Kartoffelpuree
Kartoffelstampf Kartoffelbrei

Aarappelmauke Variationen
Kapu

P

- d
Rezept, Test und Fotos Rezept Nr. 1 von Gisela Martin
1. Kartoffelpiiree mit Ballonschneebesen, Flexi und K-Haken:

Alle drei Varianten werden hier beschrieben:

https://www. facebook.com/kenwoodcc/posts/630020547141742

Getestet wurde immer mit den gleichen Parametern:

500 gr. mehligkochende Kartoffeln, 20 Min gekocht (Tipp,
gedampft im Dampfgarkérbchen die Kartoffeln noch besser).
Dann nach Zugabe von 40 gr. Butter und 60 ml Milch drei
Minuten auf Stufe 4 (mit verschiedenen Elementen) geruhrt.
Gewlrzt mit frisch geriebener Muskatnuss und Salz.

Das Ergebnis:

Platz 1: Ballonschneebesen:
Fazit: voluminds, klumpenfrei, kein Klebereffekt, sehr cremig,
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=550
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=550
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kapü.jpg
https://www.facebook.com/kenwoodcc/posts/630020547141742

fast schon nach Sahne schmeckend.

Ergebnis Ballonschneebesen

Platz 2: K-Haken
Fazit: sehr schmackhaft, kleine Klumpen, kein Klebereffekt

Ergebnis K-Haken

Platz 3: Flexielement

Fazit: ebenfalls schmackhaft, war mehr Stampf als Plree.
Minimale Klumpen, eher trocken und kompakt, weniger cremig —
Perfekt, wenn man die Kartoffeln weiterverarbeiten modchte,
z.B. zu Kartoffelgnocchi oder Kartoffelbrotchen, da das
Abdampfen der Kartoffeln mit Flexi perfekt funktioniert und
Feuchtigkeit entzogen wird.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kapü4.jpg
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Ergebnis Flexielement

2. Kartoffelpiiree nach TM-Art:
Ausprobiert und fur gut befunden von Mareike Blunt:

Zutaten:

1 kg Kartoffeln
350 ml Milch
Salz

Muskat

Stuck Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und in Stucke schneiden.

Zusammen mit 350ml Milch und Salz ab in den Kessel und 25 min
bei 100 Grad mit dem Flexi auf Intervallstufe 2 kochen.

Muskat und ein Stuck Butter dazu, mit dem Schneebesen kurz auf
voller Stufe (P-Taste nicht vergessen) ruhren. Fertig.

Tipp Sandra Ro: Mit etwas Triuffelbutter zum Schluss veredeln.

3. Kartoffelbrei aus dem Klee-TV (jaaaa dem Frank ist Piiree zu
vornehm [] )

Zutaten:
700gr. mehlig kochende Kartoffeln, geschalt


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kapü3.jpg

-

100gr Butter (gerne mehr ¥ )
80ml Milch

Salz

Muskat

Pesto grun

Zubereitung:
Geschalte Kartoffeln ca. 25 Minuten in Salzwasser Kochen.

In Kessel der CC geben, andere Zutaten zuflgen.
MIt K-Haken bzw. dem Ballonschneebesen (der mit den dicken
Staben) kurz rdhren. Fertig.

Buttercreme — Variationen

Allgemeines: Fur 26er Torte braucht man ca. 800 gr.
Buttercreme

1. Rezept
Italienische Buttercreme, Rezept gefunden auf chefkoch.de

Zutaten:
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1 Teil Eiweill (4 oder 5 Eiweils abwiegen), Vanillearoma
2 Teile Zucker
3 Teile Butter (zimmerwarm)

Zubereitung:

EiweiB und Zucker mit dem Vanillearoma in die Schissel geben,
Ballonschneebesen einsetzen und auf Stufe 2 rdhren. Temperatur
auf 60 Grad stellen, bei Erreichen von 60 Grad die Temperatur
abstellen und auf Stufe 5 weiterruhren, bis das Eiweill schone
Spitzen hat. Das dauert 5-7 Min.

Dann die Butter essloffelweise dazugeben wund immer
weiterruhren, bis sich die Buttercreme verdickt.

Kann man mit Frichtepiuree, Aromen, erkaltetem Espresso,
Likoren.. aromatisieren.

2. Rezept

Italienische Buttercreme/Swiss Merengue in der CC, Rezept
leicht abgewandelt aus Dateien von “Backen und Kochen mit
Kenwood”

Zutaten:

180 g Eiweiss

300 g Zucker

Prise Salz

500 g sehr weiche Butter

Zubereitung:

Das Eiweiss mit dem Zucker in die Schussel der CC fullen und
bei 80 C mit dem Schneebesen auf Stufe 3 ca. 5 Min. ruhren,
bis die Zuckerkristalle sich aufgeldst haben.

Dann Temperatur ausschalten und ca. 10 Min. mit einer Prise
Salz auf Stufe 6 aufschlagen.

Wenn die Masse schone feste Spitzen hat und abgekuhlt ist, die
Butter in 3-4 Portionen zugeben und solange laufen lassen, bis
eine schone glatte Masse entsteht, an dieser Stelle kann man



noch Puderzucker, wenn gewlnscht zugeben. Fertig

Hier gibt es auch ein Video, zur Zubereitung von diesem
Rezept: Buttercreme

Italienische Buttercreme von Jane Schwegler

Italienische Buttercreme besteht aus 1 Teil Butter und 0,9
Teilen Eischnee.

0,4 Teile Eiklar werden mit 1/3 von 0,5 Teilen Zucker und
einer Prise Salz aufgeschlagen. Der Rest Zucker mit der halfte
Wasser auf ca 115 grad aufgekocht und langsam in den laufenden
Schnee gegossen. Kalt ruhren und dann in die Butter wie bei
der franzosischen.

Sie ist sehr locker und leicht und gut bekommlich. Sie hat
kaum Eigengeschmack.

4. Rezept

Deutsche Buttercreme, Gepostet von Manfred Cuntz:
Rezept stammt aus dem Frankfurter Kranz Rezept. Aber die
Cremes sind eigentlich alle mehr oder weniger gleich. Nur
anders aromatisiert:

Zutaten:

1 Vanilleschote

280 ml Milch(aufgeteilt in 40 ml und 240 ml)
30 g Maisstarke

50 g Zucker

130 g Butter (aufgeteilt in 10 g und 120 g)

Zubereitung:
Die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen.
4 EL Milch mit dem Puddingpulver verrihren.

Restliche Milch mit Zucker, 10 g Butter und Vanillemark in
CC geben und aufkochen. Das angeruhrte Puddingpulver in die
kochende Milch geben und abbinden (Flexi). Dann sofort auf


https://www.youtube.com/watch?v=iuwgpsNbEbM&feature=player_embedded

einen tiefen Teller gieBen und mit Frischhaltefolie abdecken,
damit sich keine Haut bildet und erkalten lassen.

120 g zimmerwarme Butter mit Kichenmaschine ca. 5 Minuten
aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben
und glatt und schaumig rihren.

Geht alles mit Flexi. Und wenn man eine zweite Kochschiussel
hat, braucht man die zwischendurch nicht spulen.

Deutsche Buttercreme von Jane Schwegler

Deutsche Buttercreme besteht aus einem teil Butter und 1,5
Teile Vanillecreme.

Die kalte glattgeruhrte Vanillecreme in die schaumige Butter
geben.

Sie ist gut bekommlich und eher leicht.

Franzosische Buttercreme von Jane Schwegler

Franzosische Buttercreme besteht aus 1 teil Butter und 0,8
Teilen Eiermasse (halb Vollei, halb Zucker, Prise Salz,
Vanille, Zitrone)

Ei und Zucker werden warm kalt geschlagen und kurz in die
schaumige Butter geruhrt. Sie darf nicht zu kalt sein. Bei zu
langem ruhren verliert sie an volumen.

Sie ist schon glatt und geschmeidig, aber eher fett. Sie hat
einen starken Eigengeschmack.

Uberblick von Jane Schwegler:

Es gibt deutsche Buttercreme mit Vanillecreme, franzésische
mit Eiern und italienische mit Eiklar. Weiter gibt es
Kasebuttercreme (herzhaft).

Alle Buttercremearten konnen nach Belieben abgeschmeckt



werden. Aber nicht mit zu viel Saure oder Flussigkeit. Die
Erzeugnisse mussen unbedingt gekuhlt werden.

Tipp:
Eingefrorene Buttercreme, was tun?

Tipp Frank Klee: in der CC einfach ca. 30 Grad Temperatur
einstellen, Flexi einsetzen, ruhren lassen und daneben stehen
bleiben, um zu sehen wann es sich verbindet

Fotos Farina Kostler
Links Versuch mit Schneebesen aufzuschlagen. Rechts mit Flexi
und 30 Grad Temperatur.
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Biskuitrolle alla Lafer

-

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015, nachgebacken von Manfred Cuntz

Nicht so schon wie beim Johann aber mer kanns esse und als
bekennender Grobmotoriker bin ich fur den Anfang ganz
zufrieden. Nachstes Mal kommt aber eine Orangenbuttercreme
rein. Ich hatte nur leider weder 0-Saft noch Orangen da.

Und hier das Rezept:
In Klammern meine Mengen.

Zutaten:

Biskuit:

4 Eier (200 g)

75 g Zucker

2 EL Mehl (18 g)

2 EL Kakao (13 g)

2 EL Speisestarke (15 g Maisstarke)
Puderzucker

Schokocreme:

100 ml Sahne

50 g Butter

50 g Zucker

150g Zartbitterschokolade (Callebaut Kuverture 70%)
1EL Kakao zum bestauben

Buttercreme lt. Genussmagazin:
Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=524
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/biskuitlafer.jpg

250 ml O0-Saft

1 EL Zimt

1 EL Vanillezucker

15 g Speisestarke

100 g weille Kuvertlre

2 EL Orangenlikor

150 g weiche zimmerwarme Butter

Meine Ersatzlosung anstelle der Buttercreme:

250 ml purierte Dosenananas 1:1 mit dem Sirup

15 g Speisestarke

100 g weille Kuvertire

2 EL Weinbrand

150 g Butter

0-Saft mit Zimt, Vanillezucker und Starke bei Intervallstufe I
auf 120°C erhitzen. (Ballonbesen)

Backofen auf 180°C vorheizen.

Zubereitung:

Biskuit:

Eier mit dem Zucker in ca. 5 Minuten (15 Minuten) dick
schaumig aufschlagen. (Ballonbesen)

Mehl, Kakao und Starke dazu sieben und vorsichtig unterheben
(Unterhebeelement)

Ca. 1 cm dick auf Backpapier streichen und 10-12 Minuten
backen (Stabchenprobe)

Auf ein mit Puderzucker bestaubtes Tuch stirzen

Zubereitung Ersatz-Buttercreme:
Es soll eine puddingartige Konsistenz geben.
Temperatur ausschalten und weiter rihren lassen.

Kuverture und Orangenlikor zufugen und schmelzen lassen.

Weiter ruhren bis es vollstandig erkaltet ist.



Dann die Butter stuckchenweise zugeben und untermischen.

Backpapier vom Biskuit abziehen und Creme gleichmafig
aufstreichen. Mit Hilfe des Tuchs

vorsichtig aufrollen. Fur 60 Minuten kalt stellen (ich habe es
dazu in Frischhaltefolie eingepackt).

Zubereitung Schokocreme:

Sahne mit Butter und Zucker auf Intervallstufe 1 auf 120°C
erhitzen. Temperatur ausschalten, Kuvertiure zugeben und
schmelzen lassen. Kalt ruhren.

Biskuitroulade einstreichen und mit einer Gabel langliche
Furchen ziehen. Leicht mit Kakao bestauben.

Anmerkung: Fur mich macht der Ballonbesen auBer beim Biskuit
da keinen Sinn. Nachstes mal werde ich den Flexi nehmen.

Gugl Apfel-Zitrone



https://www.cookingchef-freun.de/?p=520

Foto Gisela Martin
Rezept aus Buch DERGUGL, Feine Gugl und auf CC abgewandelt

Zutaten fiir ca. 50 Gugl
60 gr. Butter und Mehl fur Formen
3 Eier

90 gr. Puderzucker

90 gr. Butter

3 Prisen Salz

165 gr. Mehl

75 ml Milch

1 unbehandelte Zitrone
165 gr. Apfel

45 gr. geriebene Mandeln

Zubereitung:
Zutaten sollten alle gleiche Temperatur haben, alles
bereitstellen

Guglformen einfetten und mit Mehl bestauben
Backofen auf 210 Gr Ober/Unterhitze vorheizen

Eier, Puderzucker, Butter und Salz schaumig schlagen mit
Ballonschneebesen

Mehl mit Unterhebrihrelement vorsichtig unterheben (alternativ


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

K-Haken)
Milch zum Schluss unterruhren

Schale von Zitrone abreiben. Achtung, nicht den weillen Teil,
sonst wird es bitter)

Apfel schalen und in kleine Wurfel schneiden oder raspeln
Alles zusammen mit Mandeln unter Teig heben.

Je einen EL in Guglform fullen. Formen nicht zu voll machen.
Im unteren Drittel vom Backofen ca. 12 Min. backen.

Abkuhlen lassen, herauslosen, fertig!

Matcha-Gutsle Matcha-Gugl



https://www.cookingchef-freun.de/?p=504

Foto von Gisela Martin

Wir lieben Matcha-Gugl — Im Sommer wie im Winter... Das Bild
trugt [

Zutaten:

90 g Butter

60 g. gemahlene Mandeln
100 gr. Puderzucker

45 gr Mehl

Salz

2 TL Matcha-Teepulver

r, falls man sie nach dem Backen

itze vorheizen

nehmen) und abkuhlen lassen.

eine Silikonformen auspinseln

(Madeleinesformen o0.a.).

Mandeln, Puderzucker, Mehl, 1 Prise Salz, Tee,Backpulver mit
K-Haken mischen

In zweiter Schiussel Eiweil steif schlagen

Eiweill und zerlassene Butter unterheben (ich habe


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

Unterhebelement verwendet, K-Haken geht ebenso)
1 TL Teig in jede Form geben, ergibt ca. 40 Stuck

10 -12 Min backen, 5 Min abkuhlen lassen und aus der Form
losen

|

Anmerkung: Ich habe auch schon mal vergessen das Eiweill steif zu schlagen und habe einfach alles mit dem K-Haken

untergerihrt. Und siehe da, das Ergebnis war ebenso gut

Marshmallows

Foto von Gisela Martin

Zutaten:
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300 gr. Zucker

2 Eiweils

4,5 Blatt Gelatine

2 TL Zitronensaft oder 2 EL in der Gewurzmuhle plrierte
Erdbeeren oder 4 EL von purierter Mandarine oder anderer
Geschmacksstoff

30 gr. Maisstarke

10 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Form mit Backpapier oder Silkonfolie auslegen (ich benutzte
einen Backrahmen, ca. halbe GroRe von einem Backblech).

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

EiweilS und Zucker zusammen in Kessel geben, Ballonschneebesen
einsetzen, Temperatur 125 Grad, Geschwindigkeit 5 (bei 60 Grad
P-Tastedrucken).

Nachdem die Temperatur erreicht ist, weitere 5 Min. laufen
lassen, damit der Zucker sich sicher aufgeldst hat.

Nach Ablauf der 5 Minuten unverandert weiterlaufen lassen,
aber die Temperatur auf 0 zuruckstellen. Gelatine auswringen
und bei ca. 100 Grad zugeben.

Bei ca. 70 Grad auch den Geschmacksstoff (bei mir waren es mit
der Gewlrzmuhle purierte Erdbeeren) zugeben und
Geschwindigkeit auf “Max.” hochdrehen.

Sobald Temperatur 50 Grad erreicht hat, die Maschine
ausschalten, die Masse in die Form streichen und fur mind. 3
Stunden in denKuhlschrank.

Dann in Stucke schneiden und in Gemisch aus Maisstarke und
Puderzucker walzen und bis zum Verzehr 1im Kuhlschrank
aufbewahren.



Die Produktionszeit ist minimal, die meiste Zeit stand ich nur
da und war am Zuschauen []

Tipp: doppelte Menge sollte mit CC kein Problem sein.

Cookie-Eisparfait mit heiflen
Pfeffer-Kirschen
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Foto Gisela Martin

Quelle Genuss-Magazin 02/2015, nachgemacht von Simone
Bachmann[] und Gisela Martin

Zutaten:

150g Kekse oder Cookies

250g Sahne

2 Eier

2 Eigelbe

759 Puderzucker

250ml Kirschsaft

200ml Rotwein

759 Zucker

1 EL schwarze Pfefferkorner — fein zerstofen
1 EL Speisestarke — mit 2-3 EL kaltem Wasser verruhrt
500g entsteinte Kirschen

Zubereitung:
Cookies im Multizerkleinerer zerbroseln

Sahne mit dem Ballonschneebesen steif schlagen

2. Schussel nehmen — sonst Sahne rausnehmen, Besen reinigen
und weiter geht’s

Eier / Eigelbe / Puderzucker mit dem Schneebesen 5min
schaumig-steif-schlagen


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

zerbroselte Cookies abwechselnd mit der Sahne unter die Masse
heben

Parfaitmasse in eine Folie ausgelegte Form fillen und 5h in
das Gefrierfach stellen (hab eine Silikonkastenform genommen)

Kirschaft / Rotwein / Zucker / Peffer auf 250ml einkochen- mit
angerihrter Starke den Sud binden

Kirschen unterheben

Eisparfait sturzen, Folie entfernen und alles mit Kakao
bestauben

Schneiden und Stick mit der Pfeffer-KirschsolRe servieren

Welchen Ruhrer fur Was?

Sammelsurium von Anwendungsbeispielen quer aus dem Netz und
eig. Erfahrungen

Buttercreme:

Flexi-Ruhrer oder Schneebesen (besser). Mit dem Schneebesen
bekommt man viel schneller eine homogene und lockere Masse.
Der Inhalt des Schneebesens ist mit ein paar Mal ausschlagen
am Schusselrand zum Schluss in der Schissel und somit fast
sauber.

Mehl unterheben:

Optional nachzukaufendes Unterheb-Ruhrlement oder Koch-
Ruhrelment, welches der CC beiliegt — kleinste Ruhrstufe oder
Taste zum Unterheben

Ganache:
mit dem Schneebesen im CC — unter standigem Rihren die Sahne


https://www.cookingchef-freun.de/?p=435

erst aufkochen und wieder etwas abkuhlen lassen und dann die
Schokolade portionsweise rein bis alles drin 1ist und
aufgelost. Nochmal gut aufriuhren, CC abstellen, fertig.

Gisela Martins Tipp zur Ganache:

Den Schneebesen kann man weglassen, ich mache das wie folgt:
In Cooking-Chef-Schussel ohne Rihrelement Sahne aufkochen,
Schokolade in Stlcken zugeben, mit Flexi ruhren, (optional:
eingeweichte Gelatine wunterrdhren), Timer 5 Minuten.
Temperatur abstellen, kalte Butter in Stucken unterrudhren,
Masse weiterruhren bis zahflussig ist. Ganache uber Torte
laufen lassen.

Rithrkuchenteig:

keinen Schneebesen verwenden! fur Ruhrkuchenteig, ggf. nach
dem Eier schaumig ruhren wechseln auf:

K-Ruhrer oder besser Flexi-Ruhrer — weiche! Butter schaumig
ruhren immer mit K-Ruhrer (laut Bedienungsanleitung) od.
besser Flexi-Ruhrer (bei dem bleibt am Rand der Schussel
nichts hangen)

aber: Eier mit Zucker schaumig schlagen z.B. fur Biskuit immer
mit Schneebesen und hoéchste Stufe, dann wechseln

Achtung:

das Mehl nur vorsichtig unterheben und niemals lange ruhren
oder schlagen dann noch, sonst wird das Klebereiweis im Mehl
aktiviert und der Kuchen wird speckig und schliff -
keinesfalls Schneebesen verwenden

Mehl sieben per Hand braucht man nicht, wenn man
a) das Mehl kurz mit dem K-Ruhrer trocken ruhrt oder
b) den Passieraufsatz zum Sieben verwendet

Quarkkuchen, Quarkspeisen, Cremespeisen:
K-Ruhrer oder besser Flexi-Ruhrer

Eischnee, Schlagsahne:
Schneebesen

Kuchenstreusel:



K-Rihrer — alle Zutaten in die Schussel geben und verruhren
bis ein homogener Teig entsteht, dann entnehmen und auf den
Kuchen broseln

Miirbeteig:

K-Ruhrer, wie Streuselteig oder

Multizerkleinerer (nur bei kleinen Mengen wie z.B. eine
Quiche):

Zuerst das Messer einsetzen, dann alle Zutaten in den Behalter
und mit dem Messer mixen lassen

Hackfleisch vermischen fiir Klopse/Frikadellen:
K-Ruhrer

Hefeteig und Brotteig:
Knethaken — Achtung, nur max. bis Stufe 2 verwenden

Kochen (nur CC):

Flexi-Ruhrer oder Koch-Rihrelement — je nach Konsistenz des
Kochgutes

Schneebesen — wenn schaumig aufgeschlagen werden soll
gleichzeitig (z.B. italienische Merinque)

Butter schaumig Riihren:
K-Haken

Tipp von Oliver Bottcher:

Wenn die Butter trotz richtig eingestellter Haken am Rand
klebt , Kessel abnehmen , kurz heilles Wasser am Rand laufen
lassen, Butter 10st sich und wird super schaumig

Tipp Manfred Cuntz:
er nimmt den Schneebesen — In der CC kann man das auch mit
30°C warm ruhren. Dann klebt nix.



Zwiebelkuchen — Variationen —

Foto von Alexandra Bohm — Rezept Nr. 1

Rezept ist von Johannes Guggenberger von Stuttgart cooking und
ausprobiert von Alexandra Bohm

Zutaten Hefeteig:

250 g Mehl

1 verquirltes Ei

509 Butter

1/8 1 Milch (lauwarm)
Prise Salz

15 g frische Hefe
Prise Zucker

Zutaten Auflage:

1 kg Zwiebeln geschalt und in Wurfel geschnitten (ich habe im
Multi mit Reibe Nr. 3 gemacht)

125 g kleine Wuarfel vom gerauchten Bauchspeck

70 g Butterschmalz

4 Eier

2EL gehauftes Mehl

200 g Sahne, richtig kalt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=387
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200 g saure Sahne
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Kimmel ganz

Zubereitung:
Hefeteig mit Knethaken herstellen und ca. 30 Minuten gehen
lassen. In der Zwischenzeit die Fullung herstellen.

Zwiebeln in dem heiBen Butterschmalz glasig anschwitzen,
Temperatur zurucknehmen und Ca. 20 Minuten weich dunsten. In
den letzten 5 Minuten die Speckwiurfel dazugeben. Masse
erkalten lassen.

Hefeteig ausrollen und in eine 30er Form geben.

Mehl und kalte Sahne mit einem Schneebesen ganz glatt rihren.
Saure Sahne, die Sahne-Mehl-Mischung, Eier, Salz, Pfeffer und
Kummel gut vermischen, die Zwiebelmasse untermengen und alles
zusammen in der Backform verteilen.

Alles bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen, bis es oben auch eine
schone Farbe hat.

Gutes Gelingen []

>
Foto von Mareike Blunt — Rezept Nr. 2

Rezept aus dem Quiche Buch von gu und von Mareike Blunt
modifiziert

Zutaten fiir Durchmesser 28:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Zwiebelkuchen2.jpg

260g Mehl

175g kalte Butter

4 Eier

Salz

Pfeffer

1 TL ganze Kummel

800g geschalte Zwiebeln
150g Raucherspeck

200g saure Sahne

Zubereitung:

260g Mehl mit 1/2 TL Salz, 1259 Butter (die restliche Butter
ist zum Anschwitzen der Zwiebeln), 2-4 EL Wasser und 1 Ei im
Multi mischen. Teig kalt stellen .

Zwiebeln mit der Juliennescheibe im Multi klein schneiden.

Zwiebeln und 100g Speck in eine Pfanne geben und anschwitzen.
Pfanne vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Kimmel sowie 1 EL Mehl untermischen. In einer Schissel
3 Eier mit der Sauren Sahne verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Mirbeteig auf Mehl ausrollen und in eine ausgemehlte
Quicheform geben. Die uberstehenden Reste nehme ich dann ab
und flicke die Locher Zwiebeln und Eiermasse mischen und in
die Quicheform geben. Mit dem restlichen Speck bestreuen.

Bei 200°C Ober -/ Unterhitze fur 35 bis 40 Minuten 1in den
vorgeheizten Ofen geben



Makronen Kokosmakronen -—

Variationen

=L imelestil

Foto Rezept Nr. 2 von Melestti

Zutaten:

2 Eiweiss

200 g Zucker

250 g Kokosflocken

Zubereitung:
EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen steif schlagen
Kokosflocken mit Unterhebrihrelement unterheben

170° C ca. 15 Minuten backen.

Zutaten:

2 Eiweils

100 g Zucker

50 g Kokosraspeln

50 g Schokoladenstreusel
25 g Zartbitterkuvertire

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Das Eiweil mit dem
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Ballonschneebesen steif schlagen und 75 g Zucker langsam
einrieseln lassen. So lange weiterschlagen, bis sich der
Zucker gelost hat.

2. Den restlichen Zucker mit Kokosraspeln und Schokostreuseln
vermischen und vorsichtig unter den Eischnee ziehen. Mit zwei
Teeloffeln 30 Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und im Backofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten backen. Dann auskihlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Kuverture im Multi mit der Scheibe
3 grob hacken und in die Kochschiussel geben. Die Kuvertire bei
60° C auf Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer
temperieren. Die flussige Schokolade in einen Kkleinen
Spritzbeutel fullen und Streifen auf die ausgekihlten Makronen
spritzen.

Foto Jane Schwegler

Ergibt 6 Bleche

Zutaten:

700 g Kokosflocken
750 g Zucker

350 g Eiklar
Vanille, Salz

ca 2 el Amaretto

Zubereitung:
Beim Abrosten wird die Makronenmasse bis zu 60 Grad erhitzt.
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Das macht man, damita der Zucker sich lost, sie bekommen einen
schonen Glanz und bleiben lange saftig.

Das macht man bei allen Makronen, ausser bei Marzipan (da das
ja schon gerostet ist).

Ich ruhre Eiweif, Zucker, Vanille und Salz mit dem
Flexielement bei 60 Grad auf Kochstufe 1.

Die Kokosraspeln habe ich vorher mit dem Messer im
Multizerkleinerer feiner gemacht, damit spater nichts iin der
Tulle stecken bleibt.

Dann erwarme ich die Raspeln bei 50 Grad im Ofen und gebe sie
zum Eiweils. etzt auf 70 Grad erhdhung und Rihrstufe 1 (P
dricken), bis es sich ordentlich warm anfuahlt. Ich gebe zum
Schluss noch immer einen Schluck Amaretto dazu.

Dann mit der groBten Sterntille aufdressieren, backen bei ca.
170 Grad/Ober-Unterhitze, je nach Ofen. Wichtig ist sie 10
Minuten zu backen. Die Temperatur muss man herausfinden, bei
meinem Ofen eher 160 Grad. Auf jeden Fall nicht langer backen,
sonst trocknen sie aus. Ich finde mit 10 Minuten haben sie die
perfekte Knusprigkeit und innen sind sie ganz weich.



