Quark-Mohn Streuselkuchen

Bild und Rezept von Alina Jakob

Zutaten
Boden

250g Mehl
100g Zucker
150g Butter

Streusel

175g Mehl

1259 Butter

70g Zucker

1Pck Vanillezucker
1Pr Salz

Fuallung

250g Mohnback

100g Zucker

25t Eier

500g Magerquark

1Pck Puddingpulver Vanille

Zubereitung


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13175
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2026/01/Mohnkucehn1.jpg

Teigzutaten verkneten und in einer mit Backpapier ausgelegten
Springform ausrollen und am Rand hochziehen. Kaltstellen.
Streuselteig zubereiten und kaltstellen.

Fir die Fullung Mohnback zubereiten oder fertiges Mohnback
verwenden. ( Mohnback ist eine Mohnzubereitung, die man zum
Backen verwendet. Gibt es fertig zu kaufen, kann man aber auch
mit geriebenem Mohn selbst machen.

Mohnback selbstgemacht alla Manni

Dieses mit restlichen Zutaten der Fullung glattriuhren. Auf den
Boden geben. Streusel obenauf verteilen.
Bei 160°C Umluft etwa 75min backen.

Kiirbisnudeln mit Salbeibutter

Bild und Rezept von Katharina Karner
flur die Nudeln:

Einen Hokkaido in Stucke geschnitten, in der HLF bei 160 Grad
oder im Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten weich backen.

Die Stucke dann im Multi mit ein paar EL Wasser erst fein
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puriert und diese Masse dann mit dem Knethaken mit Semola
verknetet bis die Konsistenz passt wie beim Nudelteig fur die
Walze. Den Teig mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

dann den Teig mit der Walze verarbeiten zu Bandnudeln.

(Wer hat kann wie im Bild auch die Divina nehmen und kleine
Nudeln damit machen.)

Dann in Salzwasser ca 3 Minuten kochen und in der Salbeibutter
schwenken und salzen.

Salbeibutter: 50 g Butter und eine Hand voll Salbeiblatter im
Topf aufschaumen lassen und zu einer hellen Nussbutter braunen
lassen. Die knusprigen Salbeiblatter konnen mitgegessen
werden.

passend dazu ein Tomatensalat mit frischen Krauter.

Wer nicht weis was das ist, die Divina gibt es hier

Nudelsalat mit Birnen, Rucola
und karamellisierten

Walnussen



https://www.gaumen-freun.de/shop/divina-leonardo/divina-nudelmaschine-alle-maschinen/divina-nudelmaschine-fuer-gnocchetti-cavatelli-und-orecchiette/
https://www.gaumen-freun.de/shop/divina-leonardo/divina-nudelmaschine-alle-maschinen/divina-nudelmaschine-fuer-gnocchetti-cavatelli-und-orecchiette/
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087

Das Rezept stammt ursprunglich von der Gaumenfreundin.

Wir haben den Birnen- und Parmesananteil stark erhoht und auch
das Dressing verandert. Das Ergebnis war so lecker, dass wir
die Veranderungen hier festhalten mochten.

Zutaten:

500 gr. frische Pasta, bestehend aus 500 gr. Semola, zzgl ca.
4-M-Eier (210-220 gr.)

150 gr. Parmesan

4-5 Birnen

1 groBer Bund Rucola

2 rote Zwiebeln

100 gr. Walnusse

2 EL Butter

2 EL Honig

Dressing:

WeiBweinessig

Klurbiskernol

Zitronenol, alternativ Olivenol
Etwas Zitronensaft

Balsamessig

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Nudelteig aus 500 gr. Semola und 4 mittleren Eiern in Kessel


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/treccvefertig.jpg

der Kenwood mit K-Haken herstellen. Die Eier sollen kalt sein.
8 Minuten auf niedriger Stufe ruhren. Der Teig soll broselig
sein

(Anmerkung: Ich nehme immer 1 kg. Semola und 8 mittlere Eier.
Die “Zuvielnudeln” gibts dann am nachsten Tag). Der Teig soll
feucht brdselig sein.

Nudelteig jetzt entweder in die Pastafresca oder eine
Nudelmaschine nach Wahl einfidllen und mit einer Bronzematrizen
herauspressen. Als Nudeln eignen sich fur diesen Salat sehr
viele Sorten. Jegliche Muschelnudel oder auch Fusilli passen
gut. Ich habe mich fur die Trecce (uUbersetzt Zopfe)
entschieden, eines meiner Lieblingsformate. Die Matrize findet
ihr hier.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecce_kenwood.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/alle-matrizen-und-zubehoer/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-trecce-grande/

Nudeln kochen. Frische Nudeln sind kurz danach fertig, sobald
sie an die Oberflache kommen.
Hier die gekochten Nudeln

Parmesan reiben. Das geht z.B. mit dem Multizerkleinerer. Ich
habe die Microplanereibe genommen und habe direkt auf die
frisch gekochte Pasta gerieben. Der Parmesan hat ist recht
schnell geschmolzen und hat sich direkt um die Pasta gelegt.
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Rote Zwiebeln in Ringe schneiden und zur Pasta geben.

Rucola putzen und in mundgerechte Stlcke schneiden und auf die
Pasta geben.

Birnen putzen und in dinne Spalten schneiden, auf die Pasta
geben.

Butter in Pfanne zerlassen, Honig zugeben und Walnusse leicht
karamellisieren. Zur Pasta mitsamt der Sauce geben.

Nun entweder in der Gewlrzmihle oder in einer Tasse das
Dressing anruhren.

Ich hatte Olivenol mit Zitronengeschmack, etwas Kurbiskernol,
Weissweinessig, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer und als
Gamechanger einen richtig guten Balsamessig. Ich verwende
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diesen, der zwar ein paar EUR teuerer ist, aber wirklich jeden
Salat aufpimpt.

Zum Schluss das Dressing auch Uber den Nudelsalat geben. Wir
haben zusatzlich noch Parmesan in Scheiben daruber gegeben und
auch noch Parmesan gerieben. Es war wirklich sehr sehr lecker!

Apfelkuchen nach Sabines
GrofBmutter

( Rezept und Bilder von Sabine Gratwohl )

Zutaten und Zubereitung


https://www.gaumen-freun.de/shop/kulinarisches/essig-oel-senf/gereifter-sirup-allaceto-balsamico-di-modena-igp-diva-250-ml/
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FUr eine 26er Springform (Mengen bei anderen Durchmessern
einfach anpassen)

100 g Butter in der CC oder Connect oder Pattiserie oder Topf
schmelzen und leicht abkudhlen lassen. Dann 140g Zucker, 2
Eier, 1 Packchen Vanillezucker, 4 El Rum, 200 g Mehl, 1
Packchen Backpulver und 1 Prise Salz dazugeben und als All-In-
Teig mit dem K-Haken vermengen.

800 g Apfel schadlen und mit Scheibe Nr. 4 vom Multi schneiden.
Zitronensaft dazu und mit dem K-Haken unter den — sehr wenigen
— Teig mischen. Man kann auch einen Spatel benutzen. Nicht zu
vergessen, schleichen sich hier immer noch Rumrosinen mit ein
Ab in den Backofen bei 200 Grad fur knapp 20 min.

Als Guss werden 2 Eier, 80 g brauner Zucker oder Rohrzucker
sowie 30 g sehr weiche Butter mit dem Messer im Multi quasi
verquirlt und nach Ablauf der ersten Backzeit uber den Kuchen
gegossen. Gewurzmihle ginge auch, aber da wird es mengenmaliig
etwas eng..

Weitere 20 min. spater ist der Guss karamellisiert und der
Kuchen fertig.

Sahne obendrauf und ein Tdsschen ~ dazu

Gemuseknodel mit

Schnittlauchsosse

Rezept aus dem Buch “Richtig gute Knodel — die besten Rezepte
zum Selbermachen” — auf die Cooking Chef umgeschrieben von
Annette Schartz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12746
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12746

Zutaten (fiir drei Personen):

fur die Gemiseknodel

100g Brokkoli

100g Mohren

100g Zucchini

100g Erbsen (tiefgefroren)
100-150g Zwiebeln
Petersilie gehackt

150g Milch

sechs altbackene Brotchen/Knodelbrot
Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

fur die Schnittlauchsosse


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/08/image.jpeg

Drei Bund Schnittlauch (je nach Grosse und Belieben)
eine Zehe Knoblauch

1259 griechischer Joghurt

1259 40% Speisequark

200g Sahne

etwas gutes Olivenodl

Salz

ein Schuss Krauteressig

Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln wirfeln (bspw. mit dem Wirfelschneideaufatz), in
Butter andunsten und leicht braunen. Zucchini und Karotten
ebenfalls mit dem Wirfelschneideaufsatz wurfeln. Brokkoli in
Miniroschen teilen und mit den gefrorenen Erbsen funf Minuten
dampfen (bspw. bei ca 110 Grad im Dampfgareinsatz), kalt
abschrecken.

Sechs gewurfelte Altbrotchen oder Knodelbrot (ich habe nur
frische bekommen, diese daher gewurfelt und dann sieben
Minuten bei 120°C in der Heissluftfritteuse getrocknet), vier
Eier und 150 g Milch verquirlen, mit Salz und kraftig
Muskatnuss abschmecken, vermischen und 20 min ruhen lassen —
immer mal wieder vermischen.

Gemuse, Brotchenmasse, gehackte Petersilie und gedinstete
Zwiebeln mittels K-Haken vermengen. Dann in Frischhaltefolie
zur Rolle formen. Anschliellend mit der Folie fur 45 min bei
110 Grad im Dampfgareinsatz dampfen.

Wahrenddessen Schnittlauch in Rdllchen schneiden und mit dem
griechischem Joghurt, der Sahne, dem Speisequark, Olivenol,
Krautertessig, Salz, Pfeffer und einer kleinen durchgedruckten
Zehe Knoblauch vermischen und etwas durchziehen lassen.

Knddel nach dem Dampfen in dicke Scheiben schneiden und in



Butter anbraten. Mit der Schnittlauchsosse servieren.

Spaghetti alla Siciliana (mit
Auberginen)

Ob man diese Spaghetti wirklich so auf Sizilien isst, kann ich
nicht sagen.

Aber von meinen Sizilienreisen habe ich mitgenommen, dass
Auberginen die schoén in 0l angebrdunt ist, auf der Insel in
allen Lebenslagen serviert werden. Hier die Kombination mit
schwarzen Oliven und Paprikasticken macht die Sauce besonders
aromatisch.

Zutaten (4 Personen):

Pasta:

500 gr. Semola

4 Eier Gr. M (ca. 200 gr.)

Sauce:

350 gr. Rinderhackfleisch

1 Zwiebel gehackt

2 Knoblauchzehen kleingeschnitten
2 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten gewurfelt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12711
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1 TL Worcestersauce

Krauter, frisch oder getrocknet, was man da hat, ich hatte
Thymian, Oregano und Rosmarin

Salz/Pfeffer

50 gr. entkernte schwarze Oliven

1 rote und eine gelbe Paprika, entkernt

1 Aubergine

Olivenol
50 gr. Parmesankase

Zubereitung:

Pasta:

Semola und Eier in Kessel geben, mit K-Haken ca. 8 Minuten
ruhren (erst Stufe 1, dann etwas schneller, nach Gefuhl).

Ich habe Nudeln dann mit der TR50 und der Spaghetti-2 mm-
Matrize herausgelassen. Es geht genauso mit Pastafresca,
Pastamaker oder anderen Nudelmaschinen.

Mein Trick. Alle am Stuck herauslassen. So kann man sie spater
mit der Schere in gleich lange Stucke schneiden.

Auberginen:
Auberginen in Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten braunen
und auf Krepppapier abtropfen lassen.


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-spaghetti-2-mm/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-spaghetti-2-mm/
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Sauce:

Etwas Ol in Pfanne geben. Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch
anbraunen. Tomatenmark, Inhalt Tomatendose, Worcestersauce,
Krauter, Salz und Pfeffer zugeben und 10-15 Min kocheln.

Paprika und Oliven mit Multizerkleinerer/Juliennescheibe

zerkleinern und zugeben und weitere 10 Minuten kochen.
- =

Parmesan mit Multi und Parmesanreibe zerreiben.

Spaghetti in Topf mit Wasser und Salz kochen. Nur ganz kurz,
nicht zu lange, sie kommen ja noch in Backofen.

Kurz in die Pfanne zur Sauce geben, auch GroBteil vom Parmesan
zugeben und verruhren.

Backofen auf 200 gr. 0/U vorheizen.

In Auflaufform (ich hatte die Couronneform, aber normale
Auflaufform geht naturlich auch) in jede Mulde eine


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/07/spaghetti6.jpg
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Auberginenscheibe 1legen.

Dann ein Spaghettihdaufchen in jede Mulde legen. Wenn Sauce
ubrig bleibt diese auch verteilen.

Abdecken und 30 Minuten im Backofen backen.

Dann je eine Mulde herausnehmen und umdrehen (so dass die
Aubergine oben 1ist).

Durch die Oliven schmeckt es so wunderbar aromatisch!
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Apfelkuchen mit Quarkfiullung

Bilder und Rezept von Aldona Led zur Verfugung gestellt
Zutaten und Zubereitung

Teig :

100 g Butter

100 g Zucker

1 Pk Vanillzucker

1 Ei

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

Mit dem K Haken oder dem Multi zu einem Mirbeteig verkneten
und in eine 26erForm auslegen , Rand etwas hochziehen .
Kasemasse :

500 g Quark

30 g Zucker

Vanillzucker

2 Eier

2 ElL GrieB ( zum binden ) oder Speisestarke oder 1 pck
Puddingpulver

Alles zusammen mit dem Flexi oder dem Schneebesen verrihren
und auf dem Teig verteilen

Apfelmasse :

700 g sauerliche Apfel im Multi oder Trommelraffel reiben ,1El
Speisestarke zugeben und auf die Quarkmasse verteilen , mit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12673
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Zimtzucker bestreuen .

Backen 60 min ( von Backofen abhangig )180 Grad o/u Hitze

Und es gibt’s mehr Moglichkeiten der Kuchen verfeinern :

0 mit Streusel ( dann gleich oben drauf und mitbacken )

[ oder nach abkihlen aufgeschlagene Sahne drauf machen und mit
Zimt-Zucker bestreuen

[] Oder

15 min von Ende der Backzeit Mandel Masse drauf machen :

100 g Butter +100 g Zucker karamellisieren,100 g Mandel dazu
geben noch kurz karamellisieren und 30 g Sahne zugeben kurz
aufkochen .

Auf vorgebackenen Kuchen streichen und noch 15 min backen (
bis die Kruste golden wird )

GrieRflammeri

Leicht, lecker, unkompliziert und bei Kindern beliebt.... Keine
Gourmetkuche, aber die schnelle Alltagskliche fur jeden Tag <3

Zutaten:

1 Liter Milch
4 EL Zucker
Vanillezucker
1 Prise Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12647
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1 EL Butter

140 gr. Griels

2 Eier

500 gr. Quark (Sahnequark oder 20 %)

Kompott

2 oder 3 Apfel

Etwas Wasser oder Apfelsaft
1 Zimtstange

blaue Trauben

Zubereitung:
Mich mit Zucker, Vanille, Salz, Butter zum Kochen bringen
(ich gebe alle in den Kessel und stelle auf 140 Grad.

Sobald die Milch hoch kommt, setze ich das Flexielement ein
und fulle den Griess ein und 1lasse kontinuierlich das
Flexielement Llaufen (Stufe 1)

Den Griess kurz aufkochen lassen, dann Temperatur ausstellen
und weiterruhren lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/05/187835164_5594724557265691_540844273517892790_n.jpg

Wenn die Temperatur auf ca. 86 Grad (oder tiefer) abgesunken
ist, das Eigelb einlaufen lassen, dabei weiter kontinuierlich
weiterrihren lassen, damit es nicht gerinnt.

Eiweill in zweiter Schussel steif schlagen und zusammen mit dem
Quark zugeben (weiter mit Flexielement rihren), bis sich alles
vermengt hat.

Fertig.

Kompott:

Einfach kleingeschnittene Apfel mit etwas Wasser oder
Apfelsaft und Stange Zimt in Kessel geben, Flexi einsetzen,
Temperatur auf ca. 90 Grad und 5 Minuten ruhren lassen. Zum
Schluss halbierte, entkernte, blaue Trauben zugeben.

Zum Servieren:
Meistens essen wir ihn sofort und warm.

Haben wir es aber nicht so eilig, fllle ich den Griessflammeri
in eine mit kaltem Wasser ausgespllte Form.
Dann wenn er kalt ist vorsichtig umdrehen.
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Ostfriesischer Kasekuchen -
nur 15 Minuten
Vorbereitungszeit

Dieser Kuchen besticht durch seine kurze und unkomplizierte
Vorbereitungsdauer. Ist die Butter erst mal geschmolzen und
abgekihlt, geht es ratz-fatz.

Bei mir ist der Kuchen wahrend einer Mittagspause entstanden..
Nur das Backen und Auskuhlen brauchte etwas Zeit..

Das Rezept wurde in einer Kitchen-Aid-Gruppe von Mik Staedler
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gepostet. Ich habe es 1:1 Ubernommen und lediglich auf die
Kenwood mit Kochfunktion vereinfacht.

Zutaten:

250 gr. Butter

3759 Weizenmehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt
1 Ei

1 Glas (450g) Pflaumenmus (hier hatte ich nur ca. die Halfte
verwendet)

500g Magerquark

500g Speisequark 20%
125g Schlagsahne

759 Zucker

1 Pck. Vanillepudding
3 Eier

Abrieb einer Zitrone

Zubereitung:

Man braucht lediglich zwei Kochschusseln, das Flexielement und
den K-Haken und schon kanns losgehen.

Die 250 gr. Butter in zwei Schusseln aufteilen. Eine mit 175
gr. und eine mit 75 gr.

Butter in beiden Schusseln in der Cooking Chef schmelzen
lassen und abkuhlen lassen.

Streuselteig:

In die Schussel mit 175 gr. geschmolzener Butter folgende
Zutaten hinzugeben:

3759 Weizenmehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt

1 Ei

Mit K-Haken zu Streusel ruhren



Belag:

In Schussel mit 75 gr. Butter folgende Zutaten hinzugeben:
500g Magerquark

500g Speisequark 20%

125g Schlagsahne

759 Zucker

1 Pck. Vanillepudding

3 Eier

Abrieb einer Zitrone

und mit Flexi ruhren.

Zusammenbau:

Backofen auf 180 Grad 0/U vorheizen.

2/3 der Streuselmasse in einem Backrahmen (30x40cm) zu einem
Boden pressen.
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Pflaumenmus drauf streichen (ich nahm die Ruckseite von einem
Essloffel)

Quarkmasse auf dem Pflaumenmus verteilen.
Restliche Streusel driber streuen
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Fir 45 Minuten backen.
Gut auskuhlen lassen und hemmungslos geniessen.

Zitronenkuchen extra saftig



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/05/1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/05/P1190213.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/05/186833393_5569342653137215_4103488857751650744_n.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12599
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/03/DSC_0497.jpg

Rezept in Anlehnung an Backbuch “Meine kleinen
Backgeheimnisse”

Zutaten:

250 gr. Butter

200 gr. Zucker

5 Eier

200 gr. Mehl

50 gr. Speisestarke
2 TL Backpulver

4 Biozitronen

Fett/Mehl zum Ausfetten der Form

100 gr. Zucker, die man spater fur Zitronsirup benotigt
100 gr. Puderzucker fur die Glasur

Zubereitung:

Zutaten bereitstellen, damit sie alle Zimmertemperatur haben.

Butter in Stucken und Zucker in die Schiussel geben, mit K-
Haken ruhren, bis die Butter schaumig ist. Nach und nach die
Eier zugeben.

ZItronenabrieb von 2 Zitronen zugeben.

Backofen auf 170 Grad HeilSluft vorheizen. Backform ausfetten.
Mehl/Starke/Backpulver zugeben und nur kurz unterheben.

Teig in Backform fullen und 45 Minuten backen
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In der Zwischenzeit Saft der Zitronen auspressen, ich habe die
Zitronenpresse genommen. Dann 100 gr. Zucker zugeben und etwas
mit einem Loffel umruhren, damit der Zucker sich auflost.

Den noch warmen Kuchen mit Zahnstocher mehrfach einstechen.
Zitronen-Zucker-Mischung zu ca. 3/4 darubergiefBen und den
Kuchen tranken . Es ist nicht schlimm, wenn es teilweise am
Rand in die Form lauft.

Dann Kuchen aus der Form l0sen.

Wenn der Kuchen ausgekiuhlt ist aus der Form nehmen. Und
Puderzucker mit Rest von Zitronensaft vermischen. Achtung
nicht zu viel Zitronensaft, sonst wird Glasur nicht weiss, wie
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