Zimtsiippchen mit Tomate-
Basilikum und Schinken-Chips

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten flur 4 Personen:
100 ml Sahne

1000 g aromatische Tomaten
1-2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum

4 Scheiben Parmaschinken
Salz, Pfeffer, Zimt

Benotigtes Zubehor: Glas-Mixaufsatz Koch-Riuhrelement
Arbeitzeit: 30 min Koch-/Backzeit: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
100 ml Sahne mit einer guten Prise Zimt steif schlagen und
kihl stellen.

Die Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und mit dem
Knoblauch und dem gezupften Basilikum in den Blender geben. 1
min auf hochster Stufe alles miteinander plrieren.

Die Suppe 1in die Induktionskochschiussel umfullen, das
Kochrihrelement einsetzen und mit 1 TL Zucker, 1/2 TL Salz und
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2 TL Zimt wirzen. 20 Minuten bei 100 Grad, 2 Intervallstufe
einkochen lassen. Abschmecken.

Wahrenddessen den Parmaschinken auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit Zimt bestauben und 20 Minuten
bei 80 Grad trocknen lassen.

Wenn die Suppe fertig ist 100 g Butter und die Sahne zugeben (
4 TL fur die Anrichte zuruck behalten ) nochmals 5 Minuten
kocheln lassen eventuell mit Pfeffer und evtl. etwas Brlhe
abschmecken.

Mit dem Triblade Stabmixer die Suppe kurz aufschaumen.

Zum Anrichten das Zimtsuppchen in ein Weckglas geben, je einen
TL geschlagene Sahne darauf geben und mit getrocknetem
Parmaschinken und evtl. kleinen Tomatenwlrfel dekorieren.

Tipp: je langer die Suppe kochelt, umso aromatischer wird sie.

Putenrollchen mit

Pestofullung



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1904
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/putenroellche1.jpg

Rezept und Foto von_Fee’s Koch und Backwelt

Zutaten:

5 Putenschnitzel
100ml Olivenol

2 Topfe Basilikum
5-6 Knoblauchzehen
50g Parmesan

30g Pinienkerne
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fir das Pesto das Basilikum waschen, abtropfen lassen und die
Blatter abzupfen.

Die Pinienkerne zusammen mit dem Parmesan, dem Knoblauch,
etwas Salz und Pfeffer, dem Olivend6l und dem Basilikum im
Blender (oder Multi) fein plrieren.

Die Putenschnitzel dinn klopfen (am besten in einem
Gefrierbeutel damit es nicht so sehr spritzt, ich habe es mit
einem Nudelholz maltratiert).

Nun das Pesto auf das Fleisch streichen und dann zu Rollchen
aufrollen, mit Zahnstochern feststecken.

Die Rollchen in eine backofenfeste Form geben und 20 Min bei
180°C backen, danach die Hitze auf 100°C reduzieren und
weitere 20 Min backen.

Dazu serviere ich Nudeln und noch etwas Pesto (fur die Kinder
noch einen ‘Schluck’ Tomatensofle zu den Nudeln).
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Foto von_Fee’'s Koch und Backwelt

Erbsensuppe mit Joghurt und

Minze

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

1 Eigelb

1 TL Starke

400 ml griechischer Joghurt

750 ml Gemusebruhe

2 EL Butter

1 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen in feinen Scheiben
3 EL grob gehackte Minze

750 gr. tiefgeklihlte Erbsen
Salz/Pfeffer

Zum anrichten:

100 ml griechischer Joghurt mit einer
Knoblauchzehe vermischt

etwas bestes 0Olivendl

zerdriuckten
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Zubereitung:
Eigelb und Starke in einer groBen Schussel verruhren, Joghurt
dazu geben und Halfte von Bruhe/Fond zugeben.

Kessel mit Flexi auf 100 Grad erhitzen und Intervallstufe 2
einstellen. Wenn Temperatur erreicht ist, Butter und Olivendl
(Anmerkung: moglichst am Rand, dann quietscht es nicht)
hineingeben. Knoblauch und Halfte der Minze 1leicht andinsten.

Die Erbsen beigeben und 5 min garen, dann diei restliche Brihe
angieBen und weitere 5 min. kocheln lassen, bis die Erbsen
weich sind.

Jetzt alles fein purieren. Entweder mit Blender oder direkt im
Topf mit Stabmixer.

Dann in den Topf mit Suppe den vorbereiteten Joghurt
einfullen.

Mit Salz, Pfeffer und eine Prise Kreuzkummel abschmecken, diei
Suppe wieder erhitzen, aber nicht kochen. Die Temperatur
ausdrehen und restliche Minze einruhren.

Servieren mit etwas vom Knoblauchjoghurt und einem Schuss
Olivemol.

Susskartoffelsuppe mit

Koriandercreme und Chorizo-
Chips

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:
800 gr. SuBkartoffeln
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3 Karotten

0,5 Stuck Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 EL Thai-Curry-Paste gelb

1 EL Olivendl

ca. 1 L Gemusefond

0,25 L Kokosmilch

1 Limette

5 EL frischer, gehackter Koriander
200 ml Sahne

50 gr. gehackte Walnusse

24 Chorizo-Chips (aus Chorizo, siehe unten)
Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Multi mit grober Schneidscheibe aufsetzen, Geschwindigkeit
max. Chorizo von der Haut befreien und mit Multi in Scheiben
schneiden. Dann in Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze kross
auslassen.

Wurfelschneider aufsetzen, geschalte Karotten, SuBkartoffeln
und Lauch wirfeln/zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen. Olivendl eingeben, 120 Grad,
Ruhrintervall 3. Dann Schalotten, Knoblauch und Chili-Paste
einfuallen und 2 Minuten dunsten. Gewurfelte Zutaten zugeben
und weitere 2 Min laufen lassen.

Mit Gemusefond auffullen, bis Gemuse bedeckt ist, eine Prise
Salz hinzugeben und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis Gemuse weich 1ist.

Kokosmilch zugeben und mit Blender fein purieren.
Mit Salz/Pfeffer/Limette abschecken.

Multi mit Messer aufsetzen, gehackten Koriander und Sahne
einfullen und alles mit Geschwindigkeit 5 mixen, bis Masse



cremig wird.

Die Suppe in die Teller fullen und mit je 3 Chorizo-Chips,
etwas gehackten Walnussen und einem EL Koriandercreme garniert
servieren.

Guten-Morgen-Smoothie

Zutaten:

250 g TK-Himbeeren (oder andere Beeren nach Wahl)
2 EL Haferflocken

500 g mageren Naturjoghurt, bis 0,5 % Fett

1 TL Agaven- oder Ahornsirup

1 Spritzer flussigen SufBstoff bei Bedarf

Zubereitung:

Die TK-Beeren etwas antauen lassen. Den Magerjoghurt, die
Haferflocken, die angetauten Beeren und den Agavensirup in den
Blender geben und plrieren. Ggf. mit fldssigem SuBRstoff
abschmecken, in Glaser fullen und genielien.
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Lachs Lachsmousse Lachsrolle
— Variationen -

Fotos und Rezepte von Claudia Kraft:

Zutaten Lachsmousse:

200g Raucherlachs

200 g Frischkase

50ml Sahne

kleine Scharlotte oder Jungzwiebel
etwas Zitronensaft

Salz/frisch gemahlener Pfeffer.

Zubereitung:

Klein geschnittenen Lachs, Frischkase, Sahne mit Flexi auf
hoher Stufe mixen. Habe einen Teil des Lachses in der
GewlUrzmuhle fein gemixt u davor die Zwiebel.

Nachher alles vermischen und entweder Nocken auf Teller
anrichten oder in ein Glas mit Spritzsack spritzen. Ich hatte
es etwas kalt gestellt.

Zutaten Lachsrolle:
Palatschinken/Pfannkuchen
Frischkase

Krauter
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Lachs

Zubereitung:

Pfannkuchen machen (Blender) und mit Frischkase mit oder ohne
Krauter bestreichen, mit Lachs belegen und einrollen.

In Frischaltefolie wickeln u kihlen.

Fir 3 Palatschinken benotigt man 1 Pkg Lachs u 1 Packung
Frischkase.

Fotos Claudia Kraft

Pochierte Lachsklosschen auf
Graupen-Lauch-Risotto

Foto Eva Ohrem/Deichrunners Kuche

Rezept aus dem Laferkochbuch zur Kenwood CookingChef und von
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Eva Ohrem/Deichrunners Kiche abgewandelt

Portionen: 4

Zutaten
Fur die Lachsklosschen

= 350 g angefrorenes Lachsfilet (ohne Haut)
= 200 g eiskalte Sahne

= Salz

 Pfeffer

= Saft von 1 Zitrone (Eva: 1/2 Zitrone)

1 Bund DillFidr das Graupen-Lauch-Risotto
1 Stange Lauch (etwa 200 g)

100 g Butter

500 ml Geflugelfond

=200 g mittelgroBBe Graupen

= 100 ml Weilwein

=50 g frisch geriebener Parmesan

= Salz

= Pfeffer

» einige Dillzweige zum Garnieren
 Benotigtes Zubehor

= Multi-Zerkleinerer

» Flexi-Ruhrelement

» Glas-Mixaufsatz

Zubereitung

 Fir die Lachskldsschen den Lachs wurfeln und im Multi-
Zerkleinerer bei hodchster Geschwindigkeitsstufe

purieren, dabei 1langsam die Sahne zugiefRen.

Fischfarce mit Salz, Pfeffer wund Zitronensaft
abschmecken. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken

und unterruhren. Die Farce kuhl stellen.

» Fir das Risotto den Lauch der Lange nach halbieren und

grindlich waschen. Die hellen Teile klein wirfeln,



dunkelgrinen Teil 1in Stucke schneiden. Das Flexi-
Rihrelement in die Cooking Chef einsetzen und 50 ¢
Butter bei 120°C, Intervallstufe 2, in der Ruhrschissel
erhitzen. Die dunkelgrunen Lauchsticke darin 1 Minute
andinsten. In den Glas-Mixaufsatz umfullen (evtl. 1%*
Taste P drucken) und mit 100 ml Geflugelfond fein
purieren. Beiseite stellen.

= In der Ruhrschussel die restliche Butter bei 115°C,
Intervallstufe 2, mit dem Flexi-Ruhrelement erhitzen.
Den klein gewlrfelten hellen Lauch darin 1 Minute
andunsten. Die Graupen zugeben, kurz mitdunsten und mit
WeilBwein abloschen. Nach und nach den restlichen
Geflugelfond zugielen, bis die Graupen nach etwa 15-20
Minuten knapp gegart sind. Das dunkelgrune Lauchplree
und den Parmesan zufugen und das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

=2 Liter Wasser in einem Topf erhitzen, wenn es kocht,
herunterschalten. Aus der Fischfarce mit 2 EL Kldsschen
formen und in das siedende Wasser einlegen. Die Klo6Bchen
10 Minuten ziehen lassen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Dillzweige abbrausen und trocken tupfen.
Die Klosschen mit Dill garniert auf dem Risotto
servieren.

Anmerkung Eva zu den Mengen:

Die Risottomenge erachte ich fur 4 Personen als zu wenig, die
Kldsschenmenge ist ausreichend (gibt zwischen 13 und 15
Klosschen). Die Risottomenge wurde ich fiur 4 Personen um die
Halfte erhohen.



Kokos-Karotten-Suppe

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten

750 gr. Karotten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

750 ml GemiUseboullion oder 750 ml Wasser mit Suppengrundstock
0.a.

75 ml Kokoscreme

75 gr. Zuckerschoten

3 EL Kokoschips
100 ml Kochsahne

Zubereitung:
Mohren und Zwiebeln schalen und im Multizerkleinerer, feine
Scheibe Nr. 2, zerkleinern.

Koch-Rihrelement einsetzen, Temperatur ca. 95 Grad, 01
erhitzen und mit Koch-Rihrintervallstufe 2 die Mohren und
Zwiebeln ca. 3 Minuten andunsten.

Heille Brihe sowie Kokoscreme zugeben, Spritzschutz als Deckel
aufsetzen und Timer auf 20 Minuten stellen.

In Zwischenzeit Zuckerschoten putzen und klein schneiden. In
kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren, kalt abschrecken.
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Suppe in Blender umgiefen und unter Zugabe der Sahne pilrieren.

Mit Zuckerschoten und Kokoschips servieren.

Tequila Sunrise

Foto Gisela Martin

Zutaten

Eiswirfel

4 cl Tequilla

15 cl Orangensaft
1 cl Grenadine
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(Mengen entsprechend der Personenanzahl
vervielfaltigen)Zubereitung

Eiswurfel in Blender zu Crushed Ice verarbeitenTequilla,
Orangensaft und Grenadine zugeben und kurz mixen

Feigensenfsauce

Rezept und Foto von Carmen Muller

Eignet sich auch gut als Mitbringsel. Viel SpaB beim
Nachkochen.

Zutaten:

12 Stiuck frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig

4 EL Senfmehl

Salz

Pfeffer

Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die

Fruchte konnen sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Ruhrschiussel geben, Kochruhrelement
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einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann die Feigen dazugeben und 15 Minuten bei 90 Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne scharfer
mag, nimmt mehr Senfmehl.) Mit Salz, Peffer und Honig
abschmecken.

3. Die heille Masse in den Blender umfullen und auf Stufe 3-4
purieren.

4. Die noch heile Masse in saubere Glaser (heiB ausgespult)
fullen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Scharfe verbinden.

6. Solltet ihr kein Senfmehl haben, koénnt ihr die
entsprechende Menge Senfkdrner in die Gewlrzmuhle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Muhle sein, damit sich
die Korner bewegen konnen, sonst laufen sie heils.



