Herzhafter Krautbraten

Rezept von Steffi Grauer, Fotos von Alexandra BOohm
Das Originalrezept und viele weitere Rezepte fur Allergiker
gibt es hier: Herzhafter Krautbraten

Zutaten:

150 gr. Risottoreis

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

1 EL Ghee

2 EL heller Essig, z. B. Balsamico
350 ml heille Gemlsebruhe

360 gr. Sauerkraut mit Flissigkeit

1 TL Kreuzkimmel

2-3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer

3 Prisen Paprika edelsuss

4 Eier

200 gr. saure Sahne

50 gr. Parmesan gerieben (z.B mit Multi)
150 gr. Kase gerieben (z.B. mit Multi)
Sonstiges:

Kastenform ca. 30 cm Lange
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Fett und Paniermehl fur die Form

Zubereitung:
Die Zwiebel putzen und klein schneiden.

Das Flexielement einsetzen.Ghee, O0livenol, Kreuzkummel,
Zwiebeln in den Ruhrtopf geben. Bei 140°C, Intervallstufe 3
fur 5 Minuten ohne Spritzschutz garen.

Alle Zutaten bereitstellen und abmessen, Gemusebruhe erhitzen.

Reis in die Schissel geben und fur 2 Minuten auf 120°C auf
Intervallstufe 2 glasig braten.

Maschine mit den gleichen Einstellungen weiterlaufen lassen,
Essig dazugeben und etwas verdunsten lassen. Cooking Chef
weiterlaufen lassen und das Sauerkraut dazugeben. Danach die
Bruhe dazugeben.

Auf 100°C, Intervallstufe 2 und 20 Minuten einstellen und
starten. Sollte der Reis nach 20 Minuten nicht kompett gar
sein, ist das nicht schlimm. Er gart im Ofen fertig.

Flexielement herausnehmen und in die Ruhrschiussel legen, wird
noch gebraucht. Schussel aus der Cooking Chef nehmen und
beiseite stellen.

Kastenform fetten und Semmelbrosel an allen Seiten verteilen,
beiseite stellen.

Kase und Parmesan im Multi, Scheibe Nr. 3 reiben. Etwas Kase
(ca. 50 gr.) zur Seite legen, der spater zum Bestreuen
gebraucht wird. Das Messer in den Multi-Zerkleiner einsetzen
und dann Eier, saure Sahne, Gewurze, zu dem Kase im Multi
geben. Multi-Zerkleinerer aufsetzen und auf Stufe 3 fur ca.
halbe Minute laufen lassen.

Eimasse zum Kraut-Risotto geben (das Kraut-Risotto konnte man
ubrigens auch so essen), Flexihaken und RUhrschissel wieder
einsetzen. Alle gut verruhren lassen. Dazu Spritzschutz



aufsetzen und auf Stufe 1 fir 15 — 20 Sekunden laufen lassen.

Die Masse in die Kastenform fullen und glatt streichen. Noch
den restlichen Kase daruber verteilen.

Die Form in den Ofen schieben und bei 160°C Umluft fur circa
50 Minuten goldbraun backen und herausnehmen.

Nach dem Backen den Krautbraten in der Form fur circa 10 — 15
Minuten ruhen lassen. Erst dann stirzen! Eventuell den Rand
mit einem Messer leicht losen.

Den Krautbraten mit der Kaseseite nach oben auf eine Platte
oder Brett legen und in Scheiben schneiden.

Schmeckt warm und kalt.

Foto Alexandra Bohm
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Foto Gisela M.

Jungzwiebelaufstrich
Friihlingszwiebelaufstrich

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Becher Frischkase

2 EL Rahm/Sahne

Salz, Pfeffer

2 Stuck Jungzwiebeln/Frihlingszwiebel (wird mir mit Multi zu
fein)

Der Dip passt sehr gut zu in der CC gedampften Maiskolben (der
Mais ist aber nicht LC).
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Zubereitung:
Alles bis auf Jungzwiebeln im Multi mit Messer mixen, die

Jungzwiebeln zugeben. Fertig.

Tipp Claudia Kraft: mit etwas Blatterteig zu Fingerfood und
Partysnack verarbeiten:

Blatterteig mit Schinken belegt, Jungzwiebel Aufstrich u
Krautersalz drauf, einrollen, Scheiben abschneiden u 1in
Muffinformchen geben. Backen, fertig!

Thunfischaufstrich
Thunfischcreme low carb
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Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

1 Becher Frischkase

1 El Sauerrahm /Schmand

Etwas Supenpaste, Salz, Pfeffer
1 Spritzer Worchester Sauce

1 Tl Mayonaise

Zubereitung:
Alles im Multi mit Messer zerkleinern. Fertig.

Nuss Nougat Cake Pops
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Anna Weidner
Zutaten:

Fur den Teig:

75 g Haselnusse, gemahlen

7 Eier

240 g Zucker

1 Pr. Salz

L TL Vanilleextrakt
80 g Starke

185 g Mehl

L TL Backpulver

50 g zerlassene Butter

(Anmerkung: Oder Ruhrkuchenteigreste oder
Biskuitkuchenteigreste, die sowieso Ubrig sind)

Frosting (Zum Vermengen) :
2509 schnittfestes Nougat
50g Butter

100g Frischkase

1 EL Vanilleextrakt
Verzieren nach Belieben!
Ich habe verwendet:

300g weille Kuverture

150g Vollmilchkuvertire
150g Zartbitterkuverture
Kokosraspel

Krokant

Krumel von einem Murbeteigboden den ich U4brig hatte

(Kekskrumel gehen auch)

Schaschlikspiese (spitzen abgeschnitten und in der Halfte
geteilt. Cake Pop Stiele finde ich zu teuer und zu dick)

Zubereitung:

Den Biskuit wie gewohnt zubereiten: Eier mit Zucker auf
hochster Stufe 15min mit dem Ballonschneebesen aufschlagen.
Trockene Zutaten bis auf die Haselnisse vorsichtig unterheben.
Dann geschmolzene Butter und Haselnusse unterheben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober und Unterhitze backen.
(Die Form ist egal, da der Kuchen sowieso zerkrumelt wird)



Bei mir waren es ca 35min Backzeit.
Den Kuchen auskuhlen lassen und am besten uber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag das Nougat mit dem Flexi Intervallstufe 3 und
35°C schmelzen. Etwas abkuhlen lassen. Dann Butter, Frischkase
und Vanilleextrakt zugeben und ohne Temperatur mit Stufe 2
glatt rdhren.

Den Kuchen in eine groBe Schissel krumeln und die Nougatmasse
dazu geben. Alles gut vermengen, so dass eine formbare Masse
entsteht. Falls es noch zu trocken ist, noch etwas Frischkase
zufugen (konnt ihr testen, indem ihr etwas von der Masse in
die Hand nehmt und zusammendrickt, wenn es die Form behalt ist
alles super)

Dann werden Kugeln geformt. Ich mache das mit einem kleinen
Eisportionierer. Die Kugeln mind. 1 Stunde kaltstellen.

Kuvertire mit dem Multi und Scheibe 3 auf Stufe min klein
raspeln ( erst die weilBe und dann Vollmilch und Kuverture
zusammen)

Die weille in einen Gefrierbeutel geben und die Vollmilch und
Zartbitterkuverture zusammen in einen Gefrierbeutel geben.
Wasser in der CC ohne Ruhrelement auf Intervallstufe 3 auf
38°C erwarmen und Gefrierbeutel reinlegen.

Sobald die Schoki etwas geschmolzen 1ist, einen Beutel
rausholen (ich hab die weife genommen). Die Stiele ca 1,5cm in
die Schoki tauchen und vorsichtig in die Teigkugeln stecken.
Wenn alles erledigt ist, Kugeln fur ca. 15-20min. zuruck in
den Kuhlschrank stellen. Schoki wieder ins Wasserbad.

Sobald die Zeit um ist immer nur ein paar Cake Pops aus dem
Kihlschrank holen.

Ein groBes Glas bereitstellen, einen Gefrierbeutel aus dem
Wasserbad holen in das Glas stecken, offnen und Uber den
Glaserrand nach unten stilpen. Jetzt die Cake Pops in die
Schokolade tauchen, kurz abtropfen lassen, dabei etwas hin und
her drehen. Dann mit einem Teeloffel gewunschtes Topping



driber streuen und in einen Cakpop Halter oder Styropor
stecken. Kuhlen bis sie trocken sind. Wird die Schokolade zu
fest, wieder ins Wasserbad und einfach die andere Schokolade
nehmen :))

Falls ich jetzt irgendwas vergessen habe, einfach fragen []

Aprikosen-/Marillen-
/Zwetschgenknddel —
Variationen -

Rezept 1 und Fotos von Nicole Bertsch
Rezept 1
Zwetschgen- oder Aprikosenknoddel

Zutaten:

759 Butter, zimmerwarm

4 Eier

4 Weggli (Brotchen) vom Vortag, Rinde leicht abgeschnitten
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1759 Magerquark

5 TL Salz

2 EL Zucker

3 EL Sahne

180g Mehl

12 Zwetschgen oder Aprikosen
6 Wurfelzucker

Paniermehl

etwas flussige Butter

ev. Puderzucker

Zubereitung:

Butter und Eier mit dem Ballonbesen schaumig ruhren.

Die Wegglis grob zurechtschneiden und in 2 Portionen im Multi
(mit Messer) kleinschneiden lassen. Achtung, dass es nicht zu
fein wird (gemass Originalrezept muss man die Wegglis von Hand
in sehr kleine Wurfel schneiden).

K-Haken einsetzen.

Wegglis, Magerquark, Salz, Zucker und Sahne beigeben und kurz
ruhren lassen. Dann noch das Mehl dazugeben und nochmals kurz
alles vermischen.

Den Teig zugedeckt wahrend mehreren Stunden oder uber Nacht
ruhen lassen.

Die Zwetschgen, bzw. Aprikosen waschen, trockentupfen,
halbieren und den Stein entfernen. Anstelle des Steins einen
halben Wurfelzucker reinlegen.

Den Teig in 12 Stucke unterteilen. Jedes Stuck in etwas Mehl
mit der Hand flachdrucken. Auf das Teigstlck eine Zwetschge,
bzw. eine Aprikose legen und dann mit den Handen den Teig
drumherum legen und eine schone, kompakte Kugel formen.

Die Knddel in leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten ziehen
lassen (Achtung! Wasser nicht kochen lassen!). Die Knoddel mit
der Schaumkelle herausheben und in Paniermehl wenden. Etwas
flissige Butter driberleeren und nach Wunsch mit Puderzucker
bestauben. Warm servieren.



Und weitere Varianten findet ihr hier.

Rezept 2
Marillenknoddel mit Brandteig

Rezept 2 und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
3/81 Milch
20g Butter

1 Prise Salz
2509 Mehl

1 Ei

Zubereitung:

Milch, Butter und Salz bei 140C mit Flexi kurz aufkocheln
lassen.

Mehl dazu geben und ruhren, bis sich Masse vom Rand 10st.
Temperatur abschalten und 1 Ei dazu geben, den Teig schon
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glatt ruhren. Dauert etwas und sieht zuerst aus, als wlrde
sich alles trennen. Einfach weiterruhren, am besten mit der P
Taste.

Teig etwas abkuhlen lassen und dann weiter verarbeiten.

Ich habe zuerst eine Kugel geformt u auskuhlen lassen.

Dann eine Rolle geformt u Stucke abgeschnitten.

Scheiben flach dricken und Marille in die Mitte legen und mit
Teig umschlieBen. Am besten die Hande dafur feucht machen.

Die Knddel in siedendes Wasser geben u ziehen lassen.

Ich habe das Wasser aufgekocht u kurz gewartet u dann die
Knodel eingelegt. Habe auf halber Stufe 5 od 6 auf
Induktionsherd sieden lassen. Habe leider nicht auf die Uhr
geschaut. Wenns es nicht stark kocht, ist man mit 10Omin
sicher gut dabei.

Daneben Butter in der Pfanne zerlassen u Brosel dazu geben.
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Ich mag keine Butterbrdsel die in Fett triefen, daher sieht es
bei mir immer eher trockener aus. Auch der Mann meinte der
Teig ist viel besser []

Ich mache keinen anderen mehr fur Obstknodel.

3. Rezept Marillenkndédel mit Kartoffelteig nach Rezept aus dem
Buch “So kocht Siidtirol”, ausprobiert von Christine Mair

Fotos Rezept Nr. 3 von Christine Mair

Zutaten:

400gr Kartoffeln

2 Eigelb

1E1 Butter

120 gr Mehl

Etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer

8 Marillen/Aprikosen
4 Warfelzucker

1Tl Zimt
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50gr Zucker
100gr Weillbrotbrosel
50 gr Butter

Zubereitung:

Fir den Kartoffelteig:

400 gr mehlige Kartoffeln dampfen , etwas trocknen lassen und
durch eine Presse drucken.

Dann in der Cc mit 2 Eigelb, 1 ERl Butter, 120 gr Mehl,
Muskat, Salz und etwas Pfeffer mit dem Knethaken einen Teig
herstellen .

Bei 8 Marillen den Kern entfernen und mit einem halben
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Wirfelzucker fullen

Den Kartoffelteig ausrollen , in 8 Quadrate teilen und jeweils
mit einer Marille fullen .

Die Knodel in Salzwasser 25 bis 20 Min. kochen (oder dampfen).

100 gr Brotbrosel , 50 gr Zucker, 50 gr Butter und einen Tl
Zimt mischen (Flexielement) und die Knodel darin walzen ..
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Gurkensalat nach Tim Malzer

Foto Gisela M./Rezept von Tim Malzer

Zutaten:

2 Salatgurken

Salz

Zucker

Pfeffer

1 Schalotte

2 E1l WeiBweinessig
5 El Schlagsahne
1/2 Bund Dill

Zubereitung:
Gurken schalen und mit Multi/dinne Scheibe (Nr. 4) hobeln. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer nach Belieben wirzen. Leicht
durchkneten, ca. 5 Min. ziehen lassen, dann den entstandenen
Sud abgieBRen.

Schalotte fein widrfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken
geben. Dillspitzen fein hacken und untermischen.

Auf Buffets gebe ich von dem Salat etwas in kleine
Wecksturzglaser und gebe oben noch ein Hackfleischballchen
drauf.
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Erdbeermargarita Erdbeer

Margarita

Feter Fetersnifein

Rezept und Foto zur Verfiugung gestellt von Peter
Petersmann/Uber den Dachern von Koélle

Zutaten:

1 halbe Limette

2 Centiliter Tequila (weiR)
2 Centiliter Cointreau

4 Centiliter Erdbeersirup
6 Erdbeeren (puriert)

2 Teeloffel Zucker

Eis

Zubereitung:

Piuriert die Erbeeren und stellt sie beiseite
(Multizerkleinerer mit Messer)

Befeuchtet den Glasrand einer Cocktailschale mit einer
halbierten Limette.

Drickt den so befeuchteten Glasrand in einen mit Zucker
bestreuten Teller.
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Messt Erdbeersirup, Cointreau und Tequila ab und gebt alles
gemeinsam mit den purierten Erdbeeren in den Cocktailmixer.
Gebt das zerstollene Eis und den Zucker ebenfalls hinzu.
Schuttelt kraftig und serviert die Drinks anschliellend in den
vorbereiteten Cocktailschalen.

Flammkuchen mit Spargel

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Ra Mona

Zutaten:

Pizzateig aus 250gr. Mehl fertig zubereitet
100 gr Creme fraiche

1 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Paprikapulver

500 gr. gruner Spargel

1 Stange Lauch in feine Ringe geschnitten

1 rote Zwiebel in feine Ringe (z.B. mit Multizerkleinerer
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geschnitten)
80 gr Schwarzwalder Schinken
ggf. Schnittlauch

Zubereitung:
Teig mit Knethaken, z.B. von hier oder hier zubereiten und
gehen lassen.

Spargel waschen, in ca. 5 cm groBe Stucke schneiden, und in
Salzwasser etwa 5-7 Minuten bissfest kochen.

Creme fraiche mit dem Eigelb, Salz Pfeffer Muskatnuss und
Paprikapulver verruhren . Lauch und Zwiebelringe in einer
Pfanne glasig anbraten und leicht salzen.

Schwarzwalder Schinken kross anbraten und auf ein Kuchenpapier
legen.

Backofen mit Backblech auf 220°C 0/U vorheizen.Den Teig auf
Blechgrolle ausdrehen und auf ein Backpapier geben.

2/3 der Creme fraiche Masse auf den Teig streichen.
Zwiebelringe daruber verteilen und den Spargel.

Den Rest der Creme in Flockchen dariber geben. Auf das heilSe
Backblech ziehen und 15-20 Minuten backen.

Den Schwarzwalder Schinken in Stucke brechen und sofort auf
dem fertigen Flammkuchen verteilen.

Wenn 1ich Schnittlauch habe verteile ich auch noch
Schnittlauchréllchen auf den fertigen Flammkuchen.
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Kartoffelsalat mit
Schinkenwiirfel

Foto und Rezept von Carmen Miuller

Zutaten:

2 kg festkochende Kartoffeln

180 g Schinkenwurfel

5 Eier (hart gekocht)

3 mittelgroBe Zwiebeln

200 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
2 EL Kefir natur (gerne selbst hergestellt mit Kefirpilz)
2 EL mittel scharfen Senf

5 EL hellen Balsamicoessig

Salz, Pfeffer

etwas geschmacksneutrales Ol zum Braten

Zubereitung:

Da es schnell gehen musste, habe ich die Kartoffeln roh
geschalt, dann durch die grobe Schneidscheibe der
Trommelraffel gegeben und dann gekocht. Es funktioniert sicher
auch mit dem Multi oder dem Schnitzelwerk. Ebenso kann man
auch die klassische Methode nehmen (erst Pellkartoffeln
kochen, pellen und in Scheiben schneiden).

Wahrend die Kartoffeln auskuhlen, die Zwiebeln hauten,
vierteln und durch die feine Scheibenscheibe geben. In dem
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Kessel (oder in einer Pfanne) die Schinkenwiirfel mit etwas 01
braunen, dann die Zwiebeln dazugeben. Die Eier im Multi mit
dem Messer grob hacken.

Im Multi die Mayo, Kefir, Essig, Senf, Salz, Pfeffer gut mit
dem Messer mixen. Danach die abgekuhlten Schinkenwirfel mit
den Zwiebeln und dem ausgebratenen Ol mit einem Teigschaber
unterheben. Sollte das Dressing zu dickflussig sein, mit etwas
Milch oder Molke verdunnen.

Das Dressing uber die Kartoffelscheiben und die gehackten Eier
geben und vorsichtig vermengen.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mindestens 2
Stunden durchziehen lassen.

Tipp: Wenn man keine selbstgemachte Mayo hat, geht auch
Miracel Whip (auch light). An warmen Tagen nehme ich die
selbstgemachte Mayo ohne Ei und mit Milch

(steht im Blog).

Krautsalat mit Ananas 1n

Sahnedressing
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Rezept und Foto von Carmen Muller

Zutaten:

1 Weilkohl

4 Schalotten

1 Dose Ananasstucke

5-1 rote Paprika

100 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
125 g Buttermilch

1-2 EL WeiBweinessig

Saft von 5 Zitrone

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung:

Den WeiRkohl mit der Trommelraffel, Multi oder Schnitzelwerk
mit der feinen oder groben Schneidscheibe in Raspeln zerlegen.
Ich nehme die dicke Schneidescheibe von der Trommelraffel, mit
der Dinnen wird es uns zu fein. Das ist aber Geschmackssache.

Die Schalotten hauten und einmal langs halbieren und mit der
feinen Schneidscheibe durchgeben.

Die Paprika putzen und vierteln. Ebenfalls mit der feinen
Schneidscheibe (hochkant hineingeben) durchlassen.

Die Ananasstucke abgielRen (Saft auffangen). Die Stucke
nochmals mit dem Messer halbieren oder dritteln. Ich nehme auf
ca. 1 kg WeiBkohl 1 mittlere Dose Ananas.

Die Mayo, Buttermilch, Essig, Zitrone, etwas Ananassaft, Salz
und Pfeffer in die Gewlrzmiuhle geben und kurz durchmixen. Es
klappt aber auch in einer Schissel mit einem Schneebesen. Wenn
die Konsistenz zu fest ist, je nach Geschmack mit Ananassaft
oder Milch verdinnen.

Mindestens 2 Stunden durchziehen lassen, gerne auch uber
Nacht. Vor dem Servieren nochmals abschmecken, evtl.
nachwurzen. Gutes Gelingen!



