Colomba pasquale — Ostertaube
— original italienisches
Rezept

Rezept von hier
http://www.ilcrudoeilcotto.it/2015/03/23/colomba-a-lievitazion
e-naturale-di-raffaele-pignataro/ und von Marion Muller und
Gisela Martin aus dem Italienischen Ubersetzt.

Achtung: Vorbereitungsdauer ca. 24 Stunden, danach sollte der
Kuchen noch ein paar Tage reifen bis zum Anschnitt

Anmerkung:

Statt K-Haken geht auch alles mit dem Knethaken. Dann braucht
man nicht tauschen.

Macht man mehrere kleine Tauben ist die Ofentemperatur zu
niedrig. Dann besser 180°C nehmen und deutlich kurzer backen.

Die Colomba pascale sind sehr, sehr suB. Beser Zucker
reduzieren oder teilweise gegen weniger Sules wie z.B.
Erythrit tauschen.

Zutaten:

Zutaten fiir die Glasur:

= 55 g geschalte Mandeln

» 25 g geschalte Haselnusse

= 200 Gramm Puderzucker

= 20 Gramm Maismehl oder Polentamehl

=20 Gramm 00 Mehl Type 00 (alternativ 405er Mehl)
= 20 Gramm Kartoffelstarke
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= 80 Gramm EiweilR

Zutaten fiir den aromatischen Mix:

= 15 gr Honig (empfohlen Millefiori)
= 25 g kandierte Orange

= Vanillemark von einer Schote

= 1 geriebene Orangenschale

Zutaten fiir den ersten Teig:

= 190 gr Lievito madre (gut reif und verdoppelt)

e 200 gr Wasser

140 gr. Kristallzucker

170 gr Eigelb

470 Gramm 380W Mehl (alternativ wurde ich 550er Mehl
oder Manitobamehl nehmen)

=2 gr Salz

= 130 gr Butter

Zutaten fiir den zweiten Teig:

= 150 gr. 380W Mehl (alternativ 550er Mehl oder Manitoba)
=40 gr Wasser

6 gr Malz

= 120 gr. Kristallzucker

140 gr Eigelb

10 g Kakaobutter

15 gr. Milchpulver

=40 g aromatischer Mix (siehe oben)
= 120 Gramm Butter

= 50 g geschmolzene Butter

=4 Gramm Salz

Anmerkungen:

— Das Malz ist nicht ersetzbar: Malz enthalt ENZYME, Honig
nicht. Man kann Malz in Pulverform oder auch den Sirup



verwenden. Empfehlenswert ist der von von Weizen oder Gerste,
ich rate von Reismalz ab. Wenn ihr das Malz nicht findet,
macht euch nicht verruckt Dann lasst diese Zutat einfach weg
und fertig.

— Kakaobutter kann mit weiBer Schokolade (gerieben oder
geschmolzen) ersetzt werden, aber es ist nicht das Gleiche.
Auch hier ist es ok, wenn man die Zutat nicht zugibt. Sie ist
eliin Verbesserer, aber man kann weitermachen, wenn man es
nicht hat.

— Milchpulver kann nicht durch anderes ersetzt werden. Auch
hier handelt es sich um einen naturlichen Verbesserer, lasst
es weg, wenn ihr es nicht zuhause habt und findet. Und
Achtung. Milchpulver 1ist nicht das, was man fur Babies
verwendet.

— Kandierte Frichte: Das Vorhandensein von kandierten Fruchten
hat den praktischen Grund, dass es in den folgenden
Tagen/Wochen Feuchtigkeit zum fertigen Produkt freisetzt. Wenn
du Orange nicht magst, kann man etwas anderes benutzen, was du
willst (mit dem gleichen Gewicht wie im Rezept), aber versucht
etwas “Nasses” zu verwenden, z.B. getrocknete Preiselbeeren,
dann in heilBem Wasser und dann gut ausgedrickt, kandierter
Ingwer, Aprikosen oder kandierte Pfirsiche etc.

Wenn ihr nur Schokoladendrops verwendet, wird die Taube spater
etwas trocken. Wenn ihr Schokoladentropfen verwendet, denkt
daran sie fur mindestens 24 Stunden bis zum Moment des
Gebrauchs im im TK-Fach zu lagern, sonst schmelzen sie, sobald
dem Teig zugeflgt werden.

Zutaten fur: 2200 Gramm Teig
Schwierigkeitskeitsgrad: Schwierig
Vorbereitung: 30 + 30 Minuten zzgl. Ruhepausen
Verlauf: 12 + 6 Stunden

Backzeit: 50-60 Minuten



Gesamtdauer: ca. 24 Stunden.
Zubereitung:
Glasur (wird mindestens 12 Stunden vorher zubereitet)

o Im Multizerkleinerer mit dem Messer alle Zutaten auller dem
Eiweill zugeben und mixen.

o Alles fein mischen, aber nicht zu lange, um zu verhindern,
dass Mandeln und Haselniisse Ole freisetzen. Die erhaltene
Masse sollte nicht zu dunn sein, sondern etwas rau bleiben.

o Jetzt alles in eine Schissel geben und das Eiweils zugeben
und mit einem Spatel gut vermischen. Es kann sein, dass man
mehr EiweiB zufigen muss, um die richtige Konsistenz zu
erreichen (gewunscht ist die Konsistenz wie von einer dicken
SoBe bzw. Vanillepudding).

o Bedeckt die Schissel mit Folie und gebt sie in den
Kihlschrank. Bitte erst wieder aus dem Kihlschrank nehmen,
bevor der Teig der Taube in der Form zum Aufgehen ist (ca. 4-6
Stunden vor Gebrauch).

Vorteig

oDen Zucker im Wasser grundlich auflosen.

o Diesen Sirup aus Wasser und Zucker in die Schussel mit K-
Haken geben. Den Lievito madre in Stucken zugeben und beil
mittlere bis hoher Geschwindigkeit ruhren, bis sich ein
leichter Schaum bildet und der Sauerteig sich 1leicht auflost.

cFugt das Mehl auf einmal zu und knetet bei niedriger
Geschwindigkeit, um einen ziemlich festen Teig zu erhalten
(anfangs ist der Teig klumpig). FuUr ein paar Minuten weiter
kneten lassen, bis der Teig elastisch ist. Wenn die Maschine
sich zu sehr anstrengen muss, vom K-Haken zum Knethaken
wechseln.



o Jetzt werden die Eigelbe hinzugefigt, idealerweise in drei
Chargen. Immer erst die nachste Portion zugeben, wenn die
vorherige vollstandig absorbiert wurde.

o Wenn das Eigelb verarbeitet wurde, wieder zum K-Haken
wechseln und weiterkneten, der Teig soll sich von der Schissel
l0sen.

o Fugt jetzt die sehr weiche Butter zu, auch hier in drei
Portionen.

o Salz hinzufuigen, erneut 30 Sekunden kneten und dann stoppen.

o Den Teig in einen Behalter mit geraden Kanten geben, der
groB genug ist, um das dreifache Volumen aufzunehmen.
Zerdriuckt den Teig gut und markiert die TeighOhe mit einem
Aufkleber. Behalter mit Folie oder Deckel verschlielen.

Der Teig soll sich nun bei ca. 26 Grad verdreifachen.

ACHTUNG: Wenn man den Teig in eine Schissel gibt, wird man
nicht herausfinden konnen, ab wann er sich verdreifacht hat,
da die Schussel unten schmaler ist als in der Mitte. Flr
diesen Fall entfernt man eine kleine Teigkugel und legt sie in
ein Glas an gleicher Stelle bei 26 Grad (Sobald die Kugel im
Glas verdreifacht ist, ist auch der Teig in der Schussel
bereit — Das nennt man die “Spionmethode”).

Hauptteig

cNachdem der Teig sich verdreifacht hat, stellt man den ganzen
Behalter mit Teig fur mind. eine halbe Stunde, besser noch
eine ganze Stunde, in den Kihlschrank.

o In der Zwischenzeit das Eigelb (am besten kalt aus dem
Kiohlschrank) sehr gut mit dem Zucker vermischen
(Flexielement), bis der Zucker sich aufgelost hat. Das Eigelb
muss nicht aufgeschlagen werden.

cNachdem der Teig gut abgekuhlt ist, kommt er in die Schussel



der Knetmaschine in der Reihenfolge wie hier beschrieben:

Das Mehl vermischt mit dem Milchpulver und dem Malz, das
Wasser und der Vorteig und mit dem Knethaken fur 10 Minuten
bei minimaler Geschwindigkeit kneten. Dann die Geschwindigkeit
leicht erhohen.

oEs kann passieren, dass sich der Teig nicht vollstandig von
der Schussel 16st und es immer etwas am Boden hangen bleibt.
In diesem Fall kann es helfen nach 4-5 Minuten zum K-Haken zu
wechseln. Wenn der Teig glatt wird, kann man wieder zum
Knethaken wechseln.

Nun wird die Mischung aus Eiern und Zucker zugegeben,
idealerweise auf drei Portionen aufgeteilt. Sobald eine
Portion aufgenommen wurde und der Teig wieder glatt ist, kommt
die nachste Portion.

oNun wird die Kakaobutter hinzugeflgt, bis sie aufgenommen
wurde, dann der Aromamix.

Jetzt wird die cremige Butter zugeflugt, wie zuvor in drei
Portionen (und erst wenn eine aufgenommen ist, kommt die
nachste...)

Nun kommt die flussige Butter (lauwarm!) zum Teig, man giesst
sie in einem Stahl sehr langsam ein. Passt auf, dass sie gut
vom Teig aufgenommen wird.

oNun kommt das Salz dazu und man knetet weiter fir eine
Minute.

cDie kandierten Friuchte sollten nun besser von Hand
hinzugefigt werden, um ein ReilRen des Teigs zu vermeiden.

o Kippt den Teig nun auf einen Tisch und lasst ihn ohne
Abdeckung fur 45 Minuten an der Luft ruhen.

o Der Teig wird nun in die Stuckanzahl geteilt, in der man
Tauben backen mochte. Dann jedes Stuck in zwei gleiche Teile
teilen (z. B. fur eine 1-kg-Taube macht man zwei Stuck a 500



gr.). man rollt den Teig auf und lasst ihn unbedeckt fur 30
Minuten ausruhen.

cNach dem Ausruhen, rollte man jedes Stuck zu einer Knackwurst

auf und legt es in die Taubenkuchenform. Zuerst in die
Fligel, dann in die Korper , dann drickt man den Teig ganz
leicht an.

c-Bedeckt die Kuchenform nun mit Folie und lasst sei bei 26 °
-28 ° bis zu 2 cm unter dem Rand aufgehen.

cBedeckt sie nun mit der Glasur, indem ihr einen Spritzbeutel
benutzt. Dekoriert den Taubenschwanz mit Zucker und Mandeln,
und bestreut alles reichlich mit Puderzucker. Gebt die Tauben
fur 50-60 Minuten in den auf 165 Grad vorgeheizten Backofen
(far 1-kg-Tauben. Sind die Tauben kleiner, dann niedrigere
Backdauer).

oNach ca. 2/3 der Backzeit, d. h. nach ca. 40 Minuten, fuhrt
ein Thermometer in die Mitte der Taube (parallel zur Form),
punktiert sozusagen das Herz und messt die Temperatur. Sobald
diese bei 94 Grad ankommt, ist die Taube gekocht. Jetzt fur
mindestens 6 Stunden abkuhlen 1lassen (aufgespiesst mit
Stricknadeln oder speziellen Eisen am Boden der Form und dann
umgedreht).

oNach sechs Stunden abkuhlen lassen fur weitere sechs Stunden
in normaler Position abkiuhlen lassen. Danach kann man sie in
Tuten fur Lebensmittel abpacken (vorher ggf. noch mit ein paar
Tropfen LikOr bespruht).

Schlielft die Titen sehr gut und wartet mindestens 3-4 Tage
bevor sie gegessen wird (falls moglich :-), damit die Aromen
sich entwickeln konnen.

Guten Appetit! Diese Taube habt ihr euch nach der vielen
Arbeit echt verdient!



Rahmkartoffeln mit Gemiise und
Ofenfrikadelle

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Karsten Remeisch

Fur 4 Portionen:

Zutaten:

Rahmkartoffeln

* 600 g festkochende Kartoffeln (in 1lcm Wiurfel)
e 1 Kohlrabi (in 1lcm Warfel)

e 1-2 Karotte(n) (in lcm Wurfel)

e 200 g junge Erbsen (frisch oder TK)

e 2 Schalotten (in feinen Scheiben)

e 100 ml weiBer Burgunder (alternativ Gemusebruhe und weiler
Balsamico

* 400 ml Sahne

1-2 EL Creme fraiche

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan

Muskat

1-2 Fruhlingszwiebeln

Ofenfrikadelle
* 500 g Hackfleisch nach Wahl
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« 2-3 Eier

e 3 Schalotten (sehr fein gewlrfelt)

« 1 Knoblauchzehe (sehr fein gewlrfelt)
e 1 EL frisch gehackte Petersilie

« 2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
e 150 ml Milch

 Semmelbrosel

e Butter

Zubereitung:
Rahmkartoffeln

Zutaten putzen.
Kartoffeln, Kohlrabi und Karotte mit dem Wifelschneider
wurfeln.

Temperatur auf 120°C einstellen und Ruhrstufe 2 (10 Sek.)
wahlen, Kochriuhrelement einsetzen. Die Schalotten mit etwas
Butter anschwitzen bis sie glasig sind. Mit dem Weilwein
abloschen und etwas einkochen lassen.

Kartoffelwurfel zufugen, mit der Halfte der Sahne angielen und
die Temperatur auf 100°C reduzieren. Es sollte leicht vor sich
hin kocheln.

Nach ca. 10 Minuten, Kohlrabi, Karottenwurfel und die
restliche Sahne ebenfalls zugeben.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Erbsen zugeben und fur 3
Minuten mitkocheln.

Zum Schluss die Creme fraiche und den Parmesan unterheben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofenfrikadellen
Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Schalottenwurfel zusammen mit den Knoblauchwurfeln in



etwas Butter andunsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen.

Das Hackfleisch mit Eiern, Milch, Parmesan, Petersilie und den
Schalotten griundlich von Hand vermischen (oder mit K-Haken).
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelbrosel einarbeiten und 8 Frikadellen formen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech 20 Minuten
backen.

In Schisseln servieren und mit fein geschnittener
Frihlingszwiebel garnieren.

Chiacchiere all arancia -—
Italienisches Faschingsgeback

Rezept von Flavia Di Blasi

Zutaten:
300 gr. Mehl Type 00 (da ich dieses nicht hatte, habe ich zur
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Halfte Mehl 405 und zur Halfte Manitobamehl genommen)

30 gr. Puderzucker

1 Prise Salz

30 gr. geschmolzene Butter (etwas abgekuhlt)

20 ml. Grappa/Schnaps

1 Ei (Butter, Schnaps, Ei sollten ca. 120 gr. sein. Falls es
weniger ist, mit etwas Orangensaft auffillen)

Saft einer halben ausgepressten Orange (ich habe eine ganze
Mandarine genommen)

Etwas getrocknete Orangenschale

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zum Frittieren: 01

Zubereitung:
Orange oder Mandarine auspressen.
I

Im Kessel mit K-Haken aus den Zutaten einen Teig formen. Dann
mit der PastaFresca und der Lasagnematrize Lasagneplatten
herstellen.

Alternativ mit der Pastawalze Teigbander herstellen.
Alternativ mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize arbeiten
(hier einfach Mehl, Salz und Zucker in die Schussel geben.
Dann die flussigen, kurz zerquirlten, Zutaten 1langsam
einfidllen. Kneten und ausgeben.
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Mit einem Teigradchen kleine Rechtecke herstellen und auch in
der Mitte 1 oder zweli Spuren ziehen.

Ol in die Gourmet fillen und ca. 175 Grad einstellen
(Frittiertemperatur sollte 165-170 Grad sein. Durch das
Hereingeben von den Teigteilen kuhlt die Temperatur sich aber
immer etwas ab, so dass ich die Temperatur etwas hoher als
gewlnscht eingestellt habe.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_6.jpg

Nach und nach immer Teigstiicke in das heisse 01 geben. Bei
gewunschtem Braunungsgrad herausholen. Abkuhlen lassen.

Abgekihlt mit Puderzucker bestreuen und hemmungslos geniessen

Tipp: Ersetzt man den Orangensaft durch Milch und den Grappa
durch Rum erhalt man die 6sterreichischen Polsterzipfel.

Variante Dagmar Moller:

Mit Dinkelmehl anstelle Farina 00 und Orangenlikor anstelle
Grappa.

Und.. mit der Mafaldematrize:
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Fotos Dagmar Moller

Parmesanschalchen

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Peter
Petersmann/Kochen uUber den Dachern von Koln
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Zutaten:

35 Gramm fldssige Butter
100 Gramm geriebenen Parmesan
1 Prise Salz

1 Ei

250 ml Wasser

125 Gramm Mehl

Pfeffer aus der Mihle
Bisschen Muskat

Oregano

Edelsusses Paprika

Zubereitung:
Parmesan mit dem Multizerkleinerer der CC frisch reiben.

Alle Zutaten mit K-Haken in der Ruhrschissel oder
Handriuhrgerat zu einem glatten Teig ruhren.

Im Waffelautomat nach Anleitung ausbacken. Auf einem Gitter
auskuhlen lassen. (wer keinen Waffelautomaten mit Formchen
hat 1in einem Waffeleisen mit flacher Platte und legt die
Schalchen uUber ener Tasse oder einem Schalchen o.a. zum
Auskuhlen und Formen.

In einer luftdichten Dose etwa eine Woche haltbar.

Ravioli mit Spinat-Ricotta
gefullt
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Zutaten fur ca. 5 Personen

Ergibt ca. 120 kleine Ravioli aus Raviolistempel mit 4 cm
Durchmesser. Zuzuglich der Teigreste, die ich meist am
nachsten Tag zu Tagliatelle oder Spaghetti verarbeite.

Zutaten:

Fur den Nudelteig

590 gr. Semola

60 gr. Mehl

10 gr. Salz

8 gr. Kurkuma

10 gr. Olivenol

260 gr. Eier

90 gr. Eigelb

Fiur die Fiullung

400 gr. Spinat geputzt

1 Ei

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer
150 gr. Ricotta

100 gr. Mascarpone

50 gr. Parmesan

Fur die Sauce

Ca. 50 gr. Butter
Salbeiblatter nach Belieben
Fur die Nudelzusammensetzung:
Etwas Wasser

Fur das Finish


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/ravioli_spinat2.jpg

50 gr. Parmesan

Zubereitung:

Aus den Nudelteigzutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig
herstellen. Manchmal finden die Zuaten nicht gut zueinander,
dann wechsle ich kurz zum K-Haken. Nudelteig in Klarsichtfolie

wickeln und fur mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank
legen.

Spinat putzen und kurz 1in Salzwasser kochen, bis er
zusammenfallt. Zerkleinern und gut auswringen.

Zutaten fur Fullung in CC-Schussel geben und mit dem
Flexielement kurz vermischen.

Nudelteig mit Hilfe der Nudelwalze auswalzen. Zuerst ein paar
Mal auf Stufe 0 walzen, dann sich so weit vorarbeiten, bis der
Teig relativ dunn ist.
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Die gewalzten Blatter mit angefeuchteten Geschirrtuchern
(Blumenspritze hilft) abdecken, damit sie nicht antrocknen.

Dann mit einer runden Form (ich nehme ein breiteres
Whiskeyglas oder einen Servierring) ausstechen. In die Mitte
einen kleinen Loffel der Spinatmasse geben. Den Rand mit
Wasser beflllen und mit einem Ravioliausstecher (meiner hat
einen 4-cm-Durchmesser) ausstechen.

Auf ein mit Semola oder Mehl bestreutes Blech legen oder
stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/ravioli_spinat5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/ravioli_spinat4.jpg

Butter in einem kleinen Topf aufschaumen und Salbeiblatter
kurz mitkochen.

Raviolinudeln in Salzwasser kochen. Entweder mit der
Salbeibutter betraufeln und mit Parmesan bestreuen.

oder in eine feuerfeste Form fullen. Die Butter darlber
traufeln und mit Parmesan bestreuen. Dann noch 10 Minuten bei

Zum Servieren nochmals frischen Parmesan darubergeben.
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Tipp zum Vorbereiten, wenn abends Gaste kommen:

Ravioli morgens vorbereiten, eine knappe Minute kochen,
abschrecken. Abends just-in-time dann die vorbereiten Ravioli
nochmals in heisses Wasser geben und fertig kochen.

Feinwaffeln mit braunem
Zucker / Hollandische
Stroopwafels (Sirupwafeln) -—
Variationen

1. Rezept Tefal Snack Collection-Heft, Nr. 5
Rezept Nr. 1
Fur ca. 20-24 Stuck

Zutaten:

250 gr. Mehl

150 gr. brauner Zucker
100 gr. Butter

2 gr. Backpulver

1 Ei
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Zubereitung:
Alles in Kenwood-Kichenmaschine geben, K-Haken einsetzen und
2-3 Minuten verruhren, bis der Teig schon fest wird.

[

Teig in Klarsichtfolie wickeln und ca. 2 Stunden in den
Kihlschrank legen.

Tefal-Snack-Collection-Waffeleisen mit Platte Nr. 5 vorwarmen.
PflaumengrolBe Kugeln formen, leicht platt dricken und je ca. 3
Minuten herausbacken. Fertig.

2. Rezept, zur Verfiigung gestellt von Sylvia Angermann
Hollandische Stroopwafels (Sirupwafeln) — hollandisches
Kulturgut!

Fotos Sylvia Angermann

Zutaten:
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Waffeln:

200 g Mehl

100 g brauner Zucker

100 g Butter (zimmerwarm)
1 Ei

1 EL Milch

1 gehaufter TL Zimt

1 Prise Salz

Sirup:

150 g Zuckerrubensirup
50 g brauner Zucker

50 g Butter

Zubereitung:
Teigzutaten mit dem Silikon- oder K-Haken verkneten.

Ich habe 20 g Portionen wie im Bild geformt und mit der Tefal
Snack Collection Nr.5 gebacken. Sonst Kugeln 4-5 cm formen und
im Horncheneisen backen.
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FUr den Sirup: Zucker bei 120 °C ca 10 min erhitzen und dann
Butter einrudhren (Flexielement).

Waffeln mit Sirup bestreichen und zusammenklappen.

rh-”', |
P.S: den Siruptopf kriegt man wieder sauber, indem man 5 min
Wasser darin kocht.

Kroketten — Variationen

Zutaten fiir vier Personen:
500 g Kartoffeln
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2 Eigelb
2 EL Mehl
1 1/2 TL Salz

Zum Panieren:
1 Ei

4 EL Mehl
Paniermehl

Fett zum frittieren

Zubereitung:
Kartoffeln kochen, anschliellen schalen und ausdampfen lassen.

Durch den Fleischwolf mit kleinster Scheibe geben. (Alternativ
Kartoffelpresse)

Auskiuhlen lassen und mit den anderen Zutaten mit dem K-Haken
vermischen.

Die Masse zu Wursten formen und in gewunschter GroBe
abschneiden (z.B. mit Tupper Multipresse oder mit Wurstfuller
vom Fleischwolf).

Kroketten zuerst in Mehl dann Ei und zum Schluss 1in
Semmelbroseln wenden.

In heiBem 0l bei 180° frittieren

Zutaten:

500g mehlig kochende Kartoffeln
2 Eigelb

Ca. 30g Kartoffelstarke

30g Butter flussig

Ca. 2TL Salz

Wenig Pfeffer

Wenig Muskat



Zubereitung:

500g mehlig kochende Kartoffeln

mit Schale weichkochen, etwas auskuhlen lassen, schalen, im
Fleischwolf mit der feinen Scheibe durchlassen, dann mischen
mit:

2 Eigelb

Ca. 30g Kartoffelstarke

30g Butter flussig

Ca. 2TL Salz

Wenig Pfeffer

Wenig Muskat

Mit dem Wurstfuller gross ausgeben und in ca 6 cm lange Stlcke
schneiden oder von Hand formen. Mir liegt von Hand besser,
dann kann ich die Masse weicher machen und sie werden
fluffiger.

Zum Panieren in Eiweiss und anschliessend in Semmelbrosel
wenden.

In 01 bei 180°C frittieren.

Funktioniert auch mit Pellkartoffeln vom Vortag..

GlLihwein in der Cooking Chef



https://www.cookingchef-freun.de/?p=9520

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Susanne Hummel

Heute gab es bei uns den ersten Gluhwein, natudrlich mit der CC
gekocht # [

Zutaten:

1 Flasche Rotwein

1 EL Gluhweingewlrz (wir hatten das von Ingos Gewlrzamt)
1 EL brauner Zucker, wir mogen es nicht zu suRB..

50ml Rum

Zubereitung:

Alles zusammen in die Maschine geben, auf 98 Grad stellen und
mit dem K-Haken bei Intervall 3 kurz sieden knapp vor dem
Siedepunkt ziehen lassen (nicht kochen). Gewlrz abseihen und
genielden.

Aufwand keine 5 min.
Der Rest kann in der Weinflasche kalt gestellt und spater
wieder aufgewarmt werden.

Alternativ ist er auch super fur Gluhweinkuchen %>D

Schéne Weihnachtszeit! # [



Lebkuchen-Kuchen

Rezept und Bilder von Sandra Ro
Zutaten

200g Butter

3EL Honig

250g Milch

4 Eier

350g Mehl

3009 Zucker(ich fand des dieses jahr bisle viel und hab 50g
weniger genommen)

100g gemahlene Haselnisse

1 Packchen Backpulver

1-2 TL selbstgemachten Vanillezucker oder 1 Packchen
3 TL Lebkuchengewirz

dunkle Kuverture

bunte Streusel

Zubereitung

Butter und Honig bei ca.70 Grad schmelzen (ich hab den Flexi
drin gehabt,scheint mir aber nicht optimal, alternativ das
Koch-Riuhr Element )dann die Temperatur abschalten

Eier und Milch verquirlen und zu der geschmolzenen Butter
hinzufugen,

verruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9466
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Lebkuchenkuchen-2-e1511420122460.jpg

Nun alle trockenen Zutaten dazu mischen und auf ein gefettetes
Backblech(Achtung, Teig ist recht flussig)

bei 175grad Ober / Unterhitze ca. 20-25min aufmitlerer Schiene
backen.

in der Zeit die Kuverture schmelzen
die dann auf den Kuchen verteilen paar Bunte Streusel drauf
und trocknen lassen.

Ganz wichtig! GenieBen ..am besten allein ¥ []
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Mini Gugels mit Schinken +

Lachs

Rezept und Bilder von Marianne Immler
Zutaten und Zubereitung

Grundteig:

300 ml Milch

120 ml Rapsol

2 Eier

3 Teel. Salz

1 Teel. Pfeffer (Muhle oder geméOrsert)

auf Stufe 1 mit Patesserierhaken oder K-Haken gut verrihren
440 g Mehl

3 Teel. Gehaufte Backpulver

— Loffelweise unterrihren auf Stufe unter 1 , dann bis Stufe
3-4 gut durchriuhren lassen /

Den Teig aufteilen auf ca. 2 x 4609

Pizza Variation:

2 EBL. gut gefullt Pizzagewlrz

200 g Hahnchenbrust Schinken

60 g ca. Schwarze Oliven

1 gr. EBL. Schafskase Paste scharf


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9434
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/23559443_1948536742074949_4584204658017783153_n.jpg

(Beliebiger Schinken oder Speck — Katenschinken Wirfel = was
man mag)

Lachs Variation:

200 g Lachs

2 EBL. Meerrettich scharf

15 ml Noilly Prat (weiller Wermut)
2 Teel. Zitroschale

1 Teel. suBer Senf

Beide Varianten im Multi mit Messer schradern — zum Teig
zugeben und gut mit K-Haken durchruhren Stufe 3-4

Toppings:

200 g Frischkase

15 ml Noilly Prat

1 Teel. Zitroschale +Saft

1 EBL. Gem. Krauter (aus Garten = Petersilie, Basilikum,
Majoran, Oregano, Estragon, Thymian, Rosmarin)

Salz, Pfeffer +etwas Tabasco oder Chili

Alles mit Schneebesen gut zusammen ruhren und in einen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/23473199_1948536935408263_5913630394130111252_n.jpg
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/23518996_1948536958741594_4656021405355402445_n.jpg

Spritzbeutel mit kleiner Sterntille fullen und bis zum
Gebrauch kalt stellen

Zum verzieren :
Oliven in 1/4 schneiden und kleine Schinken
Lachs kleine Streifen und kleinen Schnittlauch

Miniformen mit Backtrennspray ausspruhen

Teig in Spritzbeutel fdllen und in die Formchen fast voll
einspritzen

Im vorgeheizten Backofen (180°) dann runterschalten auf 175° —
30-35 Minuten backen / in der Form etwas abkuhlen lassen .
AnschlieBend die Creme darauf spritzen und am besten mit

Pinzette verzieren 0% 09 [
Gutes Gelingen © [] mit Spritzbeutel geht alles seiir
flott 0 0% 00
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