Cranberry-0Orange-Kuchen (muss

2 Tage ruhen!)
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Foto und Rezept Sandra Bell
Zutaten:

200g Butter

100g weiche Marzipan-Rohmasse

120g Zucker

30g Orangenzucker (ich hab selbstgemachten verwendet)
15g Vanillezucker

259 Orangeat (auch hier hab ich selbstgemachtes verwendet)
4 Eier Gr. M

1 Prise Salz

1259 Mehl + 1 Teel. Mehl

125g Speisestarke

1 gestr. Teel. Backpulver

200g getr. Cranberries

Zum Tranken:

Saft von 1 Orange
2ERL. Zucker

2 EBL. Rum
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Puderzucker zum Bestauben
Zubereitung:

Butter mit dem K-Haken cremig ruhren. Marzipan klein wirfeln.
Nach und nach Marzipan, Zucker, Vanillezucker, Orangeat, Eier
und Salz unterruhren.

Insgesamt ungefahr 7 Minuten cremig ruhren.

Wahrenddessen die Cranberries mit 1 Teel. Mehl bestauben und
gut vermischen.

Schussel von der Maschine nehmen.

Mehl, Starke und Backpulver auf die Creme sieben und mit dem
Teigschaber schnell unterheben. AnschlieBBend die Cranberries
unterruhren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform geben (nochmal gut mit
der Gabel durchgehen — bei mir sind die Cranberries, trotz
mehlen, leider nach unten gesunken) und im vorgeheizten
Backofen bei 150° ca. 90 Minuten backen.

Kuchen evtl. abdecken, damit er nicht zu braun wird.

Orangensaft mit Zucker 3-5 Minuten Kkocheln 1lassen. Rum
zugeben.

Den heifen Kuchen mit dem Sirup bepinseln, abkuhlen lassen und
in Alufolie wickeln. 1-2 Tage ruhen lassen. Mit Puderzucker
bestauben.

Coleslaw — Krautsalat



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

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.

Becherkuchen Schoko-Walnuss-
Cranberry Gugelhupf
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft
Zutaten:

1 Becher Sauerrahm (250ml) /Schmand/Joghurt (was halt da ist)

1 Becher Zucker

1 Becher Mehl

3 Eier

1/2 Becher 01

1/2 Packung Backpulver od Speisesoda

1 Packung Vanillezucker (ich nehme 1 EL vom selbstgemachten
Vanillezucker)

1 Becher geriebene Nusse (Walnusse, Mandeln od Haselnusse

1 Becher Schokoflocken (ich nehme meistens 1/2 Becher Kakao u
dann Schokoflocken, Drops oder Chunks, was gerade da ist)

1 Handvoll Cranberry (weiche, saftige)

Zubereitung:

Alle Zutaten mit Ruhrelement nach Wahl (Claudia Kraft
verwendete Schneebesen, K-Haken wirde sicher auch gehen)
vermischen, wobei die Schokodrops und Cranberries ganz zum
Schluss hineingegeben und untergemischt werden.

Alles in eine befettete und mit Brosel bestreute Gugelhupfform
gieBen und bei 180c Umluft ca 40 min backen. Wenn man die
grossen Schoko Chunks nimmt, kann es ohne Brosel passieren,
dass der Kuchen unten kleben bleibt.

Stabchenprobe machen, ggf. kann es auch ewas langer brauchen.

Erlauterung: 1 Becher = 250 ml
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Walnusskuchen

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Dagmar Moller

Zubereitung:

Teig 1:

350 g Mehl

L gestr. TL Backpulver
100 g Zucker

2 Msp. Vanille

3 Eigelb

200 g Butter

etwas Safran (aufgelost)

Teig 2:

3 Eiweil’

1 Prise Salz

150 g Puderzucker

100 g frisch gemahlene Walnusse

1 TL Orangenschalenpulver (Ingo Holland — optional)
50 g gehackte Schokolade

Topping:
3 TL Kakaopulver

Zubereitung:
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Teig 1:

Alle Zutaten mit dem K-Haken zu einem Teig verkneten. (Etwa 3
Minuten Stufe 1)

Auf Backpapier etwa 30x40 cm ausrollen. Teig mit dem
Backpapier zusammen auf ein Backblech setzen und mit einer
Gabel mehrfach einstechen.

Teig 2:

Eiweil mit dem Ballonbesen auf hochster Stufe steif schlagen —
dabei das Salz am Anfang zugeben und Puderzucker sowie
Orangenschalenpulver nach und nach einsieben. Walnlsse im
Multi fein mahlen (1/2 Minute) und zusammen mit der Schokolade
unterheben.

Fertigstellung:
Teig 2 auf vorbereiteten Teig 1 streichen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen (E- Herd: 180 °C,
Umluft: 160 °C).

Erst auskuhlen lassen, bevor der Kuchen aus der Form genommen
wird. Mit Kakao bestauben und mit einem Sagemesser in Stlcke
schneiden.

Low Carb Auewelle

i s

Rezept und Foto von Martina Witzel zur Verfugung gestellt, die
das Rezept aus folgender Quelle und auf CC abgewandelt hat
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Ursprianglich waren es ja mal LC Donauwellen, und zwar von der
lieben Chris Marie Sieber = Erdbeerblute ..
http://www.erdbeer-bluete.de/einfache-donauwelle/

Zutaten:

10 Eier

160g Erythritol

5 Msp Steviaextrakt

200g gemahlene blanchierte Mandeln
1 gestrichenen EL Johannisbrotkernmehl
2 Pk Weinsteinbackpulver

259 Backkakao

1 Glas ungezuckerte Aprikosen

1 Pk gemahlene Gelatine

200g Mascarpone

1 TL gemahlene Vanille

1 EL Monin Vanillesirup light

15g Pudererythritol

200g Sahne

1259 Schokolade (mindestens 85%)
125g Sahne

Zubereitung:
Ofen auf 180°C OU vorheizen

10 Eier

160g Erythritol

5 Msp Steviaextrakt

20 Minuten auf max schaumig schlagen (Ballonschneebesen)

200g gemahlene blanchierte Mandeln

1 gestrichenen EL Johannisbrotkernmehl

2 Pk Weinsteinbackpulver

mischen, auf min langsam l6ffelweise unterheben

Die Halfte des Teigs in eine Springform geben.
Zur anderen Halfte
25g Backkakao


http://www.erdbeer-bluete.de/einfache-donauwelle/

geben und 1 Minute auf min unterruhren. Vorsichtig Muster auf
den hellen Teig “malen”.

1 Glas ungezuckerte Aprikosen
abtropfen lassen, in Wurfel schneiden, und gut auf dem Teig
verteilen

Laut Rezept 20 — 25 Minuten backen .. bei mir sind es irgendwie
immer 60 — 90 Minuten .. am besten o6fter mal eine Stabchenprobe
machen.

Kuchen komplett auskuhlen lassen.

1 Pk gemahlene Gelatine
laut Beutel zubereiten. In der Quellzeit

200g Mascarpone

1 TL gemahlene Vanille

1 EL Monin Vanillesirup light

15g Pudererythritol

mit dem K-Haken 2 Minuten auf Stufe 3 verruhren. In der Zeit

200g Sahne
steif schlagen mit Ballonschneebesen.

Die Sahne unter die Mascarponecreme unterheben. Die Gelatine
1t Beutel dazugeben. Die Creme auf den Boden streichen.

1259 Schokolade (mindestens 85%)
am besten auf 200 Watt in der Mikrowelle kurz erwarmen. Wenn
sie cremig ist

1259 Sahne
zugig unterruhren und auf der Mascarponeschicht verteilen.
Kalt stellen, nach fruhestens 3 Stunden genieRen.



Spickzettel Cooking Chef -
Welches Zubehor fur was und
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. FlUr die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei
Haftung Ubernommen.

Kommentare/Erganzungen sind erlaubt [J
Teig
K-Ruhrer

Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

 Eier in cremige Mischungen Einruhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fur Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

» Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

- Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhdhen.

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Rdhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947

Hochtemperatur-Flexiriihrer

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min*“
starten und stufenweise auf 3 erhohen

= Zum Abschaben heiler und kalter Mischungen von den
Schusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemise, Ruhren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:

 Knetteig: 910g Mehl

» Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
 Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 RUhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

 Eiweils: 16

= Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

» Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

» Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max"“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek
= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max“, 30Sek

» Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi
Messer

» Geschwindigkeit 2-5

= Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermogen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung



Scheiben

= Geschwindigkeit 1-2 (fir mehr Leistung auch bis
3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

= Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fir
Kartoffelknodel

» Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines O0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

» Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemuse

= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

= Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fur Eintopfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 1l1dsen: Auf der Maschine ein Strickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb l6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

= Geschwindigkeit 3-4

Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: fur grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel



Gewiirz-/Multimiihle

= Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)
 Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken
bleiben!
= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.
Warfler
- Geschwindigkeit 4

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schiussel
= RUhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

 Einfullkappe, Deckel und Sockel

= (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

» Alle Teile (bis auf das Verbindungsstiuck) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:

= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

» Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)



Schiisselgewichte:

1.585g Kochschussel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
972g Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:

Edelstahlschissel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g

Kunststoffschiussel 4.6L Kenlyte 412¢g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschissel 508¢g
Gewlrzmiuhle Glasbehalter 285g

Barlauchquiche

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Karin AM
Vollkornmurbteig im FP wird einfach perfekt!

Zutaten:
Mirbteig:
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230 g Dinkel frisch gemahlen
1 Tl Backpulver

140g Butter

1 TL Salz

2 EL Sesam

1 EL Essig

70 ml Eiswasser

Fullung:

2 Knoblauchzehen

etwas Butter

150 gr. in Streifen geschnittenen Barlauch
1 Packung Sauerrahm

3 EL Topfen/Quark

3 EL Maisstarke

130 gr. gewlrfelten Kase

1 Ei

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:

im Multi mit der P-Taste zu einem Miurbteig verarbeiten (wenn
sich eine Kugel bildet ist er perfekt). 1/2 Stunde kalt
stellen.

Teig zwischen Klarsichtfolie ausrollen und eine Quicheform
auslegen.

2 Knoblauchzehen in etwas Butter in der CC mit K-Haken
andunsten (keine Farbe nehmen lassen)

150 g in Streifen geschnittenen Barlauch dazu und nur kurz
unterruhren. Etwas auskuhlen lassen.

Dann 1 Sauerrahm, 3 EL Topfen, 3 EL Maisstarke, 130 g
gewlrfelten (oder grob gerieben im FP) Kase und 1 Ei
unterruhren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

In die Form fullen und bei 180°C etwa 1/2 Stunde backen. Kurz



stehen lassen und erst dann aus der Form nehmen.

Neujahrsbrot nach plétzblog

Foto von Gisela Martin

Rezept von https://www.ploetzblog.de/2016/01/02/neujahrsbrot/
und auf CC umgesetzt

Zutaten:

Sauerteig:

105 g Weizenmehl 550

105 g Wasser (50°(C)

7 g Sauerteiganstellgut aus dem Kuhlschrank

Autolyseteig:
560 g Weizenmehl 550
355 g Wasser (55°C)

Hauptteig:
Sauerteig
Autolyseteig

30 g Weizenmehl 550
16 g Salz

70 g Wasser (30°(C)
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Zubereitung:

Wasser in CC auf 50 Grad erwarmen, Temperatur auf 26 Grad
herunterstellen, Sauerteigzutaten zugeben und mit K-Haken
verruhren. Laut Rezept in der Schissel 6-8 Stunden bei 27 Grad
reifen lassen (ich hatte den Ansatz ca. 12 Stunden in der CC-
Schissel bei Zimmertemperatur belassen).

Sauerteigansatz in andere Schiussel umfullen und zur Seite
stellen. In der Sauerteigschissel Wasser fur Autolyseteig
fullen und auf 55 Grad heizen, dann Mehl zugeben und mit
Knethaken mischen und eine Stunde zugedeckt ruhen lassen
(Autolyse).

Alle Zutaten fur den Hauptteig in der CC mischen bei 28 Grad.

Den Teig nun zugedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur reifen
lassen. Dabei in den ersten 2 Stunden alle 30 Minuten dehnen
und falten.

Den Teig schonend rundwirken und weitere 60 Minuten mit
Schluss nach unten im Garkorb reifen lassen.

Lt. Rezept wird das Brot nun mit Schluss nach oben im heilSen
gusseisernen Topf bei 250°C fallend auf 230°C 45 Minuten
gebacken. Ich habe das Brot auf einem Blech frei geschoben
gebacken. Anfangs 0/U 250 Grad mit viel Schwaden und vor dem
Einschiellen mit Wasser bespriht. Nach 10 Minuten habe ich die
Temperatur auf 230 Grad heruntergestellt die Wasserzufuhr
reduziert und dann ganz abgestellt.



Streuseltaler

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Karin Lokotar

Meine neue Lieblingsmehlspeise... Das Jahr ist zwar noch jung,
aber diese Streuseltaler kann nix mehr toppen [

Zutaten:

Hefeteig:

500g Mehl

1 Wirfel Hefe (ggf .die Halfte bei Ubernachtvariante, siehe
Text unten)

609 Zucker

200 ml lauwarme Milch
1 Ei

80g zerlassene Butter
Streusel:

125g kalte Butter
125g Kristallzucker
150g Mehl

Belag:
Ribiselmarmelade

Zubereitung:
Alle Zutaten vom Hefeteig zu einem glatten Teig verkneten
(Knethaken) und 60 Minuten gehen lassen.

Dann 16 Kugeln formen, diese ruhen lassen und in der
Zwischenzeit die Streusel zubereiten und alle Zutaten vom
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Streuselbelag mit K-Haken vermischen.

Teigkugeln platt drucken und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Ribiselmarmelade bestreichen und Streusel
drauf geben.

Nochmals 25 Minuten gehen lassen.

Dann im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft ca 10 Minuten
backen.

Ich hab den Teig gestern abend gemacht, allerdings mit der
Halfte der Hefe,und im Kiuhlschrank gehen lassen. Morgens hab
ich Kugeln geformt, diese dann ca 15 Minuten auf
Zimmertemperatur kommen 1lassen, dann mit Ribiselmarmelade
bestrichen, usw.

Low carb Linguine mit der

Pasta Fresca

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Christine
Gollbrecht
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FiUr 3-4 Personen

Zutaten:

150 gr Haferkleie (idealerweise fein gemahlen)

50 gr EiweiBpulver (meines heillt super hi pro)

50 gr Gluten

Etwas Bindemittel nach Wahl (1 TL Johannisbrotkernmehl ODER 1
TL Guarkernmehl oder 1/2 TL Xanthan)

1 TL Salz
2 Eier abwiegen und mit Wasser auffullen, so dass es ingesamt
135 gr. sind (Anmerkung Gisela M.: Ich habe zwei Eier

zugegeben und das Wasser bei dem Teig fur die PF nicht
gebraucht, hat perfekt so gepasst, Nachtrag: zwischenzeitlich
verwende ich bei der Pastafresca zwischen 100 und 105 gr
Flussigkeit) — Tipp: Alternativ kann man die Eier auch durch
Wasser ersetzen, funktioniert auch.

Zubereitung:

Trockene Zutaten in Multi mit Messer geben, kurz laufen
lassen, dann Wasser und Ei einfdllen und krumelig ruhren.

Alternativ Zubereitung in Kessel mit K-Haken.

In der Pasta fresca nach und verarbeiten.

Tipp:
Das Low-Carb-Nudelrezept kann auch mit den Pastawalzen gemacht
werden, siehe hier:

Fotos von Christine Gollbrecht
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