Hihnerbrust Sous vide gegart
mit SuRkartoffelstampf und

Petersilien-Pesto

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Ei mit Bacon im

Blatterteigkleid

Rezeptidee und Fotos von Linda Peter
zusammengeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:
Blatterteig
Bacon
geriebener Kase
Ei

Zubereitung:
Bei fertigen Blatterteig aus dem Tiefkuhlschrank, die Platten
antauen lassen (ca. 10 Minuten). Wer mOéchte, kann diesen
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naturlich auch gerne selber machen.
Den Kase im Multi oder der Trommelraffel reiben.

Den Blatterteig in Muffinformen auslegen. Je nach Form muss er
noch etwas zugeschnitten werden.

Die Baconscheibe habe ich einmal durchgeschnitten und uber
kreuz uber den Blatterteig gelegt.

Ein bisschen geriebenen Kase einfullen. Anschliefend das rohe
Ei einfullen.

Das ganze dann bei 180 Grad fur ca. 20 bis 25 Minuten in den
Backofen geben.

Rohkostsalat mit WeiRkohl,
Rotkohl und Apfel
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Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Carmen Muller

Zutaten:

225 g WeiBkohl (ohne Abfall)
225 g Rotkohl (ohne Abfall)
1/2 Apfel

1 1/2 EL Apfelessig

1 1/2 EL Mayonaise

1 EL Schmand

1/2-1 TL mittelscharfen Senf
1 Zweig frische Petersilie
1TL Zucker

1/2 TL Selleriesalz

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
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Zuerst den Weilkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschiussel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und 1in
die Salatschussel geben.

FiUr das Dressing alles in die Gewurzmihle geben und auf Stufe
2 mixen, dann hochgehen auf Stufe 6.

Uber den Salat geben und vermischen. Mind. 1/2 Stunde
durchziehen lassen.

Tipp: Ich mag es gerne wirzig. Wenn die Tochter nicht mitilSt,
nehme ich gerne Dijonsenf. Da ich fir die kleine Menge keine
Mayonaise machen wollte, habe ich Miracel Whip balance
verwendet.

Gemusesuppe
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Carmen Miller
Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:

1/2 kleinen Hokaidoklrbis
4 gelbe Mohren grol

3 orange Mohren

4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle

1 grolBe Zwiebel

2 cm Ingwer

Zitronengras

1 Limette

BBQ Chicken Gewlrz
Vadouvan Gewlrz
Fleischbruhe oder Gemisebruhe

Zubereitung:
Das Gemuse putzen, durch den Multi Scheibe Nr. 5 geben. Mit
etwas Ol im Kessel anschmoren (140 Grad, Stufe 3).

Mit Gemusebrihe 2L aufflllen, Zitronengras andricken, Ingwer
schalen, wurfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad kocheln lassen (Kochruhrelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewurz sowile Saft
von der Limette abschmecken.

Dann in zweli Etappen im Glasblender Max. Plurieren. Vorher das
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Zitronengras herausnehmen. Wer mochte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht notig.

Die Gewurze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super samige
leckere Gemusesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewurzmuhle vorher zu Pulver mahlen oder
morsern.

Kiirbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

4

Rezept und Foto von Vol Itt zur Verfugung gestellt

Zutaten (Fiir 4 Personen — als Beilage)
500 g Kiurbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten

3 EL Olivenol

200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
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800 ml Gemusebrihe
150 g Feta

1 EL Zitronensaft
1 TL Paprika
Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kirbis putzen und in ,multi-gerechte” Sticke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten im Multi oder
Krautermuhle feinhacken.

Das Olivenol in die CC-Schiussel geben und bei 140 °C(C,
Intervallstufe 2 mit dem Flexirthrelement erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andunsten.

Das Klrbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Ruhrwerk ebenfalls ca. 3 min andunsten.

Den Spritzschutz aufsetzen. Den Gemusefond zugielRen. Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblatter hacken. Feta zerbrdseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta ruhren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die Zutaten, Mengenverhaltnisse und Garzeiten kann man so
anpassen, wie es dem personlichen Gusto entspricht. Guten
Appetit und Gluck auf!

Maistopf mit Ingwerschaum -—
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auch fur Suppenkasper

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Dagmar
Moller/https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

300 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

5 Kartoffeln

3/4 1 Gemusebruhe

500 g Maiskorner

6 geschalte Tomaten

Salz, Pfeffer, bei Bedarf getr. Chili

1/8 1 SahneSchaum:

100 ml Milch

5 g IngwerZubereitung:

Ingwer zerkleinern und in Milch kurz erhitzen. Milch wieder
abkuhlen lassen.Kartoffeln, Speck und Zwiebeln wirfeln (z.B.
mit Warfelschneider)

Speck und Zwiebeln anbraten (140 Grad — Kochruhrelement
Intervall 3).

Dann Kartoffeln zufugen und mit Gemusebrihe abloschen. 10 — 15
min kocheln (100 Grad) lassen.

Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskoérnern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.

Weitere 15 min. kocheln lassen. Sahne einruhren. — Fertig.
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Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fullen und
Ingwerschaum darauf geben.
Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Gedorrte Apfelschnitze

Rezept aus “Backen und Kochen mit Facebook” erfasst von Gisela
Martin

Zutaten:
Apfel
Zitronenwasser

Zubereitung:
Im Multi mit Scheibe 5 schneiden, 10min in Zitronenwasser
einlegen und 8 Stunden bei 52 Grad dorren..

Frage:

Wieviel Zitronenwasser:

Antwort:

ca. 500 ml auf 31 ca.. einfach die Apfel miissen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

Kartoffel-Schinken-Kaserolle



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4229
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4225

Foto von Sonja Weber

Rezept von Norbert Siemenowski, ausprobiert von Sonja Weber
und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

500-600 gr. Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Eier

100 gr. geriebener Kase
Schinken/Kase zum Belegen
Salz/Pfeffer/Krauter

Zubereitung:
500-600g Kartoffeln reiben (Multizerkleinerer, auf Foto fein
gerieben, siehe Tipp), 1 Zwiebel klein schneiden.

Kartoffeln, Zwiebeln, 2 Eier, 100g geriebenen Kase, Salz,
Pfeffer und Krauter vermengen.

Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei
180 Grad ca. 25 Minuten backen. 5 Minuten auskihlen lassen,
mit Schinken und Kase belegen, einrollen und nochmal ca. 10
Minuten backen.

Gutes Gelingen!

Tipp:
Mit Dauerbackfolie klebt nichts an, was anderen mit normalem
Backpapier passiert 1ist.
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Ich hab sie fein geraspelt mit dem Multi. Beim nachsten Mal
mach ich sie gréber. Dann wirds vielleicht knuspriger.

Mohren-Zucchini-Puffer

Rezept und Foto von Evi Borchers
2 Personen

Zutaten:

Ol zum Ausbraten

3 Karotten (ca. 250 gr)
3/4 Zucchini (ca. 180 q)
1/4 Gemusezwiebel

100 gr. geriebener Kase
1 Ei

2,5 EL 5-Korn-Flocken
1-2 EL Weizenvollkornmehl
1 TL Curry

1-2 TL Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Mohren schalen, Zucchini gewaschen, Zwiebel abgezogen = alles
im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln.

Das Gemuse mit dem restlichen Zutaten vermischen. Sollte der
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Teig sehr feucht sein, noch etwas Mehl zugeben.

Ol (alternativ: Sanella) erhitzen und den Teig portionsweise
ausbraten .

Auf Kichenkrepp abtropfen lassen.
Zeit : sehr schnell zubereitet, einfach und lecker.

Konnte gerade noch ein Pfuffer fidrs Foto retten. Keine zwei
Minuten spater war der Teller leer.

Kasekuchen — Variationen

Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1

Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl
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Fullung:

500 g Quark
1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker
2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterrudhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbrdseln verarbeitet und
dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrodsel ausstreuen. Den Boden und
Rand der Springform mit Teig auskleiden. (der Rand war bei mir
ca. 3-4 cm hoch)

FUr die Fullung 2 Becher Sahne steif schlagen und beiseite
stellen (Ballonschneebesen). Den Quark, Puddingpulver, Ei und
Zucker mischen. (z.B. mit Flexi oder K-Haken). Die geschlagene
Sahne unter die Quarkmischung heben und die Fullung in die
Springform fullen.

Bei 190° ca. 45 min auf der mittleren Schiene backen. Nach den
45 min den Ofen ausschalten und Achtung wichtig!! nicht den
Ofen o0ffnen. Den Kasekuchen im Ofen auskihlen lassen.

Dazu passt: eine KirschsolBe. Dazu ein Glas Sauerkirschen (oder
ein halbes, je nach Bedarf) mit etwas Puddingpulver (das war
leider nach Gefuhl. Schatze so ca. 2-3 EL die ich vorab mit
etwas kaltem Kirschsaft verquirlt habe) aufkochen. Ich habe
noch etwas selbst gemachten Vanillezucker bzw. ein kleines
Stuck Vanille mitgekocht. Kurz aufkochen und abkuhlen lassen.
Dabei immer mal wieder ruhren.

Fertig



Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr.
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

300g Mehl

609 Zucker

200g weiche Butter

1 Ei

1 Tl. Backpulver

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker

1 x Limettenabrieb

Fur die Fullung:

80 g Zucker

5 Eiern

1 TL. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker
500 g Quark

200 g Sauerrahm

200 g susse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:
Backofen 180° Umluft vorheizen.



Fur den Miurbeteig:

Alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen, gibt eine ziemlich
weiche Masse. Den Boden und den Rand mit den Handen in die
Form drucken.

Fur die Fullung:

Den Zucker mit den Eiern und dem Ballonschneebesen auf
hochster Stufe schaumig schlagen.

Dann die anderen Zutaten hinzugeben und auf Stufe 4
unterruhren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben

Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefdhr 3 cm vom Rand einmal im Kreis einschneiden
und nochmals ca. 30 bis 45 Min. backen. Eventuell mit Folie
abdecken.

Die Oberflache ist noch etwas schwabbelig , wird dann nach dem
abkuhlen fest. Den Kuchenrand losen, Kuchen aber noch in der
Form lassen. Nach ca. 1 Std. kann die Form abgenommen werden.

Meinem Mann schmeckt er zu sehr nach Limette, ihm zulieb mache
ich ihn manchmal
nur mit Zesten

Rezept Nummer 3 von Margit Fabian
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Rezept und Bilder von Margit Fabian
Zutaten

150 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkése ( 10% Fett) ( in Osterreich ist das
Broseltopfen)

500 g Mascarpone

250 g Ricotta

Saft 1 Zitrone

2EL Amaretto oder Vanillesirup
100 g Speisestarke

Zubereitung

Butter, Salz und Zucker zu einer geschmeidigen Masse schlagen
(K-Haken, ggf. mit etwas Temperatur), Mehl und Wasser
unterrihren.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. 2/3
des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem Rest den Rand
formen (bis fast an die Kante der Form).
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Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weilllichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterrudhren. Solange auf héchster Stufe
rihren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Zitronensaft und ggf. den Amaretto (alternativ etwas
Vanillesirup) unterruhren, die Speisestarke zugeben und
ebenfalls unterrihren.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gieBen, glatt streichen.

Die Backform auf die unterste Schiene in den kalten Ofen
stellen. Bei 180°C Ober/Unterhitze etwa 40 Minuten backen.
Jetzt musste der Kuchen deutlich in die HOhe gegangen sein.
Den Kuchen vorsichtig aus dem Ofen herausholen. Rundherum mit
einem Messer ca. 2 cm waagrecht einschneiden (ich lege das
Messer dabei auf den Rand der Backform auf). 10 Minuten stehen
lassen, dann wieder in den Backofen schieben und weitere 25 —
30 Minuten backen.

Herausnehmen und in der Form auskuhlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabeili wieder etwas zusammen. Wenn er die Kante der Form
erreicht, darauf achten, dass die Decke des Kuchens nicht auf
dem Rand der Backform hangen bleibt; eventuell ganz vorsichtig
die AulBenkante zuruck in die Form drucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form 1l0sen.
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