Schokoladenbrownie mit
Mandeln und Erdbeerslush

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Simons Eismappe II Winter

Das PDF wurde erstellt von Claudia Kraft

Rezepte von Simons Patisserie (www.simons-patisserie.de) zur
Verfugung gestellt

Download (PDF, Unknown)

Mandelmilch

Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

2 Taten Mandeln & 200 Gramm
8 EBl Zucker

4 Prisen Zimt

4 Liter Wasser

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Schokoladenbrownie-mit-Mandeln-und-Erdbeerslush.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4189
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Simon-Eismappe-II-Winter-und-Eiskurs-Eis-Jän-2016.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4180

Die Mandeln uber Nacht, besser 24 Stunden, 1in Wasser
einweichen. Dann die Mandeln absplilen und in 4 Portionen
teilen.

Je eine Portion Mandeln mit 2 EBl Zucker und einer Prise Zimt
in den Mixer geben. 150ml heisses Wasser dazu und 5 Minuten
auf hdochster Stufe laufen lassen.

Dann wieder auf hochster Stufe einschalten und wahrend des
Laufens 850ml Wasser hinzugeben und nochmal 2 Minuten laufen
lasen.

Das Ganze dann in ein sehr feines Sieb geben um die Schalen
und das Mark von der Milch zu trennen.

Ich habe grosse 2 Liter Behalter die in die Kuhlschranktiur
passen.

Im Kihlschrank halt sie 5-6 Tage.

Lammkarree sous-vide
Spargelmousse Tomatenchutney
Kartoffelwurfel

ErE— " 1

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffisousvide2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffisousvide1.jpg
http://www.kochtrotz.de

http://www.kochtrotz.de/

Menge: 8 Portionen

Zutaten Spargelmousse:

500 g Spargel weill oder grun

300 ml Sahne (laktosefrei)

7 Blatt Gelatine oder entsprechend Agar-Agar

3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer weil

2 Eiweild

Frischhaltefolie

Speiseringe — 8 Stuck, Durchmesser ca. 7 cm oder Schissel
neutrales 01

Zutaten Tomaten-Chutney:

0,5 kg vollreife Tomaten

1 qgroBere Zwiebel

1  Knoblauchzehe

1 TL Ras el Hanout im MOrser zerstolen
1 TL gelbe Senfsamen

2 Prisen Meersalz

150 ml milder WeiBweinessig

50 g brauner Zucker

Zutaten Kartoffelwiirfel:
1 - 1,5 kg Kartoffeln
Olivenol

2 — 3 Rosmarinzweige
Meersalz

Zutaten Lamm:

2 Lammkarree a circa 500 Gramm
8 Thymianzweige

8 Rosmarinzweige

2 Vakuumierbeutel


http://www.kochtrotz.de
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/ingredients/sahne/
http://www.kochtrotz.de/ingredients/salz/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/

Zubereitung Spargelmousse:

Spargel schalen und Enden abschneiden. Spargel in Stilcke
schneiden. 8 Spargelspitzen fur Deko zur Seite 1legen.
Spargelspitzen spater nebenher in Salzwasser al dente garen.

Kochriuhrelement einsetzen, Sahne und Spargelstucke fur 15
Minuten bei Intervallstufe 2 105 Grad kocheln lassen. Spargel-
Sahne-Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Masse im Glasaufsatz auf hochster Stufe gut plrieren.

Gelatine nach Packungsangabe einweichen und danach gut
ausdrucken.

Gelatine zur Spargelmasse geben auf hochster Stufe fur 20
Sekunden mixen. Spargelmasse in eine Schussel umfiullen und
abkuhlen lassen.

Speiseringe mit dem neutralen 01 innen einpinseln. Teller oder
andere Unterlage mit Frischhaltefolie auslegen. Speiseringe
auf Unterlage setzen.

Alternative: Sind keine Speiseringe vorhanden, so kann die
Masse auch in einer Schissel kalt gestellt werden und spater
werden einfach Nocken abgestochen.

EiweilSs mit 1 Prise Salz in die Ruhrschussel geben und mit dem
Ballonschneebesen auf hochster Stufe zu Eischnee schlagen.

Sobald die Spargelmasse herunter gekuhlt ist, den Eischnee mit
dem Schneebesen unterheben.

Jetzt die Speiseringe gleichmallig mit der Spargelmasse fullen.
FiUr circa 1,5 — 2 Stunden kihl stellen und fest werden lassen.

Vor dem Servieren die Speiseringe abziehen, auf Teller setzen
und mit Spargelspitzen garnieren.



Zubereitung Tomatenchutney:

Die Tomaten mit kochendem Wasser Uuberbriuhen und hauten.
Stielansatze entfernen und den Rest in grobe Stlcke schneiden.
Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen, Zwiebeln achteln und
im Multizerkleinerer mit der groben Scheibe wirfeln lassen.

KochRuhrelement einsetzen. In der Rihrschissel der Cooking
Chef Senfsaat und Ras el Hanout ohne Fett anrosten bis sie
duften.

Alle weiteren Zutaten hinzugeben, kurz aufkochen lassen und
bei 100 Grad fur 1 Stunde einkochen lassen. Das Chutney soll
samig werden. Eventuell noch 1 TL Tomatenmark unterruhren
lassen.

Noch einmal kraftig abschmecken.

Zubereitung Lamm:
Das Lamm-Karree vakuumieren, je einen Rosmarin und 2 -
3Thymianzweige mit in den Beutel geben.

Wasser in die Schussel der Cooking Chef fillen und auf
Intervallstufe 1 auf 58°C aufheizen.

Lammkarree bei 58°C etwa 55 Minuten 1im Wasserbad ziehen
lassen.

Das Lamm aus dem Wasserbad und dem Vakuumbeutel befreien.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Lamm-
Karree im Ganzen von allen Seiten kraftig anbraten.

Das Lamm-Karree zu Koteletts aufschneiden und mit etwas
Pfeffer und Meersalz bestreuen.

Zubereitung Kartoffeln:
Kartoffeln schalen und in circa 1 cm grolle Wiurfel schneiden


http://www.t-online.de/themen/tomaten
http://www.t-online.de/ratgeber/heim-garten/garten/id_70607960/knoblauch-wissenswertes-tipps-und-rezepte-zur-gesunden-knolle.html

(geht gut mit Wirfelschneider), wassern bis zum Gebrauch.
Vor dem Braten Kartoffelwurfel gut abtrocknen.

Pfanne mit Ol erhitzen und Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze fur 15 — 20 Minuten goldbraun braten. Gargrad testen.

Jetzt noch die Teller anrichten

Joghurtdressing fir Salat

e . , .. _ - . 1 ;! ' - _4:--

Fotos von Linda Peter

Rezept aus Salatbuch “Salate. einfach, frisch, vielseitig -
100 kostliche Rezepte” von Sigrid Gassner, ausprobiert von
Linda Bruckmann

Zutaten:

1 rohes Ei
1 EL Senf

1 EL Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4036
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/salatdres3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/salatdres2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/salatdress1.jpg

Salz Pfeffer, Suppenpulver ( hab ich mein selbstgemachtes
genommen nach Gefuhl)

40 ml Joghurt

10 ml Rahm (Obers, Sahne)

20 ml Essig (Hesperiden)

30 ml Rapsol

Zubereitung:

Erst Essig mit Gewldrzen zusammenmixen (Gewlrzmuhle beil
einfacher Menge, bei grolBerer Menge im Blender), dann Joghurt,
Rahm dazu mixen zum Schluss das Ol.Ich hab 5fache Menge
genommen aber nur 2 Eier genommen. Und 2 % EL Zucker das
reicht Ausserdem hab ich noch frische Krauter dazu gemixt.Fur
die deutschen Mitglieder, Hesperidenessig 1ist ein
hochkonzentrierter Essig, den es in Deutschland nicht gibt.
Wir verdinnen ihn normal mit Wasser. Aber 1in der
Zusammensetzung passt es super so. Wie ihr das mit dem Essig
macht musst ihr austesten.Mir fallt jetzt kein Ersatz dafur
ein, den es in Deutschland gibt.Haltbar ist es 10-14 Tage im
Kihlschrank wegen der frischen Eier die im Dressing sind, also
in der Zeit aufbrauchen.

Buntermacher-Smoothie



https://www.cookingchef-freun.de/?p=3975

Rezept und Foto von Laura Heitmeier

“Buntermacher”-Smoothie (besonders gut, wenn draullen alles
grau ist und es gar nicht richtig hell wird.

Zutaten:

2-3 Handvoll TK-Himbeeren

2-3 Handvoll TK-Brokkolirdschen

1 EL Hanfsamen

4-5 Apfelsinen grob kleingeschnitten
1 Tasse Granatapfelsaft

3 EL Chia-Gel

Zubereitung:
In der Reihenfolge von unten nach oben Himbeeeren bis
Granatapfelsaft in den Blender geben.

Zum Schluss noch 3 Essloffel Chia-Gel unterriuhren — nicht mehr
mixen!

Wer es noch cremiger mag, kann z.B noch Avocado oder Banane
dazu geben.

Wer es flussiger mag gibt mehr Saft oder einfach Wasser oder
Kokoswasser dazu.

Wer es suBer mag gibt ein paar Spritzer Stevia oder Agaven-
Dicksaft dazu (vorsichtig dosieren).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher1.jpg

Ergibt etwa 1,5 1

Foto von Laura Heitmeier

Fitness Pancakes

l
Foto und Rezept von Amira Rohnke

Zutaten fiir zwei Pancakes:
Zwei Eier


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/buntermacher3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3955
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/fitnesspanecake3.jpg

Eine Banane
Und wenn man mag einen Messloffel Whey (EiweiBpulver)

Zubereitung:

Banane ein bisschen klein schneiden und in die Gewlrzmiuhle.
Die Eier drauf und evtl. auch das Whey. Alles in der
Gewurzmuhle (bei groBeren Mengen Blender) zu einer Masse
mixen.

Nun in einer kleinen Pfanne 0l auf mittlerer Temperatur
erhitzen, die Halfte des Teiges rein, Deckel auf die Pfanne
und warten, bis der Teig nicht mehr fliussig ist. Nun wenden
und nochmal einen Moment warten.

Jetzt nur noch geniefen. Z.B. mit einer Maracuja, ein bisschen
Naturjoghurt und Cacaonibs.

Foto von Amira Rohnke



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/fitnesspanecake1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/fitnesspanecake1.jpg

Spickzettel Cooking Chef -
Welches Zubehor fur was und
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Fur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei
Haftung Ubernommen.

Kommentare/Erganzungen sind erlaubt [J
Teig
K-Ruhrer

Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

 Eier in cremige Mischungen Einruhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fur Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

= Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

» Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhohen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Ruhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexiriihrer

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min*“
starten und stufenweise auf 3 erhodhen

= Zum Abschaben heiler und kalter Mischungen von den
Schiusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemuse, Ruhren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:

 Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
» Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 RUhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

 Eiweils: 16

» Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

- Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek

= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max", 30Sek
= Eis zerkleinern: 10 Eiswtrfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi
Messer

= Geschwindigkeit 2-5
- Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemlise, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben



von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermégen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

Scheiben

- Geschwindigkeit 1-2 (fir mehr Leistung auch bis
3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

= Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fir
Kartoffelknodel

»Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines 0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

» Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemuse

= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fur Eintopfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 16sen: Auf der Maschine ein Striickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb ld6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

= Geschwindigkeit 3-4

= Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Niusse,
Karotten, Kase

 Trommel 2: fur grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,



Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewlirz-/Multimiihle

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

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schussel
= Ruhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

= Einfullkappe, Deckel und Sockel

» (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

» Alle Teile (bis auf das Verbindungsstuck) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:

= NICHT in den Geschirrspuler!



Gewiirz-/Multimiihle:

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

Schiisselgewichte:

1.585g Kochschissel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
972g Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:

Edelstahlschussel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g

Kunststoffschiussel 4.6L Kenlyte 412¢g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschlissel 508g
Gewlrzmiuhle Glasbehalter 285g

Beerenschaum



https://www.cookingchef-freun.de/?p=3882

Foto von Tatjana Alt Haus

TM-Rezept von Tatjana Alt Haus auf CC abgewandelt

Zutaten:

140 g Zucker (Anmerkung: 1t. anderen Mitgliedern geht auch die
Halfte oder 3/4 vom Zucker)

500 g gefrorene Beeren

10- 30 g Zitronen- oder Limettensaft

1 Eiweil

Zubereitung:

Den Zucker in der Gewurzmuhle zu Puderzucker pulverisieren.

Die gefrorenen Friuchte im Blender oder Multi fein zerkleinern.

Alle Zutaten in die Ruhrschussel geben (auch das noch nicht
aufgeschlagene EiweiB) und alles mit dem Schneebesen auf
hochste Stufe zwischen 4 — 5 Minuten schlagen. Fertig []

Friuhstiickssmoothie



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/beerenschaum.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/beerenschaum.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2346

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Dedera Crasha

Mein personlicher, perfekter Start in den Tag! Was fur viele
der Kaffee am morgen ist, ist fur mich dieser Smoothie.

Zutaten:

250 g Quark

2 EL Honig (ca. 40 g)

ca. 250 g Obst nach Wahl (heute war es Birne)

ca. 250 g Bananen

100 g Haferflocken (bzw. Haferkorner geflockt mit Flocker)

Die Mengen schwanken schonmal je nach GrolBe der Frichte.

Zubereitung:

Alles auller den Haferflocken in den Blender. Bei der
Kombination von heute hat es keine 20 Sek. gedauert. Die Menge
reicht fur 2 grole Glaser. Eins ist fur morgens, eins wandert
in den Kuhlschrank fur den Abend.

Die Haferflocken gebe ich erst kurz vor dem Essen drauf, damit
sie nicht zu matschig werden.

Das Ganze bringt mich gut bis zum Mittagessen durch ohne das
Gefuhl zu haben standig etwas Essen zu mussen.

Varianten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/frühstueckssmoothie.jpg

Claudia Balicki: einen Schuss Mineralwasser zugeben, dann wird
es cremiger. Auch Walnlusse beimischen.

Gisela Martin: einen Loffel Mandelmus beimischen

Hinweis:

Obst wie Kiwi, Ananas oder Papaya sollten nicht genommen
werden, auBer man ist es sehr schnell oder uberbruht sie mit
heillem Wasser. Ansonsten wird der Smoothie sehr bitter.



