Himmelssterne

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Marianne Immler

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

50 g Puderzucker

2 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

250 g Margarine ( Sanella )
Einige Tropfen Bittermandelaroma
Zutaten — Belag:

300 g Marzipan

70 g Puderzucker

1 EBL. Mandellikor — Amaretto
Einige Tropfen Bittermandel — Aroma
150 g Aprikosenkonfiture

Guss:

100 g Puderzucker

1 Eiweils

Gelbe Back — und Speisefarbe

AulBerdem: Gefrierfolie, Backpapier

Zubereitung:

Die Teigzutaten rasch verkneten (K-Haken), flach geformt und
abgedeckt 1 Stunde kaltstellen ( besser etwas in Truhe oder
bei Frost draullen ruhen ).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6911

Zwischen Folie portionsweise 2 mm dick ausrollen ( Offenes
Fenster bearbeiten — Teig nicht zu dunn — sehr empfindlich),
die Sterne ausstechen und auf ein mit Folie ausgelegtes
Backblech 1legen.

Bei 160° — ca. 15 Minuten backen — auf dem Blech auskihlen
lassen!

Marzipan-Rohmasse mit Puderzucker, Mandellikodor und Backol
verkneten (K-Haken). Masse zwischen Folie dunn ausrollen,
ebenfalls Sterne ausstechen.

Konfitlire erhitzen. Abgekihlte Platzchen mit Konfitdre
bestreichen und sofort je 1 Marzipanstern daraufsetzen.

Puderzucker unter das steifgeschlagene (Ballonbesen) Eiweils
heben, mit Speisefarbe gelb farben. Sterne mit Guss bepinseln
und gut trocknen lassen.

Oma’'s Kartoffellebkuchen

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Marianne Immler

Zutaten:

7509 Zucker

6 Eier

500 gr. Haselnusse
4509 Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkkuchen2marianne.jpg

3 Packungen Backpulver

4 Teel. Zimt

1 1/2 Teel. Nelken

100g Zitronat

100g Orangeat

600g Kartoffeln (gekocht, vorwiegend festkochende Sorte)
Oblaten

Schokoglasur, Puderzuckerglasur, evtl. Rum zum Eintauchen,

zum Verzieren: Mandeln, Streusel etc.

Zubereitung:

i

1. Kartoffeln kochen (oder dampfen im CC), schalen und noch
hei durchdriucken. Gut auskihlen lassen. Am besten, man kocht
die Kartoffeln schon am Vortag.

il

2. Zitronat + Orangeat fein hacken. Noch besser- mit etwas
Mehl im Multi geben und fein mahlen.

3. Zucker + Eier mit Ballonschneebesen und etwas Temperatur
ca. 10 Min. schaumig ruhren.

4. Die fein gemahlenen Nisse (im Multi oder Reibe), Zimt,
Nelken, Zitronat, Orangeat + Mehl mit K-Haken unterruhren. Zum
SchluB die Kartoffeln dazugeben.

e



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkuchen1marinnei.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkuchen2marianne.jpg

5. Etwas stehen lassen, dann mit Lebkuchenglocke auf Oblaten
setzen.

Wichtig: auf dem Blech etwas Abstand halten.
6. Vorgeheizter Backofen — Umluft: 195° — 12 — 15 Min. backen.
7. Gut auskuhlen lassen.

8. Lebkuchen mit Rum, Gluhwein oder Apfelsaft bepinseln.
AnschlielBend glasieren und verzieren.

TIPP: Die Kartoffellebkuchen sind sehr saftig und missen nicht
wochenlang liegen, um weich zu werden. Schmecken schon
kostlich direkt nach dem Backen.

Bethmannchen

Zutaten:
500g Marzipanrohmasse


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkuchen4marianne.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6890
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/IMG_1373a.jpg

130g Puderzucker
130g Mandeln

20g Mehl

2 Eiweil

120g Mandeln

2 Dotter, etwas Wasser

4EL Zucker
4EL Rosenwasser

Zubereitung:
Mandeln alle abziehen (ich nehme gleich blanchierte Mandeln)
und leicht rosten.

Trommelraffel mit Kronenreibe oder Reibevorsatz zum
Fleischwolf.
130g Mandeln mahlen.

Die restlichen 120g Mandeln halbieren. Es werden ca. 180 halbe
Mandeln gebraucht.

K-Haken.
Marzipan, gem. Mandeln, Mehl und Eiweill verkneten. Man muss
ein- oder zweimal mit dem Spatel nachhelfen.

Rollen von ca. 1,5cm Durchmesser formen. In 1,5cm lange Stucke
schneiden und Kugeln formen. Nasse Hande helfen dabei.

An jede Kugel 3 Mandelhalften andricken Dabei die Kugel leicht
dreieckig drucken.

Die Dotter mit etwas Wasser verquirlen. So, dass es sich gut
pinseln lasst.

Die Bethmannchen mit den Dottern bestreichen und auf ein Blech
mit Backpapier setzen. Nicht zu dick bestreichen sonst gibt es
halliche FuBchen und sie kleben am Backpapier.

Backofen auf 140°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die
Bethmannchen ca. 15-20 Minuten backen. Sie sollen oben gerade
ganz leicht braunen. Nicht zu stark backen.



Die 4EL Zucker mit dem Rosenwasser aufkochen bis der Zucker
gelost ist. Die Bethmannchen noch heill damit bestreichen. Gut
trocknen lassen damit sie nicht mehr kleben.

Nussnougatherzen

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Aldona Led

Zutaten:

100 g Margarine

200 g Nussnougatcreme

2 Packungen Vanillezucker
1 Ei

Prise Salz

300 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Zubereitung:
Teig kneten (K-Haken) , fur 1 Std in Klarsichtfolie gewickelt
in den Kuhlschrank geben.

Herzen ausstechen und backen 190 g, 10 min.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6884
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/nutellaherzenaldonaled1.jpg

Nach Auskuhlen kann man sie noch mit weiRer Schokolade
verzieren.

Quarkstollen-Happchen
Stollenkonfekt

Rezept und Foto von Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele

Mini-Quarkstollen-Happchen mit LM, Quark und Orangensirup vom
Orangeat kochen uvm..

fur ca. 100 Stuck braucht ihr :

40 g Lievito Madre mit
40 g Mehl und
25 g Wasser (warm)

auffrischen. (Wenn ihr gar keinen LM habt und auftreiben
konnt, technisch geht es sicher auch ohne, oder ihr nehmt 2 TL
mehr Backpulver und startet dann ab hier.)

100 g Soft-Cranberries und

100 g Sultaninen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6858
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6858
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/quarkstoellchendagmar1.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

in jeweils so viel
Rum

einlegen, dass sie eben so bedeckt sind. 4 Stunden warten.

dann

6 Safran-Faden zermahlen und in

1 EL kochend heilBem Wasser auflosen und zusammen mit
6 EL Orangensirup

200 g weiche Butter

140 g braunem Zucker

in den Kessel geben und mit dem Flexi 10 Minuten schaumig
ruhren.

2 TL Orangenpulver (Ingo Holland)

Mark 1 Vanilleschote

250 g Quark 40% (durch ein Tuch abgetropft)
500 g Mehl 550

17 g Weinstein-Backpulver

3 Kardamom-Kapseln (Samen im Morser zerreiben mit einer Prise
Salz)

45 g gehackte Pistazien

55 g gehackte Mandeln

60 g gemahlene Mandeln (ohne Schale)

15 g gehackte Walnusse (Reste)
vorbereiteten LM

sowie etwas Rum vom Einlegen

dazugeben und mit Warmezufuhr bei 26 Grad 10 Minuten mit dem
K-Haken erst auf Stufe 1 vermengen und dann auf Stufe 2 weiter
kneten.

1 Stunde bei 26 Grad und Intervall 3 ohne Knetelement ruhen
lassen.



Auf einer bemehlten Flache ausrollen und kleine Stollenstucke
schneiden, auf Backpapier setzen und nochmals 15 Minuten ruhen
lassen.

Gleichzeitig den Backofen auf 180 Grad 0/U vorheizen.

Dann die Stollenstuckle 17 Minuten backen.

200 g Butter schmelzen

Die noch warmen Stollenstickle damit einpinseln und in einer
Mischung aus

200 g Zucker mit
150 g Kokosblutenzucker

walzen.
Stollenkonfekt
Dick mit Puderzucker bestauben.

In einer gut verschlossenen Dose ein paar Tage durchziehen
lassen — so entfaltet sich das Aroma.

<

TIPP: Orangeat, Zitronat, Rosinen und Cranberries konnen nach
Belieben ausgetauscht werden.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/quarkstoellchendagmar2.jpg

Badebomben

Foto und Rezept zur Verflgung gestellt von Jenny Kostler

Zutaten:

30g Kakaobutter (optional Kokosfett oder 20g Kakaobutter, 5g
Kokosdl und 5g Mandelol )

100g Natron

50g Speisestarke


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/quarkstoellchendagmar.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6801

509 Zitronensaure

20 Tropfen &therische Ole

Lebensmittelfarbe (achtung nicht auf Wasserbasis wegen
Zitronensaure)

Optional, wenn es sehr fettig ist, kann man auch noch etwas
Magermilchpulver zugeben

Zubereitung:
Butter schmelzen ohne Ruhrelement bei 60 Grad.

Temperatur abstellen, K-Haken einsetzen und alles andere dazu
geben, vermischen.

In Eiswurfelformen geben und zwanzig Minuten in Froster.
Fertig.

Nachfrage:

Wofur braucht man denn die Starke?
Antwort: wegen dem fett. Saugt auf. Tut der Haut aber nix.

Nach einem Bad ist die Haut wunderbar gepflegt.

Crepe Rezepte Crepe-Teig -—
Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6781
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6781
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/crepeamirarohnke.jpg

Foto von Amira Rohnke/Rezept Nr. 1

nach Amira Rohnke

Zutaten (fir 3 Crepes):

1 Ei

40 Gramm VK-Mehl (mit normalem WeiBmehl wird er noch feiner)
83 ml Milch

10 gr geschmolzene Butter

Salz

Zubereitung:
30 Sekunden in der GM laufen lassen, ausbacken, fertig.

nach Anna Wintermann

Zutaten (fur ca. 20 Crepes):

150g Mehl

150 ccm Milch

2 1/2 EL Flussige Butter

3 kleine Eier

etwas Zucker oder Salz je nach Fullung.

Zubereitung:
Alles in den Blender, dann min 30min im Kuhlschrank zum
Quellen stellen.

nach Waltraud Kogler

Zutaten:

120 g Mehl

3 Eier

30 g zerlassene Butter
1/4 Liter Milch

1 Prise Salz



oder:

150 g Mehl

2 Eier

50 g zerlassene Butter
1 EL Ol (kein Olivendl!)
200 ml Milch

1 Prise Salz

Zubereitung:
wie vor

nach Gisela M.

Far 25-30 Crepes bzw. 4-6 Personen. Dieser Teig lasst sich
auch gut in Crepe-Maker zubereiten.

Zutaten:

250 gr. Mehl

0,5 TL Salz

4 Eier

2 EL zerlassene Butter

0,25 L Milch

0,25 L Wasser

flir susse Crepes zusatzlich:
100 gr. Zucker

wer mag 2 EL Rum

Zubereitung:

Mehl in Schiussel geben, in der Mitte eine Mulde und die
Halfte der Flussigkeit (zzgl. Zucker bei sussen Crepes) geben.

K-Haken einsetzen und einige Minuten schlagen. Der Teig 1ist
dickflussig.

Dann Eier, Salz und zerlassene Butter und restliche
Fliussigkeit einruhren.

Alternativ geht auch die Zubereitung im Blender.



Die Crepes werden hauchdinn und zart.

5. Rezept
nach Amira Rohnke

Zutaten:

100 g Mehl
1/8 L Milch
1/8 L Wasser
1/4 TL Salz
2 TL Zucker
3 Eier

Zubereitung:

Alles mit Ausnahme der Eier ein paar Runden im Blender drehen
lassen, dann

3 Eier dazugeben,

nochmal mixen und dann den Teig mindestens eine Stunde ruhen
lassen.

Werden super schon dunn.

Brasilianischer
Karottenkuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6536
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6536

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Kann man auch mit Kondensmilch machen, aber ich find ihn in
dieser Form besser und leckerer. Den Guss kann man variieren.

Zutaten:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten
3 Eier

180ml Pflanzendl

250 g Zucker

eine Prise Salz

250 g Mehl und etwas fur die Form

1 Packung Backpulver

Vanillemark oder Essenz

Butter fur die Form

Fur den Guss:

250 ml Milch

1 EL Butter

1 EL Honig

100 g Blockschokolade

Alternative flur Guss:

(Anleitung fur Alternative ganz unten)
250 Schlagobers (Sahne)

150 g Nougat schnittfest

2 EL Kokosol

1 EL Honig

Zubereitung:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten, 3 Eier
und 180ml Pflanzenol in den Vitamix geben (mit Kenwood-Blender
sollte es auch funktionieren). Ganz cremig mixen, so das keine
Karottenstiucke mehr zu sehen sind. Im Vitamix sind das nicht
mal 30 Sekunden, ich mach das nach Gefuhl man sieht das ja,
wenn es eine cremig homogene Masse ist



Dann 250 g Zucker, eine Prise Salz, 250 g Mehl, 1 Packung
Backpulver, etwas Vanillemark oder Vanilleessenz vermischen.

Dann die cremige Masse zum Mehl geben und mit dem K-Haken
verruhren (Achtung: nicht zu lange rihren, sonst wird der
Kuchen klitschig).


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

: ™
Form einfetten mit Butter und etwas Mehl daruber geben.

Kuchen in Form fullen.

Alle Zutaten flur den Schokoguss in den Kessel der CC geben und
unter standigem RuUhren bei 140 Grad aufkochen. 5 Minuten
kocheln, bis die Mischung andickt. Leicht abkihlen lassen und


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

den Karottenkuchen uberziehen.

Zubereitung Alternativganache:

250 Schlagobers (Sahne), 150 g Nougat schnittfest, 2 EL
Kokosdol, 1 EL Honig 1in der CC erwarmen bei 140 Grad, dann
bei 70 Grad 10 Minuten mit Flexiruhrelement rihren lassen. ich
hab das ganze dann umgefullt in einen Patesseriekessel..diese
halbrunden Edelstahldinger und uber Eis kalt geruhrt .. Immer
mal wieder umrihren mit dem Schneebesen dann merkt man wies
fest wird und wenns anfangt dicker zu werden, uUber den Kuchen
gielen und mit einer Palette Uber den Kuchen streichen...das
geht dann schon an den Seiten runter und lauft schon glatt
uber den Rand. Es soll nicht mehr zu warm und flussig sein,
sonst hat man zuviel Verlust.

Tiirkische Pide — Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/karottenkuchenfertiglindab1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6513

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Aldona Led/Rezept
1

Fur 6 Stucke

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

1 Pck Trockenhefe

1 Tl Salz

5 El Olivenol

Ca. 250 ml lauwarme Wasser ( wenn der Teig Kknusprig sein
soll, dann zur Halfte mit Milch, dann wird es ein bisschen
weicher )

Belag Hackfleischmasse :

300 g Hackfleisch (ggf. mit Fleischwolf gewolft)

Petersilie

1 rote Paprika

2 Zwiebel

2 Knoblauch

2 El Tomatenmark oder Paprikamark

2 Tomaten

Salz , Pfeffer , Paprikapulver

Peperoni


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/pide_aldonafertig1.jpg

Zusatzlich nach Belieben: Peperoni, Tomaten, Salami,
Mozzarella, Feta...

Zum Bestreichen:
Ei
flussige Butter

Zubereitung:

Im Kessel mit Knethaken einen geschmeidigen Teig herstellen
und ca. 45 Minuten in der CC bei 38 Grad gehen lassen, bis
das Volumen sich deutlich erhoht hat.

Die Zutaten fur die Hackfleischmasse mit dem K-Haken
zusammenruhren.

Den Teig nochmal durchkneten und 6 kleine Kugeln formen. Diese
zu einer Zunge ausrollen (ggf. mit Pastawalze) und mit der
Hackfleischmasse belegen.

Bei Ober-/Unterhitze backen 180 Grad fur 30 -35 min

Gleich nach dem Backen den Teig mit Butter bestreichen.

FICCOLLAGE

Zutaten:
Teig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/pide_aldonafertig2.jpg

ca.1l50 ml Sprudel

150 ml lauwarme Milch
1/2 Wirfel Hefe

1 Prise Zucker

900 g Weizenmehl

1 TL Salz

2 EL 3,5% Naturjoghurt
2 EL Sonnenblumenol

Fullung

500 gr Hackfleisch

2-3 Zwiebel

Jeweils rote und grune Spitzpaprika

1-2 gehackte Tomaten

Gehackte Petersilie nach Wunsch

1-2 Essloffel Tomatenmark

und/oder Paprikamark

2 Essloffel Margarine (damit sich Hackfleisch beim Backen
nicht zusammen zieht).

Gewlrze nach Wahl

Ich nehme Salz Pfeffer Paprika

Bestreichen konnt ihr die Seiten mit Ei/Milchmischung.

Zutaten:
wie Rezept Nr. 1

Kartoffelknodel -

Kartoffelklosse halb und halb



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6469
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6469

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Seelbach

Zutaten:

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
2 Eigelbe

1 Teeloffel Salz

etwas Muskatnuss

ca. 50 gr. Weizenmehl

Zubereitung:

2 kg mehligkochende Kartoffeln, davon die Halfte als
Pellkartoffeln kochen, pellen und 2 x durch die
Kartoffelpresse pressen (gibt eine feinere Konsistenz).

Die andere Halfte der Kartoffeln durch den Entsafter jagen,
den Kartoffeltrester durch ein Tuch ausgedriucken und den
Kartoffelsaft 10 Min. stehen 1lassen, damit sich die
Kartoffelstarke absetzt.

Die Kartoffelstarke samt Kartoffeln, 2 Eigelbe und 1
Teeloffel, Salz, etwas Muskatnuss — alles zu den gekochten
Kartoffeln geben und noch etwa, ca. 50 g Weizenmehl, zugeben
und gut vermischen (z.B. mit K-Haken). Dann 12 Knoddel daraus
formen.

Einen grossen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, dann auf kleinste Stufe schalten und die Kl0sse ca.
20 Min. ziehen lassen.

Aber keinen Deckel darauf legen sondern den Topf offen lassen.





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

