Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper

Foto und Rezept zur Verflugung 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 Gemusebruhe abldoschen. 10 — 15
min kocheln (100 Grad) lassen.

Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskornern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.
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Weitere 15 min. kocheln lassen. Sahne einruhren. — Fertig.

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
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Kartoffel-Schinken-Kaserolle

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 auskuhlen lassen,
mit Schinken und Kase belegen, einrollen und nochmal ca. 10
Minuten backen.

Gutes Gelingen!

Tipp:
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Mit Dauerbackfolie klebt nichts an, was anderen mit normalem
Backpapier passiert 1ist.

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
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im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln.

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

0l (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
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1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl

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 Nr. 2 von Paula Paulchen

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2
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.

Flr den Mirbeteig:

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
unterriuhren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben

Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefahr 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
abkihlen fest. Den Kuchenrand lésen, 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
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Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

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 Schichtkdse ( 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
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formen (bis fast an die Kante der Form).

Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weilllichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterruhren. Solange auf hochster Stufe
ruhren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

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

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gielRen, 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 auskihlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabei 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 AuBenkante zurluck in die Form driucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form losen.
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Hackfleisch-Lauch-Suppe
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Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:

6 Stangen Lauch

3 grolle Kartoffeln

1 kg Hackfleisch

1,5 — 2 Liter Gemusebruhe

1 Becher Schmelzkase Sahne

1 Becher Schmelzkase Krauter
Petersilie

Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.

Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Ruhr-Element
portionsweise andiunsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andinsten.

AnschlieBend die Gemusebruhe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 fur 1,5 Stunden mit Spritzschutz kocheln
lassen.

Die Schmelzkasebacher einruhren und mit den Gewlrzen
abschmecken, Petersilie hinzugeben.
Mit Baguette servieren


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Hackfleisch-Lauch-Suppe.jpg

Sous Vide Apfel mit Vanille

Zabaione

Rezept und Fotos von Sabine Schorman

Zutaten:

2 mehlige / etwas weichere Apfel
40 ml Apfelsaft

30 gr. Zucker

Zubereitung:

Die Apfel mit dem Multi, Schnitzelwerk oder Trommelraffel in
Scheiben schneiden.

Zusammen mit dem Apfelsaft und dem Zucker vakuumieren.

20-30 min bei 85 Grad in der CC ziehen lassen. Eher etwas
langer als zu kurz.

Es gibt einen weichen, warmen Apfel, leicht bissfest und
trotzdem weich.

Ein einfaches, warmes Winterdessert furs Herz

Dazu eine Vanille Zabaione.
Im Blog gibt es auch noch weitere Varianten fir Zabaione.
Geht einfach mal Uber die Suche
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Coleslaw — Krautsalat
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 groBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkdorner in der Gewlrzmuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkorner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

Anschliefend das Ei unterriuhren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die
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Trommelraffel (natirlich kdénnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fur das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig
entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.

Seeteufelbackchen sous-vide
mit Ingwersalsa
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf

http://www.kochtrotz.de/

Fiir: 8 Personen

Zutaten Seeteufelbackchen:

21 Kaffir-Limettenblatter

1 Stidck Ingwerknolle (ca. 15 cm)
2 EL Olivenol

16 kleine Seeteufelbackchen (a ca.

Putenfilet

Salz

Pfeffer aus der Mihle

5 El Sesamol

2 Knoblauchzehe

2 El Sonnenblumendl

Saft von 2 Limetten

2 Lauchzwiebeln

8 Tomaten

2 Orange

1 Messerspitze Sambal oelek
2 Bund frischer Koriander
Vakkumiergerat

Beutel

Zubereitung:

100 g),

alternativ

Ingwer schalen und im Multi-Zerkleinerer mit der dunnsten
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Scheibe scheiben schneiden lassen. 16 Kaffirlimettenblatter in
der Mitte einmal umknicken, das gibt mehr Aroma.

Seeteufelbackchen mit wenig SesamOl einreiben. In einen Beutel
kommen immer 2 Seeteufelbackchen. Jedes Backchen mit je 1
Kaffirlimettenblatt, 1 diunne Scheibe Ingwer und 1 Zweig
Koriander belegen. Beutel vakuumieren.

2 Liter Wasser in den Topf vom Cooking Chef fillen und auf 58
Grad aufheizen lassen.

Beutel ins Wasser legen, Spritzschutz aufsetzen. Fisch bei 58
Grad fur 35 Minuten SousVide garen.

Fisch aus dem Beutel nehmen, Gewlirze entfernen. Pfanne auf
hochster Stufe erhitzen. Sobald sie heill ist, 2 EL Sesamol
hineingeben und den Fisch pro Seite fur 20 Sekunden scharf
anbraten.

Nach Belieben noch leicht pfeffern und salzen.

Sofort mit dem Risotto und der Salsa anrichten uns servieren,
siehe unten.

Zubereitung Ingwersalsa:
Zubereiten wahrend der Fisch gart.

Knoblauch und restlichen Ingwer im Multi-Zerkleinerer hacken
lassen, circa 20 Sekunden auf hochster Stufe.

Beides in die Schussel vom Cooking Chef geben, Flexi-
Ruhrelement einsetzen und bei 140 Grad, Stufe 3 Intervall mit
Sonnenblumenol anbraten (2 — 3 Minuten).

In der Zwischenzeit Limetten auspressen, Lauchzwiebeln putzen
und im Multi-Zerkleinerer mit der feinsten Scheibe zu Ringen
schneiden 1lassen. Tomaten wirfeln (im Warfler), Orange
schalen, Filets schneiden und wurfeln. Restlichen Koriander im



Multi-Zerkleinerer grob hacken.

Knoblauch-Ingwer-Gemisch mit Limettensaft abloschen,
Kaffirlimettenblatter in der Mitte knicken und ebenfalls dazu
geben.

Alle weiteren Zutaten in die Schussel vom Cooking Chef geben.
Auf Stufe 1 Intervall bei 140 Grad fur 3 Minuten einkochen
lassen.

Fisch mit Salsa anrichten und etwas gehackten Koriander Uuber
die Salsa streuen.

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Steffi Grauer

Lammkarree sous-vide
Spargelmousse Tomatenchutney
Kartoffelwurfel



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf
http://www.kochtrotz.de/

Menge: 8 Portionen

Zutaten Spargelmousse:

500 g Spargel weils oder grun

300 ml Sahne (laktosefrei)

7 Blatt Gelatine oder entsprechend Agar-Agar

3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer weil

2 Eiweild

Frischhaltefolie

Speiseringe — 8 Stuck, Durchmesser ca. 7 cm oder Schissel
neutrales 01

Zutaten Tomaten-Chutney:

0,5 kg vollreife Tomaten

1 grolBere Zwiebel

1  Knoblauchzehe

1 TL Ras el Hanout im Mdrser zerstoBen
1 TL gelbe Senfsamen

2 Prisen Meersalz

150 ml milder Weilweinessig

50 g brauner Zucker
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Zutaten Kartoffelwiirfel:
1 - 1,5 kg Kartoffeln
Olivenol

2 — 3 Rosmarinzweige
Meersalz

Zutaten Lamm:

2 Lammkarree a circa 500 Gramm
8 Thymianzweige

8 Rosmarinzweige

2 Vakuumierbeutel

Zubereitung Spargelmousse:

Spargel schalen und Enden abschneiden. Spargel in Stucke
schneiden. 8 Spargelspitzen fur Deko zur Seite legen.
Spargelspitzen spater nebenher in Salzwasser al dente garen.

Kochruhrelement einsetzen, Sahne und Spargelsticke fur 15
Minuten bei Intervallstufe 2 105 Grad kocheln lassen. Spargel-
Sahne-Masse mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Masse im Glasaufsatz auf hochster Stufe gut plurieren.

Gelatine nach Packungsangabe einweichen und danach gut
ausdruiucken.

Gelatine zur Spargelmasse geben auf hodochster Stufe fur 20
Sekunden mixen. Spargelmasse in eine Schussel umfullen und
abkuhlen lassen.

Speiseringe mit dem neutralen 01 innen einpinseln. Teller oder
andere Unterlage mit Frischhaltefolie auslegen. Speiseringe
auf Unterlage setzen.

Alternative: Sind keine Speiseringe vorhanden, so kann die
Masse auch in einer Schissel kalt gestellt werden und spater
werden einfach Nocken abgestochen.

EiweilSs mit 1 Prise Salz in die Ruhrschussel geben und mit dem



Ballonschneebesen auf hochster Stufe zu Eischnee schlagen.

Sobald die Spargelmasse herunter gekuhlt ist, den Eischnee mit
dem Schneebesen unterheben.

Jetzt die Speiseringe gleichmalBig mit der Spargelmasse fullen.
FUr circa 1,5 — 2 Stunden kuhl stellen und fest werden lassen.

Vor dem Servieren die Speiseringe abziehen, auf Teller setzen
und mit Spargelspitzen garnieren.

Zubereitung Tomatenchutney:

Die Tomaten mit kochendem Wasser uberbrihen und hauten.
Stielansatze entfernen und den Rest in grobe Stucke schneiden.
Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen, Zwiebeln achteln und
im Multizerkleinerer mit der groben Scheibe wiurfeln lassen.

KochRuhrelement einsetzen. In der Rihrschussel der Cooking
Chef Senfsaat und Ras el Hanout ohne Fett anrosten bis sie
duften.

Alle weiteren Zutaten hinzugeben, kurz aufkochen lassen und
bei 100 Grad fur 1 Stunde einkochen lassen. Das Chutney soll
samig werden. Eventuell noch 1 TL Tomatenmark unterruhren
lassen.

Noch einmal kraftig abschmecken.

Zubereitung Lamm:
Das Lamm-Karree vakuumieren, je einen Rosmarin und 2 -
3Thymianzweige mit in den Beutel geben.

Wasser in die Schussel der Cooking Chef fullen und auf
Intervallstufe 1 auf 58°C aufheizen.

Lammkarree bei 58°C etwa 55 Minuten im Wasserbad ziehen
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lassen.

Das Lamm aus dem Wasserbad und dem Vakuumbeutel befreien.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Lamm-
Karree im Ganzen von allen Seiten kraftig anbraten.

Das Lamm-Karree zu Koteletts aufschneiden und mit etwas
Pfeffer und Meersalz bestreuen.

Zubereitung Kartoffeln:
Kartoffeln schalen und in circa 1 cm grolle Wirfel schneiden
(geht gut mit Wirfelschneider), wassern bis zum Gebrauch.

Vor dem Braten Kartoffelwirfel gut abtrocknen.

Pfanne mit Ol erhitzen und Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze fur 15 — 20 Minuten goldbraun braten. Gargrad testen.

Jetzt noch die Teller anrichten



