Tiirkische Pide — Variationen

Fotos und Rezept zur Verfligung 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 ElL Tomatenmark oder Paprikamark


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6513
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/pide_aldonafertig1.jpg

2 Tomaten

Salz , Pfeffer , Paprikapulver

Peperoni

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

Zum Bestreichen:
Ei
fllussige 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.

PICCOLLAGE


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

Zutaten:

Teig

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 Sonnenblumendl

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.



Omas Heiligabend-Hornchen -
Hornchen mit

Hackfleischfiullung

Fotos Stephanie Felbinger
Familienrezept von Stephanie Felbinger

Festtagshdornchen aus feinem Quark-Blatterteig mit wurziger
Fleischfullung!
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Rezept ergibt ca 2 Bleche.
Achtung: Den Teig bitte am Vorabend Teig zubereiten. Ich mache
meist das doppelte Rezept.

Zutaten:

Teig:

2509 Quark

2509 Butter

2509 gesiebtes Mehl
Prise Salz

Fullung:

300g Hackfleisch

509 gekochter Schinken klein gewlrfelt
1 Ei

je nach Konsistenz etwas Semmelbrosel
Salz

Pfeffer

Knoblauch

etwas Tomatenmark

Petersilie.

Zum Bestreichen:
1 verquirltes Eigelb
Kimmel, Paprika etc. nach Belieben

Zubereitung:
Den Teig bestehend aus Quark, Butter, Mehl, Salz gut verkneten
(in Kessel mit Knethaken).

Anschlielend ein paar Mal ubereinanderklappen, dann zugedeckt
uber Nacht kalt stellen (mindestens ein paar Stunden).



Fleischteig zubereiten: ca 300g Hack, 50g gek. Schinken klein
gewurfelt, 1 Ei, (je nach Konsistenz etwas Semmelbrosel),
Salz, Pfeffer, Knoblauch, etwas Tomatenmark, Petersilie mit K-
Haken verruhren

Teig dinn ausrollen (ich mache das portionsweise. Dabei die
Arbeitsflache und bei Bedarf auch die Hande gut mehlen), in
10x10cm grosse Quadrate schneiden (wer mag auch etwas
kleiner), Rander mit warmem Wasser bestreichen, in die Mitte
die Fullung geben, diagonal zum Hérnchen einrollen.

Mit Eigelb bestreichen, mit Kummel, Paprika etc bestreuen.
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Alternativ kann auch eine Fetafullung gemacht werden und bei
meiner Oma gabs immer noch ein paar kleinere mit
Himbeermarmelade (dann ohne Kummel ;))

Schmecken warm (nicht unbedingt ganz heiss) und frisch am
allerbesten. Konnen aber auch zum aufwarmen dann nochmal kurz
in den Ofen geschoben werden oder eingefroren werden.

Gutes Gelingen..bin auf Ergebnisse gespannt.



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

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Vanessa Santagapita

Zutaten:

300 gr. Kurbis

300 gr. Kartoffeln
250 gr. Mehl

3 Eigelb

Zubereitung:
300 g Kiurbis dampfen (in Dampfgareinsatz, Wasser in Kessel
geben, Temperatur 120 Grad, Ruhrintervallstufe 3, Spritzschutz
aufsetzen. Wenn Kirbis ganz klein gewurfelt ist, dauert es ca.
20 Minuten).

300g Kartoffeln in weichkochen (ca. 20 Minuten)
Erkalten lassen

Mit K-Haken einen Teig kneten,
250 g Mehl und 3 Eidotter dazu, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wlrzen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6434

Gnocchi schneiden und in Salzwasser kochen.

Schaumkuss-Muffins alla Sally

Fotos von Anna Weidner

Rezept von sallys-blog.de und von Anna Weidner leicht
verandert und auf CC angepasst.

Zutaten fiir 12 Muffins:
Teig:

150 g weiche Butter

150 g Zucker (Tipp Anna Weidner: etwas reduzieren, da sehr
suss)

1 Pr. Salz

Vanilleextrakt

2 Eier (Raumtemperatur)

160 g Mehl

30 g Kakao

TL Backpulver

% TL Natron

evtl. Milch (Raumtemperatur)

N


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6426
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100 g Schokodrops

Marshmallow-Masse:

3 Eiweil

1 Pr. Salz

200 g Puderzucker (Tipp Anna Weidner: reduzieren, da sehr
suss)

L TL Weinsteinbackpulver

Zum Uberziehen:
300 g Zartbitterkuverture
10 g Palmin soft

Zusatzlich optional (Version Anna Weidner):
12 frische Himbeeren

Zubereitung:

Butter, Zucker, Salz und Vanilleextrakt in 2-3 Minuten cremig
riuhren (K-Haken bzw. Flexielement). Eier einzeln zufugen und
jeweils eine halbe Minute einruhren. Die trockenen Zutaten und
Schokodrops vermischen und kurz mit ein wenig Milch
unterruhren. Mithilfe eines Eisportionierers die
Muffinpapierformchen fillen und die Muffins im vorgeheizten
Ofen bei 175°C Ober-/Unterhitze fur 20 Min. backen. Danach
komplett erkalten lassen.

FUr die Marshmallow-Masse die Eiweille mit Salz und Puderzucker
in einen zweiten Kessel geben. Ballonschneebesen einspannen,
Temperatur auf 80° einstellen und ruhren bis sich der Zucker
aufgelost hat (ca. 10 Minuten). Dann Temperatur ausstellen und
Weinsteinbackpulver zufugen und weitere 5 Min. ruhren.
AnschlieBend auf hoher Stufe sehr steif ruhren.

Version Anna Weidner: Die Himbeeren mit einem Tupfen Fluff
ausfullen und dann auf den Muffin setzen.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit groBBer Lochtulle fullen
und die Muffins damit bespritzen. Hierbei einen hohen ,Hut”
formen. Muffins im Kuhlschank etwa 30 Min. ruhen. In der



Zwischenzeit die Kuverture temperieren.

(Tipp Anna Weidner: Der Kuverture etwas Palmin soft
beimischen).

Kuvertiure in ein hohes Glas fullen und die Muffins einzeln
hinein tauchen, etwas abtropfen lassen und auf ein
Abkuhlgitter setzen. Erneut 30 Min. im Kuhlschrank fest werden
lassen.

Mit der ubrigen Kuvertire konnen Schoko-Crossies hergestellt
werden. Dafur Cornflakes und Mandelsplitter einruhren, die
Masse mit einem kleinen Eisportionierer oder Teeloffel auf ein
Backblech setzen und fest werden lassen.

Tipp: Butter und Zucker
schaumig riuhren

Sammlung von Antworten aus “Backen und Kochen mit Kenwood/FB-
Gruppe”:

— Flexielement und schnell laufen lassen

— K-Haken

— Ballonschneebesen (Temperatur auf 24°C stellen und mit dem
Ballons auf maximal schlagen)

Tipp Annette Menzel:
Optimale Aufschlagtemperatur von Butter betragt 22-23°C ich
stelle immer 25-30°C ein. Dann geht es schneller.



http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6366
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6366
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/

Cantuccini — Variationen

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Daniela
Grunbaum/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250 g Mehl

180 g Zucker

1Tl Backpulver

2 Packungen Vanillezucker

1/2 Flaschchen Bittermandelodl
1Prise Salz

25 g Butter

2 Eier

200 g Mandeln geschalt

Zubereitung:

250 g Mehl, 180 g Zucker, 1Tl Backpulver, 2Packungen
Vanillezucker, 1/2 Flaschchen Bittermandelol, 1Prise Salz mit
K-Haken mischen.

25 g Butter und 2 Eier zugeben und mit K-Haken kneten.
200 g Mandeln zugeben und weiter mit K-Haken kneten.

2 Baguette formen und ruhen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6344
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15 Min.backen bei 200’'Grad 0/U. Cantuccini in schmale Scheiben
schneiden und weiter backen bis leichte Braunung erreicht ist.

Zutaten:

100 g Mandeln, ganz

100 g Mandeln, grob gehackt
250 g Weizenmehl, Type 1050
150 g Vollrohrzucker

1TL Backpulver

1 FL. Bittermandelaroma

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

30 g Butter


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

(optional fur die “Winterversion” 1 — 2 TL Zimt)

Zubereitung:
Alle Zutaten mit Knethaken verkneten, zuletzt die Mandeln
zugeben. 2 Stunden ruhen lassen.

Sechs Rollen formen, bei 175 Grad, mittlere Schiene, 20 min
backen.

Abkuhlen lassen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese
nochmal bei 175 Grad 10 min fertig backen

Schokoladenmuffins alla
Giselle

Foto Gisela M.

Wir lieben diese Muffins, weil sie nicht so sluss sind, auch am
nachsten Tag noch saftig sind und sie sich perfekt zur
Verwertung von alten Osterhasen und Weihnachtsmannern eignen.

Fir ca. 18 kleinere Muffins (bzw. 9 megagrofe)

Zutaten:
375 gr. Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6274
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3 TL Backpulver

45 gr. Kakao

3 EL Zucker

300 gr. Schokolade (alte Osterhasen oder Weihnachtsmanner,
andere Schokoladenreste, Blockschokolade)

1,5 Eier in Becher leicht verquirlt (wenn es kleine Eier sind,
dann zwei Stuck nehmen)

200 gr. saure Sahne

275 ml Milch

145 gr zerlassene Butter

Optional Verzierung:
75 gr. Schokolade

2 EL Sahne

15 gr. Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten abmessen und bereitstellen.

Backofen auf 180 Grad/Heissluft vorheizen.

In 18 Muffinmulden Papiereinsatze einlegen bzw. alternativ die
Formen mit zerlassener Butter (noch nicht bei der
Zutatenliste) ausstreichen.

Schokolade mit Trommelraffel grob reiben oder alternativ von
Hand mit Messer in kleine Stucke schneiden.

Mehl, Backpulver und Kakao in Schissel geben und mit K-Haken
kurz rihren (das ersetzt das in die Schissel sieben).

Zucker und Schokoladenstuckchen dazugeben.

Von Hand mit Gabel Ei, saure Sahne, Milch und zerlassene
Butter zusammenkippen und kurz mit Gabel glatt rihren. Alles
in Kessel geben und kurz (!) mit K-Haken grob verruhren.
Klumpen durfen noch vorhanden sein.

Teig in Muffinformen fillen, ca. 18 Minuten backen (groRere
Muffins entsprechend langer, Stabchenprobe).



Zum Abkuhlen auf Kuchengitter geben.

Optional:

Schokolade, Sahne und Butter bei kleiner Temperatur und K-
Haken in Schissel schmelzen. Entweder in Kuhlschrank stellen
und leicht fest werden lassen. Danach mit Spritzbeutel
aufspritzen. Oder flussig Uber die Muffins laufen lassen und
abkuhlen lassen.

Kokostorte Kokos-Layer-
Tortchen

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
Biskuit:

6 Eier

2559 Zucker
2409 Mehl

1 TL Kokossirup


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6229
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6229
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/kokostorteannaweidner.jpg

Frischkasecreme:
180g Butter

450g Frischkase
5 EL Milch

140g Puderzucker
120g Kokosraspel

Frosting (Eiweisfluff):
1509 Eiweil

2259 Zucker

200g Palmin Soft

1 TL Kokossirup

Dekoration:
1509 weille Kuvertlre
5 Raffaello

Zubereitung:

Die Eier, Zucker und Kokossirup mit dem Schneebesen auf
hochster Stufe ca 10 min schlagen. Mehl daruber sieben und
unterheben (von Hand oder Unterhebruhrelement).

Teig in drei 20cm Springformen/Backringe aufteilen und bei
180° (HeiSluft mit Dampfzugabe) ca. 25min backen.
Die Boden auskuhlen lassen.

Fir die Creme Butter mit dem K-Haken schaumig schlagen.
Frischkase,Milch, Puderzucker und Kokosraspel unterruhren.

Die Boden teilen (ich hatte insgesamt 7). Einen Tortenring um
den Boden stellen und mit Frischkasefullung bestreichen.
Abwechselnd schichten und mit einem Boden abschlielien.

Die Torte kuhl stellen.

Fir den EiweiBfluff das Eiweill mit dem Zucker bei Stufe 2 auf
75°C erhitzen (Schneebesen und P-Taste ab 60°C) bis der Zucker
aufgelost ist. Temperatur ausschalten und dann auf hochster
Stufe kaltschlagen bis ca 40°C. Dann loffelweise das Palmin
unterschlagen (Stufe 4) bis alles cremig ist. Torte mit einer



dinnen Schicht einziehen und nochmal 15 min kaltstellen. Dann
mit Rest bestreichen.

Kuvertiure temperieren und mit Rafaellos die Torte verzieren.

Fotos von Sa Rah

Rezept von hier https://bbgpit.de/griechische-bratwurst/, von
Sa Rah ausprobiert und auf CC umgesetzt:
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Wir haben zum Testen die Menge etwa halbiert:

Rezept fur 12 Wiurstchen:

Zutaten:

1,2 kg durchwachsenen Schweinenacken

100 g Feta

75 g eingelegte gegrillte Paprika

6 schwarze Oliven

6 EL Magic Dust. (Rezept siehe Chefkoch.de) statt Smoking Zeus
BBQ-Rub im Original-Rezept

2 Eier

3-4 m Schweinedarm 28/30 (war allerdings viel zu viel)Da wir
die im Rezept vorgeschlagene Gewurzmischung nicht hatten,
haben wir eine sehr gern von uns genutzte Gewlrzmischung
genutzt. Nicht besonders griechisch, aber sehr wirzig. Ich
wollte ursprunglich nach dem Testen des Brats die griechischen
Gewlrze hinzugeben, aber da es uns so geschmeckt hat haben wir
es gelassen.

Zubereitung:
Den Schweinenacken haben wir gewurfelt und durch den
Fleischwolf gelassen.

Hierfur haben wir die mittlere Lochscheibe verwendet. Die
anderen Zutaten haben wir gewlrfelt und dann mit dem gewolften
Fleisch und dem K-Haken vermengt.

AnschlieBend haben wir den Wurstfallaufsatz dran gemacht und
mit dem Wursten begonnen.

Hierflir haben wir den Darm komplett aufgezogen und am Ende
einen Knoten drauf gemacht. Dann haben wir auf Stufe 3-4 das
Fleisch durchlaufen 1lassen. Als das Fleisch komplett
durchgelaufen war, haben wir die Wirste auf die gewlinschte
GrolBe abgedreht.
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