Kiirbis-Apfel-Kuchen mit Pesto

Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten fiir ein Blech:

400g Hokkaido-Kurbis

100 ml Milch

Salz

350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 TL Anis-Saat

0l

Mehl

Flir das Pesto:

2 EL Kurbiskerne

1 Bund Petersilie

100 ml Rapsol

3 EL Kirbiskern-01

25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Belag:

400g saure Sahne

2 TL getrockneter Majoran

3 Apfel (Boskop)

3 rote Zwiebeln

ggf: einige Streifen Schinkenspeck
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Zubereitung:
Klirbis in circa 4 cm groBe Wiurfel schneiden.

AnschlielBend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dampfen.

Danach im Blender (Alternativ Multizerleinerer mit Messer)
purieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufugen.

Dinkelmehl, Hefe, Kirbispluree und Anis vermengen. Mit dem
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten, falls er zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufugen.

Teig fur eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung — im Winter).

Fur das Pesto Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkihlen lassen.

Petersilie verlesen, waschen und grob zerzupfen, Stiele
entfernen.

In der Gewlurzmuhle Petersilie, Kurbiskerne und Rapsol
plirieren. Kirbiskern-01, Parmesan, ein wenig Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun fur den Belag die saure Sahne
mit dem Majoran vermischen, Salz und Pfeffer dazu. Apfel
waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Zwiebeln
schalen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dinn mit Ol bestreichen, mit Mehl bestduben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten, dann
auf BlechgroBe ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit 2/3 der sauren Sahne bestreichen. Zwiebeln und Apfel
darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.



Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.

Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch wurziger.

Guten Appetit!

Macarons mit der Kenwood
Cookingchef — Vanille,
Himbeere und Pistazie -
Variationen

Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g Eiweil

509 Zucker

200g Puderzucker

110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)
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Zubereitung:

Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb drucken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen, dabei Zucker
einriefleln lassen. Schlagen bis das Eiweill richtig steif und
etwas glanzend ist. Mit maximal 30 Zugen das Mandelgemisch
unter den Eischnee heben.

Der Teig sollte zahflissig sein und nicht vom Loffel flieRen.
Sondern eher in Schlieren vom Loffel fallen. Fallt mir etwas
schwer zu beschreiben. Ihr konnt aber folgenden Test machen:

Etwas Teig in einen Spritzbeutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander lauft ist
der Teig zu flussig. Halt er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und lauft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dinn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal ruhren.

Dann konnt ihr den Teig einfarben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht andern.

Beim ersten versuch wiurde ich ein 2€ Stuck auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig lauft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Sticken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(naturlich mit Gefuhl) damit die Luftblasen aus dem Teig
gehen.

Nun mussen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberflache
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.



Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten FuBchen
bekommen haben.

Fillen kann man mit was man mochte. Ganache, Nougat,
Buttercreme oder mit Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklarung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.

Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert

Zutaten fiir ca 30 Macarons:

157g EiweiR ca. 3 Eier M

210g Mandelmehl nicht teilentolt/ kaltgepresst o.a., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc

135g Puderzucker

1659 Zucker

3/8 TL Salz

nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung

In den Multi-Zerkleinerer das Messer einsetzten und die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit “Pulse” das Mandel-Puderzuckergemisch sehr fein
zerkleinern, sonst habt ihr spater keine glatten Macarons



sondern etwas pickelig.
Es sollte sehr pudrig sein und keine grofBeren Stuckchen
enthalten.

Das Eiweifls und Zucker in die Kochschussel einwiegen.
In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.
Unter Ruhren vorsichtig auf 55-60 Grad erwarmen.

Das Eiweill einfach so lange erwarmen bis sich der Zucker
komplett geldst hat.

Das Erwarmen des Eiweilles bewirkt, dass spater eine sehr feste
Meringue entsteht. Das reduziert das Risiko, den Teig zu
uberrihren.

Die EiweiBB dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glanzenden Meringue wird. So lange
ruhren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfuhlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.
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Die Mandel-Puderzuckermischung in eine groBere Schiissel geben.

In mehreren Portionen sanft mit einem Silikonspatel (oder
Loffel) das EiweilS und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem Teigspatel am Rand der Schissel entlang fahren, dann
mittig in den Teig drucken und so den Teig “falten”.

Solange ruhren, bis der Teig lavaartig vom Loffel flielBt, aber
er sollte auch nicht zu zahflissig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer grollen Lochtulle (ca.
lcm) geben, dann etwa 2€ groBe Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
lieber eine Silikonmatte fur Macarons, es macht sich
einfacher.
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Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
groBe Luftblasen zerplatzen und die Oberflache glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die Macarons dann fur ca. 30 min bei 120°C (Umluft) im
vorgeheizten Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskihlen lassen, dann erst vorsichtig
ldosen. Die Macarons sollte sich fast spurlos losen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

Die Macarons anschlielBend fullen, zum Beispiel mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.
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GrieRbrei — Variationen

Foto von Sandra Bell
1. Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

1 Liter Milch

120 gr. Weichweizengriel§
40 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
Abrieb einer Orange

etwas zermorserter Safran
ggf. Schull Amaretto

Zubereitung:
Milch zum Kochen bringen, CC mit Flexi Rihrer, Ruhrstufe 1,
110°C Einstellung

In der Zeit mischen: Weichweizengries, Zucker, gemahlene
Mandeln, Abrieb Orange, Safran

Alles in die kochende Milch geben, ein SchuB Amaretto dazu und
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zwel Minuten weiter ruhren lassen. Fertig.

Schmeckt nicht nur super sondern hat auch noch eine traumhafte
gelbe Farbe.

kochtrotz.de

(Tipp Steffi Grauer: Relsgries aus Basmatireis gart am
schnellsten. Den Basmatireis kann man im Blender zu Gries
schreddern. Am besten mit circa 300 g Mindestmenge und langsam
auf hochste Stufe drehen.)

Zutaten:

150 g Reisgries (Basmatireis im Blender zerkleinert)
700 g Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung:
Alles fiur 3 Minuten mit Flexi Stufe 1 und 105 Grad. Dann noch
17 Minuten, Flexi, Stufe 1, 90 Grad
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Kokosmilch — selbstgemacht

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Mal keine Kokosmilch zu Hause, oder es bleibt immer ein Rest
uber, dann hilft vielleicht der Tipp: Kokosflocken und Wasser
= Kokosmilch

Zutaten:
200 g Kokosflocken
1/21 Wasser

Zubereitung:

Habe die Kokosflocken und das Wasser in den Bleder geben und
einige Minuten auf fast hochster Stufe gemixen. Ich habe es
mal durch ein Sieb gefullt, da ich noch nicht weill, ob ich flr
die Creme nur die Milch mochte.
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Tagliatelle mit Walnuss-

Sahne-Sof3e

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten fiir 4 Personen:
400-500 g Tagiatelle

Walnuss-Rahm-SoBe:

2 Zwiebeln

100 g Walnusse

4 EL Olivenol

200 g Sahne

50-70 g kalte Butter

100 ml WeiBwein

400 ml Gemusefond

Kartoffelstarke aufgelost in etwas Wasser

Zubereitung:
Tagiatelle in Salzwasser kochen.

Zwiebeln schalen und kleinschneiden. Die Walnlsse grob hacken.
Ol in die Schiissel der CC mit Flexirihrer geben und bei 140°
erwarmen. Temperautr auf 110° heruntersetzen. Zwiebeln und
Walnisse dazugeben und andinsten lassen. Mit dem Gemusefond
abloschen wund einkdcheln lassen. Die aufgelodste
Kartoffelstarke hinzufugen und nochmals kurz aufkochen lassen
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bei 140°. Temperatur danach wieder absenken. Nun die Sahne und
den WeilBwein hinzufugen und ca 3 Min weiter kocheln lassen.
AnschlieBend alles in den Blender umfullen und ca 2 Min mixen.
Anschliellend die kalte Butter stlickchenweise hinzufigen und
immer wieder kurz vermixen.

Herzhafte Eiermuffins

Rezept und Foto von Manu Beecken/Facebookgruppe Backen und
Kochen mit Kenwood
Fur den Osterbrunch oder das Osterfruhstuck!

Zutaten:

1 Pck. z.B. gekochter Schinken

1 Zwiebel

8 Eier

100 ml Milch

1 TL Speisestarke

etwas Salz und Pfeffer

Raspelkase

etwas Margarine zum befetten der Form
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12er Muffinblech

Zubereitung:
Den gekochten Schinken mit der kleingeschnittenen Zwiebel
anbraten.

Die Eier mit der Milch, den Gewlrzen und der Speisestarke in
dem CC Blender verquirlen.

Die Muffinform ausfetten, die Schinken- Ziebelmischung darin
verteilen und in jede Muffinform etwas Kase drauf, danach mit
der Eiermischung auffillen (nicht ganz voll, aber fast) und
bei 200 Grad ca 20 Minuten in den Backofen!

Sehr lecker und das nicht nur zum Osterbrunch...

Smoothie

Rezept von Gisela M.

Zutaten:

6-8 (Blut)Orangen

1 Hand TK-Erdbeeren

1 Hand TK-Himbeeren

Ggf. 1 Banane oder 1-2 geschalte Apfel zugeben (oder anderes
Obst, was gerade da ist)

Ggf. ein kleines Stuck frischer Ingwer

Zubereitung:

(Blut)Orangen mit Zitronenpresse auspressen und inklusive
Fruchtfleisch in Blender geben — oder noch einfacher einfach
schalen und ohne auszupressen in Blender geben.

Je 1-2 Hand voll TK-Erdbeeren/TK-Himbeeren zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=715

Ggf. eine Banane oder 1 oder 2 geschalte Apfelzugeben oder
anderes Obst, was gerade da ist.

Alles im Blender purieren, fertig.

Kann man naturlich auch mit frischen Erdbeeren/Himbeeren
machen.

Griine Variante:

Eine Hand voll grine Trauben

1 kleine Banane bzw. eine halbe
Ein groBes Stuck Ananas

Eine grolle Hand Spinat

Ein paar Eiswlrfel

Mixen, fertig.

Mohren-Ingwer-Kokos-Suppe mit
Milchschaum und gerauchertem
Pfeffer
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Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten:

1 kg Mohren

2 Zwiebeln

40 Gr Ingwer

1 EL Butter

3 TL brauner Zucker
1 1 Gemusebrihe ( bei uns vegan )
3 TL Curry

1 TL Salz

2 Dosen Kokosmilch
Milchschaum
Geraucherter Pfeffer

Zubereitung:

Die Butter mit dem Flexiruhrer bei 140 Gr, Intervallstufe 2
schmelzen und die Zwiebel und Ingwer kleingeschnitten darin 2
min anbraten. Danach den Zucker hinzugeben und Kkurz
karamelisieren. Den Curry daruber geben kurz mit anrdsten, die
Mohren hinzugeben und 1 Minute mit anrdsten.

Das Kochruhrelement einsetzen, die Gemusebruhe angielen,
vorsichtig salzen und weitere 20 min kochen lassen. Nun die
Kokosmilch hinzugeben und in 2 Portionen im Glasmixaufsatz in
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2 min auf Stufe 4 purieren.

In den Suppenteller geben, mit etwas Milchschaum dekorieren
und mit frisch gemahlenem gerauchertem Pfeffer bestreuen.

Dazu ein leckeres Baguette und ein Landbrot.

Guten Appetit.

Bowle — Variationen

Foto von Claudia Kraft

Rezept von Claudia Kraft
Waldmeister Bowle

Zutaten:

1 Bund Waldmeister

750 ml Weilwein trocken
50 ml Sirup (Waldmeister)
750 ml Sekt

1 Limette
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Zubereitung:
Bund Waldmeister in einem Krug mit 250 ml WeiBwein und 50 ml
Waldmeistersirup hangen.

30 min ziehen lassen. Waldmeister herausnehmen. Limetten 1in
Scheiben schneiden, zur Bowle geben. Mit 500 ml WeiBwein und
750 ml Sekt auffullen.

Frischen Waldmeister am besten flr ein paar Stunden in der
Sonne trocknen und dann erst weiterverwenden.

Toffifee-Likor — Variationen

Rezept von Unbekannt
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:

15 Toffifee gefroren (1 Nacht im TK)
100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%

1 Ei

200 g Sahne

200 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee im Multizerkleinerer klein schreddern.
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Umfiullen in die Kochschussel und zusammen mit Zucker,
Kondensmilch und Ei bei 90 Grad erhitzen. (Flexi)

Danach Wodka und Sahne zugeben und nochmals 4 Minuten bei 90
Grad (Flexi, Ruhrintervall 1) kocheln lassen.

Je nachdem nochmal im Blender kurz durchmixen.
Kondensmilch und Ei verrihren
Und ganz zum Schluss Blender ODER durch ein Sieb schutten

Ich z.B. lasse sogar den Zucker ganz weg. Trotzdem sUR genug
und super lecker

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Dana Steinmetz-Mock

Foto von Dana Steinmetz-Mock

Zutaten:

15 Toffifee

100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%
1 Ei

200 g Sahne

140 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee in den Mixtopf geben und fein zerkleinern (evtl.
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Toffifee vorher kuhlen).

Zucker, Kondensmilch und Ei zugeben und 5 Min unter ruhren auf
90° erhitzen (Ballonschneebesen).

Weitere 4Min auf 90 Grad ruhren und Wodka und Sahne zugeben.

In heiR ausgespllte Flasche(n) abfillen und kalt stellen.

Ich personlich mag es nicht, wenn es so stark nach Wodka
schmeckt. Ich habe nur 140 Gramm genommen und mir reicht das
dicke bzw ist es fast noch zu stark. V1l nehme ich nachstes
Mal was anderes als Wodka . Was konntet ihr euch dazu
vorstellen?



