Sachertorte schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

200 g Mehl

200 g Zucker

9 Eier

200 g 01

1 Packchen Backpulver
200 g Schokolade

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig schlagen (ich habe es diesmal mit 30C
10min geschlagen, dann langsam 0l und zerlassene Schoki
einruhren und Mehl mit Backpulver unterheben. (Haha ich habe
Backpulver vergessen. Wie hoch ware sie dann bitte mit
geworden.

Den Kuchen nach dem Abkihlen in 3 Teile trennen und nach
Wunsch mit Marmelade fullen und mit Ganache uberziehen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=740
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Rote-Griitze-mit-Vanille-SoRe-

Torte

Rezept von Simone Bachmann

Vorbereiten:
Tortenring auf eine Torteplatte stellen

Zutaten:
Crunch-Boden

200 g Loffelbiskuits
150 g Butter

Rote-Gritze-Mascarpone-Creme
4 Blatt Gelatine weill (hab 2 Beutel Gelatinefix genommen)
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300 g Mascarpone

1 Becher Rote Grutze (500 g)
2 EL Zitronensaft

Gelatine einweichen

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme

2 Blatt Gelaine weils (ich habe 1 Beutel Gelatinefix genommen)
450 g Mascarpone

1 Becher Bourbon-Vanille-SoRe (250 ml)

Belag
L Becher Rote Griitze (250 g)

Zubereitung:

Crunch-Boden

Loffelbiskuits zerkleinern (in einem Beutel mit dem Nudelholz
verhauen).

Butter zerlassen und mit Biskuits vermischen.

zusammen als Boden auf der Tortenplatte andricken und in den
Kuhlschrank.

Rote-Grutze-Mascarpone-Creme
Mascarpone, Rote Gritze wund Zitronensaft mit dem Schneebesen
zu einer Creme verruhren.

Eingeweichte Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann
unterruhren (ich habe dann einfach die 2 Beutel Gelatinefix
untergemischt).

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme
Gelatine einweichen.

Mascarpone und Vanillesolle mit dem Schneebesen zu einer Creme
verruhren.

Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann unterruhren (ich
habe dann einfach den Beutel Gelatinefix untergemischt).



Rote Creme und helle Creme klecksweise auf dem Boden
verteilen.

Mit einer Gabel marmorieren und Oberflache dann glatt
streichen.

Mindestens 3 h in Kihlschrank kihlen lassen.

Belag
Rote Griutze so auf dem Kuchen verteilen, dass der Rand

freibleibt.

Tortenring l6sen und in den Kiuhlschrank bis zum servieren.

Personliche Meinung: ist mir mit der ganzen Mascarpone zu
deftig gewesen

Lafer’ Homemade Burger

Fotos: Claudia Balicki, Rezept aus Genussmagazin Nr. 2 -
07.2015

mit geringfugigen Abwandlungen/Erganzungen

Zutaten:

Flir 8 Burgerbroétchen:
100 ml Milch

15 g Hefe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=698
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20 g Zucker

250 g Mehl

Insgesamt 4 Eigelbe

50 g weiche Butter

1 Prise Salz

ca. 3 El Sesam

Fir den Belag:

1 Kopf Lollo Bionda

2-3 grolle dicke Gewurzgurken

2 grolse Tomaten

grolBe rote Zwiebel, geschalt

ELl Mayonnaise

El Ketchup

ELl Senf

Scheiben Schmelzkase

Fur die Burgerfrikadellen:

500 g Rinderhackfleisch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsuss
2 EUl Pflanzenol zum Braten oder Butterschmalz
0.a.Zubereitungszeit:

Etwa 60 Minuten + ca. 1 Stunde Gehzeit + ca. 15 Minuten
Backzeit

CoONP~B~PRE

Zubereitung:

Milch in die Ruhrschussel der CC geben und auf 30 Grad
erwarmen. Die Hefe in die Milch brockeln, 80 g Mehl und Zucker
zufiugen. Alles mit dem Schneebesen Kkurz glatt
ruhren.Spritzschutz einsetzen und den Vorteig bei
Intervallstufe 2 fur 30 Minuten gehen lassen. Danach den K-
Haken einsetzen, das restliche Mehl, 3 Eigelbe, Butter und
eine Prise Salz dazugeben und alles zu einem glatten
geschmeidigen Teig verkneten. K-Haken herausnehmen und den
Teig weitere 30 Minuten bei eingesetztem Spritzschutz gehen
lassen.0fen auf 200 Grad vorheizen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrollen. Mit einem runden
Ausstecher Kreise von etwa 7 cm Durchmesser ausstechen. (Die
Teigmenge hat bei Test fur 8 Kreise gereicht). Diese auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Teig zugedeckt
nochmal 20 Min. gehen lassen. Die Halfte der Kreise mit dem
restlichen verquirlten Eigelb bestreichen, mit etwas Sesam
(oder Schwarzkummel) bestreuen und im heiBen Ofen ca. 15 Min.



goldbraun backen. (Die Teiglinge gehen beim Backen stark auf).

Inzwischen Salat putzen, Gurken, Zwiebeln und Tomaten in
Scheiben schneiden. Mayonnaise, Ketchup und Senf miteinander
verriuhren. Hackfleisch kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika
wurzen, in 8 (bei Nachmachversuch waren es nur 4) gleich
groBe Mengen aufteilen und zu flachen, runden Frikadellen mit

..i
e

etwa 8 cm Durchmesser formen.

Fotos Claudia Balicki

Diese in heiBem Ol in einer groRen Pfanne auf jeder Seite etwa
4 Minuten braten und mit je einer Scheibe Kase
bedecken.Brotchen halbieren, Schnittflache in der heillen
Pfanne rosten. Brotchenhalften mit jeweils etwas Mayonnaise-
Mischung sowie Salat, Gurken Tomaten und Zwiebeln zusammen mit
den Frikadellen zum selbstgemachten Burger zusammensetzen.
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Spinat-Lachs-Rolle

Rezept und Foto von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

4 Eier

450 g Rahmspinat

200g Reibekase — light
200g Lachs gerauchert
300 g Frischkase — light
2 TL Meerrettich scharf

Zubereitung:

Rahmspinat auftauen lassen.

Eier etwas schaumig schlagen, dann den aufgetauten Rahmspinat
unterruahren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Masse darauf
gleichmaBig verteilen. Mit dem Streukase bestreuen.

Backofen auf 180° vorheizen und die Masse ca 20 Min. darin
backen.

Die fertige Masse ausklihlen lassen. Anschliellend auf ein
grolBes Stuck Alufolie oder Backpapier stulpen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=677
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatohne.jpeg

Die Kasemasse sollte direkt auf der Alufolie/Backpapier sein
und die Spinatseite oben.

Frischkase mit dem Meerrettich bestreichen, oben einen Rand
lassen.

Den Lach gleichmallig darauf verteilen.

Nun von unten nach oben aufrollen und anschlieflend in die
Alufolie einwickeln.

Die Rolle kommt nun mind. 8 Stunden in den Kihlschrank.

Vor dem Servieren die Rolle aus der Alufolie wickeln und in ca
1cm dicke Streifen schneiden und servieren.

Eine Schitt-fur-Schritt Anleitung mit Fotos findet ihr unter
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/15/spinat-lachs-rolle/

Baumkuchen

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

9 Eier

375 gr Butter

1 Vanilleschote (Mark davon)
3-4 EL Rum

375 gr Zucker


http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F03%2F15%2Fspinat-lachs-rolle%2F&h=eAQGaca2k&s=1
https://www.cookingchef-freun.de/?p=673
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150 gr Speisestarke

1 Pck Backpulver

225 gr Mehl

225 gr Orangenmarmelade
200 gr Zartbitterkuvertire
20 gr Kokosfett

Zubereitung:
6 Eier trennen.

3 ganze Eier sowie 6 Eigelb mit Butter und Zucker cremig
schlagen, Vanillemark zugeben und dann nach und nach Rum
zugeben und gut unterruhren.

Starke und Backpulver mit Mehl mischen und essloffelweise
einruhren.

6 Eiweille steif schlagen und unterheben.

Eine Springform (24cm) am Boden mit Backpapier auslegen, ca 2
EL Teig drauf streichen und unter den vorgeheizten Backofen
GRILL 1-2 min gold/braun backen. Dann wieder ca 2 EL Teig
drauf streichen und ebenso backen. Auf diese Weise den kompl.
Teig verarbeiten.

Kuchen auskuhlen lassen und aus der Springform ldsen.

Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den
Baumkuchen damit bestreichen. 30 Minuten trocknen lassen.

Kuverture mit Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den
Baumkuchen damit Uberziehen.



Rotwein-Gugelhupf

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015 nachgebacken von Simone
Bachmann
Foto von Simone Bachmann

Zutaten:

75 g Zartbitter-Schokolade

250 g weiche Butter

250 g Zucker

Schalenabrieb einer Orange (hab gekaufte ger.Schale genommen)
4 Eier

250 g Mehl

1 EL Backpulver

175 ml lieblicher Rotwein

1 EL Zimt / 1 EL Vanillezucker (mischen)
2 EL Rum

150 g Puderzucker

Zubereitung:
Schoko raspeln (hab ich mit der Raffel gemacht).

Butter, Zucker und Orangenschale mit dem Schneebesen schaumig
ruhren (5 min).

Nach und nach die Eier dazu.

Mehl und Backpulver langsam unterheben (geht alles noch mit
dem Schneebesen).

125 ml Rotwein zum Teig dazu (wer lesen kann ist von Vorteil —
ich habe die ganze 175ml reingetan — war trotzdem super lecker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=656
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/rotweingugel.jpg

).
Zum Schluss Zucker, Zimt, Rum und Sckoko unterheben.
In die Kuchenform und 60 min bei 180C backen

Fir den Uberzug restlichen Rotwein mit Puderzucker zu einem
Guss verruhren und uber den Kuchen gielien.

Wer mehr Farbe moéchte, einfach ein paar Spritzer rote
Lebensmittelfarbe dazu

Pers.Meinung: super lecker — locker — mmmmmh

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

250 g Magerquark

100 g Schmand

200 g Sahne

1/2 TL Salz

Pfeffer

Krauter nach Belieben (bei mir war das diesmal Basilikum,
etwas Rosmarin, Maggikraut und Petersilie)

1 kleine Zehe Knoblauch

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=647
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bresso1.jpg

Sahne schlagen, Quark mit Schmand, Salz, Knoblauch und Krauter
im Multi kleinhackseln/mischen. Sahne dazugeben und Kkurz
mixen. Alles in einen Siebservierer (ich hab das aber auch
schon in ein Tuch gegeben.. Sauerei ist eben grofer) und 2 Tage
bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach ab auf den Tisch oder
in den Kihlschrank []

Anmerkungen Nadine:
ich lass das 3 Tage im Sieb.. allerdings einen davon im
Kihlschrank

2 Tage reichen aber laut Rezept.. je langer im Sieb desto
fester. Im Sommer wirde ich nur einen Tag bei Raumtemperatur
stehen 1lassen und dann zwei Tage 1im Kuhlschrank.
Raumtemperatur ist ja nicht gleich Raumtemperatur.

Unter dem Sieb sammelt sich dann Molke.. kann man angeblich zu
Dressings verarbeiten.. hab ich bis jetzt aber noch nicht
gemacht.

Funktioniert auch wunderbar mit einem normalen Sieb. Tuch
rein, Sieb mit Tuch in Schissel Quarkmischung rein, abdecken.
Hab ich friher immer so gemacht.. ist eben nur eine Sauerei mit
Tuch auswaschen.

Banana Curd

Rezept von Tracey Berkemann

Zutaten:

4 grosse, reife Bananen

125 g Butter

1 1/2 Tassen Zucker

4 Eier

1 Zitrone (Saft und Abrieb)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=587

Zubereitung:

Bananen plurieren. Die Butter langsam schmelzen. Zucker,
Zitronenschale und Saft hinzufligen und 10 Minuten kdcheln
lassen.

Eier schlagen. Nach und nach 3 Essloffel der Bananenmischung
dazugeben (weiterschlagen).

Alles zusammenmischen und langsam erwarmen unter standigem
Rihren, bis die Mischung dickflussig ist, aber nicht kochen
Umflillen in Marmeladenglaeser.

Halt 3-4 Monaten im Kihlschrank — theoretisch []

Ich war faul und habe einfach ganz langsam die Eier in der CC
reinlaufen lassen bei Geschwindigkeit 1.

Oder man macht alles in der Mixer und kocht es 2 x 1 min in
der Mikrowelle. Jedes Mal umruhren. Und dann 30 sekundenweise
bis der Konsistenz richtig ist.

Biskuitteig — Variationen

Foto Elisabeth Stauder

Anmerkung:

FiUr 26er Form wird Rezept mit 6 Eiern empfohlen, fur 28er
Form mit 8 Eiern. FuUr ein Backblech ist das Rezept mit 4 Eiern
ausreichend. Wer nur eine Obsttortenform ausfullen will, dem
langt ein Rezept mit 3 Eiern. Bitte entsprechend hoch- und
runterrechnen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=558
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskuit_elisabethstauder.jpg

Rezept 1
von Karin AM

Zutaten:

4 Eier

80 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker (wer mag auch mehr)
120 g Mehl

Zubereitung:

Je nach Verwendungszweck kann man auch 6 oder 8 Eier
nehmen.Schneebesen einsetzen. Die Eier mit Zucker und
Vanillezucker 10 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen.
Gesiebtes Mehl in zwei Portionen kurz mit dem Schneebesen auf
min unterheben. Fur dunklen Biskuit: Kakao, mit um die
Kakaomenge reduzierter Mehlmenge versieben und unterheben. Wie
ublich backen. Fertig

Zutaten:

6 Eier

200 g

1 Pkch. Vanillezucker

280 g gesiebtes Mehl oder glutenfreies Mehl oder halb/halb
Mehl/Starke

2 TL Backpulver

Zubereitung:

Eier ungetrennt mit dem Zucker und dem Vanillezucker (kein
Vanillin) mit dem Ballonschneebesen verruhren. Erst auf Stufe
1 ca 1 Minunte, anschlieflend auf Stufe 3 fur 1 Min. und nach
und nach die Geschwindigkeit erhohen bist zur Hochststufe.

Das Ganze ca. 20 Minuten aufschlagen lassen — so kommt viel
Luft in die Masse und der Teig wird sehr locker und fluffig.

Nach den 20 Min. den Ballonschneebesen herausnehmen und durch
das Unterheblement ersetzen. Wer kein Unterhebelement besitzt



kann den K-Haken verwenden. In der Zwischenzeit den Boden
einer Springform mit Backpapier auslegen.

Auf Stufe 1 nun das Mehl essloffelweise hinzufugen und
zwischendurch immer wieder kurz warten bis das Mehl verruhrt
ist. Backofen auf 180° vorheizen.

Den Teig moglichst rasch in die Form gieBen und ca 20-30
Minuten backen.

Foto Elisabeth Stauder, 29 cm Form, Rezept 2 in Variante mit
K-Haken das Mehl loffelweise untergehoben, 27 Minuten Backzeit

von Karin AM
Biskuit die einfache Variante falls jemand Interesse hat:

Zutaten:

4 Eier

100 g Zucker
100 g Mehl

Eier mit Zucker bei 40°C mit dem Ballonschneebesen ganz hell
schlagen, Temperatur weg und kalt schlagen bis sie
dickschaumig ist. Mehl unterheben.

1 cm dick auf Backpapier streichen und rasch heis backen (nehm
so 200°C Ober-Unterhitze).

Auf ein feuchtes Tuch stlurzen, Papier abziehen aber drauf
liegen lassen und mit dem Papier und Tuch einrollen. Erkalten



lassen und fullen.

von Manfred Cuntz

Zutaten:

4 Teile Ei

2 Teile Zucker

2 Teile Mehl (evtl. bis 50% davon Weizenpuder) (Anmerkung:
Weizenpuder = Weizenstarke), zusammen sieben

Zubereitung:

Eier abwiegen und die anderen Zutaten danach bemessen.

Eier mit dem Zucker sehr gut schaumig schlagen (15 min.
Ballonbesen, 35°C). Dabei evtl. Aromaten (Vanille,
Zitronenabrieb) unterrihren.

Mehl/Pudermischung abwechselnd unterheben.

Sofort backen bei 180°C Ober-/Unterhitze

Anmerkung Annette Menzel: Rezept Nr. 4 lernt man so als
Konditor in der Ausbildung. Gewicht von den Eiern abmessen und
die restlichen Zutaten danach anpassen. Gibt die besten
Ergebnisse. Ich gebe immer noch Vanillepulver, Salz und
Zitrone dazu.

Wer einen aromatischeren Geschmack mochtem kann das ganze zur
Wienermasse “umwandeln”, 1indem zum Schluss noch ein Teil
geschmolzene Butter einmeliert wird.

von Claudia Kraft

Biskuit besteht aus 6 Eier (im ganzen geschlagen)
170 gr Zucker
170gr Mehl

Zubereitung:
Fir Teig ganze Eier u Zucker sehr lange aufschlagen und Mehl
unterheben und bei ca 180C ca 15min backen. Auskuhlen lassen.


https://www.facebook.com/Fotomanni?fref=ufi
https://www.facebook.com/Fotomanni?fref=ufi

Ja genau einfach Eier mit Zucker ca 15 min aufschlagen und
dann Mehl unterheben. Ich mache es aber mit der Hand und
Schneebesen. So siehts nach dem Backen aus. Ca 180C und ca
15min. Mache immer Nadelprobe, daher keine genaue Zeitangabe.

Foto Claudia Kraft — Rezept Nr. 5

Rezept 6

von Jennifer Glockner

Mein Biskuit in der CC gemacht, im TM ist er nie so toll
geworden, ist 7cm hoch

Zutaten:

6 Eier

220 g Zucker

2 P. Vanillezucker
Prise Salz

280 g Mehl

1 P. Backpulver

Zubereitung:

Die Eier 1 Min. auf hochster Stufen anschlagen, dann Zucker
einrieseln lassen und das ganze 20 Min. aufschlagen. Danach
vorsichtig das gesiebte Mehl und das Backpuler unterheben und
in eine 24er Form fullen.

Backofen auf 175C vorheizen (Ober/Unterhitze, 35-40 Min.
backen.

Rezept 7


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskui.jpg

fur Obstkuchenform 27 cm mit 3 Eiern.
Wenn ich Rezept fur 2 Stuck 23er Formen nehme, verwende ich 4
Eier (2. Wert)

Zutaten:

3 (4) Eier

100 g (133 gr.) Zucker

0,5 (0,6) Packchen Vanillezucker

Prise Salz

759 (100 gr.) Mehl/25 gr. (33 gr.)Starke
1 TL (1,33 TL) Backpulver

Zubereitung:
Mehl/Starke/Backpulver mischen.

Eier und fur 15 Minuten mit Ballonschneebesen aufschlagen.
Danach vorsichtig das gesiebte Mehl und das Backpuler
unterheben und in eine 27er Form fullen.

Obstkuchenform ausfetten und mit Paniermehl bestreuen.
Backofen auf 175C vorheizen (Ober/Unterhitze), 20 Min. backen.

Foto Ellen Lutz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskuitellenlutz.jpg

Zutaten:

20er Form

4 ganze Eier

1509 Zucker

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

170 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver
20g Speisestarke

26 er Form—gleiche Vorgehensweise beim Teig

6 Eier

2209 Zucker

2 Vanillezucker

260 g Mehl

1,5 Teel. Backpulver

20g Speisestarke

1 Prise Salz

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanillezucker zusammen in der Kiuchenmaschine so
lang schlagen

bis es eine weille Masse ist. Kannst locker 10 Minuten-15
Minuten schlagen,

ich mach hochste Stufe

1 Prise Salz und das Backpulver unter das Mehl mischen und
durchsieben

mit dem Schneebesen untermischen,

Darauf achten dass keine Mehlrickstande drin sind. Dadurch
dass

das eine feste Masse ist ist sie nicht so empfindlich.

Auf den Boden der Form Backpapier auslegen

Backofen auf 175 Grad vorheizen, ich mach Ober-Unterhitze

und ca. 40 -45 Minuten backen. je nach O0fen kann es
variieren. Stabchentest

Im Backofen noch 10 Minuten abkuhlen lassen und dann an der
Luft bis die

Form aullen abgekuhlt ist. Mit Messer ruhig den Rand aullen
rundum losen und sturzen.

Der Boden geht bis gut an den Rand hoch, deshalb ist das
Stlrzen einfach.



von Nicole Mayerhofer

Noch ein Trick aus der Backstube: Ei und Zucker erst auf 75
Grad erwarmen und dann kalt schlagen, wie beschrieben weiter
machen. Gibt einen traumhaften fluffy Biscuit.

von Gisela Martin:

Fur dunklen Biskuit: 30-45g Kakao, mit um die Kakaomenge
reduzierter Mehlmenge versieben und unterheben.

Fur sulen Teig Trinkkakao verwenden.

Bei Biskuit fur Torten backe ich ihn 10 Minuten bei 180 Grad
0/U und schalte dann auf 160 Grad runter. Gesamtzeit ca. 35
Minuten.

Bei Torten ist die Isoliermethode zu empfehlen (siehe hier auf
dem Blog).

Biskuit-Omlett

Rezept und Foto von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=553
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Zutaten:

3 Eier

90 g Zucker

65 g Mehl

2 Packchen Sahne

evtl Sahnesteif

Obst nach Belieben (ich habe Mandarin-Orange genommen)

Zubereitung:
Eier mit dem Zucker ca. 20 Min schaumig schlagen, anschieliend
vorsichtig das Mehl unterheben. Wem das Unterhebrihrelement
zur Verfugung steht sollte dies auf langsamster Stufe
verwenden.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei 175°
ca 15 Min backen.

Sofort die Teigplatte auf ein feuchtes Kichentuch stiurzen. Und
mit einem kalten Tuch Uber das Backpapier wischen. Somit 10st
sich dies besser vom Bisquitt. Nun Kreise ca 12 cm Durchmesser
mit etwas Scharfkantigem ausstechen und in einen Teller
gefullt mit Zucker drucken. Auf einen Kuchenrost legen und
einmal falten.

Die Omletts auskuhlen lassen.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. In eine
Spritztulle fullen und Omletts befullen. AnschlieBend mit Obst
garnieren.



