
Fondue – Variationen
Rezept  aus  Facebookgruppe  “Backen  und  Kochen  mit  Kenwood”
übertragen.

1.) Original Schweizer Fondue moitié-moitié für 4 Personen

Zutaten:
500 g Gruyère AOC, gerieben oder geraffelt (Multi z.B. Scheibe
3 oder Trommelraffel oder Schnitzelwerk)
300 g Vacherin Fribourgeois AOC, z. B. gerieben oder geraffelt
((Multi z.B. Scheibe 3 oder Trommelraffel oder Schnitzelwerk)
2 Teelöffel Maisstärke
350 ml Weisswein
1-2 Knoblauchzehen, um das  Caquelon einzureiben
optional: Glas Kirschwasser
optional: 1 Prise Cayenne-Pfeffer, Muskatnuss)

Zubereitung:
Den Fonduetopf mit der Knoblauchzehe ausreiben und diese –
nach Belieben – im Fondue lassen.

Die Maisstärke zusammen mit Weisswein mischen

Den Gruyère AOC, den Vacherin Fribourgeois AOC im Fonduetopf
(Caquelon) mit dem Weisswein und dem Knoblauch geben und unter
kräftigem Rühren aufkochen, bis der Käse geschmolzen ist.

Möglich ist auch Kirsch und wenig Cayenne-Pfeffer und/oder
Muskatnuss dazugeben.

Das Fondue auf dem Rechaud auf sehr mildem Feuer warmhalten.

Wird mit Weissbrot serviert, es tunkt einer nach dem anderen
das Brot (wenn man kein Kirsch ins Fondue vorher tut, dann
kann man jedem Gast, der möchte, ein kleines Gläschen Kirsch
geben und man tunkt zuerst hier das Brot etwas rein und dann
gehts ins Caquelon), das Brot wird korrekt angesteckt, wenn
die Rinde aussen ist (damit die Rinde den Boden berührt), dann

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4013


wird beim tunken eine 8 gemacht, damit es nicht eine zu grosse
Grossmutter gibt (angebranntener Käse in der Mitte am Boden,
für viele das Beste am Fondue)

Die Grossmutter und der Kleberest vom Käse entweder am Schluss
noch mit einem Ei geniessen (rohes Ei reinschlagen, rühren bis
Rührei und mit Brot rausfischen) oder dann rauskratzen (da
eigentlich  auch  nur  mit  Brot,  da  die  Gabel  das  Caquelon
beschädigt).

Als  Getränke  trinkt  man  nur  Weisswein  und  Tee,  ja  keine
anderen  kalten  Getränke,  da  sich  der  Käse  sonst  im  Magen
verklumpt.

2.) Baselland-Fondue für 4 Personen von Peter Petersmann

Zutaten:
800  Käse  nach  Geschmack  Appenzeller,  Bergkäse,  Emmentaler,
Gruyere, Vacherin (je nach Vorliebe auch mischen)
Knoblauch zum ausreiben
800 ml. Weißwein (alternativ Apfelwein, Whisky, Cognac)
1 Spritzer Zitronensaft
etwas Maisstärke mit Kirschwasser
etwas Pfeffer/Muskat/edelsüsser Paprika

Zubereitung:
Den Käse mit Multi, Scheibe Nr. 3, reiben.

Caquelon mit Knoblauch ausreiben

800 ml Weißwein, 1 Spritzer Zitronensaft und den Käse erst mal
im  Caquelon  ziehen  lassen  (anstelle  Weißwein  geht  auch
Apfelwein, Whisky, Cognac ).

Dann das ganze langsam erwärmen und mit einer Kelle mit Loch
immer in einer 8 rühren.

In  der  Zwischenzeit  Maisstärke  mit  Kirschwasser  anrühren,
Pfeffer, Muskat und edelsüssem Paprika dickflüssig anrühren.



Sobald der Käse flüssig ist, dazu geben, rühren, probieren und
servieren.

Spickzettel  Cooking  Chef  –
Welches Zubehör für was und
mit  welcher  Geschwindigkeit
und Schüsselgewichte.
Private  Aufstellung  von  Sabine  Dorn.  Für  die  angegebenen
Geschwindigkeitsstufen  und  sonstigen  Angaben  wird  keinerlei
Haftung übernommen.

Kommentare/Ergänzungen sind erlaubt �

Teig

K-Rührer

Verrühren  von  Fett  und  Zucker  Mit  minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhöhen.
Eier in cremige Mischungen Einrühren 4-‘Max’.
Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.
Für  Kuchenteig  (alle  Zutaten  gleichzeitig):  Mit  min.
starten und stufenweise auf „max“ erhöhen
Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

 Geschwindigkeitsstufe  allmählich  bis  Max
steigern.Schneebesen

Knethaken
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Geschwindigkeitsstufe  mit  ‘Min’  beginnend  stufenweise
auf ‘1’ erhöhen.

Koch-/Rühr Element

Nur mit Rühreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexirührer

Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit „Min“
starten und stufenweise auf 3 erhöhen
Zum  Abschaben  heißer  und  kalter  Mischungen  von  den
Schüsselwänden: Mit „Min“ starten und stufenweise auf 3
erhöhen
Zum Anbraten von Gemüse, Rühren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung r1

Maximale Menge:

Knetteig: 910g Mehl
Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
Rührteig: Gesamtgewicht 4,55kg
Eiweiß: 16
Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

Geschwindigkeit        immer höchste Stufe oder Puls
Rührstab nur für kalte Flüssigkeiten!
Kalte Flüssigkeit: Max 1,6 Liter; „max“, 30-60Sek.
Smoothies: 1l, „max“, 60 Sek., mit Rührstab
Suppen mit Brühe: 1,2l, stufenweise bis „max“, 30Sek
Suppen mit Milch: 1l, stufenweise bis „max“, 30Sek
Eis zerkleinern: 10 Eiswürfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi

Messer

Geschwindigkeit        2-5



Messer  zum  Hacken  von  rohem  und  gek.  Fleisch,  gek.
Eiern, Gemüse, Nüssen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.
Mürbteig und Streussel
Fassungsvermögen  Teig  (Mehl)  400g,  Fleisch  500g,  nie
höher als Max-Markierung

Scheiben

Geschwindigkeit        1-2 (für mehr Leistung auch bis
3)
Erst starten, dann Zutaten einlegen!
Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln für
Kartoffelknödel
Scheibe  2:  feine  Reibe:  Für  Käse,  feines  Obst  und
Gemüse, (Schokolade & Nüsse)
Scheibe 3: grobe Reibe: Für Käse, festes Obst und Gemüse
Scheibe 4: dünne Scheiben: Für Käse und festes Obst und
Gemüse
Scheibe 5: dicke Scheiben: Für Käse und festes Obst und
Gemüse
Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln für
Pommes,  Zutaten  für  Eintöpfe,  Salate  und  Dips  (wie
Karotten, Äpfel und Birnen)

Multi  vom  Antrieb  lösen:  Auf  der  Maschine  ein  Strückchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb löst. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fällt leicht runter.

 Trommelraffel

Geschwindigkeit        3-4
Trommel  1:  für  feines  Raspeln:  Schokolade,  Nüsse,
Karotten, Käse
Trommel  2:  für  grobes  Raspeln:  Schokolade,  Nüsse,
Karotten, Käse
Trommel 3: für dünnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,



Gurken, Karotten, Äpfel, Kartoffeln und Schokolade
Trommel 4: für dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Äpfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete
Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): für das Reiben von
Parmesankäse sowie Kartoffeln für Kartoffelknödel

Gewürz-/Multimühle

Geschwindigkeit        Max (maximal 2Min.)
Messerwerk  –  Unterseite  muss  beim  Reinigen  trocken
bleiben!
Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.

Würfler

Geschwindigkeit        4
Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspüler:

Standardzubehör:

Schüssel
Rührelemente und Flexirührer
Spritzschutz

Mixer / Blender:

Mixbecher
Einfüllkappe, Deckel und Sockel
(Messerwerk  nicht!  Dessen  Unterseite  darf  beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wüfler

Alle Teile (bis auf das Verbindungsstück) – oberstes
Fach!



Trommelraffel:

NICHT in den Geschirrspüler!

Gewürz-/Multimühle:

Gläser,  Deckel,  Sockel  (Messerwerk  nicht!  Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schüsselgewichte:

1.585g Kochschüssel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschüssel Gourmet 6,7L Griffe
972g Schüssel 6,7L Major, Griffe
922g 6,7L Schüssel ohne Griffe
561g Kenlyte 6,7L für CC

Chef Titanium 4.6l:
Edelstahlschüssel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g
Kunststoffschüssel 4.6L Kenlyte 412g

Chef XL Sense
1057g Edelstahl 6,7l Schüssel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschüssel 508g
Gewürzmühle Glasbehälter 285g

Karottensalat Möhrensalat

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2291


Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:
600 gr. geschälte Karotten
1 Apfel (ungeschält, Kerngehäuse entfernt und geviertelt)
Dressing:
ca. 200 gr. Joghurt (die genaue Menge kenne ich nicht, ich
fülle  in  der  Gewürzmühle  immer  bis  ca.  1  cm  unterhalb
“Maximum”,  bitte  nicht  mehr  nehmen)
Optional: 2 TL Sahne
2 TL Zitronensaft
0,5 TL Salz
0,5 TL Zucker
0,5 TL Pfeffer
etwas Petersilie grob zerkleinert

Zubereitung:
Alle Zutaten für das Dressing in die Gewürzmühle geben und
kurz mixen, bis sich alles vermischt hat.

Die  Karotten  und  den  ungeschälten  Apfel  durch  den
Multizerkleinerer, Scheibe 2/feine Raspel jagen. (Alternativ
Trommelraffel/Schnitzelwerk)

Alles vermischen, fertig.

Tipp: Besonders gut schmeckt der Salat, wenn man ihn noch
mind. eine halbe Stunde ziehen lässt.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/karottensalat.jpg


Abwandlung Stefanie Kirn: Zusätzlich noch halbe Gurke zugeben
und und statt Petersilie Dill verwenden.

Abwandlung Christina Cieluch:  Als Dressing Salz, Pfeffer,
Petersilie, Kürbiskernöl und Honig.

 

Kohlrabisalat

Foto von Gisela M.

Zutaten:
1 Kohlrabi
0,5 TL Salz
0,25 TL weißer Pfeffer (hatte heute leider nur schwarzen da,
mit weißem Pfeffer ist die Optik schöner)
2 EL Essig (ich nehme meistens weißen Balsamico)
2 EL Öl
1 EL Wasser

Zubereitung:
Kohlrabi mit Multizerkleinerer, grobe Scheibe Nr. 3, raspeln
(alternativ: Trommelraffel/Schnitzelwerk)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2283
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Restliche  Zutaten  in  Gewürzmühle  geben  und  10-15  Sekunden
mixen.

Alles Zutaten in Schüssel geben, kurz umrühren. Fertig �

Blätterteigschnecken

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehör:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:
Eine Rolle Blätterteig
Eine Packung Frischkäse mit Kräutern
Eine  halbe  Packung  geriebenen  Käse  (oder  Käse  zum  selber
reiben)
Eine Scharlottenzwiebel
Gemüse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Möhrchen)
Fettarme Baconwürfel
Ein Ei
Etwas Milch

Zubereitung:
Das Gemüse mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Stücke schneiden.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2280
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Den Frischkäse mit dem Käse vermischen, das Gemüse und die
Baconwürfel unterrühren.

Den Blätterteig ausrollen, die Käsemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schließen lässt. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken
damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwürfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.

Lahmacun – Türkische Pizza

Rezept und Foto von Marc O Newman/Ruhrpottkochshow

Letztens den Teig in der Cooking Chef gemacht. Perfekt. Habe
mein  Rezept  hier  veröffentlicht,  falls  es  mal  jemand
nachbasteln  möchte  –  ein  kleines  Träumchen

https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/15948828207343
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Zutaten für 5 Türkische Pizzen (“Lahmacun”):
Teig:
250 g Mehl
125 ml Wasser (lauwarm)
7 g Salz
15 g Olivenöl
14 g Hefe

Gehacktesmischung:
175 g Rinderhack
2 Zwiebeln
1/2 Bund Blattpetersilie
2 EL (gehäuft) Tomatenmark
1 TL Salz (eventuell nachher noch etwas nachsalzen nach dem
Abschmecken…)
etwas Pfeffer
Chiliflocken (nach eigenem Geschmack schärfen)
etwas Paprikapulver
2-3 Tomaten, gehäutet (einritzen und mit kochendem Wasser in
Schüssel legen, lassen sich dann im Nu häuten. Vor dem Häuten
ggf. mit kaltem Wasser abschrecken)
2 Zehen Knoblauch

Salatbelag:
Eisbergsalat, fein geschnitten (z.B. Schnitzelwerk)
Tomaten in Achteln
Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer/Trommelraffel)
etwas Krautsalat
Zwiebeln in dünnen Scheiben (am besten rote)
Schafskäse in Streifen oder Würfeln

Joghurtsosse:
Griechischer Sahnejoghurt
Salz

https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/1594882820734322:0


Knoblauch

Zubereitung:
Teig:
Aus den Zutaten einen Teig kneten (Knethaken) und 1 Stunde
zugedeckt gehen lassen bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat (evtl. ein kleines Bisschen mit Olivenöl einschmieren,
damit er nicht austrocknet…)

Joghurtsoße:
Griechischen  Sahnejoghurt  mit  Salz  und  nach  Geschmack
gepresstem Knoblauch anrühren (am besten mindestens ein paar
Stunden vorher machen und im Kühlschrank ziehen lassen, noch
besser am Vortag)

Die Zwiebeln, die gehäuteteten Tomaten, den Knoblauch und die
Blattpetersilie kleinhäckseln (Multizerkleinerer, so fein wie
möglich häckseln) und mit den restlichen Zutaten unter den
Rinderhack mischen und mit den angegebenen Zutaten würzen.

Wenn  der  Teig  1  Stunde  gegangen  ist,  diesen  in  5  Kugeln
aufteilen (ca. 80 g pro Kugel) und diese pro Pizza dann sehr
dünn mit dem Nudelholz ausrollen (ein wenig Mehl drauf und
drunter, nicht zu viel, nur so, dass es nicht klebt) und den
beiden Holzschaufelhälften vom Pizzamaker mit je 2 gehäuften
Esslöffeln der Hackfleischmischung belegen (schön dünn auf der
ganzen Pizza verteilen).

Pizzamaker auf Stufe 2 vorheizen (ca. 10 Minuten) und die
Pizzen  dann  jeweils  bei  Stufe  2,5  ca.  2,5  bis  3  Minuten
ausbacken. Zwischen den einzelnen Pizzen den Pizzamaker immer
wieder  auf  Stufe  2  zurückdrehen  und  wenn  eine  neue  Pizza
draufliegt, wieder auf Stufe 2,5 hochdrehen (und natürlich
wieder Deckel schließen)

Die Pizzen jeweils, direkt, wenn sie aus dem Pizzamaker kommen
auf einem Teller stapeln und diesen von der ersten Pizza an
mit Frischhaltefolie zudecken, damit die Pizzen so richtig
schön “schwitzen” – dann werden sie schön weich und lassen



sich nachher gut zusammenrollen.

Wenn alle Pizzen gebacken sind, die weichgewordenen Pizzen
(sind dann immer noch lauwarm) entweder kurz vor dem Servieren
noch mal 10 – 20 Sekunden auf den Pizzamaker legen oder direkt
so mit dem etwas Salat belegen, darüber ein wenig von der
Joghurt-Knoblauchsoße  geben  und  nach  Geschmack  noch  mit
Chiliflocken  schärfen.  Pizza  zusammenrollen,  in  Alufolie
einschlagen und futtern (also die Pizza, nicht die Alufolie ),
dabei nach und nach die Alufolie abziehen oder nach unten
ziehen. Ihr wisst schon…

Die  Pizzen  lassen  sich  auch  ohne  Pizzamaker  in  einer
beschichteten Pfanne mit Deckel (ohne Öl in der Pfanne) bei
mittlerer  Hitze  in  wenigen  Minuten  ausbacken…  (Hab  ich
irgendwo  auch  schon  gesehen,  aber  noch  nicht  selbst
ausprobiert)

Becherkuchen mit Apfel

Rezept und Foto von Helene Gsaller

Zutaten:
1 Becher Dinkelmehl
1 Becher Vollrohrzucker
3 Eier
halber Becher Ől
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1 Becher Sahne oder Naturjoghurt (bei dem Kuchen auf dem Bild
mit Joghurt)
halbe Packung Backpulver
1 Prise Kuchengewűrz von Sonnentor
Saft und Abrieb von einer halben Bio Zitrone
1 Becher Äpfel geraspelt

Zubereitung:
Äpfel raspeln (z.B. mit Trommelraffel, Multi oder Schnitzler)

Alle Zutaten bis auf die Äpfel und das mit dem Mehl vermischte
Backpulver und das Kuchengewűrz, zu einem Teig verrühren (lt.
Helene  Gsaller  mit  Schneebesen,  K-Haken  wäre  sicher  auch
möglich).

Das mit dem Mehl vermischte Backpulver und Gewürz unter den
Teig rűhren, Äpfel unterheben.

In die befettete Form gießen.

Und  im  vorgeheizten  Backofen  160  Grad  Heißluft  ca.  40min
backen.

Auskűhlen lassen und in Stücke schneiden.

Tipp:
Als  Variation  kann  man  den  Kuchen  statt  Äpfeln  auch  mit
Himbeerenoder Nűssen zubereiten.

Schneeballkugeln (Raffaello)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2059


Bild und Rezept von Diane Weiß

Zutaten:
100gr Puderzucker
2 Pckg Vanillezucker
100gr Butter
300gr weiße Schokolade
etwas Rum
4 EL Orangensaft
160gr Kokosraspeln
Mandeln
Kokoraspeln zum Wälzen

Zubereitung:
Die Butter mit dem Vanillzucker und Puderzucker mit dem Flexi
oder K-Haken schaumig schlagen und beiseite stellen.
Die Schokolade mit der Trommeraffel oder feinen Scheibe im
Multi raspeln und dann in der CC schmelzen.
Nun  die  schaumige  Butter  mit  Rum,  Orangensaft  und  den
Kokosflocken  in die geschmolzene Schokolade geben und mit dem
Flexi verrühren.

Die fertige Masse kurz in den Kühlschrank stellen.
Anschließend  eine  Mandel  nehmen  und  diese  mit  der  Masse
umhüllen, in mundgerechte Kugeln formen und in Kokosraspeln
wälzen.
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1 Tag trocknen lassen.

Schneemützen ( Snow Caps)

Foto und Rezept von Evi Börchers

 

Zutaten:
125 g Zartbitterschokolade
50 g weiche Butter
75 g Rohrzucker
1 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Ei
150 g Mehl
1 TL Backpulver
2-3 El Backkakao
4 EL Milch
75 g Puderzucker

Zubereitung:
Die Schokolade mit der Trommelraffel Nr. 5 fein gerieben und
dann im Wasserbad geschmolzen, etwas abkühlen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2046
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Butter mit Rohzucker, Vanillezucker und Salz mit dem Flexi
schaumig  rühren.  Das  Ei  und  die  geschmolzene  Schokolade
unterheben.
Mehl mit Backpulver und Kakao vermischen und abwechseln mit
der Milch mit dem Flexi unterrühren .
Sollte der Teig zu flüssig werden etwas Mehl unterheben.

In Frischhaltefolie als Kugel geformt mind. 2 Std. kühlen.

Dann kleine Stücke vom Teig nehmen, zu einer Kugel formen,
leicht flach drücken und im Puderzucker wälzen.
Backblech  mit  Backpapier  auslegen  und  die  Kugeln  im
vorgeheizten  Ofen  abbacken.

O/U 200 Grad – vorgeheizt
Umluft 180 Grad
Backzeit: Ca. 15 Minuten

Auf dem Gitter gut auskühlen lassen.

Fotos von Evi Börchers
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Kartoffelpuffer mit Entsafter
oder  Kronenreibe  der
Trommelraffel
Tipp von Oliver Böttcher

Kartoffelpuffer  kann  man  mit  dem  Entsafter  oder  der
Trommelraffel  (Kronenreibe)  machen.

Bzgl. Entsafter:
Den Saft auffangen und etwas absetzen lassen. Das Wasser weg
gießen und die Stärke zu den Kartoffeln hinzufügen.

Bzgl. Trommelraffel:
Die Kronenreibe sieht wie folgt aus:

Danach andere Zutaten (wie gewohnt) zugeben und in Pfanne
herausbraten.

Benützt man z.B. den Multizerkleinerer oder eine andere Raffel
der  Trommelraffel,  erhält  man  Rösti,  aber  keinen
Kartoffelpuffer.
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