Mandelaufstrich Mantella

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

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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6338

Minuten bei hoher Geschwindigkeit gerudhrt und ca. die Halfte
von der Milch benotigt.

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 aufgelost hat.

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

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

Fertig [

Tomatensugo mit der
Beerenpresse
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Anleitung von Lisa Smile und Rewecka Berberis/Fotos Rewecka
Berberis

Zutaten:

kg Tomaten

EL Olivenodl

EL Honig

Zweige Rosmarin
Gemusezwiebel in Scheiben
grolle Knoblauchzehe

= = N N N O

Zubereitung:

Die Tomaten habe ich mit 2 El Olivenol, 2 EL Honig, 2 Zweigen
Rosmarin, 1 Gemusezwiebel in Scheiben (im Multi grobe Scheibe)
und 1 grofBen 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.

Tipp Katharina Schmidt:
Den Trester der Tomaten trocknen und zum Wiurzen nehmen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/tomatensosserewecka1.jpg

Foto Monika Klein

Krautfleckerl — Variationen

Fotos Margit Fabian/Rezept Nr. 1
1. Rezept von Margit Fabian

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

Zutaten:
1/2 Kopf Kraut
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500 gr. Pasta mit Pasta Fresca
Salz

0]
Pfeffer

Zubereitung:

Das Kraut wurde in 01 gediinstet, gesalzen. Dann kommen die
Nudelfleckle dazu. Wir geben beim Essen dann immer noch
groBzugig gemahlenen Pfeffer daruber.

Den Speck kann man auch weg lassen

Zutaten:

500 g WeiBkraut

1 Zwiebel fein hacken
125 g Fruhstucksspeck
2 EL Kristallzucker
125 ml WeiBwein

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.

3. Rezept, ausprobiert von Gisela M., aus der Sendung “Tim
Malzer kocht” von 2011 und auf CC umgewandelt

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

Zutaten:

500 gr. Weilkohl (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 Gefliugelbrihe (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 Kirbiskerne

Zubereitung:

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

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 dinne Scheiben
schneiden (ich mache das herkommlich mit Messer, mit Multi
wlrde es auch gehen)
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Etwas Ol in Kessel geben, Kochriihrelement einsetzen, bei 140
Grad/Ruhrintervall 3 Zwiebeln und Knoblauch glasig dunsten.
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.

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

Ggf. mit etwas Kiurbiskerndl vor dem Servieren betraufeln.

Guten Appetit!

Pistazienaufstrich —
Pistaziencreme Pitella -
Variationen
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Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1

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 0 [ [

1. Rezept von
http://blog.giallozafferano.it/cucinafacileconelena/nutella-di
-pistacchi/, libersetzt, auf CC angepasst und leicht verandert
von Gisela M.

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.

Restliche Milch mit Butter und weiller Schokolade (in Stucken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange riuhren lassen, bis sich alles aufgeldést hat.
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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, wurden die Pistazien an Farbe verlieren. Bei 50 Grad ist
aber alles ganz unkritisch).

Fertig [

Kann man als Fillung fiur 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.

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 Cashewnlisse (ggf.
vorher angerostet fur noch mehr Geschmack) ersetzt werden.

Dieses Rezept und mehr gibts bei Topfle und Deckele
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Rezept Nr. 2 — Foto und Rezept von Dagmar Mdller

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 Gewurzmiuhle fullen und mixen, bis die Konsistenz
passt.

Foto von Corinna Gerbitz

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

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Sti Ne
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Der Multi durfte Leberwurst machen, die keine 1ist, aber sehr
lecker 1ist:

Zutaten:

1 Glas Kidney Bohnen

1 Packung Rauchertofu

1 grolBe Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speiseodl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich Ol diinsten 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

Baci nach Perugina Art -

selbstgemacht
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Fotos Margit Fabian

Rezept von hier:
http://ricettecookingchef.blogspot.bg/2016/02/ricetta-baci-per
ugina-con-il-kenwood.html, von Gisela M. 1ins Deutsche
ubersetzt und von Margit Fabilian ausprobiert

Eine Packung “Baci Perugina” gab es fruher jedes Jahr als
Geschenk meiner Eltern, wenn die Ferien vorbei waren, um mir
den Abschied von Italien zu erleichtern. Das Besondere an den
Kissen (Bacio=Kuss) ist, dass in der silberfarbenen Verpackung
immer auf transparenter Folie ein Liebesspruch beigefligt ist.
Ich habe diese Spruche friher mit Hilfe meines Langenscheidt-
Worterbuch Uubersetzt, auswendig gelernt und so Italienisch
gelernt []

Zutaten:

(40 Pralinen)

250 gr. Haselnusse (geschalt oder ungeschalt)

250 gr. Nutella

75 gr. Backkakao (Tipp Margit Fabian: Kakaogehalt war zu hoch,
besser nur halbe Menge nehmen)

250 gr. dunkle Schokolade in sehr guter Qualitat

Zubereitung:
40 Nusse zur Seite legen.

Die anderen Nisse in den Multizerkleinerer 1legen, 5
Sekunden/Geschwindigkeit 5.

Kakao und Nutella zuflgen, 15 Sekunden, Geschwindigkeit 3.



Den Inhalt mit Hilfe einer Spachtel in eine Schussel geben.

Daraus 40 Balle formen — in die Mitte von jedem Ball eine
ganze Haselnuss stecken, so dass es die klassische Baci
Perugina-Form ergibt.

Nun kommt alles fur 3 Stunden in den Kuhlschrank, damit die
Masse hart wird (Wer nicht so viel Zeit hat, gibt die Kugeln
in das Gefrierfach und braucht nur die Halfte der Zeit).

Die Schokolade nun im Wasserbad schmelzen (Anmerkung Gisela
M.: Ich fulle die Schokolade manchmal auch in Klarsichtbeutel
und lege es in temperiertes Wasser der CC).

Mit Hilfe eines Zahnstochers die Kisse nun in die Schokolade
tauchen und dann auf ein Backpapier zum Trocknen legen.

Sobald sie fest geworden sind, werden die Kusse in Folie
eingepackt.
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Zucchini-Relish

Rezept und Fotos wurde zur Verfigung gestellt von Lydia
Schuler

Zutaten:

1 kg Zucchini

500 g Zwiebeln
Salz

500 g Zucker

500 g Krauteressig
3 EL Senf

Und wie oben beschrieben 20 min kdcheln lassen, dann
3EL Curry

3 TL Paprika

1/2 TL Sabal Oelek
3-4 EL Mehl

Zubereitung:

Zucchini und Zwiebeln mit der Trommelraffel oder dem Multi
grob raspeln. Mit etwas Salz bestreuen, und im Kuhlschrank ein
paar Stunden oder uUber Nacht durchziehen lassen
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Flussigkeit abgielien.

Gemluse in den Kessel geben, mit

500 g Zucker

500 g Krauteressig

3 EL Senf

Und wie oben beschrieben 20 min/Kochruhrelement kocheln
lassen, dann

3EL Curry

3 TL Paprika

1/2 TL Sambal Oelek.

Nochmal 10 min kochen lassen

Dann mit 3-4EL Mehl andicken

HeiS in Einmachglaser ( oder twist off) fillen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...
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Zucchini-Chutney

- — y =

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Lydia Schiuler

Zutaten:

1kg Zucchini

1kg rote Gemusepaprika
500 g Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivenol

Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, 0l und Gewiirze zum kochen bringen,
Gemuse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochruhrelement
kocheln lassen..,

Heils in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
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Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...

Pelmeni — original russisches
Rezept

Fotos Anna G.

Originalrezept von hier
http://www.povarenok.ru/recipes/show/23856/

Von Anna G. Ubersetzt, in Teilen abgewandelt und auf CC
umgesetzt.

Zutaten:

Teig:

2 Becher Mehl (250 ml d.h. groller Becher)

1 TL Salz
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ein Ei
1/2 Tasse lauwarme Milch
1 TL Sonnenblumen-01

Fullung:

500 Gramm Fleisch (Schweinehack, evtl. mit etwas Bauchhack)
Zwiebeln

Salz/Pfeffer

Zum Kochen:
Lorbeerblatt
Salz

Zubereitung:

Teig:

Mehl, Salz, Ei und Milch in die Schussel geben, mit dem K-
Haken verrihren, ein TL Sonnenblumen-01 dazu, kneten lassen.
In der Schissel bei Zimmertemperatur 40 Min. ruhen lassen.

Fallung:
500 Gramm Fleisch mit Zwiebeln in den Multi mit Messer und
pulsen. Salzen und pfeffern.
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Dunn ausrollen (z.B. mit Pastawalze oder Nudelholz), mit einem
Glas mit scharfem Rand oder einem anderen runden Ausstecher

Kreise ausstechen, Hack drauf geben (wenig).

Zuklappen, Rander GUT zudrucken wund in der Mitte

zusammenfuhren (s. Fotos).
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Wasser mit Lorbeerblatt und Salz zum Kochen bringen (in Topf
oder CC), Pelmeni reingeben , ca. 12 Minuten kochen.

Servieren mit saurer Sahne (meine Kinder nehmen noch Ketchup).
Guten Appetit!
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Gazpacho

Fotos Gisela M.
Perfekte Sommersuppe — Fur 5 Glaser

Man kann die Suppe auch gut in groferen Mengen machen und auf
Sommerfesten in Glasern an das Buffet stellen.

Zutaten:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/2 Salatgurke (wer mag geschalt und entkernt)
1 rote oder gelbe Paprika, entkernt

3 Tomaten

1 Prise Zucker

2 TL Basilikumpesto

200 ml Tomatensaft (moglichst dunnflussig)
100 ml WeiBwein (den naturlich weglassen, wenn Kinder
mitessen)

1/2 Saft von Zitrone oder Limette

2 EL Olivenol

Salz/Pfeffer
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Zubereitung:

Multi mit Messer einsetzen, Zutaten bis zum Basilikumpesto in
die Schussel geben (grob zerkleinert). Je nach Gusto entweder
nur fein hacken und nicht ganz plrieren oder fein purieren).

Flussige Zutaten und Gewurze zugeben und mit LOoffel umruhren.

Ich fulle die Suppe gerne in Glaser ab, decke sie mit Deckel
zu und lass sie im Kiuhlschrank bis zum Verzehr gut
durchkiuhlen. Beim Servieren gebe ich gerne noch einen Klecks
Pesto on top oder etwas Sour Cream drauf.
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