
Schnelles Feierabend Chili
Rezept zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
1 Zwiebel
2 Karotten
1 Paprika
1 Dose Mais
1 Dose Kidneybohnen
1 Knoblauchzehe
2 Dosen Pizza Tomaten
500g Rinderhack
300 ml Rinderfond (Gemüsefond)
100ml Rotwein
2 EL Öl
1/2 – 1 TL Chilliflocken
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Im Multi die Karotten und Paprika in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein würfeln.

Öl in der schüssel der CC erhitzen. Das Hackfleisch mit dem
Kochrührelement auf Intervallstufe 3 und 140° Grad anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Das ganze
mit Rotwein ablöschen und diesen vollständig verkochen lassen.

Dann die Pizzatomaten, Karotten, Paprika und Fond zugeben.
Kräftig mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken würzen.

Kurz  aufkochen  lassen  und  dann  die  Temperatur  auf  100°
zurückdrehen und 15min köcheln lassen.

Mais und Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen. In die
Schüssel geben und ca. 5 min mitköcheln lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4722


Wir essen gern frisches Baguette dazu. Wer möchte kann aber
auch Reis als Beilage servieren.

Griee Sooß (Frankfurter Grüne
Sauce)

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Manfred Cuntz

Griee Sooß grad so wie ich se erfunne hab im Jahr des Herrn
1755 als ich im Frühjahr mit der Lisbeth unn dem Wölfche zur
Gerbermiehl gerudert bin. Die Lisbeth hats dann uffgeschribbe
weil ich hats damals net so mit de Wördder:

(Anmerkung: Der Wirt von de Gerbermiehl hatte damals noch
keine Cooking Chef. Ich habs desdewesche e bissi aagebasst).

Zutaten:
1 Packung Griee Sooß Kräuter (ca. 350g) aus Oberrad. (Es gehen
auch welche vom Riedhof und sogar andere wenn die richtigen
Kräuter drin sind: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Sauerampfer,
Schnittlauch Kresse und Pimpinelle)
2 Eier hartgekocht
1 EL Senf
2 EL Joghurt
2 EL Schmand

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4687
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4687
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/griesoss.jpg


Essig oder Zitronensaft
Öl
Salz

Zubereitung:
Die Kräuter belesen, waschen und mit dem Joghurt im Multi mit
Messer klein schreddern. Dazu die Kräuter nach und nach in den
Multi  geben  und  mit  dem  Spatel  etwas  nachdrücken  wenn
notwendig. Aber das bitte wirklich NUR bei stehender Maschine.
Sonst gibts ein Spatel-Unglück.

Die zwei Eier halbieren und die Dotter in die Gewürzmühle
geben. Senf und einen Spritzer (nicht mehr) Zitronensaft und
80ml  Öl  dazu.  Das  zu  einer  nicht  so  festen  Mayonnaise
schlagen.

Die Mayo, Schmand, Eiweiß zu den Kräutern in den Multi geben
und kurz mixen. Nicht zu lange man soll noch Stücke vom Eiweis
sehen können.

Mit mehr Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren  mit  Pellkartoffeln,  Tafelspitz,  Ochsenbrust  oder
Eiern. Für eine Vorspeise tut es auch gerne ein halbiertes
Wachtelei.

Variante:

Wie wir sie beim Event in Neu-Isenburg gemacht haben. Nur mit
Schmand, ohne Mayo und mit einem Wachtelei serviert.



 
Variante: Kassler Grüne Sauce
Kräuter:  Borretsch,  Petersilie,  Pimpinelle,  Sauerampfer  und
Schnittlauch, Dill, Zitronenmellisse
Sauce: 1/3 Schmand, 2/3 saure Sahne
Eier hart kochen, klein würfeln und untermischen.

Marmormuffins  mit
Cookiedoughkern  und  Mr.  Tom
Streusel

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/KalteVorspeise.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4677
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4677
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4677


Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Ergibt ca 12 große Muffins

Zutaten:
Cookie Dough:
50g Zartbitterschokolade
100g Butter
75g Zucker
100g Mehl
1 Prise Salz

Streusel:
80g Erdnussriegel (Mr.Tom)
75g Butter
1 EL Zucker
125g Mehl
1 Prise Salz

Teig:
50g Zartbitterschokolade
2 Karotten (ca. 200g)
350g Mehl
1 Päckchen Backpulver (hatte Anna Weinsteinbackpulver)
200g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/marmormuffinscookiedoughkern.jpg


120ml neutrales Öl
250ml Hafer-, Soja- oder Kuhmilch
2 EL Backkakao

 

Zubereitung:
Cookie Dough:
Schokolade hacken. Butter, Zucker, Salz cremig rühren (Flexi).
Mehl kurz unterrühren, dann Schoko dazu geben. Ca 12 Kugeln
formen und kaltstellen.
Streusel:
Riegel fein hacken (Multi mit Messer). Butter, Zucker, Salz
und Mehl zu dicken Streuseln kneten (K-Haken).  Kurz gehackte
Riegel unterkneten.
Teig:
Ofen vorheizen 180 Grad Ober/unterhitze. Karotten fein raspeln
(Multi  oder  Trommelraffel).  Mehl,  Backpulver,  Zucker,
Vanillezucker in eine Schüssel mischen (K-Haken). Öl und Milch
nach und nach unterrühren. Möhren unterheben. Teig halbieren.
Schoko fein hacken und mit Kakao unter eine Hälfte rühren.

Muffinblech mit Papierförmchen auslegen. Erst den hellen dann
den  dunklen  Teig  einfüllen.  Mit  einer  Gabel  Marmormuster
einziehen. Dann 1 cookiedough Kugel on die Mitte des Teiges
drücken bis diese vollständig bedeckt ist. Streusel auf den
Muffins verteilen. 20 – 25min backen

Kartoffelteigtaschen mit Rote
Bete- Quarkfüllung

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4662
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4662


Fotos und Rezept von Daniela Maria Mössmer

Zutaten:
600 g geviertelte Kartoffeln150 g vorgekochter Rote Bete
150g Magerquark
1/4 angedünstetr Zwiebel
Salz, Pfeffer
100 g Mehl
40 g Hartweizenmehl
2 Eigelb
Parmesan

Zubereitung:
Heute habe ich versucht ein eigenes Rezept mit der CC zu
zubereiten.
Die gevierteltnen Kartoffeln auf Stufe 3 -100 Grad -30 Minuten
kochen, abseihen, erkalten lassen.
Inzwischen für die Fülle Rote Bete, Magerquark, Zwiebel, Salz,
Pfeffer im Multizerkleinerer und dem Messer klein machen.
Die kalten Kartoffeln wieder in die Schüssel geben, mit den K
Haken  auf  Stufe  3-4  einige  Minuten  zerhacken,  Mehl,
Hartweizenmehl,  Eigelb  dazukneten.
Nur solange kneten bis der Teig zusammenhält, evtl. noch etwas
Mehl dazugeben.
Auf  einer  Arbeitsplatte  den  Teig  ausrollen,  mit  einen
Ausstecher  (ca.  8  cm)  Kreise  ausstechen,  etwas  Rote  Bete

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Kartoffelteigtaschen-mit-Rote-Bete-Quarkfüllung.jpg


Füllung draufgeben und zusammenklappen.
In der Zwischenzeit in der Schüssel auf 140 Grad ca. 1,5 lt
Wasser und Salz zum Kochen bringen. Die Teigtaschen dazugeben,
sobald sie an der Oberfläche schwimmen, abschöpfen und mit
Butterschmalz und Parmesankäse anrichten.

Flußkrebs-Lasagne-Päckchen
mit Safran Bechamel Sauce

 
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Nudelteig,  vgl.  hier,  Teig  Nr.  2,  doppelte  Menge:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Bechamelsosse:
1 mittlere rote Zwiebel
60 gr. Butter
60 gr. Mehl
1/2 L Milch
Salz/Pfeffer/Schuß  Worchester  Sauce,  kleine  Messerspitze
Muskat und große Messerspitze Safran

Füllung:
Erbsen
Pinienkerne

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4628
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4628
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebsclaudiakraft1fertig.jpg
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Cocktailtomaten
Zucchini
Flusskrebse
Salz/Pfeffer

ggf. Mozzarella als oberste Schicht

Zubereitung:
Pastateig:
Lasagneblätter mit Pasta Fresca, Lasagnematritze Teig Nr 2
(doppelte Menge ) hergestellt. K-Haken und ich werden keine
Freunde. Bin dann wieder auf Multi umgestiegen.

Bechamelsosse:
Im Kessel rote Zwiebel (gewürfelt) glasig dünsten. Mit Butter
und  Mehl  mit  Flexielement  anschwitzen  u  mit  1/2  l  Milch
Bechamelsosse  herstellen.  Salz  Pfeffer,  Schuß  Worchester
Sauce, kl. Msp Muskat u grosse Messerspitze Safran (Pulver,
keine  Fäden  gehabt)  dazu  geben   und  aufkochen  lassen.
Intervalstufe  1.

Füllung:
Erbsen  kochen,  Pinienkerne  anrösten,  Cocktailtomaten  klein
würfelig schneiden. Kurz im Topf alles anrösten und Zucchini
hineinreiben (Multi). Zum Schluss Flusskrebse dazu geben Erst
dann Salz und Pfeffer dazugeben, da Krebse oft in Salzlake
sind. Auskühlen lassen.

 

Lasagneblätter herstellen und dann wie kleine Päckchen füllen
und in die Form schichten. Bechamelsauce darüber verteilen und
ins Rohr schieben. Wer möchte etwas Morzarella drüberstreuen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/lasagneflusskrebs3.jpg
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Ca 20min bei Anfangs 200 Grad Heißluft  und dann auf 180 Grad 
backen.

 

Schokobons-Aufstrich

Foto und Rezept von Sonja Weber zur Verfügung gestellt

Im Multi blitzschnell fertig
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Zutaten:
1 Pkg. (200g) Kinder Schoko Bons
60g Sahne
45g Butter

Zubereitung:
Im  Multi  mit  Messer  fein  mahlen  –  fertig  und  ab  in  den
Kühlschrank.

Snickers-Brotaufstrich

 
Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Andrej Daiker

Heute gab es ein megaleckerer Snickers-Brotaufstrich. Wer den
einmal probiert hat, kauft nie wieder Nutella.

Zutaten:
300 gr. Snickers
50 gr. Butter
130 ml. Sahne

Zubereitung:
Alles in Multizerkleinerer mit Messeraufsatz geben und solange
zerkleinern, dass zwar eine homogene Masse entsteht aber auch
genug Krümel bleiben.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4608
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/snickersandrejdaiker2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/snickersandrejdaiker1.jpg


Danach die Masse in das Topf umfüllen und bei 37 Grad 3
Minuten bei Stufe 1 rühren.

In ein Glas geben und für min. 4 Stunden kühl stellen.

Viel Spaß und einen guten Appetit!

Nachtrag  Andrej  D.:  der  Aufstrich  stand  seit  gestern  im
Kühlschrank.  Er  wird  nicht  hart.  Bleibt  geschmeidig.  Und
meiner Meinung nach noch leckerer.

Quinoabratlinge

 
Fotos von Gisela Martin

Zutaten:
250 gr. Quinoa weiß
500 ml Brühe (oder Wasser mit selbstgemachter Gemüsepaste) –
genaue Menge habe ich nicht gemessen, einfach nach Bedarf
zugeben.
4-6  Karotten  nach  Belieben,  geschält  und  im  Multi  grob
gerieben
2 Eier
100 gr. Hüttenkäse oder Frischkäse
1 Hand voll Hafer (frisch im Flocker geflockt, alternativ eine

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4584
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Hand voll Haferflocken)
2 EL Speisestärke
Salz/Pfeffer/Paprika nach Belieben
Zum Ausbraten: Bratfett

Optional nach Belieben, was in der Küche gerade vorhanden ist:
z.B.  geschnittene  Zwiebel/Schalotte/Lauch,  etwas
Petersilie/Mais  etc.  etc.

Zubereitung:
Quinoa mit warmen Wasser waschen (wegen Bitterstoffen).

Einen Teil der Brühe in Kessel geben (bzw. Wasser mit etwas
Gemüsepaste),  Flexi  einsetzen,  Temperatur  auf  110  Grad,
Rührintervall 1, aufkochen.

Sobald  Wasser  kocht  Flexi  einsetzen,  weiterrühren  lassen,
Timer  auf  20  Min  setzen.  Spritzschutz  aufsetzen  (=
Deckelfunktion).  Immer  wieder  mal  Brühe  zugießen  (wie  bei
Risotto). Zum Schluss nicht mehr so viel Flüssigkeit zugeben.

Wenn Quinoa fertig ist noch 5 Minuten ausquellen lassen, dann
alle restlichen Zutaten zugeben, kräftig würzen und mit Flexi
vermischen.

In Pfanne etwas Bratfett geben, Temperatur zurückstellen und
von beiden Seiten ca. 10 Minuten braten.

Schmecken warm und kalt .

Engadiner Nusstorte

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4567


Foto und Rezept von Dagmar Möller zu finden bei Töpfle und
Deckele

Zutaten:
1 Springform à 28 cm Durchmesser

Für den Teig:
80 g Zucker
200 g Mehl
100 g kalte Butter
1 kleineres Ei

Für die Füllung:
300 g Walnüsse
200 g brauner Zucker
50 g Honig
2 EL Wasser
125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:
etwas Butter
etwas Mehl
20 g gemahlene Walnüsse (Gewürzmühle)
etwas Puderzucker

Zubereitung:

Für den Teig:
Alle Zutaten im Multi schnell zu einem Teig verarbeiten. In
Folie einwickeln und 30 Minuten kalt stellen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/engadiner.jpg
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Backofen auf 180°C O/U vorheizen.

Für die Füllung:
Walnüsse,  Zucker,  Honig  und  Wasser  in  einer  beschichteten
Pfanne  langsam  karamellisieren.  Hitze  reduzieren,  Sahne
zufügen und 4-6 Minuten köcheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkühlen lassen.

Springform mit Butter bestreichen und Mehl bestäuben. Teig
kurz  kneten  und  auf  bemehlter  Fläche  ca.  4  mm  dick  rund
ausrollen (Durchmesser ca. 33 cm). Mit einem Wasserglas am
Rand gleichmäßig mehrfach Halbmonde ausstechen. Abgestochenen
Teig zusammendrücken, neu ausrollen und mit Ausstecher-Form
Verzierungen herstellen.

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel  mehrmals  einstechen  und  gemahlene  Nüsse  darauf
verteilen. Dann die Füllung auf den Teig geben. Überstehenden
Rand über die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrücken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskühlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestäuben.

Zitronentartelets  –
Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549


 
Fotos  und  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Katharina
Karner/Rezept  Nr.  1

Rezept Nr. 1

Zutaten:
Mürbteig:
250g Mehl
150g Butter
100g Staubzucker
1 Ei
Prise Salz

Zitronencreme:
4 TL Maizena (bzw. Maisstärke)
25g Butter
140g Zucker
4 Eigelb
30 cl Wasser
8 EL Zitronensaft

Baiser:
4 Eiklar
240 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:
Zutaten Mürbteig alles im Multi oder mit dem K-Haken zu einem
Mürbteig verarbeiten und 1 Stunde in Folie im Kühlschrank

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets11.jpg
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rasten lassen.

 

Mürbteig  auswalken  und  in  die  Formen  geben,  mit  Gabel
einstechen. Bei 180 Grad zuerst 20 Minuten mit Hülsenfrüchten
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belegt,  danach  10  Minuten  komplett  durchbacken.  Die  Böden
sollen nicht dunkel werden, bei Bedarf ggf abdecken. Aus dem
Ofen nehmen und etwas überkühlen lassen.

 

Zitronencreme zubereiten:
Eigelb und Zucker in einer Schüssel kurz vermischen. In der
Gewürzmühle,  wenn  vorhanden,  Stärke  mit  der  Hälfte  Wasser
glattrühren, in der CC Wasser, Zitronensaft, Stärkemischung
mit dem Flexi bei 110 Grad zum Pudding kochen. Diese Mischung
löffelweise  unter  die  Eimischung  rühren  damit  sie  nicht
gerinnt. Die Masse zurück in die CC und mit dem Flexi Stufe 3
kurz gut glattrühren und danach bei Stufe 1 bei 100 Grad
erhitzen bis die Masse bindet. Wenn sie überkühlt ist die
Butter untermengen.
Danach in den Förmchen verteilen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets5.jpg
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Baiser:
Das Eiklar mit Salz aufschlagen (Ballonschneebesen). Wenn die
Masse zu Schnee wird, den Zucker einrieseln lassen und unter
Rühren  auf  110  Grad  stellen.  P  Taste  verwenden.  Wenn  die
Temperatur  erreicht  ist,  1-2  Minuten  halten  und  dann
Temperatur  abdrehen  und  auf  kleiner  Geschwindigkeit  etwas
abkühlen lassen (60Grad).
Danach  die  glänzende  Baisermasse  in  Spritzbeutel  und  nach
Geschmack die Törtchen verzieren und mit dem Bunsenbrenner
flämmen.

 

Kalt schmecken sie mir am besten.
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Die Baisermasse war viel, ich habe die Reste auf Backpapier
gespritzt  und  im  Backrohr  bei  100  Grad  60  Minuten  als
Windgebäck  getrocknet.

2. Rezept

Foto und Rezept von Daniela Grünbaum

Zutaten:
normaler Mürbeteig

Füllung:
200g. feiner Zucker
5 Eier
100g. weiche Butter
Saft und Abrieb von 3 Zitrone und 1 Orange

Zubereitung:
Zutaten  für  Füllung  im  Mixer  so  lange  mixen  bis  cremige
Konsistenz erreicht ist. Dauert etwas.

Dann auf Mürbeteig gießen und backen.

Ca.160Grad, ca. -30 Min
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