Amerikanischer Apfelkuchen -—
Apple Pie

Foto und Rezepte von Manu Beecken

Zutaten flr Piecrust:

360 g Mehl

50 g Zucker

90 g kalte Margarine

90 g kaltes Pflanzenfett (Palmin Soft, Crisco o.a.)
1 Eigelb

5 — 8 EL Eiswasser

Fullung:

6 — 8 Apfel, geschalt und in dinne Schnitze geschnitten
(Multizerkleinerer)

je 2 EL Zitronensaft und Ahornsirup

optional: eie Handvoll Rosinen

100 — 150 g brauner Zucker

1 TL Zimt

je 1 Messerspitze Muskatnuss und Nelken

1 geh. EL Speisestarke

1 EL Butter in Flocken
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Zubereitung:
Alle Teigzutaten mit dem Knethaken (Anmerkung: K-Haken sollte
auch gut gehen) der CC verkneten und mind. 1. Std in den
Kihlschrank

Etwa 1/2 des Teiges dunn ausrollen und damit die gefettete
Pie-Form (oder Springform, 28 cm) auskleiden.

Apfelstuckchen mit Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und
Gewlurzen mischen, 1in die mit Teig ausgelegte Form
einschichten, einige Butterflocken auflegen.

Restlichen Teig zum Deckel ausrollen, auflegen und am Rand gut
festdrucken. Mit etwas Butter bestreichen und mit etwas Zucker
bestreuen, einige Locher mit einer Gabel einstechen.

Etwa 10 Minuten bei 225 Grad backen, dann Hitze auf 180 Grad
heruntersetzen und weitere 40 bis 45 Minuten backen.

Pumpkin Pie — Amerikanischer
Kiirbiskuchen
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Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

Mirbteig

250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

75 g Zucker

1 kleines Ei

125 g Butter

Fullung

350 g Kirbisplree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem
Kirbis) ca. 20 Min bei 140 Grad gedunstet in der CC vorher in
kleine Stucke geschnitten (Hokaido Kurbis)

100 — 125 g brauner Zucker

je 1/2 Teeloffel Ingwer u. MuskatnuB

1 TL Zimt

2 EL Zuckerrubensirup

3 Eier, verquirlt

1 Becher Schlagsahne (250 ml)

Zubereitung:
Zutaten fur den Miurbeteig mit dem K-Haken verkneten und kalt
stellen,

dann Pieform (26 bis 28 cm) damit auskleiden,
Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen.
Die restlichen Zutaten verrihren und in die Teigform gielien.

Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Wer Teig ubrig hat, kann Formen ausstechen, davon separat
Platzchen backen und diese als Dekoration verwenden.



Hefezopf — Variationen

Zutaten:

1Kg Weizenmehl Typ 405 oder 550

500ml Milch

80g Zucker (im Original 100g) (ein Teil als
Vanillezucker)

1 Wirfel frische Hefe

1509 Butter in Stlcken

15¢ Salz

2 Eier

1 Ei (verquirlt) zum Bestreichen

nach Belieben:
Abrieb von einer Zitrone
Hagelzucker oder Mandelblattchen zum Bestreuen

Knethaken, 30°C

450ml Milch, Eier, Zucker, Hefe und Salz in die Kochschussel
geben und auf “min” so lange ruhren lassen bis die Temperatur
erreicht ist und die Hefe sich aufgeldst hat. Mit Schneebesen

geht das schneller aber dann gibts ein Teil mehr zum Abspulen.

Schussel aus der Maschine nehmen und das Mehl rein sieben.
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Ca. 3 Minuten auf “min” kneten lassen. Dann 7 Minuten auf 1
weiter kneten. Bei Bedarf die restlichen 50ml Milch zugeben.

Die Butter stuckchenweise und den evtl. Zitronenabrieb
zugeben. Noch 2 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Schiussel abdecken und in der Maschine bei
30°C, Intervallstufe II gehen lassen bis sich der Teig
ungefahr verdoppelt hat. Das sollte so 30-40 Minuten dauern.

Teig beliebig formen. Ergibt 2 Dreistrangzopfe oder 2 Striezel
wie auf dem Foto oben.

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
30-40 Minuten bei ca. 30°C abgedeckt gehen lassen.

Mit dem verquirlten Ei bestreichen, mit Hagelzucker oder
Mandelblattchen bestreuen und ca. 35 Minuten backen.

In der Major oder Chef wird das Rezept genau so gemacht
allerdings mit lauwarmer Milch und weicher Butter. Und die
Garzeit muss etwas verlangert werden.

Tipp Claudia Hu:

Claudia Hu's Ubernachtvariante von Fridas Hefezopf:

Claudia bereitet ihn abend zu und nimmt nur 4 gr. Hefe. Lasst
ihn bei Raumtemperatur udbernacht gehen. Morgens flechten,
solange der Backofen aufheizt ihn gehen lassen, dann ab in den
Ofen.

Foto von Ari Dahms/Rezept Nr. 2
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Zutaten:

250 g Milch

1 Wurfel Hefe (bzw. bei langerer Gehzeit 0,5 Wurfel Hefe)
25 g Butter

20 g Zucker

600 g Mehl

1 TL Salz

60 g WeiBwein

60 g Zucker

Zubereitung:
Milch, Hefe, Butter und Zucker in Kessel geben und 2,5 Min.
38 Grad, K-Haken

AnschlieBend Mehl, Salz, WeilBwein und Zucker dazugeben und
kneten (Knethaken, 1t. Originalrezept 3 Minuten, ggf. lieber
etwas langer kneten lassen)

Teig bei 38 Grad 1 Stunde gehen lassen mit aufgesetztem
Spritzschutz.

Danach drei ca. 50-60 cm lange Strange zu einem Zopf flechten
und diesen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Zopf mit verquirltem Ei bestreichen und mit Hagelzucker und
Mandelblattchen bestreuen. Weitere 20 Min. gehen lassen.

Jede andere Form ist naturlich auch moéglich.

Bei 180 °C ca. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Tipp:

Wer keinen Wein mag, kann auch 20 g Bianco Balsamico und 40 g
Milch nehmen. Oder den Wein durch Wasser oder Apfelsatz
ersetzen.



Rezept Nr. 3 — Gisela M./Variante mit 4 Strangen

3. Rezept von Peter Petersmann

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 3

Zutaten und Zubereitung:

500 g Zopf- oder Weissmehl

0.75 EL Salz in einer Schussel mischen

0.5 Warfe Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt (Anmerkung Gisela: ich
hatte 10 gr. + gehaufter EL LM)

1 TL Zucker

60 g Butter, in Stlcken, weich

3 dl Milch (d.h. 300 ml), lauwarm zugeben.

Den Teig ca. 10 Min. kneten. Teig zu einer Kugel formen, in
die Schissel geben, mit einem feuchten Tuch zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1 1/2 Std. auf das Doppelte aufgehen
lassen.
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1 Eigelb

Zopf flechten:

Teig halbieren, beide Halften zu je ca. 70 cm langen Strangen
formen, die an den Enden dunner werden. Zopf flechten. Zopf
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb
bestreichen, nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen, nochmals
mit Eigelb bestreichen.

Backen:

ca. 35 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.

(Umluft auf einem 5 cm dicken Brotbackstein, welcher eine
Stunde vorgeheizt wurde) (Anmerkung Gisela: ohne Brotbackstein
waren 28 Minuten/180 Gr/0-U perfekt)

Backprobe: Klopft man auf die Unterseite des Zopfes und tont
es hohl, ist der Zopf genugend gebacken. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskuhlen.

Hefeteig nach Anleitung zubereiten.

Vanillepudding kochen und kalt werden lassen.

Mit Hefeteig nach Gehzeit Viereck formen und Pudding daruber
glatt streichen (am Rand etwas frei lassen).

Von der breiten Seite aufrollen.

Schneiden. Auf Blech legen, nochmals gehen lassen. Mit Ei
bestreichen und/oder mit Zimt/Zucker bestreuen. Backen.
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Tipp Manfred Cuntz:

Striezel wird sowieso nie alt.

Am Backtag: Einfach Fetzen rauszupfen und essen.

Am ndchsten Tag: In Scheiben schneiden und mit Butter und
Konfitire oder Marmelade oder Gelee essen.

Am dritten Tag: In Kaffee tunken oder arme Ritter oder
Ofenschlupfer machen.

Am vierten Tag: Scheiben in Wurfel schneiden fur siBe Croutons
Und wenn immer noch was Ubrig ist: Wurfelchen trocknen lassen
und zu Broseln reiben. SiBe Brésel kann man immer brauchen.

Tipp Ines Glick und MarieNa:

Kann man auch eingefrieren (méglichst aber ohne Hagelzucker)
und am Abend vor dem Essen herausholen, 1in leicht geoffneter
Tite lassen und am nachsten Morgen zum Frihstluck essen.

Gut ist es auch, wenn man ihn ein paar Minuten friher aus dem
Backofen holt, dann einfriert und dann bei Bedarf nach dem
Auftauen fertigbacken.

WARNHINWEIS:
Haushaltsinterner Schwund ist naturlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.
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Anis-Stangen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

1 unbehandelte Orange
100 g Butter/Margarine
100 g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Ei

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1-2 TL gemahlener Anis
40 g gemahlene Mandeln
3 EL Milch

50 g dunkle Kuvertire

Zubereitung:

Orangenschale abreiben. Margarine, Puderzucker, Vanillezucker
und Ei mit dem Flexi-Ruhrer zu einer homogenen Masse
verrihren. Mehl mit Backpulver mischen und mit Anis, % TL
Orangenschale, Mandeln und Milch mit dem K-Haken unterruhren.

Tipp:
FiUr einen besonderen Anisgeschmack kann man den Teig noch uUber
Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.
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Den Backofen auf 180° C vorheizen.Den Teig mit dem
Spritzgebackvorsatz des Fleischwolfes und des grofen Sternes
ca. 45 6cm lange Stangen auf zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblechen spritzen. Die Anis-Stangen auf der mittleren
Schiene des Backofens ca. 10 bis 12 Minuten backen. Die
Stangen ausklihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kuverture im Multi mit der Scheibe 3
grob hacken und in die Kochschiussel geben. Die Kuvertire bei
60° C auf Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer
temperieren. Die Anisstangen an beiden Enden kurz in die
Kuverture tauchen und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Gedeckter Apfelkuchen alla
Alex

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

300 g Mehl

2 TL Backpulver
150 g Butter
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150 g Zucker

1 Vanillezucker
1Ei

1 Prise Salz

Fullung:

50 g Zucker
60 g Rosinen
1,5 kg Apfel
3 EL Wasser
1 TL Zimt

Glasur:
Puderzucker und Zitronensaft

Zubereitung:
Rosinen in Wasser einweichen und zur Seite stellen.

Alle Teig-Zutaten mit dem K-Haken zu einem glatten Teig
verruhren.

Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fur ca 30 Min
kihl stellen.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, entkernen, vierteln und
in kleine Stucke schneiden.

Wasser, Zucker und Apfel in die Schiissel der CC geben.
Kochrihrelement einsetzen und bei 140° kurz aufkochen lassen.
Rosinen abtropfen lassen und mit dem Zimt dazu geben.
Temperatur auf 100-110° herunter stellen und ca 8 Minuten
kocheln lassen. Je nach Apfelsorte kann die Kochdauer langer
oder kiirzer ausfallen. Die Apfel sollen noch leicht kernig
sein.

Die Apfelmasse etwas auskiuhlen lassen.

In der Zwischenzeit eine Springform ausfetten oder mit
Backpapier auslegen.



Die Halfte des Teiges zwischen zwei Frischhaltefolienstlcke
ausrollen und auf den Boden der Springform geben. Einen
kleinen Teil des Teiges zu einer Rolle formen und als Rand in
die Form flach drucken.

Apfelmasse in die Backform geben und den restlichen Teig
ebenfalls zwischen Frischhaltefolie ausrollen und als Deckel
auf die Apfelmasse geben.

Backofen auf 200° vorheizen und den Kuchen ca 35 Minuten darin
goldgelb backen.

Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einer Glasur vermengen und
auf den abegkuhlten Kuchen geben.

(x]

Walnusshornchen mit der

Kenwood CookingChef

Rezept und Foto von Anna Weidner
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Zutaten:

Teig

300g Mehl

1 Prise Salz

200g Frischkase (Doppelrahmstufe)
1 Eigelb

2259 kalte Butter

Fullung

509 Zucker

80g Honig

50g Butter

759 Walnusskerne gehackt

Zum Ausrollen 4EL Zucker

Zubereitung:
Alle Teigzutaten mit dem K-Haken zu einem glatten Teig
vermengen. Teig vierteln, kugeln formen und 1in

Frischhaltefolie packen und min 1 Stunde kaltstellen.

Die Butter fur die Fullung schmelzen und mit Walnlussen, Zucker
und Honig verruhren.
Abkihlen lassen.

Ofen auf 175° Grad vorheizen.

Arbeitsflache jeweils mit 1 EL Zucker bestreuen und eine Kugel
darauf rund ausrollen. Der Durchmesser sollte ca. 24cm
betragen. Dann jeweils ein Viertel der Nussmischung darauf
verteilen und in 16 Kuchenstucke schneiden.

Jedes Stuck von der breiten Seite her aufrollen, so dass
kleine Hornchen entstehen. Jedes Blech ca. 20 min backen.

Die Fullung ist bei mir etwas ausgelaufen, aber dadurch haben
die Hornchen einen knackigen Karamellboden bekommen sie sind
gottlich lecker.



Zimtblattchen

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

2509 Mehl

759 Zucker

1 Msp. Salz

2 TL gemahlenen Zimt

1 Ei

1509 Butter

50g Vollmilchschokolade
70g Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi geben und ca 1 min laufen lassen
oder in der Schissel mit dem K-Haken vermengen.

Den Teig min. 1 Stunde in den Kihlschrank legen und ruhen
lassen.
(Besser langer).
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Den Ofen auf 180° Grad vorheizen.
Den Teig ca. 2 — 3mm dick ausrollen und ausstechen.
Platzchen ca 10min goldbraun backen. Ausklihlen lassen.

Kuvertire hacken und im Topf mit Flexi bei 37° Grad schmelzen,
die Riuckseite der Platzchen mit Schokolade bepinseln und
trocknen lassen.

Spatzle

Foto Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)

5 Eier

ca. 250 ml. Mineralwasser

Salz

Zubereitung:
Mehl in Schissel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
keine Klumpen gibt.
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Nach und nach Eier und Mineralwasser unterrihren.

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflissig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.

r’" N



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spätzle.png

Spinat-Basilikum-Gnocchi

Zutaten:

150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhdhen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)

400 gr. Ricotta

40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL HartweizengrieBR oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)

Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdrucken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken

In Cooking-Chef-Schussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/GrieB sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.
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Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Stucke abschneiden.

Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas 01 vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
Ol betrdufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
Parmesan driber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)
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Gnocchi mit

Kiirbis -

Marzipansosse

Foto Gisela Martin

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln
100 gr. Weizenmehl

25 gr. Weizengriel

1 Eigelb

Muskat, Salz

1/2 Hokkaido-Kirbis

1 Zwiebel

0l

25 ml Gemisebrihe
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1 groBBes Stickchen Marzipan
1/2 Limette

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und vierteln und in Schussel mit Wasser
geben. Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3, 20 Minuten.

Kartoffeln abgiellen, K-Haken einsetzen, Geschwindigkeitsstufe
4, P-Taste drucken.

Profiknethaken einsetzen, Geschwindigkeit 1, Mehl, Griel,
Eigelb, Muskat und Salz zugeben und ca. 5 Minuten ruhren.
Falls Teig zu weich ist noch etwas Mehl und Griel8 zugeben.

Zum Schluss auf bemehlter Flache daumendick ausrollen und in 1
cm lange Stucke schneiden.

Mit dem Gnocchibrettchen dann die Gnocchis formen (ohne
Gnocchibrett geht es auch mit der Gabel) — ist eine prima
Beschaftigung fur Kinder!

Zwiebel zerkleinern und in Ol in der Cooking Chef anschwitzen.

Den Kiurbis mit Schale mit grober Reibescheibe
(Multizerkleinerer) raspeln, ebenfalls zu den Zwiebeln geben,
Temperatur erhohen

Bruhe zugeben, weichgaren.

Zum Schluss mit Marzipan, Salz, Pfeffer und Limette und falls
vorhanden frischen Krautern abschmecken und im Blender
purieren.

Die Kurbissosse nach dem Purieren wieder 1in Schussel
zurickfullen, ca. 70 Grad einstellen.

Gnocchi in Salzwasser kochen und danach in die Kurbissosse
geben, damit sie warm bleiben.

Auf vorgewarmten Teller anrichten, ggf. noch mit einem Klecks
Mascarpone verzieren.



Tipp:
Mit frischen Nudeln schmeckt die Sauce auch sehr gut!

Foto Gisela M.



