
Bananenmilch  in  der  Cooking
Chef

Foto: Doris Seelbach

Zutaten:
1/2 Banane, in grobe Stücke gebrochen
Milch
ggf. 1/4 TL Vanillezucker
ggf. ein paar Löffel Joghurt
ggf. etwas Sahne
ggf. etwas Zimt

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben, Milch bis max zur Max-
Markierung in der Gewürzmühle  auffüllen. Ca. 1 Min mixen.
Fertig.

Bei  größeren  Mengen  die  Zutaten  erhöhen  und  den  Blender
verwenden.

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1374
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1374
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/bananenmilch.jpg


Sahnefest  Sahnestabilisator
Sahneschön – Variationen

Rezept Nr. 2/Foto Claudia Kraft

1.) Rezept von Manuela Schlosser

Zutaten:
100 gr. Zucker
50 gr. Mehl
50 gr. Stärke

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben und mixen.
Wer  keine  Gewürzmühle  hat,  verwendet  anstelle  von  Zucker
einfach Puderzucker �

Pro Becher Sahne nach 1/2 Minute 2 Teelöffel zugeben und bis
zur gewünschten Festigkeit steif schlagen

Ist der Retter in der Not, wenn Sanapart, Sahnesteif & Co
ausverkauft ist.

1.) Rezept von Smarticular/Ausprobiert von Claudia Kraft

Zutaten:
25 gr. Johannisbrotkernmehl
50 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben und mixen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1363
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1363
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/sahnesteif_claudiakraft.jpg


Pizza  American  Style  mit
Hühnerfleisch  BBC  Soße  und
Käserand

Rezept und Foto von Renate Renate Zierler

Zutaten:
Pizzateig
Ca.  300 Gramm glattes Mehl
1 Würfel Hefe frisch ( damit geht der Teig schneller auf )
Salz
2 EL Öl
Wasser nach Bedarf

BBC Soße
Normales Ketchup
Scharfes Ketschup
3-5 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Etwas Soja Soße

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaamsty.jpg


Etwas Tabasco Soße
Etwas Worcesters Soße
Honig
Etwas süße Chili Soße

Belag Pizza
2 Hühnerbrüste
2 Packungen geriebenen Käse
2 Packungen Mozzarella
1 Paprika
1 rote Zwiebel
Ein paar kleine Tomaten

Zubereitung:

Teig
Das Mehl die Hefe das Salz und das Öl gut vermengen in der
Cooking Chef (Knethaken) . Dann so viel Wasser hinzu fügen das
ein geschmeidiger Teig entsteht . Mach das immer nach Gefühl .
Knete danach den Teig mit der Hand noch etwas durch und lass
ihn gehen . Aus dieser Menge hab ich heute zwei super große
Pizzen gemacht.

BBQ-Sauce
Alle  Zutaten  gut  vermengen  zu  einer  Soße  die  dann  die
Grundlage  für  die  Pizza  gibt   (Gewürzmühle).

Pizza
Den Paprika vorher würfeln und etwas anbraten in der Pfanne ,
ebenso  das  Hühnchen  in  kleine  Würfel  schneiden  Salzen  ,
pfeffern und etwas Chili drauf und scharf anbraten .
Den  Pizza  Teig  teilen  und  ausrollen  .  Die  Hälfte  des
geriebenen Käses in den Rand einschlagen und auf den Boden die
BBC Soße verteilen . Die andere Hälfte des geriebenen Käses
darauf verteilen und darauf jetzt die Hühnchen Würfel , die
Paprika den Mozzarella und die Tomaten und den Zwiebel . Der



Clou ist das der Käse jetzt unter den Hühnchen und dem Paprika
ist .

Ab ins Rohr bei 200 Grad für zirka 25 Minuten . Vor dem
Anschneiden etwas auskühlen lassen so das nix verläuft .

Diese Mengen Angabe reicht für 2 große Pizzen . Ist übrigens
nix übrig geblieben und mein Junior war ganz begeistert vom
Geschmack und dem Belag .

Gutes Gelingen und guten Appetit wünscht euch Renate :))

 

 
Fotos von Renate Renate Zierler

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam1.jpg


Flammkuchen – Variationen

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 1

Achtung: Ein klassischer Flammkuchenteig ist immer ohne Hefe.
Hier  haben  wir  Rezepte  mit  und  ohne  Hefe,  alle  Varianten
schmecken.

1. Rezept von Nadine Detzel, ausprobiert von Gisela Martin
Zutaten Teig:
10 g frische Hefe
250 g Mehl
100 ml Buttermilch
2 EL Olivenöl
1/2 TL Salz

Zutaten Topping:
1 Eigelb
100 gr. Schmand oder Creme fraiche
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Hefe in 4 EL warmem Wasser auflösen.

Zusammen mit Mehl, Buttermilch, Olivenöl und Salz zu einem
glatten Teig verkneten (Knethaken).’

Zwei Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1186
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammkuch1.jpg


In 5 Stücke trennen, Kugeln formen und mit der Pastawalze auf
Stufe  1  durchwalzen.  Um  90  Grad  drehen  und  auf  Stufe  2
durchwalzen.

Falls  gewünscht  noch  mit  Nudelholz  manuell  etwas  dünner
ausrollen.

1 Eigelb + 100 gr. Schmand bzw. Creme fraiche und Salz/Pfeffer
in der Gewürzmühle mixen und auf die ausgewalzten Teigfladen
geben.

Weiter nach Belieben belegen.

Mit  vorgeheiztem  Pizzastein  dauert  es  bei  250  Grad  ca.  5
Minuten, auf Backofenblech ca. 12 Minuten bis der Flammkuchen
fertig ist.

Guten Appetit!

Foto Angelika Brezn/Rezept Nr. 2

2.  Rezept  von  Genussmagazin  02/2015,  abgewandelt  und
ausprobiert  von  Angelika  Brezn

 

Zutaten:
halben Beutel Trockenhefe

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flammukuch2.jpg


250 g Mehl
1 Prise Salz
125 ml warmes Wasser
 

Zubereitung:
Das Mehl gemischt mit 1/2 Beutel Trockenhefe und dem lauwarmen
Wasser in die Schüssel geben und alles durchkneten lassen
(Knethaken), bis sich der Teig schön von der Schüssel löst.

Bei 34 Grad ca. eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig dann auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes Blech
und den Belag darauf !Belag besteht aus 1 1/2 Becher Creme
fraiche  ,  200  g  rohen  Schinken  dünn  geschnitten,  2  rote
Zwiebeln und 1 Bund Frühlingszwiebeln.

Gewürzt wurde nur mit Pfeffer , da der Schinken schon salzig
genug ist.
Dann auf 250 Grad 12 Minuten in den Backofen auf die unterste
Schiene.

Anmerkung:  Den  Teig  kann  man  auch  vierteln  und  mit  der
Pastawalze dünn ausrollen, falls vorhanden.

3. Rezept Flammkuchen von Stefan Homberg

Zutaten:
300 gr. Mehl
125 ml Mineralwasser mit Kohlensäure
4 EL Olivenöl
8 g. Salz

Belag:
200 gr. Schmand
1 Schalotte
1 Stange Lauch
100 gr. Speck gewürfelt
2 EL rosa Pfeffer
Salz/Pfeffer



Zubereitung:
Alle  Teigzutaten  in  den  Kessel,  Knethaken  einsetzen,
Geschwindigkeit  4,  zu  geschmeidigen  Teig  verarbeiten.

Multizerkleinerer  mit  feiner  Scheibe  einsetzen,  Lauch  mit
Geschwindigkeit 4 schneiden. Lauch ufüllen.

Schalotte in feine Würfel schneiden.

Pastawalze einsetzen und jeweils ein hühnereigroßes Stück Teig
bis Stufe 7 durchlassen.

Teig auf bemehlte Arbeitsfläche geben und mit Schmand, Lauch,
Speck und rosa Pfeffer belegen.

Backofen auf 200 gr. Umluft aufheizen und Flammkuchen auf
einem beöltem Blech ausbacken.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und servieren.

4. Rezept von Linda Peter

 
Fotos Linda Peter/Rezept Nr. 4

Zutaten:
220 Gramm Mehl
3 EL Olivenöl
1 Eigelb
½ TL Salz
100 ml Wasser
Mehl zum Ausrollen

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


Belag:
1 Becher Creme Fraiche
150-200 g geräucherte Bauchspecktreifen
2 rote Zwiebel in Ringe schneiden ( ich halbiere oder viertel
diese dann immer noch.

Zubereitung:
Mehl, 2 EL Öl, Eigelb, Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Teigkugel mit dem restlichen Öl bestreichen
und in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Dann halbieren und dünn ausrollen. Ich krendel die Ränder
immer, das gibt einen schönen Rand.

Creme Fraiche drauf verteilen und dann Speckstreiferl drauf
verteilen und die Zwiebelringe

Den Backofen vorher vorheizen. Ich hab die Pizzastufe meines
Ofens  genommen,  ansonsten  Ober-/Unterhitze  nehmen  200  Grad
vorheizen und dann ca. 15 Minuten backen.

Dann raus aus dem Ofen, schneiden und genießen.

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


5. Elsässischer Flammkuchen – Rezept von Karsten Remeisch

 

Zutaten für 4-6 Flammkuchen:

Teig:
• 600 g Weizenmehl Type 550
• 300 ml kaltes Wasser
• 75 ml Weißwein
• 65 g Olivenöl
• 15 g Salz
• Gries für den Backschieber

Belag:
• 600 ml Saure Sahne
• süße Sahne (bei Bedarf)
• Salz
• Pfeffer
• 600 g Zwiebeln
• 700 g geräucherten Schinkenspeck in Streifen

Zubereitung:

Den Backofen auf maximale Temperatur mit Ober- und Unterhitze
vorheizen. Je heißer, desto besser, 300°C sind optimal. Wer
hat, nimmt einen Pizzastein, der mindestens eine Stunde mit
vorgeheizt werden sollte. Ansonsten nehmt ein Backbleck !OHNE!
Backpapier, denn das verbrennt eh nur.

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


Aus den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Die ersten
10 Minuten auf kleiner Stufe (Einstellung „min“), dann weitere
5  Minuten  auf  Stufe  1.  Der  Teig  soll  richtig  ausgeknetet
werden und gut fenstern.

Den Teig in eine leicht geölte Schüssel geben und für rund
eine Stunde abgedeckt ruhen lassen. Wer mag, kann den Teig
auch ein paar Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

Die  Zwiebeln  in  dünne  Streifen  hobeln.  Im  Multi,  mit  der
dünnen Schneidscheibe (Nr. 4) funktioniert das hervorragend.
Die saure Sahne mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer  glattrühren.  Bei  Bedarf  mit  süßer  Sahne  etwas
verdünnen.

Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsfläche kippen und mit
einer Teigkarte in 4-6 Stücke teilen. Die Kanten rundherum von
außen nach innen einschlagen, so dass eine Kugel entsteht.
Sehr dünn ausrollen und ziehen das der Teig nur noch 2-3 mm
dick ist. Auf den mit Gries bestreuten Backschieber legen und
belegen. Mehl funktioniert nicht so gut und es ist wichtig den
Fladen vor dem Belegen auf den Schieber zu legen, damit er gut
in den Ofen rutscht.

2-3  EL  saure  Sahne  gleichmäßig  verstreichen,  anständig
Zwiebelstreifen  darauf  verteilen  und  den  Speck  darüber
streuen.
In den Ofen einschießen und für ca. 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht braun ist. Je nach Temperatur geht es schneller,
oder langsamer.

Wer auf Vorrat backen und dann einfrieren möchte, kann das
auch.
Dann nur für knapp 3 Minuten backen, bis der Teig gar ist.
Aufgebacken werden die Flammkuchen dann bei 250°C für rund 1-2
Minuten, bis der Rand etwas gebräunt ist.

6. Die Lieblinge von Annette Schartz und Daniela Rest



 

 

Ergibt  acht  20  cm  lange  Streifen,  pro  Person  mind.  zwei
Streifen (eher das doppelte ) . Die obige Menge reicht also
für maximal 4 Personen, am besten zu reichhaltigerem Salat
servieren, oder ihr müsst mehr machen!!!
Teig:
125g Wasser
125g Weizenmehl
125g Semola
1-2 EL Öl
1 Prise Salz
Ich hab den Teig mit den Walzen auf Stufe sieben ausgerollt.

Belag klassisch:

Schmand drauf verstreichen, rote Zwiebeln in Ringen, 2 bis 3
Baconstreifen / Flammkuchen und etwas Salz + Pfeffer

(Alternativ  schmeckt  auch  Feta,  Frühlingszwiebeln,  Baron,
wenig Honig!)
Backzeit ca.  7 min bei 200/ 220° (auf dem Backstahl – kommt
aber auf den Herd an bzw. wie man sie mag.
 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/annetteflamm1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/annetteflamm2.jpg


Maki – Sushi Makirollen

Zusammenstellung und Foto von Gisela Martin

Zutaten:
Sushireis (wenn es Hauptspeise sein soll ca. 120 gr/Person)
Reisessig (nach Belieben)
Noriblätter
Zum  Füllen:  In  MInimengen:
Salatgurke/Paprikaschote/Avocado/Lachs/Zitrone/Thunfisch/Mayon
ese/Kresse etc. etc. nach Belieben
Spezielle  Hilfsmittel:  Bastmatte,  gibts  im  Supermarkt  oder
Asialaden für ca 2 EUR

Ggf. noch: Wasabipaste, Soyasauce, Ingwer

Zubereitung:
Reis  in  Wasser  waschen,  dann  wie  normalen  Reis  mit  Salz
kochen. Abkühlen lassen.

Reisessig nach Belieben mit dem Reis vermischen (abschmecken,
wieviel man mag. Der Reisessig ist ganz mild).

In Gewürzmühle ein paar Löffel Thunfisch mit ein oder zwei
Löffel Mayonese mixen, ggf. Kresse unterrühren.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1157
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Avocado/Paprika/Gurke/Lachs  und  was  sonst  noch  da  ist  in
Streifen schneiden.

Jeweils ein Noriblatt (glänzende Seite nach unten) auf eine
Bastmatte legen.

Mithilfe der Kenwood-Spachtel den abgekühlten Reis dünn  auf
das  Noriblatt  drücken.  Am  Rand  oben  und  unten  ca.  einen
Zentimeter  frei  lassen  und  das  freie  Ende  mit  Wasser
bepinseln.

Im unteren Drittel ein oder zwei Reihen mit Füllung hinlegen.
Z.B.  eine  Reihe  Avocadostreifen,  daneben  Lachsstreifen  und
etwas Zitronensaft drüber geträufelt.

Oder  Gurkenstreifen  und  drüber  etwas  Thunfischpaste  mit
Kresse.

Oder  vorher  angebratener  Lachs  mit  Paprika  und
Salatgurkenstreifen

Oder koreanischer gelber Rettich mit Gurke
Oder oder oder….

Dann mithilfe der Bambusmatte einrollen, mit der Bamusmatte
kann man gut formen.

So mit den weiteren Blättern verfahren, bis der Reis und die
Füllungen aufgebraucht sind.

In Korea gab es die Rollen am Stück in Alufolie eingewickelt
zu kaufen. Man hat die Rollen am Stück als Brotzeit gegessen

Wer nicht unterwegs essen möchte, braucht ein gutes, scharfes
Messer und schneidet sich Scheiben ab (die Randstücke sind
immer nicht schön und dienen der Qualitätskontrolle).

Zusammen mit Soyasoße, Wasabi und Ingwerscheiben servieren.



Spinatravioli  gefüllt  mit
Räucherforelle-Bärlauch-
Ricotta

Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten
Teig:
180 gr. Hartweizengrieß
180 gr. Weizenmehl
3 Eier
etwas Salz
2 EL Brennesselmus (eine Hand voll Brennesseln waschen und
tropfnass  in  der  heissenPfanne  mit  Deckel  zusammenfallen
lassen. Abtropfen und mit etwas Olivenöl inder Gewürzmühle
fein pürieren)

Fülle:
100 gr. Räucherforelle
125 gr. Ricotta
etwas Bärlauch
Salz/Pfeffer

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatrav.jpg


Zubereitung Teig:
Aus  Hartweizengrieß,  Weizenmehl,  Eier,  Salz,  Brennesselmus
alles zu einem festen Teig verkneten (Knethaken).

Teig in Klarsichtfolie 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen.

Zubereitung Fülle:
Räucherforelle zerpflücken um Gräten zu entfernen, mit etwas
grobgeschnittenen Bärlauch im Foodprozessor mixen, salzen, 
pfeffern, 125 g Ricotta dazu und nochmal mixen.

Zubereitung Ravioli:
Mit dem Nudelaufsatz dünne Platten ausrollen (7) und auf eine
mit  Hartweizengrieß  bestreute  Fläche  geben.  Füllung  mit
Abständen drauf geben.

Teigplatte  mit  Wasser  (oder  Eiklar)  leicht  bestreichen,
drauflegen  undzwischen  den  Füllungen  gut  festdrücken.
Auseinanderschneiden. (Ich hab ein Raviolirad das die Ränder
beim Schneiden zusammenpresst. Wer das nicht hat , sollte ev.
nochmal die Ränder per Hand oder mit einer Gabel festdrücken).
Im Salzwasser 3 Minuten al dente garen.

Vorschlag für eine Soße dazu:
Weissweinschaum
1/2 kleine Zwiebel fein würfeln und in Öl leichtdünsten, mit
Weißwein  ablöschen,  einreduzieren  und  etwas  Schlagobers
zugeben. Erwärmen und mit dem Pürierstab (oder mit der cc)
kräftig  aufschäumen.  Mit  schwarzem  Pfeffer  und  Salz
abschmecken.



Aus  Kastanien  Waschmittel
herstellen

 

Fotos und Anregung von Manuela Richtmann

Zutaten:
Rosskastanien

Zubereitung:
Das  sind  getrocknete,  grob  mit  dem  Hammer  zerlegte.
Rosskastanien.  Nicht  zu  viele  in  die  Gewürzmühle,  tief
durchatmen und anstellen… Ist megalaut.

Für was ich das brauche? Nicht zum kochen, sind Rosskastanien
… Ich mach daraus Waschpulver, funktioniert super. Die Wäsche
riecht nach Wäsche und ned nach aufdringlichen synthetischen
Düften.

Für mehr Infos gibt es hier einen interessanten Link:

Waschmittel aus Kastanien herstellen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1096
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1096
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kastanien.jpg
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https://www.smarticular.net/waschmittel-aus-kastanien-herstellen/


Backtrennmittel
Rezept von Karin AM

Zutaten:
25 g neutrales Öl
25 g weiches Ceres/Palmin (Zimmertemperatur) – Alternativ wer
kein Palmöl verwenden möchte, durch Butterschmalz ersetzen.
25 g Mehl.

Zubereitung:
In der Gewürzmühle gut mixen und im Kühlschrank aufbewahren,
sonst trennen sich die Zutaten wieder.

Tipp Steffi G.: Bei größeren Mengen Flexielement verwenden,
dann 35 Grad einstellen  �

Ketchup – Variationen

Rezept  und Foto von Melanie Gläser/Rezept Nr. 1

1.) Rezept Melanie Gläser

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1081
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1079
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ketchup.jpg


Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:
1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika
2,5 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.
Gewürze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkörner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und süß, Muskat) in
der Gewürzmühle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C für 17 min kochen lassen.

Anschließend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Gläser füllen
(oben etwas Platz lassen).
Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Gläser)  füllen  und  Gläser  reinstellen.  Die  Gläser  sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Gläser berühren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.
Wenn  der  Inhalt  anfängt  zu  wallen  Temperatur  auf  110C  
zurückstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Gläser auf Handtücher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Gläser:
In das Originalrezept gehört noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.
Bei den Gewürzen habe ich übrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmäcker ja verschieden sind. Man kann
natürlich auch noch div Kräuter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack



2.) Rezept Tomatenketchup von Andreas Paasch

Rezept  Nr.  2  und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Andreas
Paasch

Zutaten:
3L passierte Tomaten
250g Zucker
300ml Brandweinessig
50g Sellerieknolle (klein gewürfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)
1 kleine Chilischote (gehackt)
1 EL Salz
1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)
1/2 EL Nelken (gemahlen)
1/2 EL Süsser Paprika (gemahlen)
1/4 TL Zimt (gemahlen)
1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die  passierten  Tomaten,  den  Sellerie,  Chilischote  und  den
Ingwer köcheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz  passieren.

Das  Püree  mit  den  restlichen  Gewürzen  30  Minuten  köcheln

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenketchup1.jpg


lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufügen und
unter  Rühren  den  Zucker  auflösen  lassen.  Weiter  köcheln
lassen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abfüllen. Wer will kann
sie danach auch noch zusätzlich “Einwecken”.

3.) Rezept von Linda Peter

 
Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:
2,5 kg Tomaten
500 g Zwiebeln
200 g Staudensellerie
2-3 rote Pfefferschoten
75 g frischer Ingwer
250 ml Rotweinessig
3-4 Kapseln Sternanis
2 El Koriandersaat
10 Stiele Thymian
je 1 Tl rosenscharfes und edelsüßes Paprikapulver
1 El Salz (gehäuft)
250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker) 
Zubereitung:
Tomaten  waschen,  würfeln  und  den  Stielansatz  entfernen.
Zwiebeln würfeln. Staudensellerie putzen und in dünne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschält reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem großen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschnüren.  Thymianstiele  zusammenbinden  und  mit  dem
Gewürzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
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milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver
genommen) und mit dem Flexi gerührt.

Gewürzbeutel und Thymian entfernen. Gemüse pürieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verrühren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit 
Flexi

Ketchup  sofort  randvoll  in  Gläser  füllen  und  verschließen
anschliessend  im  Backofen  in  einer  Pfanne  mit  Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
geöffneter Tür (Kochlöffel in Tür klemmen) auskühlen lassen

Tipp:  Statt  Sternanis  und  Koriander  kann  man  3  Tl  Curry
verwenden.

 
Fotos Rezept Nr. 3 – Linda Brückmann

Selfmade  Gomasio  aus  der
Gewürzmühle
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Foto und Rezept von Karin AM

Kleiner  Snack:  Frisch  gebackenes  Semmel  mit  Butter  und
Selfmade Gomasio aus der Gewürzmühle! So lecker! Mhhh!

Zutaten:
1-2 cm frischen Ingwer
200 g schwarzer Sesam
50 g grobes Meersalz

Zubereitung:
Den Ingwer reiben. Dann den schwarzen Sesam und 50 g grobes
Meersalz dazu geben und alles ohne Öl in einer Pfanne rösten
bis es duftet (Achtung dass es nicht verbrennt).
Kalt  werden  lassen  und  in  der  Gewürzmühle  portionsweise
mahlen. (Immer nur kurz sonst tritt das Öl aus!)
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