Kohlrabisalat

Foto von Gisela M.

Zutaten:

1 Kohlrabi

0,5 TL Salz

0,25 TL weiller Pfeffer (hatte heute leider nur schwarzen da,
mit weillem Pfeffer ist die Optik schoner)

2 EL Essig (ich nehme meistens weifen Balsamico)

2 EL 01

1 EL Wasser

Zubereitung:
Kohlrabi mit Multizerkleinerer, grobe Scheibe Nr. 3, raspeln
(alternativ: Trommelraffel/Schnitzelwerk)

Restliche Zutaten in Gewurzmuhle geben und 10-15 Sekunden
mixen.

Alles Zutaten in Schussel geben, kurz umruhren. Fertig []
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Blatterteigschnecken

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehor:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:

Eine Rolle Blatterteig

Eine Packung Frischkase mit Krautern

Eine halbe Packung geriebenen Kase (oder Kase zum selber
reiben)

Eine Scharlottenzwiebel

Gemuse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Mohrchen)

Fettarme Baconwurfel

Ein Ei

Etwas Milch

Zubereitung:
Das Gemuse mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Stilcke schneiden.

Den Frischkase mit dem Kase vermischen, das Gemuse und die
Baconwurfel unterruhren.

Den Blatterteig ausrollen, die Kasemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schlieBen lasst. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
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mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken
damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwurfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.

Spinatknodel — Variationen

Rezept und Foto von Claudia Kraft (Variante 1)

Variante 1
von Claudia Kraft
Spinatkndédel mit Mozzarellakern an Frischkase-Sahne-Sauce

Zutaten:

200g Blattspinat

200g Semmelwiurfel

2 Eier

1 kleine Zwiebel

170ml Milch

Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

1/2 Mozzarella od Kugelmozzarella

Zubereitung:
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Frischen Blattspinat im heissen Wasser blanchieren.
Semmelwlrfel mit Spinat, Milch, Eiern und Gewlrzen einweichen.

Zwiebel fein hacken u in 0l anschwitzen. Petersilie fein
hacken u mit
den Zwiebeln unter die Knodelmasse mengen.

Aus dem Knodelteig 6-8 grolBe Teile formen u je eine
Mozzarellakugel/Stucke in die Mitte setzen, mit Teig umhullen
und zu Knddeln formen.

Mit Dampfeinsatz ohne Kunststoffring fur ca 20min im
Dampfgarer garen und ca 5min nachziehen lassen.

Sauce: 2-3 El Bresso (od Frischkase) mit etwas Sahne in einen
Topf geben, etwas Knoblauch od Knoblauchbutter dazu,
verschiedene Krauter evt Salz/Pfeffer.

Fotos von Claudia Kraft

Variante 2
von Margit Fabian
Siidtiroler Spinatknédel
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Foto: Marg

Zutaten fur 4 Personen:
300 g Knodelbrot

200 ml Milch

750 g TK-Spinat (auftauen und abtropfen lassen)
1 grolRe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

100 g Butter

75 g Ricotta oder Quark
100 g geriebener Bergkase
200 g Mehl

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

50 g geriebener Parmesan

Zubereitung:
Das Knodelbrot mit der Milch uUbergiellen und ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken im
laufenden Messer im Multi.

1 EBL. Butter in die Schussel geben, schmelzen lassen und dann
die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Koch-/Ruhrelement
andunsten.

Den Spinat dazugeben und mitgaren. Falls sich Flussigkeit
angesammelt hat, nochmal im Sieb abtropfen lassen.

In die Schissel den Ricotta, Bergkase, Mehl, Eier und das
Knodelbrot geben. Mit Salz (vorsichtig dosieren, je nachdem
wie kraftig der Bergkase ist braucht es nicht viel), Pfeffer
und geriebenem Muskat wiurzen und gut vermengen (K-Haken oder
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einfach das Koch-/Ruhrelement drin lassen). Etwa 15 Minuten
stehen lassen. Wenn die Masse noch zu weich ist, nochmal Mehl
zugeben.

In einem groBBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit
angefeuchteten Handen golfballgrofle Knodel formen (ca. 40 — 50
Stuck) und im heiflen Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Oder bei
kleineren Mengen im Dampfgareinsatz, wie bei Variante 1 von
Claudia Kraft.

Restliche Butter schmelzen und braunen lassen, die Knodel in
einem tiefen Teller anrichten, mit der braunen Butter
betraufeln, mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Hinweis:
Die Variante 2 geht auch super mit frischem Spinat

Variante 3
von Katharina Karner

Foto Variante 3 Katharina Karner

Mein Abendessen war ein Paradebeispiel fur die CC:
Spinatknodel mit Kasesauce.
Verwendete Elemente: Dampfeinsatz, Multi und Flexirihrelement.

Zutaten:

200g Knodelbrot
210 ml Milch

3 Eier
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50g Butter flussig
Salz und Muskatnuss
200g TK Blattspinat, aufgetaut, ausgedruckt und grob gehackt

Zubereitung:

Alles vermengen und nach 10 Minuten mit 2 EL Mehl stauben und
mischen. Mit trockenen bemehlten Handen Knddel formen und 15
Min (je nach GroBe) im Dampfeinsatz dampfen.

Zutaten Kasesauce:

100 ml Wasser

Gekornte Gemusebruhe

250 ml Qimiq (alternativ halb Milch halb Sahne)
150g Hartkase nach Belieben, im Multi fein gerieben

Zubereitung Kasesauce:
Alles in der Ruhrschissel mit dem Flexi Stufe 1 und 110Grad
aufkochen bis der Kase geschmolzen ist.

Mahlzeit!

Tipp fiir ilibrig gebliebene Spinatknodel:
Am nachsten Tag durchschneiden und in der Pfanne anbraten oder
einfrieren.

Lahmacun — Tiirkische Pizza
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‘\. ¥ —
Rezept und Foto von Marc 0O Newman/Ruhrpottkochshow

Letztens den Teig in der Cooking Chef gemacht. Perfekt. Habe
mein Rezept hier veroffentlicht, falls es mal jemand
nachbasteln mochte — ein kleines Traumchen

https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/15948828207343
22:0

Zutaten fiir 5 Tirkische Pizzen (“Lahmacun”):
Teig:

250 g Mehl

125 ml Wasser (lauwarm)

7 g Salz

15 g Olivenol

14 g Hefe

Gehacktesmischung:

175 g Rinderhack

2 Zwiebeln

1/2 Bund Blattpetersilie

2 EL (gehauft) Tomatenmark

1 TL Salz (eventuell nachher noch etwas nachsalzen nach dem
Abschmecken...)

etwas Pfeffer

Chiliflocken (nach eigenem Geschmack scharfen)

etwas Paprikapulver

2-3 Tomaten, gehdautet (einritzen und mit kochendem Wasser in
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Schussel legen, lassen sich dann im Nu hauten. Vor dem Hauten
ggf. mit kaltem Wasser abschrecken)
2 Zehen Knoblauch

Salatbelag:

Eisbergsalat, fein geschnitten (z.B. Schnitzelwerk)
Tomaten in Achteln

Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer/Trommelraffel)
etwas Krautsalat

Zwiebeln in dunnen Scheiben (am besten rote)
Schafskase in Streifen oder Wurfeln

Joghurtsosse:
Griechischer Sahnejoghurt
Salz

Knoblauch

Zubereitung:

Teig:

Aus den Zutaten einen Teig kneten (Knethaken) und 1 Stunde
zugedeckt gehen lassen bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat (evtl. ein kleines Bisschen mit Oliveno6l einschmieren,
damit er nicht austrocknet..)

Joghurtsole:

Griechischen Sahnejoghurt mit Salz und nach Geschmack
gepresstem Knoblauch anruhren (am besten mindestens ein paar
Stunden vorher machen und im Kihlschrank ziehen lassen, noch
besser am Vortag)

Die Zwiebeln, die gehauteteten Tomaten, den Knoblauch und die
Blattpetersilie kleinhackseln (Multizerkleinerer, so fein wie
moglich hackseln) und mit den restlichen Zutaten unter den
Rinderhack mischen und mit den angegebenen Zutaten wlrzen.

Wenn der Teig 1 Stunde gegangen ist, diesen in 5 Kugeln
aufteilen (ca. 80 g pro Kugel) und diese pro Pizza dann sehr
dinn mit dem Nudelholz ausrollen (ein wenig Mehl drauf und
drunter, nicht zu viel, nur so, dass es nicht klebt) und den



beiden Holzschaufelhalften vom Pizzamaker mit je 2 gehauften
Essloffeln der Hackfleischmischung belegen (schon diunn auf der
ganzen Pizza verteilen).

Pizzamaker auf Stufe 2 vorheizen (ca. 10 Minuten) und die
Pizzen dann jeweils bei Stufe 2,5 ca. 2,5 bis 3 Minuten
ausbacken. Zwischen den einzelnen Pizzen den Pizzamaker immer
wieder auf Stufe 2 zuruckdrehen und wenn eine neue Pizza
draufliegt, wieder auf Stufe 2,5 hochdrehen (und naturlich
wieder Deckel schlielen)

Die Pizzen jeweils, direkt, wenn sie aus dem Pizzamaker kommen
auf einem Teller stapeln und diesen von der ersten Pizza an
mit Frischhaltefolie zudecken, damit die Pizzen so richtig
schon “schwitzen” — dann werden sie schon weich und lassen
sich nachher gut zusammenrollen.

Wenn alle Pizzen gebacken sind, die weichgewordenen Pizzen
(sind dann immer noch lauwarm) entweder kurz vor dem Servieren
noch mal 10 — 20 Sekunden auf den Pizzamaker legen oder direkt
so mit dem etwas Salat belegen, daruber ein wenig von der
Joghurt-KnoblauchsoBe geben und nach Geschmack noch mit
Chiliflocken scharfen. Pizza zusammenrollen, in Alufolie
einschlagen und futtern (also die Pizza, nicht die Alufolie ),
dabei nach und nach die Alufolie abziehen oder nach unten
ziehen. Ihr wisst schon..

Die Pizzen 1lassen sich auch ohne Pizzamaker in einer
beschichteten Pfanne mit Deckel (ohne Ol in der Pfanne) bei
mittlerer Hitze in wenigen Minuten ausbacken.. (Hab ich
irgendwo auch schon gesehen, aber noch nicht selbst
ausprobiert)



Apfel-Buchweizen-Waffeln

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Andrej Daiker

Zutaten:

6 mittelgroBe Apfel

2 Essloffel Buchweizenmehl (bzw. Buchweizen mit Getreidemuhle
zerkleinert)

1 Ei

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer geben und mixen. Waffeln auf
Stufe 3 backen.

Sie werden nicht ganz fest, dafur um so lecker.

Enjoy!
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Kalbsfilet sous vide gegart
mit Morchelrahm und cremiger
Polenta
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Rezept und Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten flur 4 Personen:
1000 g Kalbsfilet

50 g getrocknete Morcheln
20 g Schalotten

200 g Sauerrahm

100 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer,

Olivenol

150 g Polenta

500 ml Sahne

500 ml Milch

50 g Schalotte

Lorbeer,

Knoblauch,

Salz, Pfeffer

Benotigtes Zubehor:
Multizerkleinerer Koch-Ruhrelement Flexi-Riuhrelement
Gewlrzmuhle

Arbeitzeit: 45 min
Koch-/Backzeit: 120 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
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Zubereitung:
Das Kalbsfilet parieren und mit Gewurzen und Olivenol
vakuumieren.

In der CC bei 56 Grad 2 Std Intervallstufe 3 ohne Ruhrelement
ziehen lassen.

Das Filet aus dem Beutel herausnehmen und im Stick scharf in
einer Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Dauer hangt
vom gewlnschtem Gargrad des Fleisches ab. Nach dem Anbraten
das Fleisch auBerhalb der Pfanne mind. 10 in Alufulie
gewickelt ruhen lassen, damit sich derFleischsaft setzt.

Fur den Morchelrahm die getrockneten Morcheln im
Multizerkleinerer zerkleinern. Gerne auch noch 5 Gramm
Morcheln mit der Gewurzmuhle zu Pulver mahlen und damit spater
die Sole abschmecken. Die zerkleinerten Morcheln mit kochendem
Wasser uberbruhen, bis sie bedeckt sind und ziehen lassen ( am
besten am Abend vorher ).

Die Morcheln aus dem Wasser nehmen ( das Einweichwasser
aufbewahren !!! ), ausdrucken und mit den kleingehakten
Scharlotten in Olivendl anbraten, mit dem WeiBwein ablodschen,
aufkochen und mit dem Sauerrahm verruhren. Gerne nun etwas
Einweichwasser und gem. Morcheln verdunnen. Gut durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FUr die cremige Polenta, ( wir hatten die von Kattus ) das
Flexi-Rihrelement einsetzen, Intervallstufe 1, 100-120 Grad,
etwas Olivenol in den Topf geben und die Polenta kurz
anrosten. Sahne und Milch angiellen, mit Lorbeer, Knoblauch,
Salz und Pfeffer wurzen. Ca. 10 min ruhren lassen, bis eine
cremige Konsitenz entstanden ist. Gerne am Ende fur den
Geschmack ein Stuck Butter unterruhren.

Die cremige Polenta mit den in Tranchen geschnittenem
Kalbsfilet und dem Morchelrahm dekorativ anrichten.



Brokkoli-Kartoffel-Auflauf

mit Schinken-Kase iiberbacken

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

8-10 kleine Kartoffel

1 groBer Brokkoli

1 grosses Stuck Emmentaler/Kase
200g Schinken

ca 150ml Sahne


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/rinderfiletmaren.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2156
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2156
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/brokkoliauflauf.jpg

3 Eier
2 EL Sauerrahm/Schmand
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Kartoffel 15min mit Dampfgareinsatz garen. Dann Brokkoli in
kleine Roschen teilen u mit dazu in den Dampfgarer geben u
noch weitere 15min garen.

Auflaufform befetten. Ich habe danach erst die Kartoffeln
geschalt.
Brokkoli u Kartoffel in Form schlichten

Im Multi mit Messer 1 Stuck Emmentaler zerkleinern, dann Sahne
u Eier dazugeben und mixen. Gewlurze dazu geben und den
Schinken mit der Hand 1-2 durchreiflen auch dazu geben u noch
1x kurz einschalten.

Mischung uber Brokkoli Kartoffeln gieBen und bei 200c ca
15-20min backen.

Habe noch eine handvoll grob geriebenen Kase kurz vor Schluss
daruber gestreut.

Schnell und einfach, vor allem liebe ich, dass ich alles in
den Multi geben kann und mit ein paar mal mixen ist alles
fertig. Ich liebe den Multi.
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Fotos von Claudia Kraft

Schokoladennudeln fur die
Walze

Fotos und Rezept von Nancy Carbo
Zutaten:

75gr Kakaopulver
4 Eier
400gr Hartweizengriess
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Salz
Etwas Wasser

Zubereitung:

Zuerst Mehl und Schokolade im Multi mixen, dann den Rest
dazugeben.

Durch Pastawalze bis Stufe 8.

Schneiden oder fur Lasagne benutzen.

Meine Kinder haben sie so geschnitten wie sie wollten. So hat
es denen noch besser geschmeckt.

Lustig ist, dass man die Schokolade intensiv riecht, aber
geschmacklich nur eine kleine Note im Mund wiederfindet.

Ps: das nachste Mal werde ich es mit 50gr Kakao probieren. Ich
glaube das reicht auch

Fotos Nancy Carbo
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Gliihwein-Muffins

elestti

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:

Fur den Ruhrteig

3 gestr. TL Backpulver

100 ml Gluhwein

75 g Zartbitterkuvertire oder Zartbitter-Schokolade
175 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Pk. geriebene Orangenschale

1/4 TL Zimt

1/4 TL gemahlene Gewlrznelken

1/4 TL gemahlenen Kardamom

3 Eier (GroRe M)

150 g Mehl

30 g Speisestarke

Fur die Buttercreme und die Fillung
300 ml kalter Gluhwein

60 g Puderzucker

15 g Speisestarke

150 g Butter, zimmerwarm
Preiselbeer-Marmelade

Zubereitung:
Die Kuverture im Multi mit der Scheibe 3 grob hacken und in
die Kochschussel geben. Die Kuvertire bei 60° C auf
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Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer temperieren und zur
Seite stellen, damit sie etwas abkihlen kann.

Butter oder Margarine mit dem Flexi-Ruhrelement geschmeidig
rihren. Nach und nach den Zucker, Vanillezucker und die
geriebene Orangenschale hinzufligen, so lange rihren bis eine
gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Minute auf
hochster Stufe unterrihren.

Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen und in zwei
Portionen abwechselnd mit dem Gluhwein auf mittlerer Stufe
unterriuhren. Zuletzt die flissige Kuvertire oder Schokolade
unterriuhren. Den Teig in vorbereitete Muffinformen fullen und
auf dem Rost in den Backofen schieben. Bei 180 °C Ober-
/Unterhitze etwa 35 Minuten backen. AnschlieBend erkalten
lassen.

FUr die Buttercreme den Gluhwein mit dem Puderzucker in der
Induktionsschussel der CC mittels Flexi-Ruhrelement verruhren,
auf 100 °C Kochintervallstufe 1 erhitzen und auf etwa die
Halfte einreduzieren lassen. Dann die Starke mit 2-3 EL der
Flissigkeit gut verruhren und zur restlichen Flussigkeit geben
bis eine zahflissige Masse entsteht (Vorsicht: die Masse dickt
beim Abkuhlen nach!) Abkuhlen lassen.

Die Butter in einer anderen Schissel mit dem Schneebesen
aufschlagen. LOoffelweise die Gluhweinmasse unterruhren und die
Buttercreme kurz kalt stellen.

In der Zwischenzeit mit einem Muffin-Ausstecher oder
Apfelkernausstecher in der Mitte der Muffins jeweils ein Loch
ausstechen udn dieses mit der Preiselbeermarmelade fullen. Nun
die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen
und auf die Cupcakes spritzen. AnschlieBend nach Belieben
dekorieren.

Tipp: Diese Muffins schmecken auch ohne Fullung und
Buttercreme, einfach mit Puderzucker bestreut, lecker. Fur die
alkoholfreie Variante den Gluhwein mit Kinderpunsch



austauschen.

Becherkuchen mit Apfel

Rezept und Foto von Helene Gsaller

Zutaten:

1 Becher Dinkelmehl

1 Becher Vollrohrzucker

3 Eier

halber Becher 01

1 Becher Sahne oder Naturjoghurt (bei dem Kuchen auf dem Bild
mit Joghurt)

halbe Packung Backpulver

1 Prise Kuchengewlirz von Sonnentor

Saft und Abrieb von einer halben Bio Zitrone
1 Becher Apfel geraspelt

Zubereitung:
Apfel raspeln (z.B. mit Trommelraffel, Multi oder Schnitzler)

Alle Zutaten bis auf die Apfel und das mit dem Mehl vermischte
Backpulver und das Kuchengewlirz, zu einem Teig verrihren (1lt.
Helene Gsaller mit Schneebesen, K-Haken ware sicher auch
moglich).

Das mit dem Mehl vermischte Backpulver und Gewirz unter den
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Teig rdhren, Apfel unterheben.
In die befettete Form gieRen.

Und im vorgeheizten Backofen 160 Grad HeiBluft ca. 40min
backen.

Ausklihlen lassen und in Sticke schneiden.

Tipp:
Als Variation kann man den Kuchen statt Apfeln auch mit
Himbeerenoder Nlissen zubereiten.



