
Brotgewürz

 
Fotos Daniela Steinel

Zutaten:
2 Teile Fenchelsamen
2 Teile Kümmel
2 Teile Anis
1 Teil Koriander (bzw. 2 Teile Koriander in Variante Daniela
Steinel)

Zubereitung:
Alle Zutaten in Gewürzmühle geben und pulverisieren. Ich mache
immer kleine Mengen (1 Teil = 1 Teelöffel), so ist es immer
frisch.

Tipp:  Daniela  nimmt  von  jeder  Zutat  zu  gleichen  Teilen  3
Esslöffel und bewahrt die Gewürzmischung direkt in einem Glas
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der Gewürzmühle auf.

Lachs  Lachsmousse  Lachsrolle
– Variationen –

Fotos und Rezepte von Claudia Kraft:

Zutaten Lachsmousse:
200g Räucherlachs
200 g Frischkäse
50ml Sahne
kleine Scharlotte oder Jungzwiebel
etwas Zitronensaft
Salz/frisch gemahlener Pfeffer.

Zubereitung:
Klein geschnittenen Lachs, Frischkäse, Sahne mit Flexi auf
hoher  Stufe  mixen.  Habe  einen  Teil  des  Lachses  in  der
Gewürzmühle  fein  gemixt  u  davor  die  Zwiebel.
Nachher  alles  vermischen  und  entweder  Nocken  auf  Teller
anrichten oder in ein Glas mit Spritzsack spritzen. Ich hatte
es etwas kalt gestellt.

Zutaten Lachsrolle:
Palatschinken/Pfannkuchen
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Frischkäse
Kräuter
Lachs

Zubereitung:
Pfannkuchen machen (Blender) und mit Frischkäse mit oder ohne
Kräuter bestreichen, mit Lachs belegen und einrollen.
In Frischaltefolie wickeln u kühlen.
Für 3 Palatschinken benötigt man 1 Pkg Lachs u 1 Packung
Frischkäse.

Fotos Claudia Kraft

Schokotörtchen  mit  flüssigem
Kern
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Foto und Rezept von Anna Weidner
Zutaten für 6 Törtchen:
150g Zartbitterkuvertüre
100g Butter
2 Eier
2 Eigelb
30g Zucker
4 EL Mehl
 

 

Zubereitung:
Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze (alternativ 160 Grad Heissluft)
vorheizen.

Im Muffinblech 6 Mulden fetten und mit Zucker ausstreuen

Butter  und  Schokolade  bei  ca.  40°  und  Flexi  in  der  CC
schmelzen.  Beiseite  stellen.

Mit dem Ballonschneebesen die Eier und die Eigelbe mit dem
Zucker dickcremig bei höchster Rührstufe aufschlagen.

Mehl darüber sieben und unterheben. Zum Schluss Schokolade
unterrühren.

Teig in die Mulden füllen und 8 – 10 min. backen.
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Vorsichtig aus den Mulden heben (Achtung Kern flüssig) umd am
besten  mit  Vanilleeis  oder  Sahne  aus  der  Gewürzmühle
servieren.

Fotos   Anna Weidner

Feigensenfsauce

Rezept und Foto von Carmen Müller

Eignet  sich  auch  gut  als  Mitbringsel.  Viel  Spaß  beim
Nachkochen.

Zutaten:
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12 Stück frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig
4 EL Senfmehl
Salz
Pfeffer
Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Früchte können sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Rührschüssel geben, Kochrührelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann  die  Feigen  dazugeben  und  15  Minuten  bei  90  Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne schärfer
mag,  nimmt  mehr  Senfmehl.)  Mit  Salz,  Peffer  und  Honig
abschmecken.

3. Die heiße Masse in den Blender umfüllen und auf Stufe 3-4
pürieren.

4. Die noch heiße Masse in saubere Gläser (heiß ausgespült)
füllen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Schärfe verbinden.

6.  Solltet  ihr  kein  Senfmehl  haben,  könnt  ihr  die
entsprechende Menge Senfkörner in die Gewürzmühle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Mühle sein, damit sich
die Körner bewegen können, sonst laufen sie heiß.



Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Müller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Käse.

Zutaten:
300 g Senfkörner gelb
100 g Senfkörner braun
1/2 TL Fenchelsamen
2 TL Koriandergrün
2 TL Rosmarin
450 ml Rotweinessig
20 ml Raps- o. Sonnenblumenöl
200 ml roter Portwein
4 Stück frische Feigen geschält
4 Stück frische Feigen ohne Stielansatz ohne Bütenansatz
8 Stück Wacholderbeeren angedrückt
75 g Puderzucker
6 TL Salz

Zubereitung:

1. Die ersten fünf Zutaten in einer Schüssel vermischen und
portionsweise in der Gewürzmühle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Körner bewegen können).
Optional eignet sich hierfür auch der Multi mit dem Messer,
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aber  Vorsicht  wegen  des  Kunststoffbehälters.  Er  könnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch – nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schüssel geben,
Kochrührelement  einspannen,  Stufe  3,  100  Grad,  10  Minuten
kochen lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 pürieren.
Alternative: Pürierstab

4. Wer möchte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun  noch  Essig,  Öl,  und  Salz  dazugeben  und  nochmals
durchpürieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Pürierstab

Aus dem Blender in eine Schüssel umfüllen

5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen über Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Gründen ein Küchenkrepp locker über die Schüssel geben.

Oxidation  und  Fermentation  entwickeln  die  Schärfe.  Wer  es
gerne scharf mag, lässt die Masse zwei Nächte offen stehen.

6.  In  vorbereitete,  heiß  ausgespülte  Gläser  abfüllen  und
verschließen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein möchte,
kann  die  Masse  nochmal  in  die  Schüssel  der  CC  geben,
Kochrührelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfüllen.



Fotos von Carmen Müller

Leberwurst
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Rezept und Foto von Patrick und Christina Gagel

Zutaten:
300 gr Schweinebauch ohne Schwarte und Knochen
300 gr Schweine Wamme (das ist die Fettschicht am Bauch)
200 gr Schweine Leber
100 gr Zwiebeln
1 TL Gemüsebrühepulver
35 gr Salz
4 gr Majoran
6 gr Pfefferkörner
1 gr Piment
5 gr Muskat
2 gr getr. Basilikum

Zubereitung:
Bauchfleisch in 2 cm große Stücke schneiden und in einem Topf
mit Gemüsebrühe 1 Stunde kochen. Für die letzte halbe Stunde
der Garzeit die Wamme gewürfelt hinzufügen.

In  der  Zwischenzeit  die  Zwiebeln  würfeln  und  in  etwas
Schweineschmalz glasig dünsten und mit etwas Fleischbrühe aus
dem Topf ablöschen. Dann beiseite stellen.

Die Gewürze alle zusammen in der Gewürzmühle mahlen.

Nun  zuerst  die  rohe  Leber  durch  die  kleinste  Scheibe  des
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Fleischwolf lassen und danach das gegarte Fleisch und die
Wamme durchlassen.

Jetzt alles mit der Gewürzmischung und den Zwiebeln vermischen
und alles nochmals durch den Wolf lassen.

Die Masse mit 100 ml Fleischbrühe aus dem Topf vermischen und
in heiß ausgespült Einmachgläser füllen (ich bekam 5 kleine
Gläser voll) Die Gläser aber nicht ganz voll machen.

Nun die Gläser für 2 Stunden bei 95°C einkochen. FERTIG

Hausgemachte Merguez
Rezept von Stefan Dadarski

                                              

Zutaten:

500 g Lammfleisch (Schulter)
250 g Rindfleisch (Schulter)
½ Bund Koriandergrün, gewaschen
2 mittelgroße Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Harissa nach Geschmack
1 TL Zimt, 1 TL Nelken
Ca. 2 m Lammsaitlinge,
Durchmesser ca. 15-20 mm

 

Zubereitung:
Lamm- und Rindfleisch in gulaschgroße Stücke schneiden und ca.
30 Minuten im Tiefkühlschrank anfrieren lassen.
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Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schälen und mit dem Multi-
Zerkleinerer  30  Sekunden  bei  Geschwindigkeitsstufe  3
zerkleinern.  Anschließend  das  Koriandergrün  nur  grob
zerkleinern.

Die Lammsaitlinge in einer Schale mit Wasser einweichen. Das
sorgt für mehr Elastizität und einfacheres Befüllen.

Den Fleischwolf an den Niedrig-Drehzahl-Anschluss anschließen
und  für  den  ersten  Durchgang  die  grobe  Lochscheibe  (8mm)
einsetzen.  Das  angefrorene  Fleisch  zusammen  mit  Knoblauch,
Zwiebeln und Koriander bei Geschwindigkeitsstufe 2 wolfen.

Das Brät mit Salz, Pfeffer und Harissa würzen, den Zimt und
die gemahlenen Nelken hinzugeben. Für gleichmäßig verteilte
Zutaten, geben Sie sie in die Rührschüssel der Cooking Chef
und lassen alles mit dem K-Haken vermengen.

Tipp 1: mit der Gewürzmühle können Sie Nelken und Zimt frisch
mahlen. Das sorgt für ein intensiveres Aroma.

Tipp 2: Um zu testen, ob das Brät ausreichend gewürzt ist,
nehmen Sie einfach ein kleines Stück und braten es in der
Pfanne kurz an – anstatt es roh zu probieren.

Entfernen  Sie  das  Messer  und  die  Lochscheibe  aus  dem
Fleischwolf und setzen Sie anschließend den Wurstfüllstutzen
ein. Ziehen Sie nun den Saitling auf den Stutzen auf und
machen einen Knoten an das Ende des Darms.

Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 2-3 ein. Geben Sie das Brät
in  die  obere  Schale  und  füllen  es  in  den  Einfüllstutzen.
Drücken  Sie  das  Brät  mit  dem  Stopfer  nach  unten.  Die
Wendelschnecke füllt sich nun und drückt es in den Saitling.

Tipp 3: Stopfen Sie den Darm nicht zu fest. Die Würste könnten
sonst beim Grillen oder Braten platzen.  

 



Sobald  die  gesamte  Masse  verarbeitet  ist,  die  Würste
„abdrehen“. Messen Sie ca. 15 cm Wurst ab. Dann kneifen Sie
mit Fingern einmal ein und drehen das freie Ende zu Ihrem
Körper hin. Dann die nächsten 15 cm abkneifen und dieses Mal
vom Körper weg drehen. In diesem Wechsel fahren Sie fort.

 

Am Ende der Wurstschlange machen Sie wieder einen Knoten und
trennen das überstehende Ende des Saitlings mit einem scharfen
Messer  ab.  Zerteilen  Sie  nun  die  noch  zusammenhängenden
Merguez zu einzelnen Würsten.

 

Die fertigen Würste halten sich bei Lagerung im Kühlschrank
3-4 Tage.

 

Die Merguez wird in aller Regel gegrillt, eignet sich aber
auch gut für die Zubereitung in der Pfanne. Typischerweise
wird die Wurst mit Baguette und Harissa serviert.

 

Schoko-Haselnuss-Aufstrich  –
Variationen
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Foto Manuela Huber/Rezept Nr. 2

1. Schoko-Haselnuss-Aufstrich mit Vanille

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:
100 g gemahlene Haselnüsse
500 g gute Zartbitterschokolade
Mark 1 Vanilleschote
100g brauner Rohrzucker
75 ml Sahne
75 g Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben, K-Haken, und bei 80 Grad und
Intervallrührstufe 2 – 15 Minuten schmelzen lassen.

2. Schoko-Haselnuss-Aufstrich “Nutella Art” – vegan möglich

Rezept von Manuela Huber

Zutaten:
150gr Haselnüsse
60gr Zucker
100gr Blockschokolade oder eine andere nach Wahl
200gr Sahne
30gr Butter
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Zubereitung:
Nüsse und Zucker in der Gewürzmühle pulverisieren

Schoko in kleine Stücke brechen und bei Stufe 6 ein paar sek
schredern.

Sahne, Butter und Schoko in den Topf, 5 min, 50 Grad, Stufe 2
(Flexi)

Dann die Nüsse dazu, acht min 50 Grad, Stufe 2,

Zum  Schluss  nochmal  alles  schnell  verrühren,  evtl.  mit
Pürierstab

In Gläser abfüllen.

Hält sich im Kühlschrank rein theoretisch zwei Wochen….in der
Praxis nie

Tipp für Veganer:
Butter und Sahne mit Alsan und Soja cuisine ersetzen

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt

Zutaten:
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150 ml Sahne
2 El Zucker ( find es aber so süß, dass man den Zucker auch
weglassen könnte)
1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)
200 g Nuss-Nougat
100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:
Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Rührschüssel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein  gewürfeltes  Nougat  und  klein  geschnittene  Zartbitter
Schokolade zufügen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas füllen und im Kühlschrank kalt werden
lassen.

Kann  aber  sofort  auch  warm  verspeist  werden  auf  frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schön warm frisch gerührt

Tipp Esther:
MIr gefällt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Mandelstangerl
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:
300 gr. Mehl (405)
3 TL Backpulver
150 gr. Zucker
1 Ei
1 Eigelb (das Eiweiß gleich in ein Gewürzmühlenglas geben)
150 gr. Fett (Butter)
Etwas Vanillemark, wenn vorhanden, ansonsten 1 Vanillezucker

Deko:
säuerliche Marmelade
Schokokonvertüre
ca. 150 gr. Mandelblättchen

Zubereitung:
Man mischt alles (bis auf das übrige Eiweiß!) in der Schüssel
er CC, ich hab den K-Haken genommen, nach ca. 2 Minuten ist
alles optimal verrührt.
Den Teig kalt stellen, ca. 1/2 Stunde.

Die Hälfte des Teigs (danach die zweite Hälfte) ausrollen und
kleine Stangen schneiden. ca. 1 cm x 8 cm bzw. ganz nach
Belieben.

Die  Streifen  auf  Backpapier  legen,  das  Eiweiß  in  der
Gewürzmühle aufschlagen (ca 40 Sekunden, es soll nicht steif
werden!) und dann mit Pinsel die Teigstreifen bestreichen. Die
Mandelblättchen darauf geben.
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Ca. 10 Minuten auf 190° backen, ich verwende 4D-Umluft bei
meinem Herd. Die Stangerl sollen goldgelb sein.

Sofort  danach  mit  saurer  Marmelade  (bei  mir  war  es
selbstgemachte Holunderblütenmarmelade) bestreichen und immer
zwei Stangerl zusammenkleben.

Wenn die Stangl erkaltet sind, dann ein oder beide Ende/n in
Schokolade tauchen.

Elisenlebkuchen

Rezept und Foto von Alexandra Müller-Ihrig (sinnreichleben –
Ernährungsberatung)

Zutaten:
3 Eier
50 g Zucker
150 g gemahlene Haselnüsse
100 g gemahlene Mandeln
50 g gehackte Mandeln
50 g Zartbitterschokolade
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10 g Lebkuchengewürz
3 EL Honig
200 g gemischte kandierte Früchte oder je 100 g Orangenat und
Zitronat
5 Tropfen Bittermandelöl
5 Tropfen Rumaroma oder 1 TL Rum
Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:
Kandierte Früchte in der Gewürzmühle etwas zerkleinern. Die
Schokolade mit dem Mulit oder besser mit der Raffel raspeln.
Da  ich  keine  Schokolade  da  hatte,  habe  ich  Schokotropfen
verwendet.

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig rühren
(ca. 5-8 Min).
Alle weiteren Zutaten in der Zwischenzeit in einer Schüssel
geben und diese kurz vermischen.

Ballonschneebesen  durch  den  K-Haken  ersetzen  und  die
Zutatenmischung nach und nach zur Eimischung geben und alles
zu einem klebrigen Teig verrühren.

Den Teig 3 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.
Tipp  von  Manu  Beecken:  über  Nacht  im  Kühlschrank  und  am
nächsten Tag weiterverarbeiten.

Backofen auf 160° vorheizen.

Die Lebkuchenmasse mit einer Lebkuchenglocke oder mit einem
Esslöffel auf die Oblaten setzen und im Backofen ca 25 Minuten
backen.

Anschließend  mit  Kuvertüre  oder  Puderzuckerguss  bestreichen
und garnieren.


