Hiihnerreisfleisch — Claudias
schnelle Kiiche mit der CC

Foto und Rezept von Claudia Kraft

In 34 Minuten ohne viel Zutun zum Ziel

Zutaten:

200 g Zwiebeln/oder Schalotten
1 -2 Knoblauchzehen

Olivendl zum Dinsten

300 g Putenfleisch/oder Huhnerfleisch
2 EL Paprikapulver (edelsuR)

1 TL Paprikapulver (scharf)
Schuss Essig

700 ml Gemusesuppe

300 g Langkornreis

1 Prise Majoran, Prise Kimmel

1 EL Paradeismark (Tomatenmark)
100 g Parmesan (gerieben)

Salz

und etwas Parmesan oben auf.

Zubereitung:
Ich habe Scharlotten im Multizerkleinerer mit Messer kurz mit
P Taste zerkleinert.

Zwiebel und Knoblauch mit etwas 01 oder in meinem Fall mit
frischem Ghee glasig rosten (Kochrihrelement, 140 Grad,
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Ruhrintervall 2).

Klein geschnittenes Huhnerfleisch dazu und anrodsten, Paprika
Pulver dazu und gut verrihren.

Dann mit Schuss Essig abloschen u Tomatenmark und Majoran und
Kimmel dazu.

Mit Bruhe aufgiellen (habe Huhnersuppe genommen), Reis dazu
geben, Temperatur auf 100 Grad/Intervallstufe 3 reduzieren.

So lange kochen bis Reilis weich 1ist. Ich habe das
Kochriuhrelement verwendet und anfangs mit ca 120-140C auf
Kochintervall 2 geruhrt. Dann auf 100 Grad Intervall 3
reduziert.

Abschmecken und geriebenen Parmesan dazu ruhren. Wer mochte,
kann auch Parmesan obenauf geben.

Menge reicht fur 2-3 Personen.
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Semmelknodel

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Billa Wepunkt
Fur 4 Personen:

Zutaten:

1,5 Zwiebeln

60 g Butter

160g Speck gewurfelt (Alternativ Kase, Spinat, siehe Tipp
unten)

450g trocken gewlrfelte Brot-/Brotchen Reste etc

6 Eier

120 g Mehl

300ml Milch

Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack

Fur die Farbe ggf. noch etwas Kurkumapasta (optional)

Zubereitung:
Zwiebeln im Multi zerkleinern.

Butter im Kessel der CC schmelzen und Zwiebel darin glasig
braten..

Speck gewlurfelt dazu geben..

Temperatur jetzt AUSSCHALTEN
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Trocken gewlrfelte Brot-/Brotchen-Reste etc. in die Schussel
geben und den Knethaken einsetzen.

Eier, Mehl, Milch glatt ruhren.
Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack dazugeben und in die
Schissel mit reinfullen.

Auf min-Stufe fur 2 Minuten ankneten und dann auf 1 oder 2
hochstellen. Solange kneten lassen, bis eine homogene Masse
entstanden ist.

Fir die Farbe ggf. noch Kurkumapasta dazugeben (optional).
30-40min Masse ruhen lassen..

Dann mit feuchten Handen Knédel formen...Diese fest pressen
(wie ein Schneeball).

Wasser in einem Topf zum Sprudeln bringen, Knddel reingeben
und 5-10 Min simmen lassen (nicht mehr kochen).

Wenn Sie oben schwimmen, sind sie fertig. Falls vorhanden noch
etwas Petersilie dariberstreuen. Guten Appetit!

Tipp Billa W.:

Da sie mit Speck sind, brate ich die Knédel gerne kurz rundum
an und esse sie in einer schlessischen Kartoffelsuppe (wie auf
dem Foto oben zu sehen).

Man kann den Speck auch durch Kase ersetzten oder Spinat (den
aber gut auspressen), damit er nicht mehr soviel Flussigkeit
hat.

Alternative: Im Dampfgarkdérbchen dampfen. Dann den
Dampfgareinsatz etwas buttern, damit die Knoédel nicht
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festkleben.

Fruchtriegel

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Barbie Steber

Diesmal habe ich folgende Mischungen gemacht, aber es geht
jegliche Kombination..

Zutaten:

Cranberrie -Schoko-Mandel:
200 g Datteln

200 g Cranberries

200 g Mandeln

Ca. 1 EL Kakao

Ca. 1 EL Schokodrops

Mango-Kokos-Ingwer:

200 g Datteln

200 g getrocknete Mango
200 g Cashewnusse

20 g Kokosflocken
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1 EL Kandierten Ingwer

Apfel-Aprikosen-Walnuss:
200 g Datteln

100 g Apfelringe

100 g getrocknete Aprikosen
200 g Walnusse

Etwas Zimt

Oblaten

Zubereitung:

Jeweils gleiche Menge an Datteln, getrockneten Fruchten und
Niussen im Multizerkleinerer mit dem Messer so lange
zerkleinern, bis eine klebrige Masse entstanden ist.

Tipp von Sabine Zorba : Man kann die Masse auch wunderbar
durch den Fleischwolf lassen .

Das Ganze streiche ich dann auf eckige Oblaten, noch eine oben
drauf, lege sie in eine eckige Form, beschwere sie von oben
und stelle sie fur ein paar Stunden in den Kihlschrank.

Danach schneiden und im Kihlschrank aufbewahren.

Ajvar mit der Kenwood Cooking
Chef
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Originalrezept: http://slava.com.de/?p=3482 und von Silke
Wenning auf die Cooking Chef abgewandelt

Dieses Ajvar kann man wie im Originalrezept fur Djuvec-Reis
verwenden, aber auch als Aufstrich und zum Steak verwenden.
Auch auf einer Antipasti-Platte macht es sich gut.

Das Ajvar-Rezept ergibt ca. 4 Glaser und ist im Kuhlschrank
mindestens 1 Monat haltbar.

Zutaten:

8 grolle Paprika

2 geschalte Auberginen
8 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni

100 ml Wasser

200 ml Weilweinessig
300 ml Olivenol

2 Tl Meersalz (Sale di Mare)
2 TL Pfeffer

2 TL Zucker

Zubereitung:
Paprika, Auberginen und Knoblauch im Multi mit grober
Reibscheibe schneiden.
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Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Gemusemasse sowie die restlichen Zutaten in den Kessel
geben, das Kochrihrelement verwenden und alles bei 140°,
Rihrintervallstufe 3, mit Spritzschutz 10 bis 20 min garen.

.
4

Ajvar nicht zu fldssig wird.
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Das Pluree in eine Auflaufform oder Schmorpfanne geben und ggf.
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch etwas Olivendl
draufgeben.

Garzeit 2 L Std/220 Grad, zwischendurch etwas umrihren.
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Tipp Maren Grau-Soumana Mayaki: Ggf. Essig reduzieren. Trotz
weillem Balsamico-Essig schmeckte es fur meinen Geschmack zu
sauer.

Multizerkleilnerer —
Zubehorvorstellung
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Fotos Christina Cieluch
===/Zubehorvorstellung: Multizerkleinerer===

Und es geht weiter mit der nachsten Zubehérvorstellung.
Diesmal stellt uns Christina von den Montagskindern den
Multizerkleinerer vor:

Ich habe die Ehre, den Multizerkleinerer AT647 fur die Kenwood
Kichenmaschinen vorzustellen.

Der Multizerkleinerer, oder auch Food Processor, passt auf
alle gangigen Kenwood Chef, Major und Cooking Chef Modelle und
ist, wie der Name schon vermuten 1lasst, ein wahres
Multitalent.

Zur besseren Vergleichbarkeit habe ich alle verflgbaren
Scheiben (ausser Scheibe 1/ Parmesanreibe) des
Multizerkleinerers mit dem gleichen Gemise, namlich Karotten,
getestet und mit Fotos dokumentiert.

Samtliches Gemuse, Obst, Kase, Wurstwaren etc. lassen sich
mithilfe der Scheiben in Stifte oder verschieden dicke
Scheiben schneiden, oder in zwei verschiedenen Starken
raspeln.
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Die feine Reibe (Nr. 1) ist fur Parmesan oder ggfs. auch
Kartoffeln geeignet.

Alternativ zu den Scheiben, die sich Ubrigens wunderbar im
Deckelhalter des schwedischen Mobelhauses aufbewahren lassen,
gibt es noch das Messer, mit dem man Krauter zu einem Pesto,
Frischkase zu einem tollen Dip, oder Mandeln zu frischem
Mandelmus machen kann.

Auch der Teig fur selbstgemachte Pasta wird von den
hartgesottenen Nutzern des Multizerkleinerers mit dem Messer
gemacht.

Alles in allem 1ist der Food Processor ein nahezu
unverzichtbarer Allrounder unter den Zubehorteilen der oben
genannten Kenwood-Maschinen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehörmulti_christinac1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti2christinac.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti3christianc.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti4christinac.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehörmulti_christinac4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti5christinac.jpg

Ausprobiert nach einer Inspiration von Heike Dulle/Fotos
Gisela M.

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhorte. Da wir aber darauf
hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
konnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert [ [O [0

Menge fur 6 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

180 ml Vollmilch

200 gr. Mandeln (geschalt)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stucken
150 gr. Puderzucker
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50 gr. Butter
ein paar Tropfen Mandelbitter

Zubereitung:

Mandeln schalen (in Schussel geben, mit kochendem Wasser
ubergiessen, Deckel auf Schussel legen und 5 Minuten warten,
dann schalen).

Geschalte Mandeln zusammen mit Puderzucker und etwas Milch in
Multi mit Messer geben und rudhren, bis es eine schone
Konsistenz ergibt. Nach und nach einen Teil von der Milch
zugeben, bis die Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 5
Minuten bei hoher Geschwindigkeit geruhrt und ca. die Halfte
von der Milch benotigt.

Restliche Milch mit Butter und weiller Schokolade (in Stucken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange ruhren lassen, bis sich alles aufgeldst hat.

Mandelmasse und Bittermandel zugeben, Timer auf 7 Minuten
stellen und bei 50 Grad, Ruhrintervall 1 weiterruhren lassen.

In Glaser abfullen und in den Kuhlschrank geben, dort wird es
noch etwas fester (bleibt aber schon cremig).

Fertig [
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Tomatensugo mit der
Beerenpresse

Anleitung von Lisa Smile und Rewecka Berberis/Fotos Rewecka
Berberis

Zutaten:

kg Tomaten

EL Olivenol

EL Honig

Zweige Rosmarin
Gemusezwiebel in Scheiben
grolle Knoblauchzehe

= = N NN O

Zubereitung:

Die Tomaten habe ich mit 2 El Olivendl, 2 EL Honig, 2 Zweigen
Rosmarin, 1 Gemusezwiebel in Scheiben (im Multi grobe Scheibe)
und 1 groBBen Knobizehen — in feine Streifen fur 1 h bei 180 C
im Backofen gehabt.

Umruhren erst wenn oben braun wird.

Etwas abkuhlen lassen und dann 3x durch die Beerenpresse
geben.
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Tipp Katharina Schmidt:
Den Trester der Tomaten trocknen und zum Wirzen nehmen

Foto Monika Klein

Krautfleckerl — Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/tomatensosserewecka1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6288

A

Fotos Margit Fabian/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Margit Fabian

15 Sekunden fur 1/2 Kopf Kraut (Multi, Julienne-Scheibe), 15
Minuten fidr die Nudeln aus 500 g Mehl/Semola (Pasta Fresca,
Bandnudelmatritze)

Zutaten:

1/2 Kopf Kraut

500 gr. Pasta mit Pasta Fresca
Salz

0l
Pfeffer

Zubereitung:

Das Kraut wurde in 0l gediinstet, gesalzen. Dann kommen die
Nudelfleckle dazu. Wir geben beim Essen dann immer noch
grolBzugig gemahlenen Pfeffer daruber.

2. Rezept von Linda Peter
Den Speck kann man auch weg lassen

Zutaten:

500 g WeiBkraut

1 Zwiebel fein hacken
125 g Friuhstucksspeck
2 EL Kristallzucker
125 ml WeiBwein
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2 Knoblauchzehen
300 g Teigfleckerln
2 EL Majoran

Salz

Pfeffer

Kimmel

Majoran
Butterschmalz

Zubereitung:
Vom Kraut den Strunk ausschneiden. Kraut in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden (z.B. Multi Scheibe 4 oder 6).

Zwiebel schalen. Zwiebel und Speck klein

schneiden. Zucker 1in 2 EL Buterschmalz karamellisieren,
Zwiebel

und Speck einrihren und goldbraun rosten.

Kraut untermischen, mit Wein abldschen, mit Salz, Pfeffer,
Kimmel und zerdrucktem Knoblauch wirzen. Kraut zudecken

und bei schwacher Hitze weich dunsten (dauert ca. 15

Minuten).

Inzwischen Fleckerln in Salzwasser bissfest kochen,
abseihen, abschrecken und abtropfen lassen. Fleckerln und
Majoran unter das fertige Kraut mischen.



Fotos Gisela M./Rezept Nr. 3
fur 4 Personen

Zutaten:

500 gr. WeiBkohl (muss man nicht abwiegen: ein Multi voll
ergibt 500 gr.)

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

6 EL 01

2 TL edelsuBes Paprikapulver

2 TL getrockneter Majoran

1,5 TL Zucker

150 ml Geflugelbrihe (ich hatte Fond)

Pfeffer

Salz

200 gr. Lasagneblatter (ich hatte doppelte Menge von Teig Nr.
2 von hier: Pasta-Fresca-Rezepte, mit Lasagnematritze)

150 gr. gekochter Schinken

100 gr. Bergkase (ich hatte nur 50 gr.)

2 EL Kurbiskerne

Zubereitung:

Nudelteig nach Rezept herstellen und mit Pasta Fresca und
Lasagnematritze verarbeiten, Teig in Fleckchen zerreissen
(Alternativ nimmt man Lasagneblatter).


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Kraut putzen und mit Juliennescheibe von Multi (Nr. 6)
zerkleinern. Menge muss nicht abgewogen werden. Ein voller
Multi kommt genau hin.

Zwiebel in feine Streifen und Knoblauch in dunne Scheiben
schneiden (ich mache das herkommlich mit Messer, mit Multi
wlrde es auch gehen)

Etwas 01 in Kessel geben, Kochrihrelement einsetzen, bei 140
Grad/Ruhrintervall 3 Zwiebeln und Knoblauch glasig dinsten.
Paprikapulver, Majoran und Zucker zugeben.

Briuhe oder Fond zugeben und aufkochen. Dann Kohl zugeben,
Temperatur auf 130 Grad zuruckstellen, Ruhrintervall 2, Timer
12 Minuten. Abschmecken (12 Minuten war bei mir perfekt. Lt.
Rezept 10-15 Minuten.
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Backofen auf 220 Grad 0/U aufheizen.
Die Nudeln in Salzwasser kochen und abtropfen lassen.

Schinken klein schneiden, in einer Pfanne mit etwas 01
anbraten.

Schinken mit Nudeln und Kohl vermischen und in Auflaufform
geben.

Kase raspeln (geht mit Multi perfekt, ich nehme meistens die
Microplanereibe) und Uber Auflauf streuen. Kirbiskerene
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darubergeben. Im Ofen 10 Minuten uberbacken.

Ggf. mit etwas Kirbiskerndl vor dem Servieren betraufeln.

Guten Appetit!

Pistazienaufstrich —
Pistaziencreme Pitella -
Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhdrte. Da wir aber darauf
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hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
konnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert [J [J [

Menge fur 5 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

200 ml Vollmilch

200 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stucken

100-150 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker 200
gr)

50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:

Geschalte Pistazien (moglichst ohne die braune Haut) zusammen
mit Glukose bzw. Puderzucker und etwas Milch in Multi mit
Messer geben und ruhren, bis es eine schone Konsistenz ergibt.
Nach und nach einen Teil von der Milch zugeben, bis die
Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 4 Minuten bei hoher
Geschwindigkeit geruhrt und ca. die Halfte von der Milch
benotigt.
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Restliche Milch mit Butter und weiBer Schokolade (in Stilicken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange ruhren lassen, bis sich alles aufgeldst hat.

Pistazienmasse und ausgekratzte Vanilleschote zugeben, Timer
auf 7 Minuten stellen und bei 50 Grad, Ruhrintervall 1
weiterriuhren lassen (Achtung: wenn die Temperatur zu hoch
ware, wirden die Pistazien an Farbe verlieren. Bei 50 Grad ist
aber alles ganz unkritisch).

Fertig [

Kann man als Fullung fur Torten oder Muffins verwenden, man
kann es mit Sahne/Butter und Frischkase zu einer Creme
verarbeiten, als Frosting oder am besten: man isst es einfach
pur bzw. als Brotaufstrich.

Da es sich um ein frisches Produkt halten, sollten es im
Kihlschrank aufbewahrt werden und binnen zwei Wochen verspeist
werden.
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Varianten:

Graziella Leanza: Milch durch Kokosmilch ersetzen, falls Milch
nicht vertragen wird. Man schmeckt eine ganz sanfte Kokosnote,
harmoniert prima.

Karin Welzel: Pistazien kann man auch durch Cashewnusse (ggf.
vorher angerostet fur noch mehr Geschmack) ersetzt werden.

Dieses Rezept und mehr gibts bei Topfle und Deckele

Rezept Nr. 2 — Foto und Rezept von Dagmar Moller

Zutaten:

65 g grune ungesalzene Pistazien
10 g Macadamia gesalzen

1/2 Espressoloffel Matcha-Pulver
Mark 1/2 Vanilleschote

30 g weisse Schokolade

16 g Kokosodl

15 g Erytrit

35 g Kakaobutter

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmuhle fullen und mixen, bis die Konsistenz
passt.
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Foto von Corinna Gerbitz

Variante in der Gewurzmihle mit weniger Zucker. Mir reicht die
SuBe vollkommen. Pistaziengeschmack kommt noch mehr durch.

Zutaten:

60 ml Vollmilch

60 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

50 gr. weille Schokolade in kleinen Stucken

30 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker)
50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:

Milch mit der Kuvertire leicht erwarmen, so dass die
Schokolade weich wird. Dann den Rest in das Gewurzmuhlenglas
dazu geben und mixen.

Tipp:
Italienische Pistazien und turkische sind besonders lecker!

Falsche Leberwurst
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Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Sti Ne

Der Multi durfte Leberwurst machen, die keine 1ist, aber sehr
lecker ist:

Zutaten:

1 Glas Kidney Bohnen

1 Packung Rauchertofu

1 grolBe Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speisedl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich Ol dinsten bis sie
leicht Farbe genommen haben.

Bohnen abgiellen und abspulen und zusammen mit dem grob
gewlrfelten Tofu und den restlichen Zutaten im Multi parieren.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und nach dem Purieren
unterheben.

Lecker
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