Gedampfte Bohnen mit

Tomatencreme und Fetakase

Fotos Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Bohnen (bei hdheren Mengen auf externen Dampfgarer
ausweichen)

200 gr. Tomaten

2 Knoblauchzehen

2 getrocknete Tomaten

etwas Balsamicocreme rot

2 EL Olivenol

Salz/Pfeffer

100 gr. Fetakase

Zubereitung:

Bohnen, waschen, saubern und im Dampfgarkdorbchen ohne
Ruhrelement bei 110 Grad/Rihrintervallstufe 3 dampfen. Ich
hatte kleine Bohnen, waren nach 17 Minuten fertig. Wenn die
Bohnen dicker sind, brauchen sie ggf. ein paar Minuten langer.
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Bei grolBerer Menge sollte man auf einen Dampfgarer ausweichen.

Tomaten waschen/halbieren in Multi mit Messer geben.
Geschalten Knoblauch und getrocknete Tomaten zugeben. Etwas
Balsamicocreme und Olivend6l daruber gieBen. Multi laufen
lassen bis zur gewunschten Konsistenz und mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Feta wurfeln und zum GroRteil unter Tomatencreme ruhren.

Gedampfte Bohnen auf Platte anrichten, mit Tomatencreme
bestreichen und mit restlichem Feta bestreuen.

Die Sauce ist reichlich von der Menge. Aber am besten gleich
doppelte Menge machen, die kann man auch gut bei Pasta und Co
mit verwerten.

Kohlrabi-Kartoffel-Gratin
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Foto und Rezept von Dagmar Moller
Mehr Rezepte von Dagmar Moller gibts bei Topfle und Deckele

Zutaten:

500 g Kohlrabi (wenn vorhanden, Blatter kleinschneiden)
300 g Kartoffeln

etwas Butter

350 g Sahne

2 EL Petersilie gehackt

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

1 TL Gemusepulver

1 EL Speisestarke

1 EL geroOstete Sesamsamen, fein gemahlen (Gewlrzmuhle)
50 g Mozzarella gerieben

50 g Gouda gerieben

Zubereitung:
Backofen auf 190 °C 0/U vorheizen.

Kohlrabi und Kartoffeln mit dem Multi (Scheibe) in Scheiben
schneiden.

Auflaufform buttern, dann Kohlrabi und Kartoffeln abwechselnd
einschichten.

Sahne, Starke, Sesampulver, Petersilie und Gewlrze verquirlen
und Uber die Kartoffeln giellen. Butterflockchen darauf
verteilen.
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Mit Dampf ca. 40 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit Kase uUberstreuen.

Glaschen Wein und genieRen.
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noapizza glutenfrei

Fotos und Rezept von Andrej Daiker zur Verfugung gestellt

Zutaten:

3/4 Cup Quinoa

1 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Salz

Zutaten fur Belag (hier: selbstgemachtes Pesto, Anchovis und
Pecorino)

Zubereitung:

Quinoa in 2 Tassen Wasser fur 8 Stunden einweichen lassen.
Danach das Wasser abgieBen die restlichen Zutaten dazugeben
und im Multizerkleinerer zur einer homogenen Masse mixen.

Auf dem Backpapier formen und zuerst bei 200C fdr 15 Minuten
backen danach wenden und bei 180C fur 5 ausbacken. Rausholen,
belegen und falls notwendig weiterbacken bis der Kase
geschmolzen ist.
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Foto Andrej Daiker

Zucchinipesto

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Cori Strohmi

Z.B. zu Nudeln, oder als Dip z.B. mit Frischkase und Quark
einen Léffel vom Zucchinipesto zugeben.

Zutaten:

Eine Zucchini
Petersilie

Knoblauch
Schnittlauch

ca. 100 gr. Parmesan
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etwas Olivenol
Walnusse und Pinienkerne

Mengen je nach Belieben, Lust und Laune

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto.

Barlauch-Zucchinipesto

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Cori Strohmi

Zutaten:

50 g Barlauch

1/2 Zucchini

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet
150 ml Olivenol

50 g Hartkase, z.B. Parmesan in Stlcken

Zubereitung:
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Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Tipp Cori: Die Zucchini schmeckt man nicht raus, bringt der
Familie aber Extragemise []

Zutaten:
200 gr. Barlauch
1000 gr. Salz

Zubereitung:
Den Barlauch im Multi mit dem Messer auf 2 x, hackseln.
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Dann 1000 g Salz dazugeben. Das Ganze auf zwei Bleche
streichen und alles auf dem Balkon trocknen lassen (mit
Markise, um vor der prallen Sonne zu schitzen). Ofters
durchrudhren.

Insgesamt mahle ich das Ganze noch 2 x — abfullen, fertig!

Frankforder Risoddo
(Frankfurter Risotto)

Zutaten:

1 Packchen Griee SooR Krauter (Petersilie, Schnittlauch,
Sauerampfer, Borretsch, Kerbel, Kresse, Pimpinelle)

1 Zwiebel
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Olivenol oder Butterschmalz

100ml Apfelwein oder Weilwein

3509 Risottoreis (Carnaroli, Vialone oder Arborio)
1L Bruhe (Rindssuppe, Geflugelfond, Gemusebrihe).
Salz &Pfeffer

4 Rindswurste von Gref Vélsing

Zubereitung:
Die Suppe aufkochen und heil halten.
Krauter belesen, waschen und etwas klein schneiden.

Multi mit Messer oder Blender
Krauter im Multi oder Blender mit ein wenig von der Suppe
klein mixen.
Flexi mit grauer Gummilippe, Kochstufe, 140°C
Die Zwiebeln klein wurfeln und mit dem Olivenol anschwitzen.
Reis zugeben und glasig werden lassen.
Mit dem Wein abldéschen und den Wein komplett reduzieren
lassen.
Etwas von der Suppe angieBen.
Temperatur auf 100°C zuriuck stellen und Intervallstufe II

Immer wenn der Reis die Suppe aufgenommen hat etwas Suppe
nachgiellen. Wenn die Suppe nicht reicht mit heilem Wasser
weiter machen. So lange bis das Risotto die gewlnschte
Schlotzigkeit erreicht hat.

Zum Schlull die gemixten Krauter zugeben und mit S&P
abschmecken. Noch ein oder zwei Minuten auf Kochstufe weiter
ruhren lassen.

Die Rindswlrste in leicht gesalzenem Wasser heils ziehen lassen
(NICHT kochen) und das Risotto mit je einer Rindswurst
servieren.



Barlauchbutter

Rezept und Fotos von Sabine Dorn

Zutaten:

ca. 100 gr. Barlauch frisch
ca. 250 gr. Butter

Salz

Zubereitung:
Einfach Barlauch und Butter mit Zimmertemperatur und etwas
Salz. 40Sek. (dazwischen 1x vom Rand kratzen) mixen.

dann in Scheiben geschnitten eingefroren.
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Pestoschaf

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

450 g Mehl

300ml Milch

1 EL Olivenol,

Salz

1 Packung Trockenhefe od 1/2 Wirfel frische Hefe
Pesto (im Multi mit Messer gemixt)

Rosinen fur die Augen

Verquirltes Ei zum Bestreichen

Zubereitung:

Mehl, Milch, Olivenol und Salz mit Knethaken kneten bei 38
Grad. Ruhrelement entfernen und auf Ruhrintervall 3 bei 38
Grad gehen lassen.

Dann die Teile formen wie Kopf, Beine und Schwanz . Den Rest
dinn ausrollen und mit Pesto bestreichen und eng einrollen.
Dann kleine Stucke abschneiden u mit offener Seite nach oben
legen und dabei so platzieren, dass es ein Schaf ergibt.

Augen eindricken und mit verquirltem Ei bestreichen.

Bei 180 Grad Heissluft ca. 30min backen.
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Amerikanischer Karottenkuchen

Amerikanischer Karottenkuchen. Das Frosting ist der Hammer.

Originalrezept von Das Originalrezept ist von Cynthia Barcomi,
abgewandelt von Carmen Miuller und auf CC umgeschrieben, Foto
von Carmen Muller

Zutaten:

280 g Mehl

260 g Zucker

2TL Natron

1TL Zimt

250 ml Pflanzenol

3 leicht verschlagene Eier

175 ml Ananas aus der Dose/ puriert
110 g Walnusse, zerbrockelt im Multi
75 g Kokosraspeln

75 g Rosinen

200 g Karotten, frisch und grob geraffelt im Multi

Frosting:

Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben.
125 g Butter

200 g Frischkase

2 TL abgeriebene Zitronenschale

2 TL Zitronensaft

500 g gesiebter Puderzucker
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Zubereitung:

Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Springform (26 cm) mit
Rohrboden einfetten und leicht bemehlen. In der Ruhrschussel
mit dem Ballonschneebesen das 0l und die Eier verschlagen
(Stufe3d), dann das Ananasplree dazugeben. Nun Schiussel
ausspannen und mit einem Holzl6ffel Mehl, Zucker, Natron und
Zimt daruntermischen, bis alles eben gerade vermengt ist.
Jetzt Nusse, Karotten, Kokos,Rosinen dazugeben und locker
unterheben, nicht grundlich mischen. In die Form geben und
backen, Ca. 50 Min. Kuchen 10 Min. In der Form aus kuhlen
lassen, dann stirzen. Auf den abgekihlten Kuchen das Frosting
auf tragen und etwas kuhlstellen.

Frosting:

Butter und Frischkase mit dem K-Haken Stufe 2-3 glatt ruhren.
Zitronenabrieb und -Saft hinzugeben. Dann langsam loffelweise
den Puderzucker dazugeben (das dauert ca. 10 Minuten). Auf
hoher Stufe schlagen, 6-7, bis das Frosting leicht und fluffig
ist. Mit einer Palette auftragen.

Meine Abwandlungen:

1. keinen Zimt und keine Rosinen

2. weil Rosinen fehlen 220 g Ananaspuree und 230 g geschalte
Karotten

3. zum Frosting einen Beutel Gelantine fix geben

Wichtig: bitte nur mit dem Lo6ffel grob vermengen,
amerikanische Kuchen haben eine andere Teigtextur!!!
Gutes Gelingen!



