Schokoladen-Cheesecake-
Muffins mit Lime-Curd Fillung

Rezept und Foto von Dagmar Moller

Rezept von Dagmar
Moller, https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

Schokoladenteig

100 g Zartbitterkuvertire

30 g Butter

200 g Mehl

100 g Zucker

2 EL Kakao

1/2 Vanilleschote

1 TL Backpulver

1/4 TL Natron

2 Eier

200 ml Milch

abgeriebene Orangenschalen

weille Kakaobutter-Pellets (ca. 2 TL, damit es geschmeidig
wird, alternativ ggf. etwas Kokosol)

Cheesecake-Creme:

150 g Ricotta

50 g griechischer Joghurt
1 Ei
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30 g Zucker

20 g Speisestarke
abgeriebene Limettenschale
1/2 Vanilleschote

Fullung:
Lime-Curd/Lemon-Curd

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Schokolade im Multi kurz hacken und mit 30 g Butter unter
Ruhren im Kessel mit den K-Haken bei 40 °C schmelzen.

Wahrenddessen Mehl, Zucker, Kakao, Vanille, Backpulver, Natron
und Pellets vermischen, zur Schokolade geben und verrihren.

Foto: Dagmar Moller

Eier und Milch im Blender mixen und kurz unter den Teig
einarbeiten.

12 Muffin-Formchen auf ein Backblech mit Backpapier stellen
und jeweils 2 EL Schokolade einfillen. Dann auf 1 Espresso-
Loffel Lime-Curd darauf setzen und wieder mit 1 EL Schokomasse
bedecken.
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Foto: Dagmar Moller

Fur die Cheesecake-Creme Frischkase, Ei, Zucker und Starke mit
der abgeriebenen Limettenschale und der Vanille glattruhren.
Dann die Schokomasse je 2 EL Cheesecake-Creme bedecken.

Foto: Dagmar Moller

In der mittleren Schiene 20 min. backen — Stabchenprobe mit
HolzspielS machen.

Foto: Dagmar Moller
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Dieses Rezept und viele weitere mehr findet ihr unter
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/

Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Muller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Kase.

Zutaten:

300 g Senfkdorner gelb

100 g Senfkorner braun

1/2 TL Fenchelsamen

2 TL Koriandergrun

2 TL Rosmarin

450 ml Rotweinessig

20 ml Raps- o. Sonnenblumendl

200 ml roter Portwein

4 Stuck frische Feigen geschalt

4 Stuck frische Feigen ohne Stielansatz ohne Bltenansatz
8 Stuck Wacholderbeeren angedruckt
75 g Puderzucker

6 TL Salz
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Zubereitung:

1. Die ersten funf Zutaten in einer Schissel vermischen und
portionsweise in der Gewurzmuhle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Korner bewegen konnen).
Optional eignet sich hierfir auch der Multi mit dem Messer,
aber Vorsicht wegen des Kunststoffbehalters. Er konnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch — nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schissel geben,
Kochriuhrelement einspannen, Stufe 3, 100 Grad, 10 Minuten
kochen 1lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 plrieren.
Alternative: Plrierstab

4. Wer mochte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun noch Essig, Ol, und Salz dazugeben und nochmals
durchpurieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Purierstab

Aus dem Blender in eine Schiussel umfullen
5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen Uber Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Grunden ein Kuchenkrepp locker uber die Schussel geben.

Oxidation und Fermentation entwickeln die Scharfe. Wer es
gerne scharf mag, lasst die Masse zwei Nachte offen stehen.

6. In vorbereitete, heil ausgespulte Glaser abfiullen und
verschlielRen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein méchte,
kann die Masse nochmal in die Schiussel der CC geben,



Kochriuhrelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfillen.
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Fotos von Carmen Muller

Pilzcrespelle in
Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Fur 2 Portionen
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Zubereitung:

Fur den Teig:

125g Weizenmehl

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz

etwas Muskat

Fur die Sole:

300 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 Zwelge Thymian, oder sonstige Krauter
schwarzer Pfeffer

ggf. etwas Chili

Fur die Fullung:

400 g braune Champignons, Austernpilze, Shitake,
Krauterseitlinge, Maronen, Steinpilze ganz nach Gusto und
Verfugbarkeit

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml trockener Weilwein

100 g Creme fraiche

weiller Pfeffer

glatte Petersilie

Aulserdem:
2 EL Olivenol
80 g Mozzarella

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl, Eier, Milch, Sprudel, Salz und Muskat mit
dem Blender der CC zu einem flussigen Teig mixen (Flissigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SoRRe Tomaten kreuzweise einschneiden,



uberbruhen, hauten und klein wiurfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. 01 im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die Sofe samig ist. Thymian (Krauter)
kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur Sole geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoBe beiseite stellen, den Rest 1in
Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

FiUr die Fullung Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern und
klein schneiden. Zwiebeln

schalen und fein wiirfeln. 0l in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht =zu lange braten). Mit WeiBwein abloschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterrihren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

0l portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Darin
nacheinander 2 oder (4) Crespelle von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Mit je 1/2 (1/4) der Pilzmasse fullen, etwas Kase
drauf verteilen, zusammenrollen und als Schnecke in eine runde
(oder nebeneinander) Auflaufform legen. Restliche TomatensolSe
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmaRig
daruber verteilen. Ca. 20 Minuten Uberbacken und sofort
servieren.

Dazu Rosenkohl: Im Dampfer wahrend der Kochzeit der
Tomatensauce gedampft, dann halbiert und in der Pfanne 1in
Butter kurz geschwenkt und angerdstet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit



Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit
gerosteten Schinken
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stick Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm

Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert.
deshalb Jungzwiebel,
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen.
zuerst Barlauch zerkleinert,
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

Hatte keine Schalotten
weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Ausserdem
dann Milch u Eier in Mixer dazu
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Fir die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem grollen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen 1lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugieBen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterrudhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln dariuberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.
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Fotos Claudia Kraft

Spagetti an Kirbissauce dazu

Hahnchen

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Zutaten Sauce:
200 g Klrbispuree
200 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Curry

Zimt

Parmesan

Zubereitung:

Spagetti kochen.

Sahne mit dem Kurbispuree aufkochen, wurzen.

Geriebenen Parmesan beigeben und unter die Spagetti mischen.
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Nudeln kdonnen mit dem Pastaaufsatz gemacht werden.

Kirbispuree (auf Vorrat zubereitet, eingefroren und bei Bedarf
aufgetaut):

Klirbis mit dem Wirfler wurfeln

In der CC mit etwas Wasser weichkochen.

Im Blender purieren.

Bananenmilch in der Cooking
Chef

Foto: Doris Seelbach

Zutaten:

1/2 Banane, 1in grobe Stucke gebrochen
Milch

ggf. 1/4 TL Vanillezucker

ggf. ein paar Loffel Joghurt

ggf. etwas Sahne

ggf. etwas Zimt

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewurzmuhle geben, Milch bis max zur Max-
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Markierung in der Gewudrzmuhle auffullen. Ca. 1 Min mixen.
Fertig.

Bei grolleren Mengen die Zutaten erhdhen und den Blender
verwenden.

Erdbeereis — Variationen

1. Rezept
von Manuela Neumann

Zutaten:

400 g Erdbeeren (oder auch anderes Obst [J )
200 ml Sahne

75 g Puderzucker

etw. Zitronensaft

Zubereitung:

Erdbeeren purieren (z.B. mit Multizerkleinerer), Zucker, Sahne
und Zitronensaft unter das Puree ruhren.Die Mischung zum
Kihlen in den Kihlschrank stellen, Wenn die Mischung kuhl ist,
in den Eisbereiter der CC geben.

2. Rezept
von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:

300 g Erdbeeren (nach dem Putzen)
Saft von 1/2 Zitrone

80 g Zucker

200 ml Sahne

50 ml Milch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1354

Zubereitung:
im Blender gut gemixt, dann in die Eismaschine

Tipp:

Man kann auch variieren und anstelle der Erdbeeren andere
Frichte wie Kirschen, Himbeeren etc. verwenden. Dann ggf. die
Sahnemenge reduzieren.

Palatschinkentorte
Pfannkuchentorte

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

Fullung

1 pkg Faschiertes/Gehacktes (250g) 1/2 Zucchini
1/2 Paprika gelb u rot

1 k1 Karotte

1/2 Dose geschalte Tomaten

Gewlrze

Kase zum Uberbacken

Palatschinken/Pfannkuchen
350ml Milch
3 Eier
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250g Mehl

Zubereitung:

Fullung

In der Schussel der CC Zwiebel u Knoblauch gerostet, dann
Faschiertes/Hackfleisch dazu. Dann geraspelte Karotte, 1/2
Zucchini u Stk roten u gelben Paprika klein geschnitten u dazu
gegeben.

Alles mit dem Koch-Ruhrelement auf ca 120C u Stufe 1
aufgekocht. Dazu noch Tomatenmark, 1/2 Dose geschalte
Tomatenstucke dazu, Salz, Pfeffer, Majoran und ital.
Gewurzmischung. Danach Riuhrelement rausnehmen.

Palatschinken/Pfannkuchen

Habe dann gleich im Blender Milch, Eier u. Mehl gemixt und
dann Palatschinken iin der Pfanne herausgebraten.

Springform (22cm Durchmesser) abwechselnd mit Palatschinken u
Fleisch geschichetet. Zuletzt obenauf Fleisch gegeben u mit
Kase bestreut u bei 180c ca 20min gebacken. Knoblauchsauce u
Gurkensalat dazu gemacht. Super lecker.

Tipp:

Ich wollte es eher hoch als groll u flach haben u hatte nach
Fleischmenge entschieden. Mir sind trotzdem ca 5 Palatshinken
ubriggeblieben.

ACHTUNG: Stellt die Tortenform auf ein Blech mit Packpapier
dann muss man weniger putzen. Es kam beim Fullen schon Saft
raus. Ich habe extra nicht bis ganz am Rand das Fleisch



Fotos von Claudia Kraft

Pfannkuchen

Foto Gisela M.

Zutaten:

(Achtung es folgen immer 3 Mengenangaben: die grolte Menge
ist fur 4 Personen, dann fur 2 Personen bzw. fur 1 Person
umgerechnet)

4/2/1 Eier
300 ml/150 ml/75 ml Milch
100 ml/50 ml/25 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
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1 Prise Salz

1 EL/1 TL Zucker wenn susser Belag

250gr/125gr/62 gr. Weizenmehl

(wenn man das Mehl erst zum Schluss in den Blender fullt, dann
wird das Mehl besser vermixt und bleibt nicht am Rand hangen)

Butter zum Herausbraten
(ggf. 1 zerdruckte Banane im Teig)

Zubereitung:
Eier mit ca. der Halfte der Milch in Blender geben und ca. 1/2
Minute schaumig schlagen.

Restliche Milch und Mineralwasser zugeben und nochmals mixen.

Mehl, Salz, ggf. Zucker zugeben und mixen (Anmerkung: Gisela
M.: gerne auch 1 Minute oder etwas langer, dann wird der
Pfannkuchen fluffiger, allerdings nur wenn die
Bedienungsanleitung dies zulasst).

Gut schmeckt auch, wenn eine Banane mit in den Mixer gegeben
wird (gute Resteverwertung, wenn eine Banane schon zu weich
zum Essen ist)

Teig sollte moglichst eine halbe Stunde vor Verarbeitung
ruhen. Aber wenn der Hunger grol8 ist, geht es auch direkt.

Mit Butter in der Pfanne herausbacken.

Tipp Thomas Schénweitz: Mineralwasser kann auch durch Bier
ersetzt werden. Die feinperlige Kohlensaure macht den Teig
fluffig. Und bei dunklem Bier wirds etwas malzig. Einfach mal
testen.

Tipp Doris Ostermann:

Gemuse, Kase, Schinken, Salami nach Wahl im Multi mit Messer
zerkleinern und etwas auf Pfannkuchenmasse geben. Dann
zusammen und auf die andere Seite drehen. Ich reduziere dann
die Hitze etwas und lasse sie noch 2-3 Min. durchziehen.



Fotos Doris Ostermann

Nudelauflauf

Rezept und Foto von Sandra Bell

Zutaten:

1 kg Bandnudeln (wahlweise natlrlich mit der CC selbst
gemacht)
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3 Becher Sahne (oder H-Sahne)

4 kleine Dosen geschalte Tomaten (oder 2 grofe)

2 Eier

4 Zwiebeln

1 Doppelpackung Schinkenwlrfel (ich nehm die vom Lidl)

Salz, Pfeffer, Paprika,

Salatkrauter (hier nehm ich die aus den groBen Schraubglasern
vom Lid1l)

Zubereitung:

Den Ofen mit Ober/Unterhitze auf hochster Stufe vorheizen
(mein Backofen kann 280°).

Nudeln ca. 5 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Tomaten in ein Sieb schutten (Sud
wegschutten), Zwiebeln schalen und in Wirfel schneiden.

Eine grolle, ofenfeste Schissel einfetten und dann fangen wir
an zu schichten:

1. Nudeln

2. Schinkenwurfel

3. Tomaten (den Strunk entferne ich immer Uber den Nudeln, so
dass etwas Saft auf die Nudeln lauft, dabei ziehe ich die
Tomaten etwas auseinander und ,breite” sie aus

4. Zwiebelwlrfel

Dann fangen wir wieder von vorne an

die letzte Schicht missen Nudeln sein.

Jetzt die Schussel auf der zweiten Schiene von unten in den
Backofen schieben. Den Ofen auf 200° runter drehen und das
ganze etwa 20-25 Minuten backen — die Nudeln mussen oben drauf
»Knusprig” aussehen.

Zubereitung SoBe:
In einen hohen Ruhrtopf geben wir Sahne, Eier und die Gewlrze.
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Das ganze nun gut verquirlen, gerne auch mit einem Plrierstab.

Das Ganze funktioniert naturlich auch im Blender.

Ich probiere immer, bevor ich das ganze uber die Nudeln giele.
Es kann ruhig ordentlich gewirzt sein, die Nudeln nehmen viel
Geschmack auf.

Nun die Schissel (naturlich mit Topfhandschuhen!!!) aus dem
Ofen holen und mit dem Sahne/Eier/Gewlrze-Gemisch gleichmaliig
ubergieBen.

Den Ofen wiederum runter drehen, jetzt auf 180° und den
Auflauf etwa 45 Minuten backen.

Ab und zu mal schauen, ob die ,Kruste“ zu braun wird — dann
die Hitze noch etwas reduzieren (ist ja jeder Ofen anders).
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