Engadiner Nusstorte

Foto und Rezept von Dagmar Moller zu finden bei Topfle und

Deckele

Zutaten:
1 Springform a 28 cm Durchmesser

Flir den Teig:

80 g Zucker

200 g Mehl

100 g kalte Butter
1 kleineres E1

Fur die Fullung:

300 g Walnusse

200 g brauner Zucker
50 g Honig

2 EL Wasser

125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:

etwas Butter

etwas Mehl

20 g gemahlene Walnusse (Gewurzmuhle)
etwas Puderzucker

Zubereitung:
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Flur den Teig:
Alle Zutaten im Multi schnell zu einem Teig verarbeiten. In
Folie einwickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180°C 0/U vorheizen.

Fiur die Fullung:
Walnusse, Zucker, Honig und Wasser in einer beschichteten
Pfanne langsam karamellisieren. Hitze reduzieren, Sahne
zufugen und 4-6 Minuten kocheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkihlen lassen.

Springform mit Butter bestreichen und Mehl bestauben. Teig
kurz kneten und auf bemehlter Flache ca. 4 mm dick rund
ausrollen (Durchmesser ca. 33 cm). Mit einem Wasserglas am
Rand gleichmaBig mehrfach Halbmonde ausstechen. Abgestochenen
Teig zusammendrucken, neu ausrollen und mit Ausstecher-Form
Verzierungen herstellen.

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel mehrmals einstechen und gemahlene Nisse darauf
verteilen. Dann die Fullung auf den Teig geben. Uberstehenden
Rand uUber die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrucken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskuhlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestauben.

Zitronentartelets —
Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
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Fotos und Rezept
Karner/Rezept Nr.

Zutaten:
Mirbteig:

2509 Mehl

1509 Butter

100g Staubzucker
1 Ei

Prise Salz

Zitronencreme:

4 TL Maizena (bzw.

259 Butter

1409 Zucker

4 Eigelb

30 cl Wasser

8 EL Zitronensaft

Baiser:

4 Eiklar

240 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Zutaten Murbteig alles im Multi oder mit dem K-Haken zu einem
Mirbteig verarbeiten und 1 Stunde in Folie im Kihlschrank

zur Verfugung gestellt von Katharina

1

Maisstarke)
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rasten lassen.

Murbteig auswalken und in die Formen geben, mit Gabel
einstechen. Bei 180 Grad zuerst 20 Minuten mit Hulsenfrichten
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belegt, danach 10 Minuten komplett durchbacken. Die Bdden
sollen nicht dunkel werden, bei Bedarf ggf abdecken. Aus dem
Ofen nehmen und etwas uUberkihlen lassen.

Zitronencreme zubereiten:

Eigelb und Zucker in einer Schussel kurz vermischen. In der
Gewlrzmuhle, wenn vorhanden, Starke mit der Halfte Wasser
glattruahren, in der CC Wasser, Zitronensaft, Starkemischung
mit dem Flexi bei 110 Grad zum Pudding kochen. Diese Mischung
loffelweise unter die Eimischung rihren damit sie nicht
gerinnt. Die Masse zuruck in die CC und mit dem Flexi Stufe 3
kurz gut glattrihren und danach bei Stufe 1 bei 100 Grad
erhitzen bis die Masse bindet. Wenn sie uberkihlt ist die
Butter untermengen.

Danach in den Formchen verteilen.
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Baiser:

Das Eiklar mit Salz aufschlagen (Ballonschneebesen). Wenn die
Masse zu Schnee wird, den Zucker einrieseln lassen und unter
Rihren auf 110 Grad stellen. P Taste verwenden. Wenn die
Temperatur erreicht ist, 1-2 Minuten halten und dann
Temperatur abdrehen und auf kleiner Geschwindigkeit etwas
abkihlen lassen (60Grad).

Danach die glanzende Baisermasse in Spritzbeutel und nach
Geschmack die Tortchen verzieren und mit dem Bunsenbrenner
flammen.

Kalt schmecken sie mir am besten.
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Die Baisermasse war viel, ich habe die Reste auf Backpapier
gespritzt und im Backrohr bei 100 Grad 60 Minuten als
Windgeback getrocknet.

2. Rezept

Foto und Rezept von Daniela Grunbaum

Zutaten:
normaler Mirbeteig

Fillung:

200g. feiner Zucker

5 Eier

100g. weiche Butter

Saft und Abrieb von 3 Zitrone und 1 Orange

Zubereitung:
Zutaten fur Fullung im Mixer so lange mixen bis cremige
Konsistenz erreicht ist. Dauert etwas.

Dann auf Murbeteig giefen und backen.

Ca.160Grad, ca. -30 Min
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Zitronenzucker

Rezept und Foto von Waltraud Kogler

Zutaten:
10 Bio-Zitronen
Biorohzucker

Zubereitung:

Ich habe 10 Bio-Zitronen dunn geschalt, diese Schalen in der
Gewurzmuhle zerkleinert, Biorohzucker dazu, nochmals mit P-
Taste ..

Sehr intensiv und bittersuflsauer.. (fur zukunftige Kuchen,
Cremes...)

Alternative von Erika Schimke:

Ich nehme 5-6 BIO-Zitronen, schneide sie einmal auf und
entferne die Kerne. Dann komplett abwiegen und mit der
gleichen Menge Zucker KOMPLETT ( also mit Schale und weilBem
Hautchen ) in den Mixer, gut purieren und in Glaser abfullen.
Es wird nicht bitter, es ist cremig, ergiebig und auch mal fix
in eine Tasse heilles Wasser eingeriuhrt, um sich eine heilSe
Zitrone zu machen. Zum Backen und Kochen sowieso. Halt ewig in
Glaschen.
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Orangenzucker — Variationen

_Mﬁ ‘W"

Rezept Nr. 1 und Foto von Sandra Bell

1. Rezept Sandra Bell

Zutaten:
Orangeat
Zucker

Zubereitung:

Einen Teil des fertigen Orangeat in der Gewlrzmihle oder im
Multi ordentlich schreddern — ziemlich fein. In ein Glas
fillen und mit Zucker auffillen.

Ordentlich schutteln und sich schmecken lassen.
Zum Wirzen von vielen leckeren Sachen.

2. Rezept Claudia Balicki
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Rezept Nr. 2 und Foto von Claudia Balicki

Zutaten:
Zucker
Schalen von Bio-0Orangen

Zubereitung:

Schale einer Bio-Orange ein paar Tage an der Luft liegen
lassen, bis man die Stucke durchbrechen kann. Dann habe ich es
mit Zucker vermischt und habe es wieder stehen lassen. Kam
irgendwie nicht dazu.

Nun habe ich es in der Gewlrzmuhle gemahlen. Ein wirklich
tolles Aroma, sehr intensiv. Hangt naturlich auch von der
jeweiligen Menge ab.

Gewickelte Safranlasagne mit
verschiedenen Kasesorten und
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Kirschtomaten

Fotos: Gisela Martin

Rezept aus dem Italienischen Ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

4 Personen

Zutaten:

300 gr. Nudelteig bestehend aus 200 gr. Mehl Type 00
(Anmerkung GM: Ich hatte 100 gr. 00, 110 gr. gemahlenen
HartweizengrieR), 2 Eier GroéRe L, 1 Safranumschlag, 1 TL 01,
Salz

Bechamelsosse bestehend aus 300 ml Milch, 30 gr. Mehl Type 00,
30 gr. Butter, Muskatnuss, Salz

250 gr. Mozzarella

80 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

200 gr. Kirschtomaten

60 gr. geschalte Pistazien

2 EL Olivendl extravergine

20 gr. Schalotten

Basilikum, Butter, Salz

Zubereitung:
Mit Knethaken Nudelteig bei mittlerer Geschwindigkeit fuar 5
Minuten kneten. In Klarsichtfolie wickeln und in Kuhlschrank
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fur ca. 1 Stunde legen.

FiUr Bechamelsosse die Butter bei 60 Grad schmelzen lassen,
Flexielement einsetzen. Gesiebtes Mehl zugeben und ruhren
lassen, bis das Mehl komplett aufgenommen ist. Temperatur auf
120 Grad stellen und ca. eine Minuten kochen lassen, bis alles
nussfarben ist.. Giesst die Milch dazu und kocht weiter, bis
die gewunschte Konsistenz erreicht ist. Salz und frisch
gemahlene Muskatnuss zugeben.

Nudelteig mit Pastawalze zu langen Streifen auswalzen, Teig
fur ca. 10 Minuten trocknen lassen.

Die Schalotten z.B. mit Gewlrzmuhle klein hacken.

In der Schiissel das Kochriihrelement einsetzen. 0l und
Schalotten zufligen. Andunsten bei 110 Grad fur 5 Minuten,
Ruhrintervall 3.

Fugt die in der Mitte durchgeschnittenen Tomaten zu, erhoht
die Temperatur auf 120 Grad und kocht das ganze fur weitere
3-4 Minuten. Leicht salzen.

Gebt die Pistazien in den Multizerkleinerer mit Messer und
zerkleinert die Pistazien mit der Pulsetaste. Entnehmt die
Pistazien und fligt den Mozzarella zu und zerkleinert den
Mozzarella bei Geschwindindigkeit 2. Dann 1legt ihn zum
Abtropfen auf Kuchenpapier.

Legt in den Multizerkleinerer die Scheibe zum Zerkleinern von
Parmesan ein und reibt den Parmesan.

Gebt jetzt den Mozzarella, den Ricotta und die Halfte vom
Parmesan 1in die lauwarme Bechamelsosse. Fugt auch
kleingeschnittenes Basilikum, Teile der Pistazien und die
Tomaten. Ruhrt langsam um, bis das ganze sich verbunden hat.

Kocht die langen Nudelstreifen in gesalzenem kochendem Wasser
fur 2 Minuten. GieBt kaltes Wasser uber die Nudelbander und
lasst sie abtrocknen.



Jetzt eine runde Auflaufform mit ca. 12 cm Durchmesser
(Anmerkung GM: hatte ich nicht, daher habe ich einfach eine
Souffleform verwendet) einbuttern. FUllt die Lasagneblatter in
Kreisform ein und fugt im Inneren zwischen den Teig die
Tomaten-Kase-Masse.

Bestreut mit den restlichen Pistazien und dem restlichen
Parmesan und gebt auch ein paar Butterflocken oben drauf.

Im Backofen bei 180 gr. Heissluft fir 15 Minuten gratinieren
(Anmerkung GM: falls der Backofen Dampfzugabe hat, wurde ich
mittlere Dampfstufe wahlen).

Rohkostsalat mit WeiBRkohl,
Rotkohl und Apfel
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Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Carmen Muller

Zutaten:

225 g WeiBkohl (ohne Abfall)
225 g Rotkohl (ohne Abfall)
1/2 Apfel

1 1/2 EL Apfelessig

1 1/2 EL Mayonaise

1 EL Schmand

1/2-1 TL mittelscharfen Senf
1 Zweig frische Petersilie
1TL Zucker

1/2 TL Selleriesalz

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
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Zuerst den Weilkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschiussel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und 1in
die Salatschussel geben.

FiUr das Dressing alles in die Gewurzmihle geben und auf Stufe
2 mixen, dann hochgehen auf Stufe 6.

Uber den Salat geben und vermischen. Mind. 1/2 Stunde
durchziehen lassen.

Tipp: Ich mag es gerne wirzig. Wenn die Tochter nicht mitilSt,
nehme ich gerne Dijonsenf. Da ich fir die kleine Menge keine
Mayonaise machen wollte, habe ich Miracel Whip balance
verwendet.

Gemusesuppe
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Carmen Miller
Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:

1/2 kleinen Hokaidoklrbis
4 gelbe Mohren grol

3 orange Mohren

4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle

1 grolBe Zwiebel

2 cm Ingwer

Zitronengras

1 Limette

BBQ Chicken Gewlrz
Vadouvan Gewlrz
Fleischbruhe oder Gemisebruhe

Zubereitung:
Das Gemuse putzen, durch den Multi Scheibe Nr. 5 geben. Mit
etwas Ol im Kessel anschmoren (140 Grad, Stufe 3).

Mit Gemusebrihe 2L aufflllen, Zitronengras andricken, Ingwer
schalen, wurfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad kocheln lassen (Kochruhrelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewurz sowile Saft
von der Limette abschmecken.

Dann in zweli Etappen im Glasblender Max. Plurieren. Vorher das
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Zitronengras herausnehmen. Wer mochte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht notig.

Die Gewurze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super samige
leckere Gemusesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewurzmuhle vorher zu Pulver mahlen oder
morsern.

Kiirbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

4

Rezept und Foto von Vol Itt zur Verfugung gestellt

Zutaten (Fiir 4 Personen — als Beilage)
500 g Kiurbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten

3 EL Olivenol

200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
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800 ml Gemusebrihe
150 g Feta

1 EL Zitronensaft
1 TL Paprika
Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kirbis putzen und in ,multi-gerechte” Sticke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten im Multi oder
Krautermuhle feinhacken.

Das Olivenol in die CC-Schiussel geben und bei 140 °C(C,
Intervallstufe 2 mit dem Flexirthrelement erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andunsten.

Das Klrbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Ruhrwerk ebenfalls ca. 3 min andunsten.

Den Spritzschutz aufsetzen. Den Gemusefond zugielRen. Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblatter hacken. Feta zerbrdseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta ruhren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die Zutaten, Mengenverhaltnisse und Garzeiten kann man so
anpassen, wie es dem personlichen Gusto entspricht. Guten
Appetit und Gluck auf!

Coleslaw — Krautsalat
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 groBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkdorner in der Gewlrzmuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkorner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

Anschliefend das Ei unterriuhren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die
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Trommelraffel (natirlich kdénnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fur das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig
entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.

Kasekuchen im Glas

Rezept von Sylvia Hofmann zur Verflgung gestellt
Rezept stammt ursprunglich von gofeminin.de und wurde von
Sylvia Hofmann auf CC abgewandelt.
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Ihr esst gern SuBes, habt aber keine Lust, stundenlang in der
Kiuche zu stehen? Perfekt!

Zutaten (fur 2 grole oder 4 kleine Glaser):
Fiur den Teig

L Tasse fein zerkrimelte Butterkekse

3 EL geschmolzene Butter

L TL Zucker

Fir die Cheesecake-Creme

230 ml Schlagsahne

250 g Frischkase

4 EL Zucker

L Pk Vanille-Zucker

Und

Frichte und Schlagsahne nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitung:

Die zerkrumelten Kekse zusammen mit der geschmolzenen Butter
und dem Zucker in einer Schussel vermischen (z.B. mit Multi
und Messer, sollte sich in etwa so anfuhlen wie nasser Sand).

Die Masse dann auf 2 groBe Glaser (oder 4 kleine) verteilen,
leicht andricken und mit Frischhaltefolie abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit macht ihr die Cheesecake-Creme. Dafur gebt
ihr den Frischkase zusammen mit dem Zucker und dem Vanille-
Zucker in eine groBe Schussel und vermixt alles (Flexi). Dann
schlagt ihr die Sahne steif (Ballonschneebesen oder wer keine
zweite Schussel hat in zwei Portionen in der Gewurzmuhle) und
zieht sie mit einem groBen LOoffel vorsichtig unter die
Frischkase-Masse.

Die fertige Creme verteilt ihr dann auf die Glaser und
dekoriert sie nach Belieben mit Sahne und/ oder Fruchten.



