
Engadiner Nusstorte

Foto und Rezept von Dagmar Möller zu finden bei Töpfle und
Deckele

Zutaten:
1 Springform à 28 cm Durchmesser

Für den Teig:
80 g Zucker
200 g Mehl
100 g kalte Butter
1 kleineres Ei

Für die Füllung:
300 g Walnüsse
200 g brauner Zucker
50 g Honig
2 EL Wasser
125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:
etwas Butter
etwas Mehl
20 g gemahlene Walnüsse (Gewürzmühle)
etwas Puderzucker

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

Backofen auf 180°C O/U vorheizen.

Für die Füllung:
Walnüsse,  Zucker,  Honig  und  Wasser  in  einer  beschichteten
Pfanne  langsam  karamellisieren.  Hitze  reduzieren,  Sahne
zufügen und 4-6 Minuten köcheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkühlen lassen.

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

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel  mehrmals  einstechen  und  gemahlene  Nüsse  darauf
verteilen. Dann die Füllung auf den Teig geben. Überstehenden
Rand über die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrücken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskühlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestäuben.

Zitronentartelets  –
Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549


 
Fotos  und  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Katharina
Karner/Rezept  Nr.  1

Rezept Nr. 1

Zutaten:
Mürbteig:
250g Mehl
150g Butter
100g Staubzucker
1 Ei
Prise Salz

Zitronencreme:
4 TL Maizena (bzw. Maisstärke)
25g Butter
140g Zucker
4 Eigelb
30 cl Wasser
8 EL Zitronensaft

Baiser:
4 Eiklar
240 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:
Zutaten Mürbteig alles im Multi oder mit dem K-Haken zu einem
Mürbteig verarbeiten und 1 Stunde in Folie im Kühlschrank
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rasten lassen.

 

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

 

Zitronencreme zubereiten:
Eigelb und Zucker in einer Schüssel kurz vermischen. In der
Gewürzmühle,  wenn  vorhanden,  Stärke  mit  der  Hälfte  Wasser
glattrühren, in der CC Wasser, Zitronensaft, Stärkemischung
mit dem Flexi bei 110 Grad zum Pudding kochen. Diese Mischung
löffelweise  unter  die  Eimischung  rühren  damit  sie  nicht
gerinnt. Die Masse zurück in die CC und mit dem Flexi Stufe 3
kurz gut glattrühren und danach bei Stufe 1 bei 100 Grad
erhitzen bis die Masse bindet. Wenn sie überkühlt ist die
Butter untermengen.
Danach in den Förmchen verteilen.
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Baiser:
Das Eiklar mit Salz aufschlagen (Ballonschneebesen). Wenn die
Masse zu Schnee wird, den Zucker einrieseln lassen und unter
Rühren  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
abkühlen lassen (60Grad).
Danach  die  glänzende  Baisermasse  in  Spritzbeutel  und  nach
Geschmack die Törtchen verzieren und mit dem Bunsenbrenner
flämmen.

 

Kalt schmecken sie mir am besten.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets8.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets9.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets10.jpg


Die Baisermasse war viel, ich habe die Reste auf Backpapier
gespritzt  und  im  Backrohr  bei  100  Grad  60  Minuten  als
Windgebäck  getrocknet.

2. Rezept

Foto und Rezept von Daniela Grünbaum

Zutaten:
normaler Mürbeteig

Füllung:
200g. feiner Zucker
5 Eier
100g. weiche Butter
Saft und Abrieb von 3 Zitrone und 1 Orange

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

Dann auf Mürbeteig gießen 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 dünn geschält, diese Schalen in der
Gewürzmühle zerkleinert, Biorohzucker dazu, nochmals mit P-
Taste …

Sehr  intensiv  und  bittersüßsauer…  (für  zukünftige  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 weißem
Häutchen ) in den Mixer, gut pürieren und in Gläser abfüllen.
Es wird nicht bitter, es ist cremig, ergiebig und auch mal fix
in eine Tasse heißes Wasser eingerührt, um sich eine heiße
Zitrone zu machen. Zum Backen und Kochen sowieso. Hält ewig in
Gläschen.

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4483
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Orangenzucker – Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto von Sandra Bell

1. Rezept Sandra Bell

Zutaten:
Orangeat
Zucker

Zubereitung:
Einen Teil des fertigen Orangeat in der Gewürzmühle oder im
Multi  ordentlich  schreddern  –  ziemlich  fein.  In  ein  Glas
füllen und mit Zucker auffüllen.

Ordentlich schütteln und sich schmecken lassen.

Zum Würzen von vielen leckeren Sachen.

2. Rezept Claudia Balicki

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4415
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Rezept Nr. 2 und Foto von Claudia Balicki

Zutaten:
Zucker
Schalen von Bio-Orangen

Zubereitung:
Schale  einer  Bio-Orange  ein  paar  Tage  an  der  Luft  liegen
lassen, bis man die Stücke 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 Gewürzmühle gemahlen. Ein wirklich
tolles Aroma, sehr intensiv. Hängt natürlich auch von der
jeweiligen Menge ab.

Gewickelte  Safranlasagne  mit
verschiedenen  Käsesorten  und

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/orangenzucker_claudia2.jpg
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Kirschtomaten

 
Fotos: Gisela Martin

Rezept aus dem Italienischen übersetzt 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
Hartweizengrieß), 2 Eier Größe L, 1 Safranumschlag, 1 TL Öl,
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. geschälte Pistazien
2 EL Olivenöl extravergine
20 gr. Schalotten
Basilikum, Butter, Salz

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

Für Bechamelsosse die Butter bei 60 Grad schmelzen lassen,
Flexielement  einsetzen.  Gesiebtes  Mehl  zugeben  und  rühren
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  gewünschte  Konsistenz  erreicht  ist.  Salz  und  frisch
gemahlene Muskatnuss zugeben.

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

Die Schalotten z.B. mit Gewürzmühle klein hacken.

In  der  Schüssel  das  Kochrührelement  einsetzen.  Öl  und
Schalotten zufügen. Andünsten bei 110 Grad für 5 Minuten,
Rührintervall 3.

Fügt die in der Mitte durchgeschnittenen Tomaten zu, erhöht
die Temperatur auf 120 Grad und kocht das ganze für 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  fügt  den  Mozzarella  zu  und  zerkleinert  den
Mozzarella  bei  Geschwindindigkeit  2.  Dann  legt  ihn  zum
Abtropfen auf Küchenpapier.

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

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

Kocht die langen Nudelstreifen in gesalzenem kochendem Wasser
für 2 Minuten. Gießt kaltes Wasser über die Nudelbänder 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. Füllt die Lasagneblätter in
Kreisform  ein  und  fügt  im  Inneren  zwischen  den  Teig  die
Tomaten-Käse-Masse.

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

Im Backofen bei 180 gr. Heissluft  für 15 Minuten gratinieren
(Anmerkung GM: falls der Backofen Dampfzugabe hat, würde ich
mittlere Dampfstufe wählen).

 

 

Rohkostsalat  mit  Weißkohl,
Rotkohl und Apfel
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Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Zutaten:
225 g Weißkohl (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 Weißkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschüssel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und in
die Salatschüssel geben.

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

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

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

Gemüsesuppe

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl2.jpg
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Fotos und Rezept  zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:
1/2 kleinen Hokaidokürbis
4 gelbe Möhren groß
3 orange Möhren
4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle
1 große Zwiebel
2 cm Ingwer
Zitronengras
1 Limette
BBQ Chicken Gewürz
Vadouvan Gewürz
Fleischbrühe oder Gemüsebrühe

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

Mit Gemüsebrühe 2L auffüllen, Zitronengras andrücken, Ingwer
schälen, würfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad köcheln lassen (Kochrührelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewürz sowie Saft
von der Limette abschmecken.

Dann in zwei Etappen im Glasblender Max. Pürieren. Vorher das
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Zitronengras herausnehmen. Wer möchte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht nötig.

Die Gewürze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super sämige
leckere Gemüsesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewürzmühle vorher zu Pulver mahlen oder
mörsern.

Kürbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

Rezept und Foto von  Vol Itt zur Verfügung gestellt

Zutaten (Für 4 Personen – als Beilage)
500 g Kürbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
100 g getrocknete Tomaten
3 EL Olivenöl
200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
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800 ml Gemüsebrühe
150 g Feta
1 EL Zitronensaft
1 TL Paprika
Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kürbis putzen und in „multi-gerechte“ Stücke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

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

Das  Olivenöl  in  die  CC-Schüssel  geben  und  bei  140  °C,
Intervallstufe  2  mit  dem  Flexirührelement  erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andünsten.

Das Kürbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Rührwerk ebenfalls ca. 3 min andünsten.

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

Basilikumblätter hacken. Feta zerbröseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta rühren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die  Zutaten,  Mengenverhältnisse  und  Garzeiten  kann  man  so
anpassen,  wie  es  dem  persönlichen  Gusto  entspricht.  Guten
Appetit und Glück auf!

Coleslaw – Krautsalat

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4139


Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:
450 g Weißkohl/Spitzkohl
2 Karotten
50 ml Essig
1 EL Zucker
1 EL Mehl
1,5 TL Senfkörner,
1 TL Salz
80 ml Sahne
2 EL Butter
1 großes Ei

Zubereitung:
Zuerst die Senfkörner in der Gewürzmühle mahlen.
Dann  in  den  großen  Topf:  Essig,  Zucker,  die  gemahlenen
Senfkörner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Während des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller rühren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.
Sobald sich diese aufgelöst hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch  weiterrühren  lassen,  bis  alle  Klumpen  verschwunden
sind.

Anschließend das Ei unterrühren und solange rühren lassen, bis
die Sauce richtig sämig ist.

Ich  nehme  den  Topf  dann  weg,  stelle  ihn  unter  die
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Trommelraffel (natürlich könnt ihr die Karotten und das Kraut
auch  mit  einem  anderen  Aufsatz,  Multi  bespielsweise,
schneiden.
Bei der Trommelraffel nehme ich für das Weißkraut den Einsatz
mit den dünneren Scheiben.
Anschließend die Karotten raspeln, mit dem dünnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfüllen in Behälter 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, püriert zu stark)
kneten, damit  er milder und weicher wird.

Foto Steffi Grauer

Käsekuchen im Glas
Rezept von Sylvia Hofmann zur Verfügung gestellt
Rezept  stammt  ursprünglich  von  gofeminin.de  und  wurde  von
Sylvia Hofmann auf CC abgewandelt.
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Ihr esst gern Süßes, habt aber keine Lust, stundenlang in der
Küche zu stehen? Perfekt!

Zutaten (für 2 große oder 4 kleine Gläser):
Für den Teig
½ Tasse fein zerkrümelte Butterkekse
3 EL geschmolzene Butter
½ TL Zucker
Für die Cheesecake-Creme
230 ml Schlagsahne
250 g Frischkäse
4 EL Zucker
½ Pk Vanille-Zucker
Und
Früchte und Schlagsahne nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitung:
Die zerkrümelten Kekse zusammen mit der geschmolzenen Butter
und dem Zucker in einer Schüssel vermischen (z.B. mit Multi
und Messer, sollte sich in etwa so anfühlen wie nasser Sand).

Die Masse dann auf 2 große Gläser (oder 4 kleine) verteilen,
leicht andrücken und mit Frischhaltefolie abgedeckt in den
Kühlschrank stellen.

In der Zwischenzeit macht ihr die Cheesecake-Creme. Dafür gebt
ihr den Frischkäse zusammen mit dem Zucker und dem Vanille-
Zucker in eine große Schüssel und vermixt alles (Flexi). Dann
schlagt ihr die Sahne steif (Ballonschneebesen oder wer keine
zweite Schüssel hat in zwei Portionen in der Gewürzmühle) und
zieht  sie  mit  einem  großen  Löffel  vorsichtig  unter  die
Frischkäse-Masse.

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


