Kartoffelstampf mediterran

Foto und Rezept von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele

Zubereitung:

1 kg festkochende Kartoffeln
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

100 g getrocknete, in 0l eingelegte Tomaten (evtl. paar
schwarze 0Oliven)

50 g Pinienkerne

Olivenol

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen.

Schalotten und Knoblauch fein wurfeln. Basilikumblatter und
Tomaten hacken. Pinienkerne ohne Ol anrdésten.

Etwas Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch glasig
dinsten.

Wenn die Kartoffeln gar sind — abgielen, alle Zutaten zugeben
und mit dem K-Haken vermischen. So viel Olivendél zuflgen wie
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erforderlich.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Schneller Diat Kasekuchen

Rezept Schneller Kasekuchen Diat (nach myline), ausprobiert
und umgeschrieben auf CC von Jana Plitschplatsch, Fotos von
Jana Plitschplatsch

Zutaten:

1509 Fruchtzucker

Mark einer halben Vanilleschote
300g fettarmer Frischkase
Abrieb einer halben Zitrone
1kg Magerquark

80g Apfelmus (zuckerfrei)

3 Eier

1 Pkg. Vanillepudding

100g Speisestarke

1/2 Pkg. Backpulver
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4 gestr. EL Vanille-Eiweils
2 Eiklar

Zubereitung:

Fruchtzucker, Vanillemark, Frischkase, Zitronenabrieb,
Magerquark, Apfelmus und die ersten 3 Eier mit der CC 3
Minuten auf Stufe 2 und 1 Minute auf Stufe 4 zu einer glatten
Masse verruhren (K-Haken)

Puddingpulver, Speisestarke, Backpulver und das Eiweilpulver
daruber sieben und nochmal 2 Minuten auf Stufe 2 verrihren
(ggf einmal mit dem Schaber den Rand der Schiussel reinigen und
nochmal kurz ruhren, damit keine Klumpen entstehen).

In einer zweiten Schissel die 2 EiweiRe ca 5 Minuten auf Stufe
6 mit dem Ballonschneebesen steif schlagen und danach unter
die Quarkmasse heben (mit Schneebesen oder Unterhebelement).

Eine Springform ausfetten und mit Mehl bestauben. Den Teig
einfillen und glatt streichen.

Das Ganze fur 50-60 Minuten (ich lasse ihn eher 60 Minuten
drin, damit er in der Mitte auch durch ist) bei 160° Ober-
Unterhitze backen. Danach den Kuchen noch 5 Minuten im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

Foto Jana Plitschplatsch



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kaesekuchendiät2.jpg

Marillenkuchen
Aprikosenkuchen

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

200 g Butter (weich)

200 g Zucker

200 g Vollkornweizenmehl oder Universalmehl

1 Pk. Vanillezucker (nehme selbstgemachten, ca 1 EL)

4 Stuck Eier

1 Teeloffel Natron

1 Stiuck Bio-Zitrone (Schale und Saft)

1 Prise Salz

ca. 24 Stuck Marillen (war ein Plastikkorbchen bei mir)

Zubereitung:

Da es eine spontane Aktion war, habe ich die kalte Butter in
kleine Stucke geschnitten und mit ca. 30 Grad in der CC

erwarmt und mit dem (oh Wunder ) K-Haken schaumig geruhrt.
Trockene Zutaten vermischen und beiseite stellen.

Zucker und Vanillezucker zur Butter geben.
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Nachdem es schaumig geruhrt ist, wird 1 Ei nach dem anderen
dazu gegeben und immer gut verruhrt, bevor das nachste dazu
kommt. Wenn es keine homogene Masse beim Einruhren der Eier
gibt, einfach 1 Loffel von dem Mehl/Salz/Natrongemisch dazu
geben.

Den Zitronenabrieb und Saft dazu geben. Meine Zitrone war
gross, daher habe ich nur Saft einer 1/2 genommen. Mehl
unterheben.

Wenn die Marillen nicht sehr suB sind, kann man die
Zuckermenge etwas erhohen (fur mich hatte es einen Tick sulier
sein konnen).

Die Masse auf ein Blech oder bei mir Backwanne streichen und
mit entkernten Marillen belegen ohne sie in den Teig zu
drucken.

Bei 180 Grad Umluft ca 25min backen.

Wir haben gerne etwas mehr Teig deshalb habe ich die Masse ca.
2cm dick aufgestrichen und mit einem Tortenrand ca. 5cm vor
dem Blechende getrennt. Die Backwanne ist etwas kleiner als
ein Einschubblech.

Noch warm mit Staubzucker bestreuen und genieRen.
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Zucchini-Pancakes

Rezept und Foto von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Zutaten:

1 kleines Ei

50 g Ricotta

30 g Dinkelmehl

2 kleine, junge und feste Zucchini
ggf. Bluten

Salz

etwas Parmesan

Olivenol

Zubereitung:
Zucchini grob raspeln (Multi oder Trommelraffel) und mit einem
Tuch trocken tupfen.

Ei, Salz und Ricotta verquirlen. Parmasan reiben und mit dem
Mehl unter die Ricotta-Masse mischen (K-Haken)

Geraspelte und getrocknete Zucchini untermischen bis eine
homogene Masse entstanden ist.

Nun in der Pfanne bei mittlerer Hitze ausbacken. Dazu mit
einem ERlLoffel kleine Haufchen in die Pfanne setzen und etwas
flach drucken.

Sie sind fertig wenn sie sich etwas aufgeblaht haben.
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Pur oder mit einer Limetten-Joghurt-Sauce genielien.

Aprikosen-/Marillen-

/Zwetschgenknoddel
Variationen -

Rezept 1 und Fotos von Nicole Bertsch
Rezept 1
Zwetschgen- oder Aprikosenknddel

Zutaten:

759 Butter, zimmerwarm

4 Eier

4 Weggli (Brotchen) vom Vortag, Rinde leicht abgeschnitten
1759 Magerquark

5 TL Salz

2 EL Zucker

3 EL Sahne
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180g Mehl

12 Zwetschgen oder Aprikosen
6 Wirfelzucker

Paniermehl

etwas flussige Butter

ev. Puderzucker

Zubereitung:

Butter und Eier mit dem Ballonbesen schaumig ruhren.

Die Wegglis grob zurechtschneiden und in 2 Portionen im Multi
(mit Messer) kleinschneiden lassen. Achtung, dass es nicht zu
fein wird (gemass Originalrezept muss man die Wegglis von Hand
in sehr kleine Wurfel schneiden).

K-Haken einsetzen.

Wegglis, Magerquark, Salz, Zucker und Sahne beigeben und kurz
rihren lassen. Dann noch das Mehl dazugeben und nochmals kurz
alles vermischen.

Den Teig zugedeckt wahrend mehreren Stunden oder uber Nacht
ruhen lassen.

Die Zwetschgen, bzw. Aprikosen waschen, trockentupfen,
halbieren und den Stein entfernen. Anstelle des Steins einen
halben Wirfelzucker reinlegen.

Den Teig in 12 Stucke unterteilen. Jedes Stuck in etwas Mehl
mit der Hand flachdrucken. Auf das Teigstlick eine Zwetschge,
bzw. eine Aprikose legen und dann mit den Handen den Teig
drumherum legen und eine schone, kompakte Kugel formen.

Die Knodel in leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten ziehen
lassen (Achtung! Wasser nicht kochen lassen!). Die Knddel mit
der Schaumkelle herausheben und in Paniermehl wenden. Etwas
flussige Butter druberleeren und nach Wunsch mit Puderzucker
bestauben. Warm servieren.



Und weitere Varianten findet ihr hier.

Rezept 2
Marillenknoddel mit Brandteig

Rezept 2 und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
3/81 Milch
20g Butter

1 Prise Salz
2509 Mehl

1 Ei

Zubereitung:

Milch, Butter und Salz bei 140C mit Flexi kurz aufkocheln
lassen.

Mehl dazu geben und ruhren, bis sich Masse vom Rand 10st.
Temperatur abschalten und 1 Ei dazu geben, den Teig schon
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glatt ruhren. Dauert etwas und sieht zuerst aus, als wlrde
sich alles trennen. Einfach weiterruhren, am besten mit der P
Taste.

Teig etwas abkuhlen lassen und dann weiter verarbeiten.

Ich habe zuerst eine Kugel geformt u auskuhlen lassen.

Dann eine Rolle geformt u Stucke abgeschnitten.

Scheiben flach dricken und Marille in die Mitte legen und mit
Teig umschlieBen. Am besten die Hande dafur feucht machen.

Die Knddel in siedendes Wasser geben u ziehen lassen.

Ich habe das Wasser aufgekocht u kurz gewartet u dann die
Knodel eingelegt. Habe auf halber Stufe 5 od 6 auf
Induktionsherd sieden lassen. Habe leider nicht auf die Uhr
geschaut. Wenns es nicht stark kocht, ist man mit 10Omin
sicher gut dabei.

Daneben Butter in der Pfanne zerlassen u Brosel dazu geben.
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Ich mag keine Butterbrdsel die in Fett triefen, daher sieht es
bei mir immer eher trockener aus. Auch der Mann meinte der
Teig ist viel besser []

Ich mache keinen anderen mehr fur Obstknodel.

3. Rezept Marillenkndédel mit Kartoffelteig nach Rezept aus dem
Buch “So kocht Siidtirol”, ausprobiert von Christine Mair

Fotos Rezept Nr. 3 von Christine Mair

Zutaten:

400gr Kartoffeln

2 Eigelb

1E1 Butter

120 gr Mehl

Etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer

8 Marillen/Aprikosen
4 Warfelzucker

1Tl Zimt
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50gr Zucker
100gr Weillbrotbrosel
50 gr Butter

Zubereitung:

Fir den Kartoffelteig:

400 gr mehlige Kartoffeln dampfen , etwas trocknen lassen und
durch eine Presse drucken.

Dann in der Cc mit 2 Eigelb, 1 ERl Butter, 120 gr Mehl,
Muskat, Salz und etwas Pfeffer mit dem Knethaken einen Teig
herstellen .

Bei 8 Marillen den Kern entfernen und mit einem halben
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Wirfelzucker fullen

Den Kartoffelteig ausrollen , in 8 Quadrate teilen und jeweils
mit einer Marille fullen .

Die Knodel in Salzwasser 25 bis 20 Min. kochen (oder dampfen).

100 gr Brotbrosel , 50 gr Zucker, 50 gr Butter und einen Tl
Zimt mischen (Flexielement) und die Knodel darin walzen ..
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Toastbrot Variationen

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Peter
Petersmann/Uber den Dachern von Kélle (Originalrezept von hier
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2016/05/milchbrot-tangzhong-
fluffigstes.html?m=1 und auf CC abgewandelt)/Rezept Nr. 1

1. Rezept supersoft 2zur Verfiugung gestellt von Peter
Petersmann

Zutaten:
Vorteig

25 g Mehl, 550
100 g Wasser

Teig:

125 g Vollmilch

1 Pk.Trockenhefe

350 g Mehl , Typ 550
50 g Zucker

1 Teeloffel Salz

1 groBes Ei

30 g weiche Butter

1 Eigelb mit etwas Milch verquirlt

Zubereitung:
Wasser und Mehl in die CC geben und 5 Min. / 65° / Stufe 1
erwarmen und ruhren (K-Haken). Es entsteht eine cremige
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Konsistenz. Es geht auch auf dem Herd.
Umfdllen und abkuhlen lassen.

Milch, Hefe und 1 TL Zucker in die CC geben und 3 Min. / 37° /
Stufe 2 erwarmen. (Geht auch ohne erwarmen)
5 Minuten ruhen lassen.

Nun das Mehl, das abgekihlte Wasser-Mehlgemisch, restlichen
Zucker, Salz und Ei zufugen und 3 Minuten kneten (Knethaken).

Zum Schluss noch die Butter zufugen und nochmal 5 Minuten
kneten.

Den Teig in eine mit Ol ausgeriebene Schiissel geben und
abgedeckt ca. 45 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen
deutlich vergrofRert hat.

Den Teig nun in 4 gleichgroBe Portinen teilen, zu einer Kugel
formen und unter Frischhaltefolie 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zeit einen Brotkastenform fetten oder Silikonform
nehmen.

Jedes Teigstuck auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache oval
ausrollen ( ca. 15x20 cm ), von der langen Seite her 1/3 zur
Mitte hin einschlagen, dann den Rest dariber schlagen. So habt
ihr 3 Teigplatten.

Von der kurzen Seite her zu einer Rolle aufrollen und mit der
Naht nach unten in die Form setzen.
Ebenso mit den verbliebenen 3 Teiglingen verfahren.

Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und mind. weitere 45
Minuten ruhen lassen, bis die Form deutlich gefullt hat.

Den Ofen auf 175° 0/U — Hitze vorheizen.

Den Teig mit dem verquirlten Ei bestreichen und ca. 30-35
Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun ist und das Brot
hohl klingt, wenn man von unten darauf klopft.



Fotos Rezept Nr. 2 von Nicole Wever

Zutaten:

500 g Mehl Type 550

150 ml Wasser, lauwarmes (Alternativ in CC auf 30 Grad
stellen)

150 ml Milch, lauwarme

10 g Salz

10 g Zucker

21 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

35 g Butter

15 g Backmalz

Zubereitung:

Die Hefe in einem Glas mit dem lauwarmen Wasser auflosen,

das Salz hinzugeben und das Glas fir gut 30 Minuten zur Seite
stellen.

Dann allerestlichen Zutaten in eine Schiussel geben, Hefe-Salz-
Wasser hinzugeben und

alles sehr gut miteinander verkneten. Man sollte mindestens 5
Minuten den Teig

kraftigst durchkneten, am besten sind 7-10 Minuten. So kann
das Mehl am besten

binden und der Kleber sich entfalten. Nun den Teig abgedeckt
mindestens 1 1/2
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Stunden an einem warmen Ort ruhen lassen. Der Teig wird
relativ

“klitschig”, was aber ganz normal ist, er klebt sehr, aber das
soll

so sein. Bitte kein weiteres Mehl hinzufugen.

Nach dem Ruhen denTeig so gut wie moglich nochmals
durchkneten. Den Teig nun in eine Kastenform oder spezielle
Toastbrotform geben und nochmals gute 45 Minuten abgedeckt
gehen lassen.

Nach dem Gehen die Form in den vorgeheizten Backofen geben und
bei 220°C Ober/Unterhitze backen.

Nach gut 5 Minuten auf 180°C herunterschalten und noch weitere
ca. 40 Minuten

backen.

Buondi — original

italienisches Rezept

Fotos von Elisabetta Tallarico
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Rezept von hier
http://blog.giallozafferano.it/dulcisinforno/buondi-fatto-in-c
asa/, Von Elisabetta Tallarico ausprobiert, fiur extremst
lecker befunden und fudr uns ins Deutsche ubersetzt und auf CC
umgewandelt.

Zutaten:

Vorteig:

100g Mehl Typ 550 oder Manitoba
10g frische Hefe

50ml Wasser lauwarm

Hauptteig:

400gr Mehl Typ550 oder Manitoba

100g Zucker

10g Akazienhonig

150g Eigelb (ca. 8 Stuck bei Eigrofie L)
75ml Milch

200g Butter

2TL Vanille

9g Salz (Anmerkung ggf. leicht reduzieren)
5g Zitronenabrieb

8g Orangenabrieb

2-3 Tropfen Orangenaroma

Nussglasur:

48g gemahlene Mandeln ohne Schale
16g gemahlene Haselnuss

110g Zucker

509 EiweilR

12g Speisestarke

2 Tropfen Bittermandelaroma

Sirup fur die Glasur

100ml Wasser

150g Zucker

(Anmerkung Gisela M.: — bei mir reichte die Halfte von der
Glasur)



Zum Garnieren
Hagelzucker
Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben!!!

Vorteig:

Hefe in lauwarmer Wasser aufldosen. Alle Zutaten fur den
Vorteig mit dem Knethaken, zu einem Homogenen Teig verkneten.

1 Std in der CC bei 21Grad ruhen lassen (d.h. ohne
Rihrelement, Ruhrintervallstufe 3).

Hauptteig:

Zucker, Honig, Milch mit dem K-Haken gut verruhren.

Dann wechseln zum Knethaken [J, nach und nach die Eigelb und
das Mehl unterkneten. Nach ca der Halfte des Mehls und der
Eigelb, den Vorteig dazu geben und gut einkneten. Dann
restliches Mehl und Eigelb dazu geben und gut unterkneten
lassen.

In einer kleinen Schissel Butter mit Vanille, Salz, Orangen- &
Zitronenschale und den Aromen vermischen.

Buttermischung l0ffelweise unter den Hauptteig kneten. BITTE
immer warten bis die Butter gut eingearbeitet ist bevor man
den nachsten Loffel hinzufigt.

Alles 10Min auf Stufe 1 kneten.

Der Teig wird sehr weich sein!

Eine Schissel mit etwas 01 auspinseln und den Teig hinein
legen.

25td bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Danach Uber Nacht- nicht weniger als 12 Std!- in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag Teig direkt aus dem Kihlschrank verarbeiten.

50g schwere Teilstucke abwiegen und zu einer Kugel formen. Die
Kugeln in eine langliche Form bringen und in Minikasten-
Papierformen legen. Nochmals 4 Std bei Raumtemperatur gehen



lassen.

Nussglasur vorbeiten:

Eiweill (flussig) Mandel-& Haselnussmehl, Zucker, Speisestarke,
2 Tropfen Bittermandelaroma gut mit einer Gabel verrudhren und
in den Kuhlschrank stellen.

Sirup fur die Glasur:
Zucker und Wasser aufkochen und abkihlen lassen.

Nach der Ruhezeit der Teiglinge, die Nussglasur in einen
Spritzbeutel fullen und zwei Streifen auf die Teiglinge
ziehen.

Mit Hagelzucker und Puderzucker bestreuen.

Buondi bei 180 Grad Ober -Unterhitze ca. 20 Min goldgelb
backen.

Sofort nach dem Backen mit dem Zuckersirup bepinseln und
abkuhlen lassen.

Foto: Elisabetta Tallarico

Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen, dann lohnt sich
der Aufwand.

Perfekt auch fir Fruhsticksbuffet und Co, wenn Kinder anwesend
sind.
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Milchschnittenkuchen —
Kuhlschrankkuchen ohne Backen

Foto und Rezept Nadine Detzel

Zutaten:

Milchschnitten flur den Boden
Erdbeeren als Zwischenschicht
Creme

500 g Magerquark

Saft einer halben Zitrone

90 g Zucker

1 EL Vanillezucker

4 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Der Boden 1ist aus Milchschnitten, darauf wurden Erdbeeren
gelegt.

Die Creme hab ich in der CC cremig geruhrt (K-Haken).
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Apfel -Gewurz-Kuchen

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Marianne Portmann
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten/Backzeit: 60 Minuten

Zutaten:

200 g. Vollkornmehl

100 g Zucker

EL Natron

EL Zimt

ausgekratzte Vanilleschote
EL geriebenen Ingwer

Prise Salz

250 gr. Apfel, geschadlt und gewirfelt
50 g Rosinen

50 ml Milch

50 ml neutrales 01

N

Streusel:

150 g Apfel, geschalt und gewiirfelt
2 EL Butter

2 EL Zucker

2 EL Rosinen
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Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Kuchen in eine Ruhrschussel geben und gut
vermengen. Dann in eine Springform geben (Knethaken)

FiUr die Streusel, alle Zutaten gut vermengen (K-Haken) und
gleichzeitig auf den Teig verteilen, danach im Backofen bei
180 Grad ca. 60 Minuten backen.

Ich habe nur fur das vermengen der jeweiligen Zutaten den
Knethaken verwendet. Da ich keinen Wiurfler besitze habe ich
die Apfel von Hand gewiirfelt aber das war ja nicht viel.

Ich winsche Euch viel Spass beim Backen.
Am Samstag habe ich Ihn gebacken und heute war er immer noch
sehr fein.

Foto: Marianne Portmann

Nougat

Rezept zur Verfugung gestellt von Manfred Cuntz

Weisser Nougat
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Zutaten:

175 g Honig

300 g Zucker

1 Eiweild

200 g Mandeln

2 EL Wasser

2 Oblaten ca 12x20 cm
1 Klarsichtfolie

Zubereitung:

Honig, Zucker und Wasser in die Schussel geben und den
Schneebesen einsetzen. Maschine auf 140 Grad und hochste Stufe
einstellen und 10 min auf hochster Stufe laufen lassen.

In der Zwischenzeit das Eiweill sehr steif schlagen und die
Mandeln fettfrei in einer beschichteten Pfanne leicht rosten.
Jetzt muss es schnell gehen. Ich habe eine 2. Schissel fur
meine Kenwood geht aber auch mit einem Handmixer. Schisseln
austauschen und den Sirup LANGSAM ohne Temperatur mit hochster
Geschwindigkeit in das EiweiBR laufen lassen, es wird ganz
cremig und nun schnell die Mandeln zugeben und mit dem Spatel
umruhren und in die mit Klarsichtfolie und der einen Oblate
ausgelegten rechteckiger Form fullen 2. Oblate darauf geben
und fuar ca. 2 Std in den Kuhlschrank geben. In beliebig grolSe
Stucke schneiden und genieRen.



