
Spritzgebäck – Variationen

Rezept und Foto von Angelika Haindl/Rezept Nr. 1

1. Rezept Spritzgebäck von Angelika Haindl

Zutaten:
250 gr. Butter
220 gr. Zucker (ich hab teilweise Rohrzucker verwendet, da es
knuspriger wird dann)
1 halbe Stange Vanillemark
2 Eier
375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestärke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl

Zubereitung:
Butter ca. 10 Min. mit Flexi schlagen.
Zucker, Vanillemark und Eier der Butter zufügen und solange
rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.
375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestärke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl ebenfalls zufügen.
Den Teig im Kühlschrank ruhen lassen, er soll kalt werden.

Daraus  mittels  Spritzgebäckvorsatz  dann  auf  Stufe  1  immer
wieder Teig nachdrücken, ich lege immer schon kleine Kugeln
oben in die Ablage.
Ca. 7 cm lange Stränge mit dem Messer abschneiden und auf
Backpapier zu kleinen Ringen formen.
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Gebacken wird es bei 175° Umluft ca. 14 Minuten

2. Rezept Spritzgebäck von Anna Weidner

Rezept und Foto von Anna Weidner/Rezept Nr. 2

Zutaten:
250g Butter
325g Zucker
2 Eier
75ml Milch
200g gemahlene Mandeln
500 g Mehl
Vanillezucker
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
Saft und Schale 1/2 Zitrone

Wer keine Zitrone mag, einfach etwas mehr Milch

Zubereitung:
Alles in eine Schüssel geben kurz mit dem K Haken verrühren.

Den Teig mindestens eine halbe Stunde kühlen. Ich hatte ihn
zwei Tage im Kühlschrank. Dann durch den Fleischwolf oder die
Pasta fresca jagen.

3. Rezept Spritzgebäck von Su Vössing, ausprobiert von Carmen
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Müller

3. Rezept/Foto von Carmen Müller

Zutaten:
500 g Mehl Typ 550
250 g Zucker
2 Päckchen Vanille-Zucker oder ½ TL Vanillepaste
½ Päckchen Backpulver
1 Ei Größe L
1 Eigelb Größe L
125 g Butter (gewürfelt)*
125 g Magarine (gewürfelt)*

(* ich habe insgesamt 250 g Butter genommen)

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem K-Haken Stufe
1 am Anfang und danach Stufe 2-4 verarbeiten.

Auf  der  bemehlten  Arbeitsfläche  den  Teig  zu  einem  Klotz
(großen  Quader)  schlagen  und  formen.  Dabei  nicht  zuviel
kneten, da die Butter sonst zu weich wird. Den Teigquader in
Frischhaltefolie verpacken und für mind. 1-2 Stunden in den
Kühlschrank legen. Der Teig kann auch noch besser 1-3 Tage vor
der weiteren Verarbeitung im Kühlschrank ruhen.

Danach den Teig dritteln bis vierteln und immer nur ein Teil
durch den Fleischwolf oder die Pasta Fresca geben. Den Rest im
Kühlschrank  lagern  und  erst  zur  Verarbeitung  herausholen.
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Dadurch schmiert der Teig nicht so.

Dann im Backofen ca. 8-10 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Tipp:
Wenn  noch  Reste  im  Fleischwolf  verbleiben,  ein  kleines
zerknülltes  Stück  Zewa  oder  Backpapier  durchlaufen  lassen,
damit der Rest rauskommt.

4. Eierlikör-Spritzgebäck (ohne Wartezeit) 

4. Rezept und Fotos von Doris Seelbach
Zutaten:
Für den Teig:
500 g Mehl
300 g Butter
230 g Eierlikör
120 g Speisestärke
120 g Puderzucker
1 Pk Vanillezucker
Für den Guss:
100 g Puderzucker
40 g Eierlikör
etwas Zitronensaft

Zubereitung:‎
Die sehr weiche Butter (morgens schon aus dem Kühlschrank
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nehmen),  Zucker  und  Vanillezucker  mit  dem  Schneebesen  bei
voller Geschwindigkeit 15 Minuten schaumig schlagen.
Eierlikör kurz mit dem Schneebesen untermischen (Masse ist
sehr  lecker).  Dann  mit  dem  Unterhebelement  das  Mehl-
Speisestärke-Gemisch  zügig  unterheben.
Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen zehn bis 15 Minuten
backen.
Anschließend  den  vorbereiteten  Gußsuf  die  abgekühlten
Plätzchen  träufeln.
Hinweise:
Eierlikörrezept im Kenwood Genussmagazin.
Spritzgebäck-Rezept  angelehnt  an  das  Rezept  aus  dem  Blog
elegant-backen.de.

Kräuterbutter

Foto und Rezept von Melanie Gläser/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1/zur Verfügung gestellt von Melanie Gläser

Zutaten:
250gr irische Butter (weich)
1 TL (etwas weniger) Ursalz
12 mal an der Mühle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen
1 Tüte (fast voll) TK Petersilie Aldi
1 Tüte (fast leer) TK Basilikum Aldi
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Zubereitung:
Alles in die Schüssel, K-Haken rein und verrühren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.
Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.

Rezept Nr. 2/zur Verfügung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:
8 Päckchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch
Rosmarin frisch
Thymian frisch
Salbeiblätter
Petersilie
Schnittlauch
ggf. Knoblauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Also ich nehm 8 Päckchen Butter und dann an Kräutern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 große Zweige und davon die
Blätter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblätter, Petersilie wenn da ist und natürlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen  und  pfeffern  und  dann  die  weiche  Butter  mit  den
gehackten Kräutern (in Gewürzmühle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken höchstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich  wiege  immer  so  100  –  120  g  ab  und  mache  Rollen  in
Frischhaltefolie.

Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20  min  vorher  aus  der  Gefriertruhe,  lass  sie  antauen  und
schneide sie dann in Scheiben.



Friedhof-Kuchen

Rezept und Foto von Alexandra Müller-Ihrig (sinnreichleben –
Ernährungsberatung)

Zutaten:
500 g Mehl
1 Backpulver
2 Vanillezucker
Zitronenabrieb und Saft einer Zitrone
1/4 l Milch
250 g Zucker
4-5 Eier
220 g Butter

Deko:
1 Pack Mini-Schoko-Zwieback
Fruchtgummi-Würmer oder -Fledermäuse etc
Marzipan oder Fondant
Kuvertüre
Zuckerschrift

Zubereitung:
Schlage den Zucker, Eier und Butter  mit dem Ballonschneebesen
schaumig.

In  der  Zwischenzeit  kannst  du  das  Mehl,  Backpulver,
Vanillezucker,  Zitronenabrieb   vermischen.  Ist  die
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Eiermischung schaumig tausche den Ballonschneebesen gegen den
K-Haken aus. Füge langsam die Mehlmischung und die Milch dazu.
Zuletzt  den  Zitronensaft  dazu  geben.  Alles  gut  verrühren
lassen.

Anschließend streichst du den Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.
Diesen  Boden  bei  175°  ca.  30-40  Minuten  backen  –  bitte
Stäbchenprobe machen.

Du weißt ja, jeder Backofen backt etwas anders.

Bis der Kuchen ausgekühlt ist, kannst du deine Motive aus
Marzipan oder Fondant formen. Dies ist nicht all zu schwer.
Forme Kürbisse, Totenköpfe und Knochen.
Nun  geht  es  an  die  Grabsteine.  Nehme  einen  Mini-Schoko-
Zwieback  und  verziere/beschrifte  diesen  mit  Zuckerschrift.
Solange die Schrift noch feucht ist, sei vorsichtig damit
nichts verwischt. Je nachdem wieviele Grabsteine du für deinen
Friedhof möchtest, verzierst du weitere Mini-Schoko-Zwiebacke.

Jetzt schmilzt du die Kuvertüre und bestreichst den Kuchen.

Zuerst  werden  die  Grabsteine  etwas  fester  in  den  Kuchen
gedrückt,  so  dass  diese  auch  stehen  bleiben.  Anschließend
kommen die Motive aus Marzipan/Fondant auf den noch feuchten
Schokoguss. Wer mag kann auch gerne noch die Gummiwürmer etc
als Deko darauf geben.

Der Kuchenguss sollte nun noch etwas trocknen, so dass alles
gut hält.

 



Bunte Käsebällchen

Foto und Rezept von Hülya Braun

Zutaten:
200 gr Feta
200 gr Frischkäse
150 gr Ziegenkäse
1 rote Paprika
1 8 Kräuter z.B. Iglo
3 Pumpernickel
Sesam
Geröstete Mandelblättchen

Zubereitung:
Feta, Frischkäse und Ziegenkäse mit  dem K-Haken rühren  und
in Kühlschrank stellen.

Mandeln rösten und zerkrümeln, Paprika im Multi zerkleinern.

Pumpernickel im Multi oder Gewürzmühle mahlen.

Alles in kleine Schälchen vorbereiten.

Käse aus dem Kühlschrank holen eventuell mit angefeuchteten
Händen kleine Bällchen formen zum Schluss immer 1/5 von den
Bällchen in den Zutaten wälzen
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Milchbrötchen mit CookingChef
– Variationen

 

Rezept Nr. 1 und Foto zur Verfügung gestellt  von Carmen Lo
Giudice Priolo

1. Rezept Milchbrötchen megasoft

Zutaten:
ergibt 8-10 Stück

Milchgemisch
95 g Milch
50 g Zucker
1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Päckchen
35 g Butter

Teig
350 g Mehl Typ 550
1 EL Öl
1 Ei
65 g Wasser
1/2 Würfel frische Hefe
1 EL Zucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=867
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Zum Bestreichen
1 Ei
2 EL Milch
1 EL Zucker

Zubereitung:
Milchgemisch
Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfüllen und den Topf nicht ausspülen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, Öl, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den  Teig  leicht  mit  Öl  beträufeln.  Für  30  Minuten  gehen
lassen.

8 oder 10 Brötchen formen (ca. 80 g), auf ein Backblech legen
und  abgedeckt  nochmals  20  Minuten  gehen  lassen.  In  der
Zwischenzeit den Ofen auf 160 Grad O/U vorheizen.

1 Ei mit 2 EL Milch und 1 EL Zucker verrühren und nach der
Gehzeit die Brötchen 2 mal damit einpinseln und die Brötchen
mit einem scharfem Messer einschneiden.

Die Brötchen für 20 – 25 Minuten backen.

Nach der Backzeit, Ofen ausschalten, öffnen und das Blech
rausziehen, bei geöffnetem Ofen auskühlen lassen.

Variante mit Dinkel von Petz Drachenmami:
Ich hab 1050 Dinkelmehl und statt Zucker Zuckerrübensirup und
Honig verwendet für die frische Germ
Und ich hab sie übernacht kühl gelagern und erst in der früh



gemacht

2. Rezept Cranberry-Milchbrötchen

Rezept Nr. 2/Foto von Gisela M.

Zutaten:
500 gr. Mehl, ggf. etwas mehr
1 Packung Trockenhefe
Stevia  umgerechnet  für  50  gr.  Zucker  (mit  50  gr.  Zucker
funktioniert es ebenso)
250 ml Milch lauwarm
125 gr. Butter zerlassen
2 Eier
1/2 TL Salz
1/2 TL Kardamon bzw. 4 oder 5 Kardamonkapseln, in Gewürzmühle
pulverisiert
125 gr Cranberries
je ein TL Orangeat und Zitronat
Eigelb und etwas Milch, verquirlt zum Bestreichen

Zubereitung:
K-Haken  einsetzen,  Mehl  und  Hefe  in  Schüssel,  kurz
durchrühren.

Knethaken  einsetzen:  Stevia,  Milch,  Butter,  Eier,  Salz,
Kardamon zugeben und zu Teig verarbeiten. Wenn Konsistenz des
Teiges zu weich ist, noch etwas Mehl zugeben. Es soll aber ein
ganz weicher Teig sein.
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Zum Schluß Cranberries (am besten mind. 10 Min. in warmen
Wasser eingeweicht) und Orangeat/Zitronat zugeben.

Temperatur auf 25 Grad stellen, Koch-Rührintervallstufe 3 und
Teig ca. eine halbe Stunde mit feuchtem Tuch abgedeckt gehen
lassen.

16 Brötchen formen und auf Backblech legen, nochmals abgedeckt
ca. 20 Min.gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Umluft vorheizen.

Mit  Eigelb-Milch-Gemisch  die  Brötchen  bestreichen.  Backzeit
ca. 15 Minuten.

Tipp: Die Cranberries können auch durch Rosinen ausgetauscht
werden.  Die  Rosinen  sollten  dann  vorher  10-15  Minuten  in
warmen Wasser eingeweicht werden.

3. MIlchbrötchen mit Safaran nach Ketex

Rezept von hier: https://ketex.de/blog/osterwecken-mit-safran/
und auf CC umgeschrieben.

Ergeben  5  große  Wecken,  am  besten  gleich  doppelte  Menge
machen.

Zutaten:
Vorteig:
200  g  Weizenmehl  T  65  „La  Banette“,  ich  habe  550er  Mehl
genommen
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170 g Milch
20 g Frischhefe, hier hatte ich 7 gr. Trockenhefe

Hauptteig:
300 gr. Weizenmehl T65 “La Banette”
50 g Zucker
100 g Quark (20%)
8 g Salz
2 Eigelb
1 Päckchen Safran
5 g (= 1 TL) flüssiges Backmalz
Step 2: 100 g weiche Butter

Hagelzucker zum Bestreuen

Eistreiche:
50 g Milch
1 Eigelb
1 Prise Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:
Zutaten Vorteig verkneten (Knethaken) und 45 Minuten gehen
lassen. Ich habe die CC auf 30 Grad eingestellt und den Kessel
abgedeckt.

Dann die Zutaten vom Hauptteig mit Ausnahme der Butter zum
Vorteig geben und mit Knethaken 7 Minuten auf Stufe “MIN”
kneten. Ich hatte weiter 30 Grad eingestellt, auch da die
Butter, die später zugegeben wurde, bei mir noch kalt und fest
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war.
Butter zugeben in Stücken, weitere 3 Minuten kneten, dabei auf
Stufe 1 erhöhen.
Wenn die Butter nach 3 Minuten noch nicht eingearbeitet ist,
einfach noch etwas verlängern.

Teig aus Kessel nehmen, rundwirken und in eine geölte Schüssel
geben. Abdecken (z.B. mit Duschhaube) und ca. 45 Minuten gehen
lassen.

Teig  in  5  große  Stücke  schneiden,  rundschleifen.  Mit
Teigabstecher mittig einen Schlitz drücken, schön tief, ca. 2
cm  tief.  Mit  Tuch  abdecken  und  nochmals  30  Minuten  gehen
lassen (nicht länger, sonst bleibt der Schlitz nicht so gut
erhalten).

In der  Zwischenzeit Ofen vorheizen/185 gr./O/U

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Osterwecken4.jpg
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Rechts und links vom Schlitz mit Eistreiche behandeln. Ca.
15-20 Minuten (nach Sicht) backen.

Auf  Gitter  auskühlen  lassen  und  dann  ungehemmt  drüber
herfallen.

Mediterraner  Brotaufstrich  /
Dip mit essbaren Schälchen
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Rezept und Foto von Hülya Braun

Zutaten für die essbaren Schälchen:
350 gr Mehl
75 ml Wasser
50 ml Öl
1 Ei
1 Esslöffel Sesam
1 Esslöffel Schwarzkümmel
Gehackter Dill
Getrocknete Tomaten
1 Teelöffel Salz

Zubereitung der essbaren Schälchen:
Dill und getrocknete Tomaten im MULTIZERKLEINERER klein haken.

Erst Mehl dann alle anderen Zutaten in Rührschüssel mit K-
HAKEN auf Stufe 2-3 ca 5 Minuten kneten.

Den  Teig  in  Frischhaltefolie  packen  und  1  Stunde  im
Kühlschrank  ruhen  lassen

Dann mit der Nudelwalze zum Schluss Größe 4 Kreise oder Sterne
ausstechen.

In Muffinsform bei 200 Grad knusprig backen.

Tipp: Bei Auswalzen auf Stufe 7 kann man mit dem gleichen Teig
ganz leckere Brotchips backen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/meditteran.jpg


 

 
Fotos: Hülya Braun

Zutaten – Basis Rezept für Brotaufstrich
200 gr Tomatenmark
100 Gramm Paprikamark süß
50-100 gr Gehackte oder gemahlene Walnüsse
2 Zehen Knoblauch
1 Esslöffel Schwarzkümmel
1 Esslöffel Bockshornklee gemahlen (Çemen )
1 Teelöffel Çiğköfte Gewürz oder …..gemahlenen Kümmel, scharfe
Paprika,Pfeffer
Kein Salz oder nur sehr wenig zum abschmecken (Paprikamark ist
salzig)

Zubereitung Brotaufstrich:
Walnüsse  in  der  Gewürzmühle  grob  oder  fein  nach  belieben
hacken.
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Knoblauch pressen

Alle Zutaten in die Rührschüssel geben und mit K-Hacken auf
Stufe 2 ca 3-4Minuten
Kneten und abschmecken.

Ergibt ca 360-400 gr, 200 gr davon weg legen.

Den Rest auf drei Portionen aufteilen und mit den Zutaten der
anderen Brotaufstrichen vermischen (ggf. im Multizerkleinerer
mit Messer)

Zutaten andere Brotaufstriche:
1x 200 Gramm Schafskäse +60-80 Gramm Basis Aufstrich
1x 250 Gramm Butter+60-80 Gramm Basis Aufstrich
1 x 1-1,5 Avocados+60-80 Gramm Basis Aufstrich

Zutaten Kräuterbutter:
1×250 Gramm Butter
2 Knoblauchzehen
1 Päckchen 8 Kräuter
1/2 Teelöffel Salz

Tipp:
Ich friere kleine Portionen erst auf Folie dann die kleinen
Portionen in verschlossene Gefrierbehälter oder Tüten. So kann
man sie bei Bedarf 2 Stundenvor dem Essen rausholen.

 

Chocolate-Cookie-Brownies mit

https://www.cookingchef-freun.de/?p=833


Oreo- Füllung in der Cooking
Chef

Foto und Rezept von Kerstin Hinz

Zutaten:
Für den Chocolate-Chip-Cookie Teig
125 Gramm weiche Butter
150 Gramm Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
175 Gramm Mehl
1 TL Backpulver
50 Gramm Schokotropfen
ca.. 20 Oreo-KekseZubereitung:
Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl mit Backpulver vermischt, in
die Schüssel geben und mit dem K-Haken vermengen,Schokotropfen
unterrühren.Den Teig in einem Backrahmen (ca. 20 x 25 cm)
glatt streichen (klappt am besten mit einem angefeuchteten
Löffel).
Auf dem Chocolate-Chip-Cookie Teig Oreo Kekse verteilen (Ich
habe 20 Stück gebraucht).

Für den Brownie-Teig:
250 Gramm Butter
200 Gramm Zartbitterkuvertüre
3 Eier
75 Gr. Zucker

Butter  mit  Zartbitterkuvertüre  im  Kessel  mit  Flexi  bei
niedriger Temperatur schmelzen
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Eier  und  Zucker  dazu  geben  und  mit  Ballonschneebesen
verrühren   und  75  Gramm  Mehl  kurz  unterrühren.

Den Brownie Teig über den Oreo Keksen glatt streichen.

Backen: ca. 175 Grad 30-35 Min.

Nudelteigrezepte  für  die
Pastawalze – Variationen

Foto links: Teig Nr. 4/Foto rechts: Teig Nr. 1

1.  Rezept   (sehr  geschmeidiger  Teig,  perfekt  für
Lasagneblätter)
Zutaten (für ca. 2 Personen. Besser doppelte Menge machen,
dann kommt der K-Haken/Knethaken besser mit der  Teigmenge
klar):
180 gr. gemahlenen Hartweizengrieß  oder Semola
40 gr. Mehl
2 Eier Größe L
Optional: etwas Kurkuma oder gemahlene getrocknete Steinpilze,
Safran oder oder oder
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1 TL Öl
Salz
Zubereitung:
Aus den Zutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig auf sehr
langsamer  Stufe  herstellen.  Sollten  die  Zutaten  nicht
zusammenfinden, hilft es kurz zum K-Haken zu wechseln. In
Klarsichtfolie  gewickelt  für  ca.  1-2  Stunden  in  den
Kühlschrank  legen.
Den Teig portionsweise flach drücken, zwei oder drei Mal auf
Stufe 1 durchlassen, bis er geschmeidig wird. Dann bis zur
gewünschten Stärke den Teig durchlassen.
Wenn man merkt, dass der Teig zu feucht ist, kann man während
dem  Durchlaufen  auch  noch  etwas  Semola/Grieß  auf  die
Teigplatten streuen. Ist der Teig zu trocken, dann befeuchtet
man den Teig etwas mit Wasser.
Nach dem Durchlassen, falls der Teig etwas zu feucht ist, mit
Semola bestreuen, damit die Nudeln nicht zusammenkleben.

2. Rezept (sehr fester Teig, perfekt für gefüllte Ravioli
etc.)
– Bekannt vom Neu-Isenburger-Kochevent herbstliches Hessen –
Zutaten:
590g  (295 g) Semola
60 (30) gr. Mehl
10 g  (5 g) Salz
6 g (3 g) Kurkuma
10 g (5 g) Olivenöl
280 g (140 g) Eier (ca. 5 L-Eier)
90 g (45 g) Eigelb (ca. 4 L-Eigelb) — Achtet hier bitte nicht
zu sehr auf die Grammzahlen. in Summe muss es 280+90 = 370 gr.
Ei sein. Also schlage ich meistens 5 Eier komplett auf, gebe 4
Eigelb hinzu, schaue dann auf die Gesamtgrammzahl. Und je
nachdem wieviel noch fehlt, gebe ich noch ein Eigelb hinzu
oder fülle einfach mit etwas Eiweiss auf……



Zubereitung:
Achtung: Nudelteig ist sehr sehr fest und die Mengen in diesem
Rezept hoch. Wenn ihr merken solltet,  dass es euerer Maschine
zu viel wird, teilt das Teiggemisch bitte rechtzeitig und
knetet in zwei Chargen. Beim Nudelteig immer in der Nähe der
Maschine bleiben! Wer keine so großen Mengen braucht, macht
einfach  im  Vorfeld  nur  die  halbe  Menge  (siehe  Mengen  in
Klammer):
Aus  Semola,  Salz,  Kurkuma,  Öl,  Eier  und  dem  Eigelb  mit
Profiknethaken  einen  Nudelteig  auf  sehr  langsamer  Stufe
herstellen, in Klarsichtfolie gewickelt für ca. 1-2 Stunden in
den Kühlschrank legen.

Achtung,  wenn  die  Maschine  sich  schwer  tut,  die  Mengen
halbieren und auf zwei Mal kneten. Nudelteig ausrollen mit der
Walze und weiter zu Lasagne, Tagliatelle,Spaghetti, Ravioli
oder wie auch immer weiterverarbeiten.

Ich habe in den vergangenen Jahren sehr viel mit Nudelteigen
experimentiert.Mit dieser Kombi stimmt der Kleber, die Nudeln
werden  al  dente  und  der  Teig  ist  superelastisch  und  sehr
leicht zu verarbeiten.

3. Rezept von Manfred Cuntz
Zutaten:
Ein Ei für die ersten 100g Mehl,
einen Dotter für jede weiteren 100g Mehl.
Kein Salz, kein Öl.

Zubereitung:
Das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine
Kuhle machen und Ei und die Dotter rein geben. Mit Teigkarte
oder Gabel vom Rand Mehl untermischen.Notalls Mehl nachgeben
oder ein klein wenig Wasser wenn der Teig zu fest ist.
Kneten bis es ein geschmeidiger Teig wird. Zur Kugel formen
und in Frischhaltefolie mindestens eine halbe Stunde rasten
lassen.  In  Portionen  durchdie  Nudelmaschine  quälen  und
schneiden. Vor dem Kochen unbedingt antrocknen lassen und Salz



im Kochwasser nicht vergessen.

4. Rezept von Azis Chan
Zutaten:
300 gr. Semola di Grano Duro (Erläuterung Semola)
2 Eier
4 Eigelb
eine Prise Salz

Zubereitung:
Teig gut durchkneten und dann für mind. 30 Minuten in den
Kühlschrank

Danach  ca. 2 x auf Stufe 1 durchlassen und dann jeweils 2x
auf den folgenden Stufen, bis Stufe 7
Nudeln schneiden und kochen, bzw. trocknenlassen
Mehlen nicht vergessen
Vor dem Kochen bitte das Mehl gut abklopfen und das Wasser
sollte richtig sprudelnd kochen.

5. Rezept von Azis Chan
für die Nudelwalze, ein elastischer Teig gut geeignet zur
Ravioliherstellung
Zutaten:
125 gr Semola (Erläuterung Semola)
125 gr Mehl
2 Eier
1 Eigelb
15 ml Wasser

Vorgang wie beim 3. Rezept

Rezepte Nr. 3 und 4. basieren auf Eier der Größe M mit einem
Eigelbgewicht  von  20  gr.  und  dem  Eiweiß  von  30  gr.,
Gesamtgewicht des Ei 50 gr., Mehl der type 405, Semola der
Klasse Grana Duro

6. Rezept ohne Ei von Chefkoch.de

http://www.cookingchef-freun.de/?p=752
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752


Zutaten:
400 g Grieß (Hartweizen)
180 ml warmes Wasser

Zubereitung:
wie vor.

7. Rezept für Bärlauchnudeln von Stefan Dardas (entnommen der
Kenwood-Fanseite)
https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
Zutaten:
1 Bund Bärlauch
250 gr. Mehl
250 gr. Semola (Erläuterung Semola)
5 Stück Vollei
Prise Salz
Schuss Olivenöl

Zubereitung:
Bärlauch waschen und trocken schütteln und mit Mehl & Semola
in  Multizerkleinerer  und  dem  Flügelmesser  mixen  bis  eine
schöne grüne Farbe entstanden ist.

Dann umfüllen in den Kessel, Eier dazugeben und mit dem K-
Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und Salz und
Olivenöl dazugeben.

Teig ruhen lassen und dann durch die Walze lassen.

Das  Besondere  dabei:  beim  Kochen  nehmen  die  Nudeln  eine
sattgrüne Farbe an u d es riecht himmlisch nach Bärlauch in
der Küche.

8. Rezept Low Carb von Christine Gollbrecht
Zutaten:
150 g gemahlene Haferkleie
50 g neutrales Eiweißpulver
50 g Gluten
1 tl Salz . Gründlich vermengen.

https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752


Ca. 95 ml Wasser und Wassermenge nach Bedarf anpassen, bis
Konsistenz passt.

Zubereitung:
wie vorangegangene Rezept Nr. 1-6

9. Rezept aus Kenwood-Kochkurs in Prag ( gezeigt von Hana
Taupp)                                         
Zutaten:
350g Semola fein
150g Semola grob
5 Eigelb
2-4 Löffel Wasser

Zubereitung:
Alle Zutaten mischen, dann den Teig mindestens zwei Stunden -
in Klarsichtfolie gewickelt- im Kühlschrank ruhen lassen.
Ihr werdet sehen: Durch die vielen Eier ist der Teig auch
schön gelb.

Zucchinipuffer

https://www.cookingchef-freun.de/?p=794


Rezept und Foto von Mareike Blunt

Zutaten:
500g Zucchini
2 TL Salz
3 Frühlingszwiebeln
1/2 Bund Petersilie
3 Zweige Dill
50g geriebener Parmesan
2 Eier
50g Mehl
Salz und Pfeffer
Öl

Zubereitung:
Zucchini mit der kleinsten Reibe im Multi klein reiben. In
einer Schüssel mit 2 TL Salz bestreuen, kurz durchmischen.
Etwa eine viertel Stunde stehen lassen.

Inzwischen die Frühlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Kräuter fein hacken.

Die Zucchini in ein Sieb geben und den Saft ausdrücken. Wieder
zurück in die Schüssel.

Frühlingszwiebeln, Kräuter, Käse, Eier und Mehl dazu und gut

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/zucchiinipuff.jpg


verrühren. (da ich die dreifache Menge gemacht habe, hab ich
das mit den Händen gemacht, sonst mit dem K-Haken).  Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Öl in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und pro Puffer
1 El voll in die Pfanne geben und platt drücken. Goldgelb
ausbacken lassen.

Dazu passt ein Kräuterjoghurt.

 

Nudelteige  für  die  Pasta
Fresca – Variationen

Foto Elvira Preiß

Allgemeine Tipps zur Pasta Fresca, die in der Facebookgruppe
Backen und Kochen mit Kenwood gesammelt wurden:
Die  doppelten  Teigmengen  der  Teige  Nr.  1-3  passen  in  den
Multizerkleinerer. Bei höherer Teigmenge unbedingt den Kessel
mit K-Haken benutzen (dann ggf. in Teilmengen wieder in den
Multi umfüllen). Der Teig sollte bröselig sein, darf aber
nicht zu trocken sein, sonst könnte der Verschlussring der
Pasta fresca zerbrechen. Daher zuerst den Teig nach Rezept
vorbereiten  und  dann  noch  Semola  oder  Grieß  löffelweise
zugeben, bis die Konsistenz stimmt. Zur Sicherheit vor dem
Start  immer  noch  zwei  Teigbröselchen  mit  den  Fingern

https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/zucchinipuffer/474372962722882#
https://www.cookingchef-freun.de/?p=752
https://www.cookingchef-freun.de/?p=752
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/sauna1_elvira.jpg
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/


zusammendrücken. Halten sie nicht, ist der Teig definitiv zu
trocken.  Dann  bitte  nachbessern.Beim  Einfüllen  den  Teig
möglichst seitlich reinrieseln lassen. Nicht zu viel Teig (die
weiße Schnecke sollte immer noch zu sehen sein). Den Stopfer
sollte man eher nicht benutzen. Sobald man stopft, verstopft
alles und es dauert ewig. In diesem Fall lieber nochmal den
Teig in den Multizerkleinerer geben, ggf. modifizieren (einen
Spritzer Öl/Wasser zugeben, wenn zu trocken bzw. einen Löffel
Mehl/Grieß zugeben, wenn zu feucht), kurz messern und dann
zurück zum Start :-).
Nun viel Spass beim Nudeln! Es ist leichter, als es sich
anhört. Man muss nur 1 x verstanden haben, wie die Konsistenz
beschaffen sein muss.
 

Beispiel für krümeligen Teig, der auf Verarbeitung wartet
 

Vorwort:
… Wenn es mal nicht klappt….

Anbei ein beispiel wie man aus einem etwas zu trockenen Teig
(links) mit etwas Zugabe von Wasser (zB mit Blumensprüher) zu
einem sehr guten Ergebnis kommt:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/brösel.jpg


Fotos Elke Kru

Und jetzt gehts auch schon los mit den Rezepten….

Teig Nr 1 – Rezept von Azis Can
im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erläuterung Semola)
125 gr Mehl
80 ml Wasser
3 ml Olivenöl

 
Foto Gisela M./Cannelloni/Teig Nr. 1

Teig Nr 2 – Rezept von Azis Can
im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erläuterung Semola)
50 ml Wasser
3 ml Olivenöl

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/teigzutrocken_elkekru.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/teigperfekt_elkekru.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelloni1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162


Foto Gisela Martin/Casarecce/Teig 2

Teig Nr. 3 Pasta Fresca:
im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
Rezept von Dirk Ebeldt
125 gr Semola (Erläuterung Semola)
1 Ei
3 ml Olivenöl
10 ml Wasser (Anmerkung Gisela M.: lasse ich immer erst mal
weg, und füge es nach Bedarf, je nach Eiergröße, zu)

Foto  Gisela  Martin/Casarecce/Casarecce  im  Dampfgarkorb
gedämpft/Teig 3
 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casare1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casare2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casareccemitei_3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casarege.jpg


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/silatelli.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/orec.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spacca.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/fusili.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bigoli1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bigolifertig.jpg


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/conchigli.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/reginette_gisela.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paccherolisci3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paccherolisci3_1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spagh_2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spagh_1.jpg


Foto  Gisela  Martin/1.  Reihe  von  links  nach  rechts
Silatelli/Orecchiette/Teig  3
Foto  Gisela  Martin/2.  Reihe  von  links  nach  rechts
Spaccatelli/Fusili/Teig  3
Foto Gisela Martin/3. Reihe von links nach rechts Bigoli mit
Petersiliensaftzugabe/Teig 3
Foto  Gisela  Martin/4.  Reihe  von  links  nach  rechts
Conchigliette/Reginette/Teig  3
Foto Dorothee Saunders/5. Reihe Paccheri lisci
Foto Dorothee Saunders/6. Reihe Spaghetti 2 mm
Foto Dagmar Möller/7. Reihe Mafalde
Foto Katrin Russek/8. Reihe Gnocco napoletano

 

Teig Nr. 4 Pasta Fresca:
im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
Rezept von Stefan Dardas
50gr Mehl, erweitern bis zu 75 gr.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafaldefertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gnocchonapoletanogrande_katrinrussek.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gnocconapoletanogrande_katrinrusseknr3.jpg


50gr. Semola, erweitern bis zu 75 gr.
1 Vollei
Alternativ: Unter den Teig frische Kräuter, Currypulver oder
Steinpilzmehl mischen.

 

Teig Nr. 5 Pasta Fresca ohne Ei
mit K-Haken im Kessel (da Menge für Multi viel zu groß ist)
Rezept von Chefkoch.de
2025 gr Hartweizengrieß gemahlen
676 ml Wasser
Mit K-Haken rühren

Foto Regina Brand/Maccheroni Lisci/Teig Nr. 5

 

Teig Nr. 6 Pasta Fresca Vollkornvariante
im Multizerkleinerer mit dem Messer zerkleinert
50 gr Weizenvollkornmehl
200 gr. Vollkorngriess
150 gr. Hartweizengriess
2 Eier
8 g Olivenöl
etwas Wasser (nach Bedarf und Eigröße) vorsichtig einlaufen
lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nudelregina.jpg


Foto  Gisela  Martin/von  links  nach
recht/Casarecce/SpaccatelliTeig  6

Teig Nr. 7 Glutenfreie Nudeln
wurde in Facebookgruppe von Corinna Schletz gepostet, stammt
aus einem schwedischen glutenfreien Kochbuch. Dort wird eine
glutenfreie Mehlmischung hergestellt, die man für jedes Rezept
als Basis nimmt.
45 g Reismehl
45 g Mais-,Buchweizen- oder Hirsemehl
60 g Kartoffelstärke
1 Msp. Backpulver glutenfrei
2 g Guarkernmehl
2 Eier
Das Guarkernmehl dient als Ersatz für das fehlende Gluten, das
ja quasi der Kleber im normalen Getreide ist. Ohne Bindemittel
werden glutenfreie Teige bröselig und trocken.Man kann auch
Johannisbrotkernmehl nehmen.
Anmerkung  Gisela  Martin:  Getestet  mit  Variante  HIrsemehl.
Funktionierte nur  bei Silatellimatrize, bei anderen Matritzen
kamen  Nudeln  “zerrissen”  raus.  Hätte  man  ggf.  1  gr.  mehr
Guarkernmehl nehmen müssen. Nudeln waren  sehr lecker und
bissfest. Foto siehe unten.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casateig6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spacateig6.jpg
http://Teig Nr. 4 Pasta Fresca:


Foto von links nach rechts: Gisela Martin, Silatelli, Teig
7/Foto Christian Schmidt, Silatelli und Rigatoni, Teig 7

Foto Elvira Preiß , Teig Nr. 7 mit Reismehl, Maismehl, ohne
Backpulver, Kartoffelstärke , Eier und Guarkernmehl etwas mehr
ca 4g ,

Teig. Nr. 8. Dinkelnudeln aus der Pasta fresca:
Rezept von Britta Knoche
500g Dinkeldunst
170g Wasser
Mit dem K-Haken verrühren, etwas ruhen lassen und dann in die
Pasta fresca geben.

Die Nudeln sind eher weich,  aber lecker und schmecken allen
in der Familie.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/silaglutenf.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/rigatoglutenfr.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nudeln-glutenfrei.jpg


Teig Nr. 9. Dinkelvollkornudeln
Rezept von Silke Haderlein
500 gr. Dinkelvollkornmehl
4 Eier
Mit dem K-Haken zu einem krümeligen Teig verarbeiten.

Teig Nr. 10 Emmervollkornnudeln mit Ei
Rezept von Dagmar Möller
3 Eier (163 g)
2 Msp. Kurkuma
6 g Salz
5 g Olivenöl
180 g Emmervollkornmehl
130 g Semola rimacinata

Foto von Dagmar Möller, Funghi, Teig Nr. 10

Teig Nr. 11. Dagmas ultimatives Pastafresca-Rezept

Zutaten:
2 Eier
130 g 550er Mehl
90-100 g Semola grano duro rimacinata (je nach Eiergröße)
etwas Salz und etwas Öl – kein Wasser!

Nicht zu feucht, aber auch nicht ganz so trocken, so dass der
rieselige Teig gerade von alleine zusammenklebt, aber noch
kugelig ist.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmarmoeller.jpg


Teig Nr. 11 – Dagmar Möller

Teig Nr 12 – Zucchininudeln

Gisela M.
im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
Zutaten:
125 gr Semola (Erläuterung Semola)
50 ml Zucchinisaft (Eine mittlere Zucchini mehrfach durch die
Beerenpresse laufen lassen, ergab bei mir 100 ml Zucchinisaft,
aus dem Trester kann man Bratlinge backen)
5 ml Olivenöl

Anmerkung: Anstelle von Zucchinisaft kann man auch Rotkohlsaft
oder andere Gemüsesäfte verwenden.

Teig Nr. 12 – Gisela M. mit Zucchinisaft

Teig Nr 13 – Teigempfehlung von Pastidea
Pastidea produziert die schönen Matrizen, die man hier auf den
Bildern  sieht.  Erwerben  kann  man  sie  in  Deutschland  auf

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmarteig11.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmar1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmarteig11.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1090564.jpg


www.Gaumen-Freun.de

Zutaten für 2/3 Personen:
250 g Semola
95 ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder
100  ml  Wasser  und  Ei  (mit  Wasser  auffüllen,  bis  100  ml
erreicht)

Zutaten für 4/5 Personen
500g Semola**
190ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder * *
200ml  Wasser  und  Ei  (mit  Wasser  auffüllen,  bis  200  ml
erreicht)  *

Matrizenvorbereitung:
Reinigen Sie sorgfältig die Matrize vor der Verwendung und
tauchen Sie diese ins warme Wasser.
Trocknen Sie die Aussenseite der Matrize ab, die Innenseite
der Matritze soll feucht bleiben.

Wenn der Teig fertig vorbereitet ist, eine kleine Teigmenge
mit den Fingern nehmen und zusammendrücken. Der Teig muss
zusammenkleben und gleichzeitig krümelig sein.

*Die Angaben gehen von normalen Feuchtigkeitsbedingungen mit
50 % aus, sie können sich ändern unter feuchten/trockenen
Bedingungen.
**Je  nach  unterschiedlicher  Mehlsorte  kann  die  Menge  der
zugebenden Flüssigkeit variieren. Daher immer o. g. Fingertest
durchführen.

Teig  Nr.  14  –  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Pia
Bachfischer-Straub

Zutaten:
260g 405er Mehl
140g Hartweizengriess/Dunst mittel(Mühle Kleeb)
180g Vollei, evt etwas Wasser

http://www.gaumen-freun.de


Foto Pia Bachfischer-Straub/Fusili A2

Teig Nr. 15 – Teigrezept von Pastidea für Philips Pastamaker

Auf Pastafresca wie folgt umwandeln:
Anstelle im Pastamaker in dem Kessel mit K-Haken rühren und
Teig jeweils abgedeckt stehen lassen.

Zutaten:
250gr Semola rimacinata
Wasser  +  2  Eigelb  leicht  verquirlt,  gesamt  100  ml
(Originalrezept sind 110 ml für Pastamaker, da besteht aber
die Gefahr, dass der Teig zu feucht ist und man stopfen muss)
(die Mengenangaben sind Ca-Angaben und können abweichen je
nach Temperatur und Luftfeuchtigkeit)
5 gr Olivenöl

Zubereitung:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1110929.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1110930.jpg


3  Minuten  kneten  lassen  und  am  Ende  vom  Knetvorgang  die
Maschine ausschalten.

Den Teig ruhen lassen für circa 30 min.

Nochmals 3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang
die Maschine ausschalten.

Für weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Der Teig muss bröselig sein, aber gleichzeitig feucht.

Das  komplette  Programm  incl.  3  Minuten  kneten  durchlaufen
lassen, diesmal incl. dem Prozess der Ausgabe.

 

 


