in der GroRe und habe deshalb eine Plastik Tortenform
genommen. Fur die Boden ein Muffinblech, oder ein anderes mit
den kleinen Kreisen nehmen. Man sollte darauf achten, dass man
die passende Form hat um danach das Orangengelee ausstechen zu
konnen. Soll ja nicht Uberlappen.

Ich habe ein Kuchenblech fur Pop up Kuchen genommen und die
haben fir mich die ideale GrolBe gehabt. Als Ausstecher habe
ich mich dann flr eine Spritzsacktille entschieden. Das Blech
habe ich mit Trennspray ausgespruht. Sonst gut einfetten, das
sich die kleinen Kuchen gut losen. Bei mir hat das perfekt
geklappt.

Zuerst mit der Orangenfulle starten. Daflir die Halfte des
Safts mit 3 EL Zucker in einen kleinen Topf geben und die
andere Halfte mit der Pulvergelatine vermischen und 5 Min
quellen lassen.

Den Saft im Topf auf mittlere Hitze erwarmen und dann den
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anderen Teil des Saftes mit der Gelatine einrihren bis sich
alles geldst hat. Nicht kochen. Die Mischung jetzt in die Form
mit der Frischhaltefolie fullen und ca 2h kalt stellen. Bei
den aktuellen Temperaturen geht das am Balkon viel schneller

ar

Das Ei mit 2 EL Zucker hell schaumig schlagen (auch 5min
mindestens) und den Backofen auf 180C Heillluft vorheizen.

Das Mehl sieben und in die Ei Zuckermischung unterheben. Mit
einem EL je einen halben EL voll Teig in die kleinen Formen
gefullt. Also nicht voll fullen. Die Boden ca 7min backen. Ich
backe eher auf Sicht und nicht auf Zeit, da sowieso jeder Ofen
anders backt. Die Kuchenteile in der Form komplett auskuhlen
lassen.

In der Zwischenzeit war jetzt bei mir die Gelatine schon fest
und ich habe mit der groBen Offnung der Tille die Orangenfiille
ausgestochen. Die Kuchen aus dem Blech losen. Was bei mir ganz
von alleine ging. Wer nicht will lasst diesen Teil jetzt aus.
Ich hatte noch aus dem Vorjahr eine selbstgemachte
Orangenmarmelade und habe jedes Kuchenteil mit einem Pinsel
mit Marmelade bestrichen und einen ausgestochenen Orangentaler
drauf gelegt. So oft gemacht bis alle 20 fertig belegt waren.
Bei groBeren Keksen/Muffinformen wird sicher nicht so viel
Orangengelee uber bleiben. Ich habe nur die Halfte gebraucht,
finde aber die Starke dick genug.

Die Kuvertiire mit etwas Ol schmelzen und jeden Taler mit einem
Loffel Kuvertlre uberziehen bzw. etwas verstreichen. Mit einer
Gabel dann von der einen Seite das Muster durch aufdrucken in
die Schokolade ziehen. Um 90C drehen und nochmals die Gabel
eindriucken. Hat nur so halbwegs geklappt. Auf alle Falle nicht
zu lange warten und ich Uberlege die nachsten ohne Muster zu

machen. ~
Wenn die Schokolade fest geworden ist, sind die Kekse fertig

und konnen angerichtet werden und einfach genieBen. ¥ Wobei
ich sie am nachsten Tag noch softer finde und natidrlich viel
besser als die gekauften.
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Das ganze kann natlurlich auch als Kuchen hergestellt werden
oder als Riesen Soft Keks

Rezept:

Fur die Fulle:

250ml frisch gepressten Orangensaft

1 Pkg Pulvergelatine oder 5 Blatter (9qg)

2 EL Zucker

1 TL Orangenpulver (optional) man kann auch 4g frischen
Schalenabrieb nehmen

Fir den Teig:

4 Eier

1 Prise Salz

80g Zucker

60g Mehl

Fir die Glasur:

2009 Zartbitterkuvertire (Callebeaut Drops)

1-2 EL 01

evtl etwas Orangenmarmelade zu bestreichen.

Zubereitung:

auch hier habe ich zuerst die Orangenfille gemacht. Kénnte man
bei der Torte mit Tortenring direkt auf dem ausgekihlten
Biskuit machen. Da ich die Kekse vorher gemacht hatte, hatte
ich schon Routine damit und ich muss den Biskuit nicht in die
Kalte stellen. Diesmal habe ich Blattgelatine genommen und die
in kalten Wasser eingeweicht. Den Orangensaft mit Zucker in
einen Topf gegeben und nachher auf mittlerer Hitze erwarmt.
Wahrend man die Eier mit Zucker, Salz und Orangenpulver mit
Ballonbesen hell schaumig aufschlagt — ca 10min. habe ich die
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eine Tortenform (Quiche/Tartform am Boden mit einem Backpapier
ausgelegt. Parallel dazu die Plastik Kuchenform mit
Frischhaltefolie. Die Kombi hatte die beste GroRe. Wer eine
28cm Springform hat macht es darin. Da muss man die
Orangenfulle evtl schon fruher machen, dass man die dann zum

Backen nehmen kann. ¥

Die gequollene Gelatine in die erwarmte Saft Zuckermischung
geben und aufldsen. Dann in die Form mit der Folie fullen und
kalt stellen. Dauert im Kuhlschrank ca 1-2 Stunden. Am Balkon
ging das bei aktuellen Temperaturen ruck zuck.

Jetzt kann man das Mehl sieben und unterheben. Entweder mit
Handschneebesen, Spatel oder Unterhebelement. In die Form mit
Backpapier fullen und bei 180C ca 20Minuten backen. Ich backe
auf Sicht und Stabchenprobe. Nach dem Backen das Biskuit in
der Form auskuhlen lassen. Bei der Springform kann man evtl
den Rand l6sen. In meiner Form ging das nicht, hat aber
bestens fuktioniert.

Wenn der Boden komplett ausgekuhlt ist, evtl den Rand mit
einem Silikonmesser losen und mittels Tortenheber stirzen. Auf
die Unterseite lege ich dann einen runde Tortenplatte und
drehe die Oberseite wieder nach oben.

Auch hier habe ich den ganzen Boden mit Orangenmarmelade
bestrichen und dann die Orangenfulle, die jetzt eine Platte
ist auf das Biskuit gestlirzt. Die Fulle hatte ich mit der
Folie auf ein dinnes Schneidbrett gelegt um es besser sturzen
zu konnen. Wer sich dabei nicht ganz sicher fuhlt nimmt mit
der einen Hand die Orangenplatte auf dem Schneidbrett (links)
und rechts den Tortenboden den ich bereits auf der
Tortenplatte hatte mit der anderen Hand. Dann klappe ich
gleichzeitig beide Teile nach oben und ca in der Mitte treffen
sich die Teile. Bei Marmelade Untergrund kann man die
Orangeplatte auch noch etwas verschieben, falls es notwendig
ist.

Die Kuvertire schmelzen und uUber die Torte giefen und
verstreichen bis zum Rand. Bei mir wurde es recht schnell
fest, da die Fruchtplatte noch kalt war. Wenn die Glasur fest
ist, kann man sie anschneiden. Ich finde wie bei den Keksen,

dass sie 1 Tag spater noch besser, noch softer schmeckt ¥
Die Schokolade bricht beim schneiden, daher arbeite ich noch
an der Glasur. Sonst heilRes Messer nehmen.

Schmecken lassen!



Cannelloni mit Spinat-

Ricotta-Fiillung

Fir 3-4 Personen, als Vorspeise flir 6 Personen
Zutaten:

Nudelteig:

1 kg. Semola

400 gr. Eier (8 Stlck)

Achtung: Ich mache immer mehr Nudelteig und verarbeitete ihn.
Wenn ihr wirklich nur Cannelloni machen wollt, langt euch
Nudelteig aus 250 gr. Semola/100 gr. Eier.

Pro Auflaufform braucht ihr 12 Cannelloni, ich hatte 2
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Auflaufformen, d.h. 24 Cannelloni

Fullung:

Etwas Butter fur Pfanne

800 gr. TK-Blattspinat

250 gr. Ricotta

1 grolBer Loffel bzw. 50 gr. Mascarpone, Creme Double oder
Creme fraiche

3 gehaufte EL Parmesan gerieben

optional: 1 oder 2 Scheiben Vorderschinken, in kleine Wuarfel
geschnitten

2 Eier leicht verquirlt

Muskat/Salz/Pfeffer

Sauce:

600 gr. Milch

2 gehaufte EL Butter

2 gehaufte EL Mehl

2 Lorbeerblatter
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zum Bestreuen:
Parmesan

Zubereitung:
Nudelteig vorbereiten. Ich nehme den K-Haken und den Kessel
und lasse ca. 10 Minuten ruhren (erst vorsichtig, dann etwas
schneller).

Wer nur eine kleine Menge Nudelteig (bis 250 gr. Semola)
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macht, kann den Multizerkleinerer mit Messer nehmen.

Wer mag lasst den Teig abgedeckt ruhen (geht auch ein paar
Stunden).

Fullung:

Etwas Butter in Pfanne geben und schmelzen. Spinat zugeben, so
dass er auftaut und auch die Flussigkeit etwas rausgeht. Hitze
ausschalten und restliche Zutaten zugeben und verrihren.

Bechamel:

Alles Zutaten 1in die Kenwood geben. Flexielement
kontinuierlich ruhren lassen und Temperatur auf 120 Grad
stellen. Die Sauce ist nach ein paar Minuten fertig. Wenn sie
zu dick ist noch etwas Milch zugeben und weiterrihren lassen.
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Nudeln:

Mit Pastafresca oder anderer Nudelmaschine (ich hatte die TR50
von Pastidea) und Cannellonimatrize auspressen. Werden die
Nudeln schon lange vor der Zubereitung ausgepresst, sollten
sie im Kuhlschrank abgedeckt gelagert werden, damit sie nicht
austrocknen.

Backofen auf 190 Grad. 0/U vorheizen.

Ein paar LOoffel Bechamel auf den Boden der Auflaufform geben.
(ich hatte insgesamt 2 Auflaufformen fir jeweils 12
Cannelloni).

Nun die Fillung in einen Spritzbeutel fullen oder (so mache
ich es) mit dem Teeloffel einfullen (und wenn die Fullung zu
dickflissig ist mit dem Stiel vom Teeloffel stopfen).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/01/cannell6.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/01/cannell2.jpg

Wenn alle gefullt sind, die Bechamelsauce Uber die Cannelloni
laufen lassen und Parmesan dariber reiben.

35-40 Minuten im Backofen backen.

Guten Appetit, ich bin gespannt, ob es euch auch so gut
schmeckt wie uns <3



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/01/cannell5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/01/cannell4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/01/cannell1.jpg

Nougat-Torte

Bilder und Rezept zur Verfugung gestellt von Katharina Karner

Nougattorte: (20 cm Form)

Biskuit:

4 Eier

140g Staubzucker (Puderzucker)

1 Prise Salz

1 Packung Vanillezucker

Zitronenschale

60 ml 01 (neutrales)

2 EL Rum

80g Mehl

8g Backpulver

4 EL Kakao

Nougatcreme:

200g Nougat

1 Ei

2 EL Amaretto

3 Blatt Gelatine

250 ml Schlagobers (Sahne)

1 Packung Sahnesteif

Backofen auf 160 Grad 0/U vorheizen, die Form am Boden mit
Backpapier auskleiden

Mehl, Backpulver und Kakao versieben. Eier, Zucker, Salz,
Vanille und Zitrone mit dem Schneebesen gut schaumig rudhren
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(10 Minuten) und dann das Ol in feinem Strahl dazu gieBen. Am
Ende Rum noch hinzu und mixen. Die Mehlmischung habe ich per
Hand untergehoben. Wer hat, nimmt das Unterhebelement. Die
Masse in die Form und ca 40 Minuten backen (Stabchenprobe).
Biskuit ausklihlen lassen und in einen Tortenring geben.

FiUr die Nougatcreme Gelatine in kalten Wasser einweichen.
Abtropfen lassen und im Amaretto erwarmen bis sie sich
aufgelost hat.

Nougat in der Schussel bei 60 Grad und Flexi warmen und glatt
rihren (alternativ Wasserbad)

In einer zweiten Schiussel (alternativ Wasserbad) ebenfalls bei
60 Grad das Ei schaumig schlagen.

Alles mit dem Schneebesen zu einer Creme verrihren.

Das Schlagobers (Sahne) mit Sahnesteif steif schlagen und
vorsichtig unter die leicht abgekihlte Nougatmasse heben.

Auf die Torte streichen und einige Stunden im Kihlschrank fest
werden lassen.

Im Originalrezept wurde noch eine dritte Schicht gemacht -
reine Sahne — aus 250 ml Sahne. Das sieht nett aus, wegen der
3 Farben. Mir war es aber zu viel und daher habe ich darauf
verzichtet.



