Mafalde mit Ente und

Datteljoghurt

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Mehr Rezepte von Dagmar findet ihr auch hier: Topfle und
Deckele

Bei dem Rezept handelt es sich um eine Anleitung in Anlehnung
an ein Rezept von Alfons Schubeck

Fur 2 Personen

Datteljoghurt

Zutaten:

4 Datteln

2 EL Mandelkerne mit Cranberry+Sesam, grob gehackt
100 g griechischer Joghurt

2 EL Geflugelbruhe

etwas Zitronensaft

etwas Orangenabrieb

Chiliflocken, Meersalz, Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten 1in Gewurzmuhle vermischen, ggf. nochmal
abschmecken und ab in den Kihlschrank

Ente
Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8190
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8190
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/mafaldeentedatteljoghurt_dagmarmoeller.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

400 gr. Entenbrust

Puderzucker

150 ml Rotwein

1 Schuss Portwein
Starkemehlbutter
Ingwer/Knoblauch/Krautermischung

Zubereitung:

400 g Entenbrust parieren und grob wirfeln, Haut klein
wurfeln. Haut in der Pfanne auslassen, im Ofen warm halten.
Entenwurfel kurz anbraten, im Ofen bei 70 Grad 15 min gar
ziehen lassen. Pfanne mit Puderzucker bestauben,
karamellisieren mit 150 ml Rotwein und ein Schull Portwein
abloschen und einkochen lassen. Mit Starkemehlbutter
aufmontieren. je 1 Scheibe Ingwer + Knoblauch, 1 Prise
Krautermischung (Majoran, Kummel, Koriander, Kakao,
Orangenschalen, Pfeffer im MoOorser zermahlen) in die Sauce
geben, 3 Min. ziehen lassen und wieder abseihen. Entenfond von
den Wiurfeln dazugeben, wieder reduzieren. Entenwlrfel in dem
sehr reduzierten Saucenfond schwenken.)

Pasta/Pastasauce

Zutaten:

frische Pasta, Matrize Mafalde
150 ml Geflugelfond

ital. Krautermischung

Butter

Schnittlauch

Zubereitung:

Eiermafalde wie gewohnt herstellen.. al dente kochen,
abtropfenl50 ml Geflugelfond aufkochen, ital. Krautermischung
zufugen, Nudeln darin nochmal erhitzen und Flussigkeit fast
verdampfen lassen. Mit Butter und Schnittlauchdurchschwenken.
— fertig. Nudeln anrichten, Ente + Hautwurfel daruber geben,
dekorieren. Datteljoghurt dazu reichen.


https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-mafalde-manfredini/

CocktailsoRe

fra. I_._J i:_.-:--. i m
Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Sabine Dorn

Zutaten:

Alle Angaben in Gramm!

50g Milch

70g 01

Etwas Salz

509 Ketchup

Etwas Worchester-Solle, Tabasco und Zitronensaft

Zubereitung:
50g Milch, 70g 01, etwas Salz in der Gewiirzmihle mit ein paar
Mal P-Taste zu Majo schlagen.

50g Ketchup, etwas Worchester-SoRe, Tabasco und Zitronensaft
dazugeben.
Und nochmal kurz auf “Max” verruhren.

Schon ist die 70er Jahre Standard-SolBe fertig.
Mir hatte die Halfte davon fur meine 200g Garnelen (gekocht)
und 1 Dose Mandarinen auch gereicht.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8135
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/cocktailsosse_sabinedorn.jpg

Avocado-Apfelsalat
Orangenhonigsenfdressing

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

1 Avocado

1 Apfel

etwas Parmeggiano/Parmesan
1 Hand voll Erdnusse

1 Hand voll Himbeeren
Cashewnlsse

Dressing:
Saft einer Orange
Honig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/cocktailsosse_sabinedorn1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8091
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8091
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/avocadoapfel_linda3.jpg

Salz
Schalotte
Knoblauch
Schnittlauch
Chili

Senf
Olivenol

Zubereitung:
Zutaten fur Dressing 1in Gewulurzmuhle geben und mixen.
Schalotte, Knoblauch gehackt zum Schluss untermischen , etwas
Schnittlauch

1 Avocado und 1 Apfel, mit Schale schneiden und unter das
Dressing mischen. In eine Schissel geben. Kase hobeln und dber
den Salat geben

Noch ein paar Nusse driuber ganz toll sind auch Walnusse
gerostet ich hatte leider keine daheim.

Ein paar Himbeeren zur Deko.

Avocado-Mangosalat mit



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/avocadoapfel_linda2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8042

¥ “Honi  d .

und Shrimps

Fotos und Rezept von Linda Peter

Zutaten:

Salat:

1 Avocado

1 Mango

Pflucksalat

Shrimps

1 Hand voll Erdnusse
1 Hand voll Himbeeren

Dressing:
1 Limette
Honig

Salz
Scharlotte
Knoblauch
Chili

Senf
Olivenol

Zubereitung:
Zutaten fur Dressing in Gewurzmuhle geben und mixen (die
Zwiebel erst zum Schluss in kleinen Stucken zugeben, da sie


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8042
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8042
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/salat_linda.jpg

durch das Mixen bitter werden kann).

1 Avocado und 1 Mango schalen, schneiden und unter das
Dressing mischen.

Auf etwas Pflucksalat drapieren und gebratene Shrimps darlber
geben.

F

Noch ein paar Erdnlisse daruber streuen und Himbeeren
vorsichtig zur Deko nehmen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/dressinglinda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/salat_linda1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/salatlinda.jpg

Karotten-Selleriesalat

Foto und Anleitung zur Verfilgung gestellt von Michele[] Bumann-
Grutter

Zutaten:

Karotten geschalt
Sellerie geschalt
0l

Balsamico
Mayonese

Senf

Salatgewlirz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/salat_linda.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7494

Krauter
Knoblauch
Schuss Milch

Zubereitung:
Karotten und Sellerie mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 2,
durchlassen.

In Gewiirzmihle nach Belieben 01, Balsamico, Mayonese, Senf,
Salatgewlrz, Krauter, Knoblauch und Schuss Milch geben und
mixen.

Fertig [

Thunfischcreme

Rezept von Alta Scuola die Cucina/Kenwood/03 2016 und von
Gisela M. ins Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

130 gr. Mayonnaise
130 gr. Thunfisch

10 gr. Kapern

halbes Sardellenfilet

Zubereitung:
In Gewlrzmihle Thunfisch, Kapern, halbes Sardellenfilet und
zum Schluss Mayonnaise fullen.

Fur 2 Minuten auf Stufe 5 mixen.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7170

Tahin Sesampaste Sesammus

Foto Gisela M.

Zutaten:

Sesam (Menge nach Belieben)
optional je nach Belieben:

10-20 % SesamO0l oder Sonnenblumenol
Salz

Honig

Zubereitung:
Optional: Sesam in Pfanne ohne Fett anrodsten.

Sesam in Gewulurzmuhle (bzw. wenn Menge groBer ist) in
Multizerkleinerer mit Messer geben.

Wer méchte gibt noch Sesamdl und/oder Sonnenblumendél dazu.
Braucht man aber nicht. Wenn man lange genug ruhrt tritt beim
Sesam das 0Ol aus und es ist keine weitere Zugabe von 01
erforderlich.

In Gewlrzmuhle mixen. Geschwindigkeit nach Gefuhl (ich nehme
anfangs Stufe 4-5, dann spater geht es besser mit langsamer
Geschwindigkeit und ggf. auch Pulsetaste.

Ich finde mit Multizerkleinerer geht es besser, da beil
Gewurzmuhle es leichter festklebt, man dann die Gewlrzmuhle
abschrauben muss, die Paste herunterdrucken muss etc.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7103

Allerdings muss man 1im Multizerkleinerer grolBere Mengen
machen. Da ich meist nur wenige Loffel bendtige, bevorzuge ich
dann doch die Gewlrzmuhle.

So sieht es halb fertig aus, wenn man kein Ol zugibt, nach
wenigen Minuten:

Jetzt noch ein paar Minuten weitermixen (prufen, dass
Gewlrzmiuhle nicht zu warm wird), bis die Masse fllissiger wird.

Wenn man mochte, kann man zum Schluss die Paste mit Salz oder
Honig abschmecken.

Salatdressing zu Feldsalat
etc.

Rezept und Anleitung von Anissa Reinhard zur Verfigung
gestellt

Zutaten:

1 EL Ahornsirup oder Honig

2-3 EL Balsamicoessig

3 EL 01 wie Raps6l oder so (Olivendl ist uns zu stark)
1-2 EL Wasser


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7070
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7070

Salz und Pfeffer
und dann ca eine halbe rote Zwiebel

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmihle geben und mixen. Man muss auf jeden
Fall abschmecken und von manchem doch noch dazu geben.

Ist auf jeden Fall sull, aber mein absolutes Lieblingsdressing
fur Feldsalat. Wobei das sicher auch gut zu anderem Salat
passt.

Maronenschaumsuppe

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

4 Schalotten

2 Knoblauchzehe

2 EL Butter

200 g Maronen, geschalt und vorgegart
100 ml weiBer Portwein

600 ml Geflugelfond

200 ml Sahne

Salz

schwarzer Pfeffer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6677
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda.jpg

Chili

2 Scheiben Toastbrot
1 EL Butter

Salz

1 Msp. Zimt

Chili

Zubereitung:

Die Schalotten und den Knoblauch fein wirfeln und in der
Butter anschwitzen, die Maronen zugeben und leicht rosten
(Kochruhrelement).

Das Ganze mit Portwein abloschen, den Geflugelfond und die
Sahne zugeben und die Maronen weich kochen.

Anschliefend fein purieren (Blender) und mit Salz, Pfeffer und
Chili aus der Gewurzmuhle abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und wirfeln. Die Butter schmelzen, die
Brotwurfel zugeben und unter gelegentlichem Rihren goldbraun
braten. Mit Salz, Zimt und Chili widrzen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen.

Die Suppe in den Tellern anrichten und mit den Croutons
servieren.

Ich habe zusatzlich etwas Milchschaum auf die Suppe gegeben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda2.jpg

Tomatendip

Rezept zur Verfligung gestellt von Nicole Kihling

Zutaten:

1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten ( in 01 ), 200 gr.
125g Sonnenblumenkerne

100 g Tomatenmark

20g frischer Zitronensaft

1 Essloffel Oregano oder auch Pizzagewlrz

30 g Olivenol

etwas Pfeffer ( nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrdsten und nach dem
Auskuhlen im Multi oder der Gewurzmuhle fein zerkleinern

Die getrockneten Tomaten ebenfalls kurz zerkleinern ( Multi
oder klein schneiden)

Alle Zutaten ( auch das restliche Ol aus dem Glas ) in den
Kessel geben und bei 5 min bei 100 Grad kochen lassen, dabei
immer wieder ruhren (Flexielement).

Nach dem kochen den Inhalt im Multi fein plrrieren und
abfullen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6533

Das ganze schmeckt super auf Brot, als Pesto zu Pasta oder zu
Fleisch



