
Duschmousse

Foto von Franziska Gubler

Rezept
von  http://www.vegan-thermomix.de/2016/03/10/dusch-smoothie-ei
n-herrliches-duscherlebnis-selbst-gemacht/  und  von  Franziska
Gubler auf CC abgewandelt.

Zutaten:
50 gr Seife  in 2 – 3 Stücke zerkleinert
110 gr. Wasser
40 g Glycerin (Apotheke, 85%iges)
50 g Traubenkernöl oder Mandelöl oder Olivenöl

Zubereitung:
Seife  zerkleinert  in  der  Gewürzmühle,  Wasser  zugeben,  
temperieren bei 80 Grad in der Schüssel, mit Flexi ca. 7
Minuten rühren, bis die Seife sich gut aufgelöst hat. Dann Öl
und  Glyzerin  zugeben  und  mit  dem  Flexi  alles  moussig
geschlagen  (ca.  eine  Minute).

In eine Schüssel füllen,  im Kühlschrank abkühlen lassen, bis
es  eine  glibberige,  puddingartige  Masse  in  einem  Stück
ist. Das dauert ca. 1-2 Stunden, je nach Kühlschrank-Kälte.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5376


Spargel-Erdbeer-Salat  mit
Dijonsenf-Hollandaise

Foto Gisela M.

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/

Für 4 Personen:

Zutaten:
Für den Salat:
Ca. 800g grüner Spargel
3 EL Erdbeer-Balsam-Essig (Bei Backkonzepte erhältlich)
1 Zwiebel, in Würfel geschnitten
100ml Olivenöl
3 EL Spargelfond (Kochfond vom grünen Spargel)
1 Bund Schnittlauch
1 Schuss Zitronensaft
1 EL Butter
100g Erdbeeren, gewaschen und klein geschnitten
Salz und Zucker

Für die Dijonsenf-Hollandaise:
100ml Weißwein
1 Prise Zucker
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4 Eigelbe
250g flüssige, nicht heiße Butter
1 Schuss Zitronensaft
1 Schuss Worcestersoße
1 TL grober, körniger Dijon Senf
schwarzer Pfeffer und Salz aus der Mühle

Zubereitung:
Spargelsalat:
Den grünen Spargel schälen und halbieren. Die CC Schüssel mit
500ml Wasser, Salz und Zucker füllen und auf 100°C erhitzen.
Den  Spargel  gar  kochen,  herausnehmen  und  in  Eiswasser
abschrecken.
Aus Erdbeer-Balsam-Essig, Zwiebelwürfel, Olivenöl, Spargelfond
und  Zitronensaft  eine  Vinaigrette  verrühren  und  mit  Salz
abschmecken  (z.B.  in  Gewürzmühle).  Den  Spargel  darin
marinieren  und  mit  geschnittenem  Schnittlauch  und  den
Erdbeeren  abrunden.

Hollandaise:
Den  Ballonschneebesen  einetzen,  die  Eigelbe,  Weißwein  und
Zucker auf Rührstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78
°C ca. 2 Minute zu einem festen Schaum schlagen. Ohne weitere
Zufuhr von Hitze die Butter erst langsam (tröpfchenweise),
dann  schneller  in  die  Eiermasse  einrühren,  sodass  eine
gleichmäßige  Sauce  entsteht.  Mit  Salz,  Pfeffer,
Worcestersauce,  Zitronensaft  und  Senf  abschmecken.  Die
Hollandaise zum Spargelsalat reichen.

Für die Nicht-Vegetarier ggf. noch eine Scheibe Parmaschinken
anrichten.

Tipp:  Die  Cooking  Chef  schaltet  zur  Ihrer  Sicherheit
automatisch bei Temperaturen über 60 °C von maximaler Rühr-
Geschwindigkeit  auf  minimale  Rühr-Geschwindigkeit  um.  Dies
können Sie umgehen, wenn Sie die Impulsstufe „P“ gedrückt
halten.



Erdbeer-Kokos-Tiramisu

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

(Die Werte von Erdbeeren und Löffelbiskuit sind geschätzt �)

Zutaten:
600g Erdbeeren
30g Kokosraspel
50ml Orangensaft (ich hatte frisch gepressten)
50ml Kokossirup
500g Mascarpone
100g Zucker
1 TL Vanilleextrakt
1 EL Zitronensaft
50g weiße Schokolade
200ml Sahne
250g Löffelbiskuit

Zubereitung:
Kokosraspel  ohne  Fett  in  einer  Pfanne  rösten,  bei  Seite
stellen und abkühlen lassen.

150g Erdbeeren mit Orangensaft und Kokossirup pürieren (in der
Gewürzmühle besser auf zweimal).

Sahne mit dem Schneebesen steif schlagen, bei Seite stellen.
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Mascarpone, Vanilleextrakt, Zitronensaft und Zucker ebenfalls
mit dem Schneebesen verrühren.

350g  Erdbeeren  klein  schneiden  und  Schokolade  hacken.
Schokolade  mit  den  Kokosraspeln  und  der  Sahne  unter  die
Mascarpone Creme heben. Dann Erdbeeren untermischen.

Löffelbiskuit in eine Form legen mit Saft beträufeln und dann
mit Creme bestreichen. Bei mir hat es für 3 Schichten in einer
kleinen Auflaufform gereicht.

Kurz vor dem Servieren mit den restlichen Erdbeeren verzieren.

Spargelquiche mit Rucola und
Schinken

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Sylvia Keller

26 cm Form, 180 Grad 30 – 40 Min. Backen

Zutaten:
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180 g Mehl
150 Butter
200 g saure Sahne
600 g weißer Spargel
1 Zitrone (Schale und Saft)
1 TL Speisestärke
75 g Rucola
4 EL Olivenöl
100 g italienischer Schinken oder anderer
Pfeffer, Muskat, Salz, Zucker

Zubereitung:
Aus Mehl und 120 g Butter, 1 EL Sauerrahm, 1/2 TL Salz mit K-
Haken  einen  Mürbteig  zaubern.  In  eine  gefettete  Tarteform
auslegen, Rand dabei nicht vergessen, Boden einstechen. 30
Min. kalt stellen.

Spargel schälen und putzen. In ca. 5 – 6 cm lange Stücke
schneiden. Schale einer Zitrone reiben. Mit 150 ml Wasser, 20
g  Butter,  1/2  TL  Zitronenschale,  Salz  und  etwas  Zucker
aufkochen. 6 – 8 Min. bißfest garen. Kurz abtropfen lassen und
auf den Teig geben.

2 Eier, mit 1 Speisestärke und restlicher saure Sahne und
restliche  Zitronenschale  verrühren.  Salz,  Pfeffer,  Muskat.
Über den Spargel gießen.

180 Grad, 30 – 40 Min. backen.

Rucola waschen und putzen. Zitronensaft einer Zitone, etwas
Zucker, Salz, Pfeffer, Olivenöl zu einer Vinagrette verrühren
(z.B. Gewürzmühle). Auf die fertige Tarte, den Schinken und
Rucola verteilen, Vinagrette drüber. Ich würd den Rucola wie
Salat dazu essen.



Bozner  Soße  Bozener  Soße  –
passt gut zu Spargel

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Vanessa Santagapita

Für 2-3 Portionen Spargel (wir mögen gern ausreichend Soße)

Zutaten:
4 Eier
2 TL Senf
Ca. 200 ml Öl, eher weniger
4 EL heiße Fleischsuppe
1 EL Schnittlauch
Salz und weißer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
Die Eier hart kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das
Eigelb vom Eiweiß trennen. In einer Schüssel das Eigelb mit
Senf und Fleischsuppe gut mischen (Flexielement), dann das Öl
einrühren, mit Pfeffer und Salz würzen, den Schnittlauch und
das feingehackte
Eiweiß unterrühren.

Tipp  Monika  Klein:   So  habe  ich  es  gemacht,  nur  mit  im
Verhältnis  Hälfte  der  Ölmenge  und  mit  etwas  Weißweinessig
zusätzlich. War sehr lecker. Da ich nur 1/4 der Menge gemacht
habe, konnte ich die Sauce in der Gewürzmühle zubereiten,
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dadurch  war  sie  sehr  cremig,  so  wie  Mayonnaise.  Das
kleingehackte Eiweiß und der Schnittlauch kamen bei meiner
Variante am Schluß dazu.
Anmerkung Gisela: Ich habs wie Monika gemacht und alles im
Multizerkleinerer  mit  Messer  zubereitet.  Auch  etwas  weißen
Balsamessig zugegeben und die Ölmenge stark reduziert. Sehr
lecker.

Vanillezucker selber machen

Fotos und Anleitung von Gisela Martin

Zutaten:
Ausgekratzte Vanilleschoten
Etwas Haushaltszucker

Zubereitung:
Ausgekratzte  Vanilleschoten  kann  man  prima  im  normalen
Haushaltszuckerbehälter  parken,  geben  ein  wunderbares  Aroma
ab.
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Nach ein paar Wochen werden die Schoten dann sehr hart. Für
die zweite Stufe der Resteverwertung ist nun die Stunde der
Gewürzmühle gekommen.

Einfach  ein  paar  Löffel  Zucker  mit  den  getrockneten
Vanillesschoten in die Gewürzmühle geben und laufen lassen.
Binnen  kürzester  Zeit  erhaltet  ihr  einen  wunderbar
aromatischen und sehr intensiven Vanillezucker, wie ihr ihn
für gewöhnlich nirgends zu kaufen bekommt.

Griee Sooß (Frankfurter Grüne
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Sauce)

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Manfred Cuntz

Griee Sooß grad so wie ich se erfunne hab im Jahr des Herrn
1755 als ich im Frühjahr mit der Lisbeth unn dem Wölfche zur
Gerbermiehl gerudert bin. Die Lisbeth hats dann uffgeschribbe
weil ich hats damals net so mit de Wördder:

(Anmerkung: Der Wirt von de Gerbermiehl hatte damals noch
keine Cooking Chef. Ich habs desdewesche e bissi aagebasst).

Zutaten:
1 Packung Griee Sooß Kräuter (ca. 350g) aus Oberrad. (Es gehen
auch welche vom Riedhof und sogar andere wenn die richtigen
Kräuter drin sind: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Sauerampfer,
Schnittlauch Kresse und Pimpinelle)
2 Eier hartgekocht
1 EL Senf
2 EL Joghurt
2 EL Schmand
Essig oder Zitronensaft
Öl
Salz

Zubereitung:
Die Kräuter belesen, waschen und mit dem Joghurt im Multi mit
Messer klein schreddern. Dazu die Kräuter nach und nach in den
Multi  geben  und  mit  dem  Spatel  etwas  nachdrücken  wenn
notwendig. Aber das bitte wirklich NUR bei stehender Maschine.
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Sonst gibts ein Spatel-Unglück.

Die zwei Eier halbieren und die Dotter in die Gewürzmühle
geben. Senf und einen Spritzer (nicht mehr) Zitronensaft und
80ml  Öl  dazu.  Das  zu  einer  nicht  so  festen  Mayonnaise
schlagen.

Die Mayo, Schmand, Eiweiß zu den Kräutern in den Multi geben
und kurz mixen. Nicht zu lange man soll noch Stücke vom Eiweis
sehen können.

Mit mehr Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren  mit  Pellkartoffeln,  Tafelspitz,  Ochsenbrust  oder
Eiern. Für eine Vorspeise tut es auch gerne ein halbiertes
Wachtelei.

Variante:

Wie wir sie beim Event in Neu-Isenburg gemacht haben. Nur mit
Schmand, ohne Mayo und mit einem Wachtelei serviert.

 
Variante: Kassler Grüne Sauce
Kräuter:  Borretsch,  Petersilie,  Pimpinelle,  Sauerampfer  und
Schnittlauch, Dill, Zitronenmellisse
Sauce: 1/3 Schmand, 2/3 saure Sahne
Eier hart kochen, klein würfeln und untermischen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/KalteVorspeise.jpg


Feldsalat  mit  Orangen,
Erdbeeren  und  Walnüssen  mit
fruchtigem  Dressing  aus  der
Gewürzmühle

Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:
Feldsalat
Erdbeeren
Orange
Walnüsse/Pinienkerne
etwas Honig
Traubenkernöl (alt. Olivenöl)
Balsamico (vorzugsweise Weiß, roter geht auch)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Salat waschen und Obst zerkleinern, Orange filettieren.

In Gewürzmühle zwei oder drei von den Orangenschitzen, etwas
Honig, Traubenkernöl (alt. Olivenöl), Balsamico (vorzugsweise
weiß, aber roter geht auch), Salz und Pfeffer einfüllen und
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mixen.

Mit Walnüssen/Pinienkernen bestreuen.

Schmeckt wunderbar fruchtig!

Am Tisch ggf. noch ein paar Tropfen Balsamicocreme drüber
träufeln.

Schnelle  Waffeln  (low  carb,
glutenfrei, ohne Milch)

Rezept   und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Christine
Gollbrecht

Zutaten:
4 Eier
50  g  Erythrit  (vorher  pulverisiert  in  Gewürzmühle  oder
Blender) oder Flüssigsüße ( oder halb-halb)
120 g gemahlene Mandeln,
1 Tütchen Vanillezucker oder einfach Vanille
1/2 Tütchen Backpulver (optional)

Zubereitung:
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4 Eier und 50 g Erythrit (pulverisiert) oder Flüssigsüße (
oder halb-halb) mit dem Schneebesen schaumig rühren.

In der Zwischenzeit (ich lass die Kenny einfach laufen)

120 g gemahlene Mandeln,
1 Tütchen Vanillezucker oder einfach Vanille
1/2 Tütchen Backpulver (optional)

vermischen .

Danach löffelweise zu den Eiern geben, während die Kenwood
weiter rührt.
Danach ruhig noch zwei oder 3 Minuten weiter rühren lassen.

Waffeleisen  vorheizen,  auf  etwas  höher  als  mittlere
Temperatur,  sonst  werden  die  Waffeln  nicht  braun.  Wie
gewöhnlich  backen.

Die Waffeln kommen etwas weich aus dem Waffeleisen, werden
aber beim abkühlen fester.

Man  kann  die  Waffen  problemlos  2-3  Tage  im  Kühlschrank
aufbewahren  oder  aber  auch  einfrieren  und  danach  in  den
Toaster geben.

Mein Eindruck ist, dass sie mit dem pulverisierten Erythrit
noch besser werden, als nur mit flüssig Süßstoff.

Ich  habe  schon  einige  Low-Carb  Waffeln  nach  verschiedenen
Rezepten gebacken, diese hier werden zum ersten Mal wunderbar
und das Rezept ist auch total unaufwändig.

 Tippg sollen die Waffeln so schön groß sein wie auf dem Foto
muss man unbedingt Erythrit und Backpulver nehmen. Mit flüssig
Süßstoff  benötigt  man  auch  das  Backpulver,  sonst  hat  man
einfach nicht genügend Volumen. Wenn man das Erythrit benutzt,
kann man das Backpulver auch weglassen, wobei die Waffeln da
nicht ganz so perfekt werden.



Bienenstich

Fotos und Rezept von Angelika Haindl

Zutaten:
Für den Hefeteig
500 gr. Mehl (ich nehme 550er)
20 gr. Hefe und 60 gr. Lievieto Madre (wenn man keinen LM hat,
die Hefe auf 40 gr. erhöhen).
60 gr. Zucker
2 kleine Eier
70 gr. Butter (zerlassen oder weich)
1/2 TL Salz
200 ml Milch

Für den Mandelbelag
100 gr Butter
135 gr Zucker
2 TL Honig
7 EL Milch
180 gr gehobelte Mandeln

Für die Füllung
1 Eigelb
1 Pckg Vanillepuddingpulver oder 42 gramm Speisestärke
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500 ml Milch
Vanillemark von einer halben Schote
45 gr. Zucker
170 gr. warme Butter
50 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Für den Teig:
Ich habe alles in der CC geknetet, habe etwas Wärme zugegeben,
jedoch nicht mehr als 30°, da ich der Meinung bin, man sollte
Hefeteig nicht zuviel Wärme geben. Das lässt ihn zu schnell
gehen.
Bei der CC merkt man, wenn der Teig fertig ist: er löst sich
immer mehr vom Boden und klettert den Haken hoch, wird ein
richtig schöner Kloss.

Den lösen und dann auf einem Backblech ausrollen.

Für den Mandelbelag:
Die Butter mit dem Zucker, Honig und der Milch erhitzen und
ca. 6 Minuten einkochen lassen.
Dann  die  gehobelte  Mandeln  zugeben  und  unterrühren.  Etwas
eindicken lassen, dabei jedoch vorsichtig rühren.

Tipp gehobelte Mandeln selber machen:
Die  Mandeln  schälen.  Diese  dann  alle  auf  einmal  in  die
Trommelraffel geben. Einsatz ist die Trommel mit den feinen
Schlitzen.
Stopfer drauf. Es muss schnell gehen, sonst zerkrümeln sie zu
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sehr

Die fertige Mandelmasse etwas abkühlen lassen und dann auf den
Teig streichen.
Der Kuchen wird bei HL 20 Minuten auf 200° gebacken.

  

Wenn  der  Kuchen  ausgekühlt  ist,  wird  er  einmal
durchgeschnitten… sonst wirds zu kompliziert. Dann jede Hälfte
einmal QUER durchschneiden, die Deckel vorsichtig abnehmen.

Für die Füllung
450 ml Milch mit dem Zucker erhitzen (im Topf der CC), die
restlichen 50 ml mit dem Eigelb, dem Puddingpulver oder der
Speisestärke  sowie  dem  Vanillemark  verrühren  (in  einem
Schraubglas  und  gut  schütteln,  oder  in  einem  Becher
klümpchenfrei).
Sobald die Milch kocht, die Puddingmasse langsam unter rühren
in den Topf schütten und alles aufkochen lassen (ein paarmal
blubbern reicht, ich nehme übrigens den Flexi-Rührer).
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Den Topf wegnehmen, die Masse abkühlen lassen, dabei immer
wieder mal umrühren.

In der Zeit die Butter mit dem Puderzucker schaumig rühren.
Ich  habe  den  Puderzucker  in  der  Gewürzmühle  hergestellt.
Schaumig rühren mit Flexi… wenn die beiden Massen annähernd
gleich warm sind, zusammen mischen und verrühren.

Nund die durchgeschnittenen Teigplatten mit der Masse füllen
und die Deckel wieder drauf… fertig…
Vorsichtig  mit  Zackenmesser  die  Bienenstiche  in  Form
schneiden.


