
Kumquat-Quitten-Chutney

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Zutaten:
500 g Quittenmarmelade, Zubereitung siehe unten.
500 g. Kumquats
2 Granatäpfel
30 g Ingwerwürfelchen
1Msp. Cayennepfeffer
50 ml Potrwein
1El Sojasauce

Zubereitung:
Quitten vom Flaum und Kerngehäuse befreien, im Multi grob
schreddern,  in  den  Kessel  geben  mit  einem  Spritzer
Zitronensaft  und  Gelierzucker  (2:1,  3:1,  1:1)  je  nach
Quittenmenge um die Quittenmarmelade zu kochen, Stufe 1, 100
Grad (Kochrührelement), wenn es kocht ab dann 5 Min. Kochen
lassen. Die Marmelade ist fertig für die Abfüllgläser.

500 g Marmelade im Kessel einbehalten oder bereits fertige
Quitten  Marmelade  verwenden.  Kumquars  waschen,  StieL-  und
Blütenansatz  wegschneiden,  die  Früchte  in  feine  Scheiben
schneiden und entkernen.

Die  Grantäpfel  aufbrechen  und  die  Kerne  herauslösen.
Quittenmarmelade und Ingwer erwärmen (100 Grad, Stufe 1), wenn
es kocht die Kumquats zugeben und weich garen (5-10 Min.)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6772


Granatäpfel zugeben, einmal aufkochen lassen (2 Min.).

Mit  Cayennepfeffer,  Portwein  und  Sojasauce  abschmecken.
Chutney in vorgewärmte Gläser füllen, verschließen.

Ich habe vor kurzem ein Glas aus 2013 geöffnet. Es war o.k..
Ich liebe es zu kräftigem Käse und gegrilltem Geflügel, sowie
zu Ente weg. der Kumquatnote.

Am besten ihr probiert es selber aus. �Gutes Gelingen!

Sweet-Chili-Sosse

Foto von Marianne Heiss

Rezept  von  Chefkoch.de  und  von  Marianne  Heiss  auf  CC
umgewandelt

Ergibt 250 ml

Zutaten:
2 Chili
1 Tl Salz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6754
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/sweetchilisosse_marianneheiss.jpg


180ml Wasser
120g Zucker
60ml Essig
3 Knoblauchzehen
1 EL Stärke mit etwas Wasser

Zubereitung:
Alles von Chili bis Knoblauchzehen mixen (Multi) und  etwa 3
Minuten  kochen  (in  CC  mit  Flexi  und  etwas  über  100
Grad/Rührintervall1).

1 EL  Stärke mit Wasser anrühren, und die Masse mischen und  1
Minute kochen lassen. Abfüllen. Fertig

 

Sambal Oelek

Foto von Marianne Heiss

Rezept  von  Chefkoch.de  und  von  Marianne  Heiss  auf  CC
umgewandelt

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6749


Zutaten:
200g Chilis
250ml Wasser
1Tl Salz
1Tl Zucker
1EL Essig
1TL Öl

Zubereitung:
Alles  im  Multi  zerkleinern  und  15  Minuten  in  CC  mit
Flexi/Rührintervall 1  köcheln lassen, anschliessend pürieren
(Blender oder Pürierstab).

Wer will kann auch noch etwas mit Tomatenmark strecken…

Kürbisragout  aus  dem
Kochtraining Österreich

Foto: Kürbisravioli mit Kürbisragout als Sauce von Claudia
Kraft
nachgekocht von Claudia Kraft

Zutaten für 4 Personen:
500g Kürbis
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg


1/4l Gemüsesuppe/Gemüsebrühe
1/4l Sahne
Salz
Pfeffer
Öl zum Anbraten
1 Schuss Apfelessig
evtl. etwas Mehl zum Binden

Zubereitung: 
Kürbis schälen, Kerne entfernen und mit dem Würfelschneider
würfeln.
Im  Multi  mit  dem  laufenden  Messer  die  Zwiebel  und  den
Knoblauch  klein  schneiden.
In die Schüssel geben und mit dem Öl und Koch-/Rührelement
andünsten.
Mit Gemüsebrühe und Sahne aufgießen und einkochen.
Die Kürbiswürfel in die Flüssigkeit geben und solange dünsten,
bis sie bissfest sind.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstäuben und binden.

 

Kürbisravioli  mit
Kürbisgemüse  und
Kräutersaitling

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714


Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:
Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)
125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier
1 Eigelb
10 ml Wasser
1 EL Essig
1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:
Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
über Nacht gekühlt.
Am  Zubereitungstag  den  Teig  mit  Walze  von  Stufe  1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kürbisfüllung:
ca 300 gr Kürbis
2-3 El Ricotta
Thymian
Salz
Pfeffer

Zutaten Kürbissauce: 
Kürbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kürbis
1/2 Charlotte
1/2 Knoblauchzehe

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=821
http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734


1/8l Gemüsebrühe
1/8l Schlagobers
Salz, Pfeffer
Öl zum Anbraten
1 Schuss Essig

Zubereitung Kürbisfüllung:
Für Fülle habe die tiefgefrorenen, gewürfelten Kürbisstücke im
Dampfeinsatz  gegart  bzw.  den  Sichtschutz  dann  weggegeben,
sodaß die Würfelstücke nicht so viel Feuchtigkeit haben.
Den gegarten Kürbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

 

Zubereitung Ravioli:
Danach die Teigplatten gefüllt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

 



Zubereitung Kürbissauce:
Kürbis schälen, Kerne entfernen und mit dem Würfelschneider
würfeln.
Im  Multi  mit  dem  laufenden  Messer  die  Zwiebel  und  den
Knoblauch  klein  schneiden.
In die Schüssel geben und mit dem Öl und Koch-/Rührelement
andünsten.
Mit Gemüsebrühe und Sahne aufgießen und einkochen.
Die Kürbiswürfel in die Flüssigkeit geben und solange dünsten,
bis sie bissfest sind.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstäuben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht  eher  ein  Püree  als  ein  gewürfeltes  Gemüse  ;-),
deswegen  beim  Anrichten  vorwiegend  unterhalb  platziert  und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und über die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzüglich geschmeckt.

 

 

Ausgezogener  Apfelstrudel
nach Plachutta Art

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6589
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6589


Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Ausgezogener Apfelstrudel nach Plachutta Art. Er schmeckt wie
bei meiner Oma, ich schwöre.

Zutaten:
Strudelteig:
200 g glattes Mehl
1 TL Öl
1/8 l lauwarmes Wasser
1 Prise Salz
Zerlassene Butter zum Bestreichen des Teiges

Butterbrösel:
80 g Butter
120 g Brösel

Fülle:
1 kg Äpfel
100 g Kristallzucker
Vanillemark oder Essenz
1 KL Zimt
50 g Rosinen
2 EL Rum
½ Zitrone den Saft

50 g Butter

Zubereitung:
Strudelteig:
200 g glattes Mehl

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellinda.jpg


1 TL Öl
1/8 l lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

Alles zu einem glatten Teig mit dem Knethaken verarbeiten.
Klarsichtfolie mit Öl einpinseln und den Teig darin einwickeln
und 30 Minuten rasten lassen.

Zerlassene Butter zum Bestreichen des Teiges

Butterbrösel:
80 g Butter
120 g Brösel

Zu Butterbrösel rösten und auskühlen lassen

Fülle:
1 kg Äpfel schälen, Kerngehäuse raus und blättrig schneiden
(Multizerkleinerer)
100 g Kristallzucker dazu
Vanillemark oder Essenz
1 KL Zimt,
50 g Rosinen
2 EL Rum
½ Zitrone den Saft

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellinda2.jpg


50 g Butter zerlassen

Dann  den  Teig  leicht  ausrollen  und  auf  einem  bemehlten
Tischtuch papierdünn ausziehen. Am besten geht das über dem
bemehlten Handrücken, der Teig ist schön elastisch. Am besten
ohne Ringe und mit den Fingernägeln aufpassen damit der Teig
nicht einreißt.

Mit  flüssiger  Butter  einpinseln  und  dann  die  Butterbrösel
drauf verteilen.

Apfelzimtzuckergemisch großzügig drauf verteilen, Ränder frei
lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellindaapfel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellindaausgezogen.jpg


Die Ränder einklappen und dann mit dem Tischtuch zu Hilfe
genommen  zusammenrollen  und  auf  ein  Backblech  rollen  mit
Backpapier zu Hilfe genommen.

Backofen vorheizen auf 200 Grad Umluft , 40 Minuten backen.

Warm, lauwarm oder kalt schmecken lassen. Mit Vanillesauce,
Eis oder Schlagobers.

Bei  uns  in  Österreich  gibt’s  den  auch  mal  als  Hauptgang
mittags, meine Oma hat immer eine Suppe vorher gereicht.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellindaverteilt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellindateig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelstrudellinda1.jpg


Apfel-Hafer  Brötchen  für
Kleinkinder

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Nicole Kühling

Zutaten:
200 g blütenzarte Haferflocken
300 g Dinkelmehl ( im Originalrezept wird mit Weizen Typ 1050
gearbeitet, ich hab es aber auch schon mit Vollkorn gebacken )
125 ml naturtrüber Apfelsaft
100 g Butter
1-2 süßliche Äpfel
1 Prise Salz
1 Päckchen Trockenhefe
Vanillepulver,  Vanillezucker  oder  Vanillekonzentrat  (  nach
Geschmack )
Chiasamen ( nach Geschmack )
Cranberrys ( nach Geschmack )

Zubereitung:
Den Apfelsaft erwärmen und die Butter darin schmelzen lassen
(ca. 50-60 Grad im Kessel).

Die Äpfel mit Schale grob raspeln (Multizerkleinerer).

Mehl, Haferflocken und Hefe mischen. Mit dem Apfelsaftmix, dem
geriebenen  Apfel  und  den  übrigen  Zutaten  so  lange  kneten
(Knethaken),  bis  ein  elastischer  Teig  entsteht.  Den  Teig
abgedeckt  etwa  30  min  gehen  lassen  bis  er  sein  Volumen
verdoppelt halt (mit dem Dinkelmehl geht der Teig nicht so

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6571
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6571
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/apfelhaferbroetchen.jpg


viel auf ).

Den Teig noch einmal kneten und kleine Brötchen darauf formen.
Nochmal 10-15 min ruhen lassen.

Die Brötchen mit Wasser bepinseln und im vorgeheizten Backofen
ca. 12 min bei 200 -220 C U/O backen.

Der fertigen Brötchen sind relativ weich und krümeln nicht.
Sie werden auch nicht besonders braun. Aber so mögen wie sie
am liebsten.

Viel Spaß beim Nachbacken.

Ach ja, die Brötchen lassen sich super einfrieren und bei
Bedarf sind sie schnell aufgetaut:

Flammkuchen ohne Mehlteig

Rezept und Fotos von Andrej Daiker zur Verfügung gestellt

Mahlzeit! Heute gibts einen Flammkuchen anderer Art. Statt
Teigboden mit Kartoffeln.

Zutaten:
3 mittelgroße Kartoffeln
1 große rote Zwiebel
1/5 Packung Würfelspeck

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6563
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/kartoffelflammkuchenandrejdaiker.jpg


ca. 300 ml Jogurt 1,5% Fett
Salz, Pfeffer
1 Lauchzwiebel
etwas Olivenöl zum Bepinseln der Kartoffeln

Alternativ Belag: Feta, Walnüsse, Gorgonzola, Lachs

Zubereitung:
Kartoffeln  waschen  und  im  Multizerkleinerer  in  Scheiben
schneiden.

Aufs Backblech legen (siehe Bild) mit Trennspray oder Olivenöl
einsprayen bzw. bepinseln.

Salzen, pfeffern und für 15 Minuten bei 180 Grad vorbacken.

Mit Jogurt bestreichen, Speck und Zwiebeln verteilen und für
weitere 15 bis 20 Minuten backen. Danach mit Lauchzwiebeln
dekorieren. Genießen!

Tomatendip
Rezept  zur Verfügung gestellt von Nicole Kühling

Zutaten:
1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten ( in Öl ), 200 gr.
125g Sonnenblumenkerne

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/kartoffelflammkkuchenandrejdaikerkartoffeln.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6533


100 g Tomatenmark
20g frischer Zitronensaft
1 Esslöffel Oregano oder auch Pizzagewürz
30 g Olivenöl
etwas Pfeffer ( nach Geschmack)

Zubereitung:
Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrösten und nach dem
Auskühlen im Multi oder der Gewürzmühle fein zerkleinern
Die getrockneten Tomaten ebenfalls kurz zerkleinern ( Multi
oder klein schneiden)
Alle Zutaten ( auch das restliche Öl aus dem Glas ) in den
Kessel geben und bei 5 min bei 100 Grad kochen lassen, dabei
immer wieder rühren (Flexielement).
Nach  dem  kochen  den  Inhalt  im  Multi  fein  pürrieren  und
abfüllen.

Das ganze schmeckt super auf Brot, als Pesto zu Pasta oder zu
Fleisch

Linsendip (orientalisch)
Rezept zur Verfügung gestellt von Nicole Kühling

Schmeckt orientalisch

Zutaten:
1 Stange Lauch und/oder Zwiebel ( man kann auch noch Porree
dazu geben )
1 Knoblauchzehe
1 große Möhre
1 Esslöffel Tomatenmark
250 ml Gemüsebrühe zum ablöschen
100 bis 120 g Linsen nach Wahl dazugeben und mitkochen bist

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6529


sie weich sind.

Zubereitung:
Das Gemüse klein schneiden oder im Multi zerkleinern und in
etwas Olivenöl andünsten.

Das Tomatenmark dazu geben und kurz mit anbraten. Mit der
Gemüsebrühe ablöschen und die Linsen darin weich kochen.

Das ganze wird dann gewürzt nach Geschmack.

Senf und/ oder Sambal olek

Kräutersalz, Pfeffer, evt. Chilli ( ich hab noch Garam Masala
mit ran gemacht )
Senf und etwas Agavendicksaft ( wer mag )

Das ganze dann im Multi, Gewürzmühle oder einfach mit dem
Triblade zu einer Paste verarbeiten.

Das ganze schmeckt super als Brotaufstrich ( ist Vegan) als
Dip oder als veganes Hauptgericht (dann lässt man das pürieren
einfach weg).


