Linsendip (orientalisch)

Rezept zur Verflgung gestellt von Nicole Kuhling
Schmeckt orientalisch

Zutaten:

1 Stange Lauch und/oder Zwiebel ( man kann auch noch Porree
dazu geben )

1 Knoblauchzehe

1 groBe Mohre

1 Essloffel Tomatenmark

250 ml Gemusebrihe zum abldschen

100 bis 120 g Linsen nach Wahl dazugeben und mitkochen bist
sie weich sind.

Zubereitung:
Das Gemise klein schneiden oder im Multi zerkleinern und in
etwas Olivenol andunsten.

Das Tomatenmark dazu geben und kurz mit anbraten. Mit der
Gemusebruhe abloschen und die Linsen darin weich kochen.

Das ganze wird dann gewlrzt nach Geschmack.
Senf und/ oder Sambal olek

Krautersalz, Pfeffer, evt. Chilli ( ich hab noch Garam Masala
mit ran gemacht )
Senf und etwas Agavendicksaft ( wer mag )

Das ganze dann im Multi, Gewurzmuhle oder einfach mit dem
Triblade zu einer Paste verarbeiten.

Das ganze schmeckt super als Brotaufstrich ( ist Vegan) als
Dip oder als veganes Hauptgericht (dann lasst man das plrieren
einfach weg).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6529

Vitello-Tonnato-SofRe Ratz-

Fatz-Version

Anleitung und Foto von Vanessa Santagapita

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

3 Sardellen

1 TL Kapern

2 mittelharte Eier
Olivenol

Zubereitung:
Alles in die Gewlrzmuhle geben.

2 — 3 mal Pulse dricken- fertig!

Falls die Sosse zu dick ist, etwas Brihe unterrihren.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6342
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6342
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/vitellotonnatovanessa.jpg
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Pistaziencreme Pitella -

Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhdérte. Da wir aber darauf
hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
konnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert [ [0 [

Menge fur 5 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

200 ml Vollmilch

200 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stilcken

100-150 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker 200
gr)

50 gr. Butter

halbe Vanilleschote


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6250

Zubereitung:

Geschalte Pistazien (moglichst ohne die braune Haut) zusammen
mit Glukose bzw. Puderzucker und etwas Milch in Multi mit
Messer geben und ruhren, bis es eine schone Konsistenz ergibt.
Nach und nach einen Teil von der Milch zugeben, bis die
Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 4 Minuten bei hoher
Geschwindigkeit gerudhrt und ca. die Halfte von der Milch
benotigt.

Restliche Milch mit Butter und weiller Schokolade (in Stucken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange ruhren lassen, bis sich alles aufgelost hat.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellazutaten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutallamulti.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellamultieinfüllen.jpg

Pistazienmasse und ausgekratzte Vanilleschote zugeben, Timer
auf 7 Minuten stellen und bei 50 Grad, RUhrintervall 1
weiterriuhren lassen (Achtung: wenn die Temperatur zu hoch
ware, wurden die Pistazien an Farbe verlieren. Bei 50 Grad ist
aber alles ganz unkritisch).

Fertig [

Kann man als Fillung fiur Torten oder Muffins verwenden, man
kann es mit Sahne/Butter und Frischkase zu einer Creme
verarbeiten, als Frosting oder am besten: man isst es einfach
pur bzw. als Brotaufstrich.

Da es sich um ein frisches Produkt halten, sollten es im
Kihlschrank aufbewahrt werden und binnen zwei Wochen verspeist
werden.

Varianten:

Graziella Leanza: Milch durch Kokosmilch ersetzen, falls Milch
nicht vertragen wird. Man schmeckt eine ganz sanfte Kokosnote,
harmoniert prima.

Karin Welzel: Pistazien kann man auch durch Cashewnlisse (ggf.
vorher angerostet fur noch mehr Geschmack) ersetzt werden.

Dieses Rezept und mehr gibts bei Topfle und Deckele



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellaschüssel.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Rezept Nr. 2 — Foto und Rezept von Dagmar Mdller

Zutaten:

65 g grune ungesalzene Pistazien
10 g Macadamia gesalzen

1/2 Espressoloffel Matcha-Pulver
Mark 1/2 Vanilleschote

30 g weisse Schokolade

16 g Kokosodl

15 g Erytrit

35 g Kakaobutter

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmiuhle fullen und mixen, bis die Konsistenz
passt.

Foto von Corinna Gerbitz

Variante in der Gewulrzmihle mit weniger Zucker. Mir reicht die
SuBe vollkommen. Pistaziengeschmack kommt noch mehr durch.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutelladagmar2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutelladagmar1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pistaziennutellacorinnaeb.jpg

Zutaten:

60 ml Vollmilch

60 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

50 gr. weille Schokolade in kleinen Stucken

30 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker)
50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:

Milch mit der Kuverture leicht erwarmen, so dass die
Schokolade weich wird. Dann den Rest in das Gewurzmuhlenglas
dazu geben und mixen.

Tipp:
Italienische Pistazien und turkische sind besonders lecker!

FroYo-Bites

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Julia Kitzsteiner.
Dieses Rezept und mehr findet ihr auch auf Kochlie.be



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5939
http://www.kochlie.be

FroYo = Abklrzung fur Frozen Yoghurt

Zutaten (fiir ca. 30 Bites):

200g Naturjoghurt (3,5% Fett)

100g Himbeeren

80g Puderzucker

100g Himbeerschokolade (z.B. Excellence Himbeere Intense von
Lindt)

wer mag: Dekostreusel

Zubereitung:

Joghurt mit Himbeeren und Puderzucker vermengen und kurz (!)
im Multizerkleinerer mit Messer oder der Gewlrzmihle
zerhackseln. Diese Masse in Eiswurfelbehalter (am besten
Silikon) fillen und 3 Stunden in der Tiefkuhltruhe gefrieren
lassen.

Die Schokolade kleinschneiden und im Wasserbad oder der CC
(Achtung, temperieren wie hier) schmelzen. Beeren-Eiswlrfel
aus der Form driucken. Ab jetzt muss es schnell gehen: In die
Eiswlrfel-Form immer 1/4 cm hoch flussige Schokolade fullen
und gleich wieder den Beeren-Eiswlrfel hineindricken. Wieder
ab in den Gefrierschrank und mindestens 2 weitere Stunden
gefrieren lassen.

Wer keine Silikonform hat, kann auch eine andere Form nehmen
und die Schokolade dann fliussig Uber das Eis giellen und auf
einem Teller in den Gefrierschrank stellen (dann kann man auch
noch Dekostreusel druber geben).

Tipp Waltraud Senorer: Wer keinen Joghurt vertragt, kann auch
mit Sauerrahm ersetzen.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

Foto Julia Kitzsteiner

Couscoussalat Couscous Salat
— Variationen

Fotos Gisela M.

1. Rezept von Rezeptewelt und von Gisela M auf CC umgewandelt

Zutaten:
250 gr. Couscous
500 ml Gemusebrihe (ich hatte selbstgemachten

Suppengrundstock)

Fur den Wirfler:
1 Salatgurke geschalt


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/frojobites2juliakitzsteiner.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5753
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5753
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscoussalat.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/P1090806.jpg

500 gr. Tomaten

200 gr. Feta

150 gr. Datteln entkernt (lt. Originalrezept, habe ich
weggelassen)

Zutaten koénnen variert werden, Paprika, Karotten, Avocado,
Erdbeeren.. Einfach nehmen was zuhause ist und Lust und Laune
macht...

Fir die Gewlrzmuhle:

Knoblauchzehen

Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
Bund Petersilie

EL Olivenol

1 ausgepresste Zitrone

0,5 TL Pfeffer

1 TL Salz

SO = = N

Zubereitung:
Gemusebruhe zum Kochen bringen und in groBer Schussel
ubergiessen, abkiuhlen lassen.

Wirflerzutaten direkt in die Schussel zu dem Couscous wirfeln.
Die Tomaten werden stliuckig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schussel.

Feta kam im Wurfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, wurfelt den Feta von Hand.

Gewlrzmuhlenzutaten in Gewurzmuhle geben und mixen. Ebenfalls
in Schussel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umruhren, fertig.

Resteverwertung:
Sollte etwas ubrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestarke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.



2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert

Foto Kathrin Ebert

Zutaten:

4509 Wasser

1-2 TL Gewiurzpaste, alternativ Gemisebrihe
1 TL Salz

300g Couscous
Karotten

Paprika

getrocknete Tomaten
Gurke

Radieschen

Minze

Petersilie


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/vegetarischebratlingegisela.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg

Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemusepaste und Salz in die Kochschussel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.

:‘-l.

300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewlrfelten Gemise
und Krauter im Multi zerkleinern, kann ruhig stickig sein.

Das zerkleinerte Gemuse zu dem bereits gequollenen Couscous
zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert5.jpg

Wer mochte kann diesen Salat gerne abwandeln mit Cherry-
Tomaten, Mais, Feta oder auch zum Anfang in der Brilhe
Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angeruhrt,

weil ich dachte es ware langweilig = [

Kokosmilch selbst gemacht


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5724

Anleitung und Fotos von Gisela M.

Zutaten:
Kokoschips oder Kokosraspeln

Zubereitung:

Kokoschips oder Kokosraspeln in den Multi mit Messer gegeben
und drei Minuten ruhren lassen. Die Masse ist jetzt schon
recht flussig.

Pause einlegen, da dann das Ol noch besser austritt. Weitere
zwel Minuten auf hoher Stufe laufen lassen — dann sollte es
schon sehr flussig und somit fertig sein.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch3.jpg

Die warme Masse abfillen und stehen lassen (am besten im
Kihlschrank lagern). Es wird dann ganz fest. Haltbar ist das
Mus bei kuhler Lagerung ca. drei Monate.

Immer wenn man Kokosmilch bendtigt, kann man sich seine
Kokosmilch aus dem Mus in gewunschter Menge (in Gewlrzmiuhle
oder Blender) mischen.

Verhaltnis 1:10, d.h. auf 10 Gramm Kokosmus kommen 100 ml
Wasser.

Bei Pfannengerichten, in denen Kokosmilch bendtigt wird, gebe
ich das feste Mus auch gerne direkt (ohne Vermischung mit
Wasser) bei. Es lost sich durch die Warme von alleine auf.

F

Variante von Claudia Kraft


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kokosmilch6.jpg

Zutaten:
200g Kokosflocken
1/21 Wasser

Zubereitung:

Beide Zutaten in den Blender oder Hochleistungsmixer geben und
einige Minuten auf fast hochster Stufe mixen. Wenn der Mixer
nicht so stark ist und man die Milch fur eine Creme benotigt,
kann man sie durch ein feines Sieb gielSen.

Wenn man Kokosmilch uber hat, ob gekaufte oder selbstgemachte
gebe ich euch einen Aufbewahrungstipp: Eiswurfelbeuteln far

den Tiefkihler = []

Die friert man auch dann ein. Somit ist die Milch gleich
portioniert und man kann ganz leicht Stuck fur Stiuck
entnehmen. Fur Smoothies perfekt denn so hat man Milch und
Eiswlrfel.

Kartoffelsalat — Variationen

Foto Gisela M.
Grundrezept von Doris Ostermann:

Zutaten:
Kartoffeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5703
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kartoffelsalatgisela.jpg

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und mit Multizerkleinerer, Scheibe 5, 1in
Scheiben schneiden.

Dampfgaren (z.B. in Dampfgaraufsatz), ca. 20 Minuten.

Nach Bedarf anmachen, z.B. mit italienischen Krautern, weilem
Balsamicoessig, Rapsol, Salz/Pfeffer

Alternative:
Kartoffeln mit Schale dampfen, im Druckkochtopf garen oder
herkommlich in Wasser kochen.

Weitere Varianten fur Kartoffelsalat und wie er angemacht
werden kann

Variante O0Oberosterreichischer Kartoffelsalat von Anita
Winkler:

Kartoffeln in reichlich Wasser (oder im Druckkochtopf) gar
kochen. Etwas abkihlen lassen, schalen und in dunne Scheiben
schneiden.

Zwiebel schalen, fein wurfeln und bei mittlerer Hitze 3-4
Minuten in zerlassener Butter glasig andinsten.

Zwiebeln mit Essig abloschen, Suppe angielen, salzen und 3
Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Die heiBe Marinade zusammen mit dem Senf zu den
Kartoffelscheiben geben und kurz durchmischen. Ol zugeben und
nochmals vorsichtig mischen.

Den Salat mindestens % Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals durchmischen und mit gehackter
Petersilie garnieren.

Tipp

Der Salat ist ideal zum Vorbereiten im Voraus. Wenn er
zugedeckt und geklihlt Uber Nacht zieht, etwas mehr Marinade
zubereiten da der Salat sonst relativ trocken wird. 5 — 3
Stunden Rastzeit sind fur ideal.

Variante von Justine Herrmann
Pellkartoffeln, Gurken und Zwiebeln und als Dressing:



Essig

ol

Gurkenwasser

Salz, Pfeffer, Zucker und Senf

Variante von Manu Mayer’s Oma:

Zutaten nach Gefihl

Als Fliussigkeit Spatzlewasser nehmen (das Wasser, in denen die
Spatzle gekocht wurden)

Dann noch Salz, Pfeffer, Essig und 0l.

Variante von Monika Klein’s Tante auf der schwdbischen Alb:
Spatzlewasser verwenden. Dann auch nur noch Salz, Pfeffer, 0l
und Essig. Die Besonderheit: Die Kartoffeln wurden nicht
geblattelt, sondern gerieben!

Variante von Janine Krofls:

Majonaise, Hollandaise-SoRe, etwas 01, Salz/Pfeffer und
Geflugelgewurz aus der Muhle. Dann noch etwas Gurkeensaft und
das ganze im Multizerkleinerer durchruhren. Zum Schluss
frische krauter wie Schnittlauch und Petersilie in RoOllchen
schneiden. Nach Beliebe noch gekochte Eier in Scheien zugeben.
Mindestens 1 Stunde ziehen lassen und ggf. Nachwirzen mit
Pfeffer aus der Mihle!

Variante von Elisabetta Tallarico

Weisser Balsamicoessig

Sonnenblumenol

Salz Pfeffer

1TL Senf

Kurz in der Gewurzmuhle vermischen und Uber die Kartoffeln in
Scheiben geben.

Variante von La Dre

Zwiebeln glasig dinsten und mit Bruhe abléschen. Kraftig (!!!)
wurzen und Essig zufugen. Diese Solle dann heifS Uber die
Kartoffelscheiben geben und etwas ziehen lassen. Zuletzt
Salatol untermischen. Langere Ziehzeit verbessert noch den
Geschmack.



Nach Lust und Laune saure Gurken/Salatgurke/Tomaten/frische
Krauter zuflugen und mit gekochten Eiern garnieren.

Variante Billa Wepunkt

2 Zwiebeln (gewlrfelt, bitte kurz abbrihen, damit er nicht bei
Wetterumschwung kippt/sauer wird)

1 Apfel sauerlich

1 kleines Glas Cornichons

Alles in kleine Wurfel schnibbeln (Wirfelschneider, oder im
Multizerkleinerer mit der Reibe)

2 EBL Majonnaise

3 EBL. Joghurt

Salz. Pfeffer

Essig nach Geschmack

Alles gut verruhren...

Variante von Monika Klein:

Gemusebruhe, 0Olivendl, Weinessig,

Knoblauch, Zwiebeln,

Senf, Salz, Pfeffer,

Viele Krauter (Liebstockel, Spitzwegerich, Giersch und dann
noch die ublichen..)

keine Sahne, keine Créme fraiche, kein Joghurt.

Wenn man Ol einsparen méchte, kann man, um den Kartoffelsalat
“schlotzig” zu machen, gekochte feine Haferflocken in die
Sauce geben.

Schwabische Variante von Dagmar Moller
500 ml Fleischbruhe

1 EL gekornter Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

1 EL weilRer Balsamico

2 EL Olivenol

500 g Kartoffeln festkochend

1 Schalotte fein gewlrfelt oder gerieben



Schnittlauch
1 Salatgurke
Salz

Zuerst werden die Kartoffeln — und das ist wichtig - MIT
Schale gekocht.

In der Zwischenzeit Fleischbruhe, Senf, Salz, etwas Zucker und
Pfeffer in einem Topf erhitzen.

Gekochte Kartoffeln sobald man sie einigermafen anfassen kann
noch heils schalen. Dann noch warm in Scheiben in die heile
Fleischbruhe schneiden. Mit Essig, Olivenol, Schalotte und
Schnittlauch mischen.

Es muss so viel Ol an die Kartoffeln, dass sie glanzen und
schlotzig sind. Kalt stellen, dabei mehrfach vorsichtig
umruhren. (Scheiben sollen erhalten bleiben).

Gurke mit Schale in dunne Scheiben schneiden und mit Salz
wurzen. 30 Minuten ziehen lassen. Die Gurken ziehen nun
Wasser. Danach die Gurken vom Salzsud befreien und kraftig
ausdrucken. Gurken zu den Kartoffeln geben — mischen.

Sollte das Ganze zu trocken werden, ggf. nochmals mit
Fleischbrihe justieren. Evtl. nachwilrzen.

Ganz klassisch zu Schnitzel und Spatzle, Maultascha oder
Bratwurst.

Schwabische Variante von Sti Ne und Conny Opp:

Essig, 01, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, heiBe Brihe. Statt Briihe
gehen auch ein paar Spritzer Maggi und heiRes Wasser.

Das Wasser nicht auf einmal dazu geben und das Ol zuletzt.
Kein Senf.

Variante von Jacqueline Gehrings Oma: Wie Sti Ne zuzuglich
eine Prise Zucker.

Variante von Carmen Edelmann



Wir essen Kartoffelsalat warm

Kartoffeln schalen, schneiden in der Zwischenzeit, Wammerl
(Dirrfleisch) anbraten, Zwiebelchen dazu glasig dinsten, mit
Essig und wurziger Brihe ( Gemusebruhe oder Fleischbruhe)
aufgieBen, Salz und Pfeffer nach Gusto, einen beherzten Schuss
Sahne. Das ganze dann heill Uber die noch warmen Kartoffeln und
zugedeckt eine Weile ziehen lassen und warm genieflen. Wenn die
Kartoffeln vorgekocht sind, dann schnipple ich sie einfach in
Pfanne mit rein ins Wammerl, Essig-Brihe-Gemisch. Nach
Belieben kommt Essiggurke dazu.

Variante von Monika Dahinden:

Ich mach den Kartoffelsalat, wie es meine GroBmutter an meine
Mutter weitergegeben hat. Zuerst werden die Kartoffel gekocht
— geschalt — geschnitten. Die Kartoffelscheiben werden mit
etwas heiBer Rindbouillon Ubergossen und ziehen darin dann ne
gute Weile. Nicht zuviel, weil dann sonst die Salatsauce zu
dinn wird. (Seit ich den Kenny habe, schale ich zuerst die
Kartoffeln, lasse sie im Multi mit Scheibe Nr. 5 schneiden und
koche die Scheiben dann direkt in Rindsbouillon. Ich gieBe
dann einen groBeren Teil der Bouillon uUber einer Schiussel ab
und benutze den abgegossen Teil dann noch fir eine Suppe oder
so.) In die Salatsauce kommen fur ca. 2,5kg Kartoffel 2
mittlere Zwiebeln, Mayo nach Geschmack, ca. 1 EL milder Senf
(kann auch mehr sein wie 1 EL), 1 EL Essig, Maggie,
Krautersalz oder Aromat, Pfeffer und genugend Schnittlauch.
Von den Mengen her machen wir immer so Handgelenk mal Pi bis
er uns schmeckt [J Habe noch nie abgemessen. Ev. schmeckt diese
Salatsauce ja auch dem einen oder anderen.



Foto Doris 0Ostermann

Vanillepaste — Variationen

| Vanillepaste

Rezept Nr. 1 von Ikors Blog und von Birte Ri auf Kenwood
umgewandelt, Foto von Birte Ri

1. Rezept

Zutaten:

2509 Zucker

120g Wasser

10-12 Vanilleschoten

Zubereitung:
Mit Flexi Intervallstufe 2 ca. 8min erwarmen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kartoffelsalatdorisostermann.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5623
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/vanillepastebirteri.jpg

Danach im Blender gut mixen.
Ergibt ca. 3x 125g Glaser
Geringere Mengen konnen auch in der Gewurzmuhle gemixt werden.

Auf dem Foto: 1359 Zucker, 64g Wasser 8 Schoten, ergibt 2x
100g Glas.

Verwenden kann man die Paste als Ersatz fur Vanillezucker 1in
Back- und Kochrezepten, zum Verfeinern und abschmecken.

1 Vanillezucker = 1/2 -1 Tl Paste
Halt sich durch den Zucker im Kuhlschrank ewig.

Zuerst ist die Paste recht flussig bekommt aber dann eine
honigartige Konsistenz. Das Aroma ist sehr stark, da die ganze
Schote verwendet wird.

Sicherlich ist dieses auch als Geschenk eine gute Idee.

Rezept von Simon Stuber und von Gisela Martin auf CC
abgewandelt

Zutaten:

134g Wasser

22g Vanillepulver (Anmerkung Gisela M.: hier habe ich alte
ausgekratzte Vanilleschoten genommen, die im Zucker getrocknet
wurden und in der Gewlrzmuhle pulverisiert wurden)

200g Glucose

50g Vanillezucker (Anmerkung Gisela M.: habe ich
selbstgemachten genommen)

2 Vanilleschoten

Zitronenschale

Zubereitung:
Alles in den Kessel der CC geben (die Vanilleschoten
aufgeschlitzt), Flexi einsetzen, Ruhrintervallstufe 3.



Aufkochen (Temperatur knapp uber 100 Grad).
Auf 70 Grad stellen und 5 Minuten ziehen lassen.
Abkuhlen lassen, fertig.

Die zwei Vanilleschoten in den Zucker legen zum Austrocknen
und bei Gelegenheit zu Vanillepulver oder Vanillezucker
verarbeiten...

Sahne schlagen mit der

Kenwood Cooking Chef

Zusammenstellung von Gisela M.:

Alle Zutaten mussen kalt sein (sowohl die Sahne als auch die
Schissel/Schneebesen).

D.h. die Schissel sollte nicht direkt aus der Spulmaschine
kommen, die Sahne nicht direkt nach dem Einkaufen verwendet
werden und der Schneebesen sollte entweder kurz im TK-Fach
gelegen haben oder im Kuhlschrank.

Die Temperatur der Cooking Chef darf nicht angestellt sein!!!

Bei hoherem Fettgehalt einer Sahne, wird die Sahne schneller
steif. Fette Sahne erzeugt auch eine festere Konsistenz (d.h.
wenn moglich 32%ige oder noch besser 35%ige oder 36%ige Sahne
kaufen). Tortenbdden weichen mit fetter Sahne z.B. langsamer
durch.

Wenn moéglich, zum Sahne schlagen nur frische Sahne und keine
H-Sahne verwenden.

Die Sahne bitte nicht zu schnell zu schlagen, maximal


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5530
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5530

Geschwindigkeitsstufe 3. Dadurch wird sie cremiger als bei
schnellerer Stufe und erhalt einen besseren Stand (dauert aber
auch etwas langer, als wenn man die Sahne z.B. bei Stufe 5
schlagt).

Minimengen Sahne (z.B. halber Becher oder auch weniger) lassen
sich Ubrigens prima in der Gewlrzmuhle schlagen. Die Sahne
wird dann besonders fest/kompakt und es geht blitzschnell. Man
sieht, wie die Sahne sich in der Gewlrzmuhle ausbreitet. Nach
wenigen Sekunden zieht die Sahne sich zusammen und verliert
deutlich an Menge im Glas. Dann bitte sofort ausschalten und
schon ist die Sahne fertig.

Das Vorgehen im Detail (mit Ballonschneebesen):

Kalte Sahne in kalte Schussel einfullen.
Kontrollieren, dass die Temperatur ausgestellt ist
Spritzschutz aufsetzen (vor allem bei grolerer Menge).
Geschwindigkeit auf Stufe 3 hochdrehen.

Vanille, Zucker, Sahnesteif oder andere Aromen nach Belieben
durch die Spritzschutzoffnung einfuallen.

Immer dabei stehen bleiben und die Sahne im Auge behalten.

Wenn sich Wellen bilden, ist die Sahne fast fertig. Wenige
Sekunden zu lange und aus der Sahne wird Butter! Zur Kontrolle
die Maschine bitte kurz anhalten und die Konsistenz prufen (z.
B. mit einem Messer durch die Sahne fahren oder indem man den
Kessel schrag stellt). Bei Bedarf noch kurz weiterschlagen.

Achtung, schlagt man die Sahne zu lange, gibt es Butter.
Sollte das passiert sein, geht es hier weiter:
Butterherstelllung



http://www.cookingchef-freun.de/?p=1112

Erdbeer-Curd

Foto und Rezept von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Thr braucht fir 1 Glas a 340 ml

Zutaten:

100 g Erdbeeren

2 Eier

190 g Zucker

Saft von 1 Limette
75 g Butter

Zubereitung:

Erdbeeren mit Limettensaft und 50 g Zucker (in der
Gewlrzmuhle) purieren. Puree in den Kessel der CC geben und
restlichen Zucker zuflgen.

Pliree mit dem Flexihaken unter standigem Ruhren (Intervall 1)
aufkochen (110 °C einstellen)

Nun Temperatur auf 80 Grad reduzieren, Eier verquirlen und mit
einer Schopfkelle 1 Kelle von der Erdbeermasse zu den Eiern
geben und diese damit temperieren — gut vermengen.

Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhohen) und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5437
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die Eiermasse langsam in den Kessel einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 1 (gegen Ende kurz auf Stufe 3) weiterruhren
bis eine hellere dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen — dauert etwa 10 Minuten).

Zum Schluss Temperatur ausschalten und weiter rihren — dabei
die Butter in Stucken nach und nach zufugen. Weiterruhren, bis
eine Temperatur um 40 Grad erreicht ist.

Strawberry-Curd in saubere Glaser abfullen. Im Kihlschrank
ausharten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.



