Hackfleischballchen mit

Waldpilz-Zwiebelfullung

.

Rezept aus “Mein Mix Kochbuch, Heft 1/2017, Sonderheft
Landidee mit 75 Rezepten fur die Multifunktions-
Kichenmaschine” und von Gisela M. auf CC abgewandelt

Fotos Gisela M.

Zutaten:

Fur die Pilzfullung:

100 gr. Zwiebel, grob zerteilt
80 gr. Champignons

15 gr. getrocknete Steinpilze
1 Zweig gezupfter Thymian

10 ml Olivenol

1 Prise Salz, Pfeffer

1 EL Semmelbrosel

Fur die Hackfleischmasse:

25 gr. Karotten

35 gr. Zwiebel

25 gr. Semmelbrosel

1 Ei
6 Blatt Petersilie
5 gr. Curry

5 gr. Paprika
1 Prise Pfeffer
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2 TL Salz
300 gr. Rinderhackfleisch

Zubereitung:

Pilzfillung:

Zwiebeln, Champignons, Thymian und getrocknete Steinpilze in
Multizerkleinerer mit Messer geben und ca. 15 Sekunden mit
Stufe 4 zerkleinern, bis alles schon klein ist.

= -

Pilzmischung in Kessel mit Flexi umfullen. Olivvenol, Salz und
Pfeffer zugeben, 100 Grad einstellen, Ruhrintervall 2 und ca.
3 Minuten ruhren lassen. Semmelbrosel zugeben, kurz mit Flexi
vermischen lassen. Topfinhalt zur Seite stellen und abkihlen
lassen.

Hackfleischmasse:

Alle Zutaten ausser dem Hackfleisch in Multizerkleinerer mit
Messer geben (es stort nicht, wenn im Multi noch Reste von der
Pilzfullung sind, also bitte nicht extra saubern) und ca. 15
Sekunden auf Stufe 4 zerkleinern.
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Die Masse in den Kessel umfullen, in dem die Pilzfuallung war
(ohne vorheriges zwischenspulen). K-Haken einsetzen.
Hackfleisch zugeben und ca. 30 Sekunden auf “min” laufen
lassen.

Aus dem Waldpilzteig 6 Ballchen formen, ebenso aus dem
Hackfleischteig.

Die Hackballchen in der Hand platt dricken und den
Waldpilzteig in die Mitte legen. Dann die Hand schlielSen,
damit der Waldpilzteig von der Hackmasse komplett umschlossen
wird und in das Dampfkdrbchen legen (Anmerkung: ich hatte
sicherheitshalber den Dampfeinsatz mit einem Tropfen 01
eingerieben. Es hat nichts angehangt, misste auch ohne 01
gehen).

In den Kessel jetzt ca. einen Liter Wasser fullen, Temperatur
auf 110 Grad stellen und Ruhrintervall 3.

Sobald das Wasser kocht, das Dampfkérbchen einsetzen und den
Timer auf 25 Minuten stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela4.jpg

Danach kann man — je nach Belieben — die fertig gegarten
Hackbdllchen noch in einer Pfanne mit 01 angebraten werden.

e

.

Lt. “Mein Mix-Kochbuch” fur 2-3 Personen/365 kcal/16,1 KH

Siisses Zupfbrot — von Kindern
geliebt

Fotos Gisela M.

Bei diesem Rezept handelt es sich um das Rezept der
Milchbrotchen hier aus dem Blog, die als Zupfbrot abgewandelt

wurden.

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/hackfleischmitsteinpilzfuellung_gisela.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7450
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7450
http://www.cookingchef-freun.de/?p=867

Milchgemisch

95 g Milch

50 g Zucker

1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550

1 EL 01

1 Ei

65 g Wasser

1/2 Wirfel frische Hefe
1 EL Zucker

Fullung

70 gr. Butter

80 gr. Zucker

(wer mag 2 TL gemahlener Zimt)

Alternative: Apfelschnitze, Vanillepudding etc.

Zubereitung:

Milchgemisch

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

Umfillen und den Topf nicht ausspiulen.

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

Mehl, O0l, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

Fullung



Flexi einsetzen. Butter und Zucker (ggf auch Zimt) zugeben und
bei 60 Grad/Ruhrintervall 2 rihen, bis Butter geschmolzen ist.
Etwas abkuhlen lassen.

Teig auf Arbeitsflache ausbreiten, ich hatte die Platte ca. 30
x 50 cm ausgerollt. Muss gar nicht so gleichmdssig sein.

Mit der Zuckerbutter bestreichen (muss auch nicht zu
gleichmallig sein).

Kastenform ausfetten bzw. mit Backtrennspray ausspruhen und
mit etwas Mehl bestauben

Mit der Teigkarte Reihen stechen und Vierecke in die
Kastenform legen (ggf. noch mit der Hand etwas in Form
bringen). Die Vierecke unregelmallig auflegen, damit ein paar
Ecken und Kanten herausschauen. (Alternativ: noch etwas
Vanillepudding und/oder Apfelschnitze mit einfullen).
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Da die Kastenform nur bis ca. zur Halfte gefullt war, habe ich
die Teigstapel in der Form noch etwas auseinandergezogen,
damit die Form ausgenutzt war.

Alles ca. 20 Minuten gehen lassen und in der Zwischenzeit
Backofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

Ca. 30 Minuten backen. Brot aus der Form herausnehmen und
wenn notig von der anderen Seite noch ca. 10 Minuten
weiterbacken.

Pan de Cristal — Pa de vidre

Fotos Monika Klein
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Ubersetzung und Ubertragung auf Cooking Chef von Monika Klein

Das ,pan de cristal” zeichnet sich aus durch eine dunne und
zugleich sehr knusprige Kruste. Seine Krume ist federleicht
und locker, mit grollen Waben.

Die Spanier essen es

e einfach so, als Begleitung zur Vorspeise, betraufelt mit
Olivenol,

e betraufelt mit Olivenol, einer dinnen Schicht aus rohem
Tomatenmus, und belegt mit spanischem Schinken oder mit
Anchovis,

* als ,pan con tomate“. Wenn man da nicht in der richtigen
Reihenfolge vorgeht, bekommt man vom Kellner schon mal
Nachhilfeunterricht. Also auf das getoastete ,pan de cristal”
eine geschalte Knoblauchzehe verreiben, dann die halbierte
Tomate (reif, hoher Fruchtfleischanteil), und darauf Olivendl
traufeln. Wer mag, darf etwas salzen.

Generell wird es (leicht) getoastet serviert, um die
Knusprigkeit zu erhohen.

Zutaten:

500g Mehl (“harina de gran fuerza” — z.B. Manitoba)
4259 kaltes Wasser

10g frische Hefe

10g Salz

25g Olivenol

Das ,harina de fuerza“, das ich mangels Verfugbarkeit von
yharina de gran fuerza”“ verwendet habe, ist aus Hartweizen,
mit hohem Anteil an Gluten (Klebereiweif8), und nimmt bis zu
750g Wasser auf auf 1lkg Mehl. Das ,harina de gran fuerza“
nimmt wesentlich mehr Wasser auf, ohne dall der Teig
auseinanderlauft.

In diesem Rezept betragt der Wassergehalt 85%. Mein weniger
glutenhaltiges Mehl ist der Grund, warum ich meinen Teig nicht
zu zwel Fladen formen konnte, sondern aus der Teigwanne auf



das bemehlte Backpapier kippen mulite.

Zubereitung:

Das Mehl in die mit K-Haken bestickte Maschine geben und auf
kleinster Stufe anfangen zu ruhren.

Das Wasser in kleinen Mengen nach und nach bis auf einen
kleinen Rest hinzufigen (den brauchen wir zum Aufldosen der
Hefe) .

Wenn es aufgenommen ist, das Salz unterriuhren lassen, und
danach die aufgeloste Hefe.

Zum Schlull figen wir das Olivendl hinzu und ruhren auf der
nachsthoheren Stufe.

Im Originalrezept stehen keine Zeitangaben — ich habe die
Maschine insgesamt ca . 10 Minuten laufen lassen.

Den Teig in eine mit etwas 01 bestrichene Teigwanne
(rechteckiges Plastikgefall) geben, abdecken, und 1h ruhen
lassen. Danach 1. Dehnen und Falten mit angefeuchteten Handen
(ich verwende immer angefeuchtete Einmalgummihandschuhe).

30-40 min. ruhen lassen. Danach 2. Dehnen und Falten.

30-40 min. ruhen lassen. Danach 3. Dehnen und Falten. Es
zeigen sich bereits Blasen.

Nun den Teig in der abgedeckten Teigwanne fur 10-12h bzw. uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Nach dieser Zeit aus dem Kuhlschrank holen und ca. 1h
Raumtemperatur annehmen lassen.

Die Arbeitsflache grolzigig bemehlen, den Teig daraufgleiten
lassen und dessen Oberflache bemehlen.
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Den Teig in zwei Teile teilen und diese auf das mit bemehltem
Backpapier belegte Blech bringen. Am Besten den Teig mit den
Handen an beiden Seiten anfassen und mit einem beherzten
Schwung auf’s Blech geben. Er soll die Form von zwei
langlichen Fladen bekommen. Den Teig so wenig wie moglich
berihren, damit die Gasblasen darin bleiben.

Das Blech in den auf 250°C vorgeheizten Ofen bringen und in
den ersten 5-8 min. mehrmals schwaden (ich habe eine
Spruhflasche verwendet). Die Ofentiur so schnell wie moglich
auf- und zumachen, damit nicht zuviel Hitze entweicht.

Nach 15 min. bei 250°C die Temperatur auf 200°C erniedrigen
und in 15-30 min. fertigbacken.
Das Brot ist fertig, wenn die Kruste hart ist und der Boden
beim darauf klopfen hohl klingt.

'T.u

Originalbilder und —videos siehe
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http://www.bocadoscaseros.com/2015/09/como-hacer-tu-primer-pan
-de-cristal.html

Riesenkartoffelrosti

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Lisa Smile
Fur ca. 2-3 Personen

Zutaten:

4 mittlere rohe Kartoffeln (bei mir waren es festkochende
Kartoffeln)

3 mittlere Karotten

1 Zwiebel

1 Bund Schnittlauch

Salz u Pfeffer

Ich habe zusatzlich noch eine Bratkartoffelwlrzmischung dazu
gegeben

3 verquirlte Eier

Zubereitung:
Das Messer in den Multizerkleinerer einsetzen und die Zwiebel
zerkleinern.

Kartoffel roh schalen, Karotten schalen, beides im Multi mit
der Scheibe Nr. 2 zerkleinern.
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Die Karotten und Kartoffeln aus dem Multi in eine Schiussel
geben. Den Schnittlauch ebenfalls schneiden und dazu geben.
Gewlrze dazu geben und das versprudelte Ei daruber. Gut
durchmischen (z.B. im Kessel mit K-Haken) und dann auf ein
Backblech mit Backpapier oder auf einem Pizzastein
aufstreichen.

Ich habe es im vorgeheizten Rohr bei Umluft bei 160 Grad ca 30
min gebacken (wenn moglich mit Dampfstéssen), danach habe ich
noch geriebenen Kase daruber gestreut und den kurz zerlaufen
lassen (ca 10min).

Dazu gab es Salat und ein SO0sschen mit Sauerrahm mit Knofi.

Briegelschmiere — naturlich
mit selbst gebackene Briegel

Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele

Fird’ Schwoba onder ons — Briegelschmiere — natirlich mit
selbst gebackene Briegel
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Briegel sind breitere Seelen aus reinem Dinkel. Die Schmiere
ist Kase, Sahne, Joghurt, Katenschinken, Kochschinken,
Schnittlauch, Gewlrze.

Zutaten Briegel:

Vorteig:

2 g Hefe

100 ml Wasser 35 Grad

100 g Dinkelmehl 630

20 g Lievito Madre (optional aber vorteilhaft)

Hauptteig:

Vorteig

400 g Dinkelmehl 630
8 g Hefe

275 ml Wasser 35 Grad
12 g Salz

Ol fir die Wanne

Topping:
grobes Meersalz
Kimmel

Zubereitung:

Vorteig: Hefe und LM in Wasser aufldsen, Mehl zufugen und
vermischen. Abgedeckt 2 Stunden warm anspringen lassen, dann
14 Stunden bei 6 °C reifen lassen.

Hauptteig: Alle Zutaten vermischen und einige Minuten auf
Stufe 1 kneten. Ich hab das mit dem K- Haken der CC gemacht -
so wird es perfekt. (Nicht zu lange — Dinkel ist sensibel). In
die leicht geodlte Teigwanne geben und einmal falten. Abgedeckt
8 Stunden im Kihlschrank bei 6 Grad reifen lassen. Dann
herausnehmen und etwas Temperatur nehmen lassen. (1 Stunde)

Backofen mit Backstein auf 270°C vorheizen.

Nun den Teig auf eine nasse Arbeitsflache gleiten lassen und
flach ziehen. Mit nassen Handen und der Handkante dicklich-



ovale Teiglinge abziehen. (8 Stuck je etwa 100 g) und auf
Backpapier setzen.

Mit Wasser bespruhen und mit Salz und Kummel bestreuen.

Auf den heilBen Backstein einschieBen, schwaden und Ofen auf
250 Grad runter schalten. 15-20 Minuten backen. je nach Grole
(Dampf nach 3 Minuten kurz ablassen, nach 10 Minuten
Backpapier entfernen.)

Fertig gebackene Briegl herausnehmen und sofort nochmals mit
Wasser einnebeln (fur optimalen Glanz)

Und das ultimative Ostalbler Partybrot sind Briegl mit
BRIEGLSCHMIERE ! Naturlich gibts auch dafur ein Rezept.

Beide Rezepte sind fur 8-10 Briegl:

Zutaten:

300 g Kochschinken
100 g Rauchfleisch
200 g Gouda gerieben
100 g Bergkase

100 g Butter (weich)
1 Becher Joghurt

1 Becher sulle Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz

schwarzer Pfeffer
Paprika edelsuR

Zubereitung:

Kase raspeln, Rauchfleisch und Schinken fein wurfeln, und mit
Gewurzen, Joghurt, Butter und Sahne zu einer homogenen Masse
vermischen (CC mit K-Haken)



Backofen auf 200 °C 0/U vorheizen. Briegl quer halbieren, die
Brieglschmiere darauf streichen und im Backofen ca. 10-12
Minuten Uberbacken.

Sofort servieren — aber vorsichtig beim reinbeissen — heiR!!!

N

Eiserkuchen

Neujahrshérnchen /

Neujahrswaffeln

Foto Manfred Cuntz/Rezept Nr. 2
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Zutaten:

500ml (Mineral)Wasser
250g Butter

2509 Zucker

300g Mehl

4-5 Eier, je nach GroBe
Zimt

Prise Salz

—nach Geschmack:
Vanille

Anis

oder ein Schuss Rum

Zubereitung:
Das Wasser auf ca 38 Grad erwarmen und die Butter, sowie die
Halfte des Zuckers darin schmelzen / auflosen.

Mit dem Flexi auf kleinster Stufe ruhren und wenn die Butter
weich genug ist, die Temperatur abschalten und die restlichen
Zutaten zugeben.

Die Ruhrstufe langsam bis 4 erhdhen.

Wenn ein glatter, flussiger Teig entstanden ist, Maschine
abschalten, Rihrelement entfernen und den Teig ca 30 Minuten
guellen lassen.

Eisen heizen, etwas fetten und Teig ausbacken.

Noch warm aufrollen und auf einem Gitter auskuhlen lassen.
Falls in der Kiche viel Dampf entsteht, die Hornchen in einem
anderen Raum mit weniger Luftfeuchtigkeit abstellen.

Waffelrezept fur Waffelkorbchen:

Zutaten:
1509 Zucker
300g Mehl
14g Anis

5g Salz



1g Vanille

49 Zimt

100g Sahne

80g Eier

400g Milch

100g Butter flissig

Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen (K-Haken), Flissigkeit dazugeben
(wichtig: nicht aufschlagen, heille Butter unterlaufen lassen).
Kann man auch schon ein paar Stunden vorher vorbereiten.

Kashockerl nhach

oberosterreichischer Art

Fotos Linda Peter
Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
400 gr Mehl
2 Eier
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Salz, Muskat

% 1 Wasser

1 EL 01

5 Zwiebel in Ringe geschnitten
200 g Kase gerieben

100 g Schinkenspeck gewlrfelt
Schnittlauch frisch

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Aus dem Mehl, Eiern, Salz, Wasser, Ol und einen Teil des
Schnittlauchs einen Teig mit dem K-Haken anruhren und ca. 15
Minuten rasten lassen

e i

Mit dem Loffel Nockerl abstechen und ins kochende Wasser geben
Wenn die Nockerl oben schwimmen, Nockerl abseihen.

Viele Zwiebel (mit Multizerkleinerer in Ringe geschnitten) 1in
Ol goldgelb anrdsten, Speck dazu geben.

- S
P B #F
- - 5
"
-

Die Nockerl als erste Lage in eine Auflaufform geben. Zwiebeln
und Speckgemisch darauf verteilen und den geriebenen Kase uber


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda4.jpg

die Nockerl streuen. Dann nochmal eine Lage driber und ganz
oben nochmal Kase (d.h. 1insgesamt 2 Lagen Nockerl gemacht und
2 Lagen Zwiebelspeck also eine Lagen Nockerl, dann Zwiebel
Kase druber und dann wieder Nockerl, Zwiebeln, Speck und dann
wieder Kase).

Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad Uberbacken bis der Kase eine
leichte Braune hat.

Dazu passt ein Salat (hier Chinakohl mit Himbeerdressing):
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Mandarinen-Tiramisu mit

Portweinzabaione

r"—

Rezept zur Verfugung gestellt mit Erlaubnis der
Veroffentlichung bei einem Kenwood-Kochevent bei Backkonzepte
12/2016

Das Rezept stammt von einem ehemaligen Kenwoodkoch.

Zutaten:

Tiramisu:

6 frische Mandarinen

100 ml Schlagsahne

4 Blatt eingeweichte Gelatine


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/kasnockerl_linda3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7160
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7160
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/tiramisu1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/tiramisu2.jpg
http://shop.backkonzepte.de/

250 gr. Mascarpone

250 gr. Speisequark

80 gr. Zucker

350 ml Orangensaft

3 EL Cointreau

1 Packung Loffelbiskuit

Kakao, Orangenscheiben und Minze

Zabaione:

3 Eigelb

3 EL Zucker

80 ml roter Portwein

Zubereitung:
Tiramisu:
Mandarinen schalen und filetieren.

Sahne in Kessel fullen und mit Ballonschneebesen steif
schlagen, zur Seite stellen.

Mascarpone und Quark mit Ballonschneebesen glatt rudhren.
Gelatine in einem Topf mit etwas Wasser leicht erwarmen und
auflosen. Unter die Mascarpone-Quark-Mischung ruhren. Mit
Zucker, 100 ml Orangensaft und Orangenlikor abschmecken. Dann
die Sahne mit dem K-Haken unterruhren.

Eine Auflaufform (ca. 1,5 Liter) mit der Halfte der
Loffelbiskuits auslegen. mit ca. 125 ml Orangensaft
betraufeln. Mandarinenfilets darauf verteilen. Mit etwas Creme
bestreichen. Restliche LOoffelbiskuits darauf verteilen und mit
dem Rest Orangensaft betraufeln. Die UuUbrige Creme darauf
verteilen und glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kuhl stellen. Mit Kakao bestauben. Beim
Servieren mit etwas Minze garnieren.

Zabaione:
Die Zutaten in die Ruhrschissel geben, mit Ballonschneebesen
bei maximaler Geschwindigkeit 3-4 Minuten schlagen.



Temperatur 80 Grad einstellen, Zabaione weiter schlagen
lassen. Bei Erreichen von 60 Grad die P-Taste lange drucken
(Kindersicherung).

Nach 3-4 weiteren Minuten ist die Zabaione fertig und sollte
sofort mit dem Tiramisu serviert werden.

Breznknodl Breznknodel -

Variationen

Foto Marie Na/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5 Brezen

1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat
Etwas Petersilie und Schnittlauch
2 Eier

1/4 1 lauwarme Milch

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134

Brezen in Wirfel schneiden, in den Kessel geben und mit
Gewlrzen und der Milch vermengen (K-Haken).

Die Masse in ein Geschirrtuch geben, und wie eine Wurst
einrollen. Die enden mit einem Bindfaden zubinden.

Im gesalzenen Wasserbad (in CC ohne Ruhrelement, oder
herkommlich im Topf) ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Variante:

Lecker auch mit 2 kleingeschnittenen WeiBwursten, 1/2 glasig
gedunstete Zwiebel (fein geschnitten), ca. 20 g flussiger
brauner Butter.... zur Masse hinzugeben !

Hinweis: Auf 1/4 1 Milch rechnet man in etwa 250 g der
Brotmenge

Zutaten:

10-12 trockene Breznteile
0,5 1 Milch

3 Eier

Prise Salz

frische Petersilie

bei Bedarf Semmelbrosel

Zubereitung:
10-12 trockene Breznteile in Scheiben schneiden.

Im Topf der CC 0,51 Milch lauwarm erhitzen. Breznteile
hinzugeben.

Mit dem K-Haken auch 3 Eier, eine Prise Salz und frische
Petersilie einarbeiten.

Falls der Teig zu weich geraten ist, kann man mit Semmelbrosel
nachhelfen.

Forme mit nassen Handen die Knodel und lass diese z.B. im



Dampfgarer der CC (oder in kochendem Wasser) ca. 15. Minuten
ziehen. => ergibt 20 Knodel, 8-10 Minuten reichen fur 4
Personen.

Matchanudeln Matchapasta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten (Menge fiir ca. 2 Personen, gewiinschte Menge anpassen):
Nudelteig:

110 gr. Semola

110 gr. Mehl Type 00 (405er oder mehr Semola geht auch)

2 Eier GroBe L

1 gehaufter TL Matchapulver

1 EL 01

etwas Salz

ggf. etwas Wasser zum Justieren vom Teig

Sauce: (Saucenmenge fur je eine Person, Mengen entsprechend
vervielfaltigen)

1 EL Schwarzkiummel (wer mag)

1 gehaufter TL Butter

3 Frihlingszwiebeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7095
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/matchanudeln.jpg

1 groBe Hand voll Datteltomaten
1 groBzugiger Schwups Sahne
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Mit Knethaken aus Nudelteigzutaten einen Nudelteig herstellen.
Dazu auf Min, maximal Stufe 1 kneten lassen. Manchmal hift es
auch kurzzeitig zu K-Haken zu wechseln und dann wieder den
Knethaken einzusetzen. Mit Wasser (vor allem falls die Eier
ggf. kleiner waren) Feintuning betreiben, wenn der Teig zu
trocken ist.

Die fertige Teigkugel in Klarsichtfolie wickeln und mind.
halbe Stunde kuhl stellen.

Dann Teig mit Pastawalze auswalzen (erst ein paar Mal Stufe 1,
dann immer eine Stufe weiter. Ich gehe bei Tagliatelle
meistens bis Stufe 8, aber das ist Geschmackssache.

Dann Tagliatelleschneider einsetzen und die Teigblatter 1 x
durchlassen und zu Tagliatelle verarbeiten. Zu Nudelnestern
formen und mit Semola oder Mehl leicht bestreuen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Die Nudeln in Salzwasser zum Kochen bringen. Bei frischen
Nudeln dauert es ca. 2 Minuten (je nach Nudelstarke) bis sie
al dente sind, bitte immer wieder mal probieren.

In Pfanne (in CC ginge es auch) Schwarzkummel ohne Butter fur
eine Minute rosten, aus der Pfanne nehmen und mit StoRel
zerkleinern.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/matchanudeln1.jpg

Butter in der Pfanne schmelzen. Fruhlingszwiebel (in ca. 1-2
cm lange Stucke geschnitten) fur ca. eine Minute mit anbraten.
Dann Datteltomaten (halbiert) zugeben. Ca. 3-4 Minuten so
verfahren.

aufkochen und leicht reduzieren lassen.

Nudeln in SolBe geben und kurz schwenken.

Servieren und den Schwarzkummel (wer mag) dariber geben. Guten
Appetit!


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/matchanudeln2.jpg

