
Kalbsfilet  sous  vide  gegart
mit Morchelrahm und cremiger
Polenta

Rezept und Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten für 4 Personen:
1000 g Kalbsfilet
50 g getrocknete Morcheln
20 g Schalotten
200 g Sauerrahm
100 ml Weißwein
Salz, Pfeffer,
Olivenöl
150 g Polenta
500 ml Sahne
500 ml Milch
50 g Schalotte
Lorbeer,
Knoblauch,
Salz, Pfeffer

Benötigtes Zubehör:
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Multizerkleinerer  Koch-Rührelement  Flexi-Rührelement
Gewürzmühle

Arbeitzeit: 45 min
Koch-/Backzeit: 120 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:
Das  Kalbsfilet  parieren  und  mit  Gewürzen  und  Olivenöl
vakuumieren.

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

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

Für  den  Morchelrahm  die  getrockneten  Morcheln  im
Multizerkleinerer  zerkleinern.  Gerne  auch  noch  5  Gramm
Morcheln mit der Gewürzmühle zu Pulver mahlen und damit später
die Soße abschmecken. Die zerkleinerten Morcheln mit kochendem
Wasser überbrühen, bis sie bedeckt sind und ziehen lassen ( am
besten am Abend vorher ).

Die  Morcheln  aus  dem  Wasser  nehmen  (  das  Einweichwasser
aufbewahren  !!!  ),  ausdrücken  und  mit  den  kleingehakten
Scharlotten in Olivenöl anbraten, mit dem Weißwein ablöschen,
aufkochen und mit dem Sauerrahm verrühren. Gerne nun etwas
Einweichwasser und gem. Morcheln verdünnen. Gut durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Für die cremige Polenta, ( wir hatten die von Kattus ) das
Flexi-Rührelement einsetzen, Intervallstufe 1, 100-120 Grad,
etwas  Olivenöl  in  den  Topf  geben  und  die  Polenta  kurz
anrösten. Sahne und Milch angießen, mit Lorbeer, Knoblauch,
Salz und Pfeffer würzen. Ca. 10 min rühren lassen, bis eine



cremige  Konsitenz  entstanden  ist.  Gerne  am  Ende  für  den
Geschmack ein Stück Butter unterrühren.

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

 

 

Brokkoli-Kartoffel-Auflauf
mit Schinken-Käse überbacken

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
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8-10 kleine Kartoffel
1 großer Brokkoli
1 grosses Stück Emmentaler/Käse
200g Schinken
ca 150ml Sahne
3 Eier
2 EL Sauerrahm/Schmand
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

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

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

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

Mischung  über  Brokkoli  Kartoffeln  gießen  und  bei  200c  ca
15-20min backen.

Habe noch eine handvoll grob geriebenen Käse kurz vor Schluss
darüber 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.



Fotos von Claudia Kraft

Schokoladennudeln  für  die
Walze
 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/bro1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/bro2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/bro3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2149
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2149
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/schokonudelnwalze.jpg


Fotos und Rezept von Nancy Carbo

Zutaten:

75gr Kakaopulver
4 Eier
400gr Hartweizengriess
Salz
Etwas Wasser

Zubereitung:

Zuerst  Mehl  und  Schokolade  im  Multi  mixen,  dann  den  Rest
dazugeben.
Durch Pastawalze bis Stufe 8.
Schneiden oder für 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 nächste Mal werde ich es mit 50gr Kakao probieren. Ich
glaube das reicht auch

Fotos Nancy Carbo
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Glühwein-Muffins

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:
Für den Rührteig
3 gestr. TL Backpulver
100 ml Glühwein
75 g Zartbitterkuvertüre 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 Gewürznelken
1/4 TL gemahlenen Kardamom
3 Eier (Größe M)
150 g Mehl
30 g Speisestärke

Für die Buttercreme und die Füllung
300 ml kalter Glühwein
60 g Puderzucker
15 g Speisestärke
150 g Butter, zimmerwarm
Preiselbeer-Marmelade

Zubereitung:
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Die Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob hacken und in
die  Kochschüssel  geben.  Die  Kuvertüre  bei  60°  C  auf
Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Rührer temperieren und zur
Seite stellen, damit sie etwas abkühlen kann.

Butter oder Margarine mit dem Flexi-Rührelement geschmeidig
rühren.  Nach  und  nach  den  Zucker,  Vanillezucker  und  die
geriebene Orangenschale hinzufügen, so lange rühren bis eine
gebundene  Masse  entsteht.  Jedes  Ei  etwa  1/2  Minute  auf
höchster Stufe unterrühren.

Mehl  mit  Speisestärke  und  Backpulver  mischen  und  in  zwei
Portionen abwechselnd mit dem Glühwein auf mittlerer Stufe
unterrühren. Zuletzt die flüssige Kuvertüre oder Schokolade
unterrühren. Den Teig in vorbereitete Muffinformen füllen und
auf  dem  Rost  in  den  Backofen  schieben.  Bei  180  °C  Ober-
/Unterhitze  etwa  35  Minuten  backen.  Anschließend  erkalten
lassen.

Für die Buttercreme den Glühwein mit dem Puderzucker in der
Induktionsschüssel der CC mittels Flexi-Rührelement verrühren,
auf 100 °C Kochintervallstufe 1 erhitzen und auf etwa die
Hälfte einreduzieren lassen. Dann die Stärke mit 2-3 EL der
Flüssigkeit gut verrühren und zur restlichen Flüssigkeit geben
bis eine zähflüssige Masse entsteht (Vorsicht: die Masse dickt
beim Abkühlen nach!) Abkühlen lassen.

Die  Butter  in  einer  anderen  Schüssel  mit  dem  Schneebesen
aufschlagen. Löffelweise die Glühweinmasse unterrühren 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 füllen. Nun
die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen
und  auf  die  Cupcakes  spritzen.  Anschließend  nach  Belieben
dekorieren.

Tipp:  Diese  Muffins  schmecken  auch  ohne  Füllung  und



Buttercreme, einfach mit Puderzucker bestreut, lecker. Für die
alkoholfreie  Variante  den  Glühwein  mit  Kinderpunsch
austauschen.

Becherkuchen mit Apfel

Rezept und Foto von Helene Gsaller

Zutaten:
1 Becher Dinkelmehl
1 Becher Vollrohrzucker
3 Eier
halber Becher Ől
1 Becher Sahne oder Naturjoghurt (bei dem Kuchen auf dem Bild
mit Joghurt)
halbe Packung Backpulver
1 Prise Kuchengewűrz von Sonnentor
Saft und Abrieb von einer halben Bio Zitrone
1 Becher Äpfel geraspelt

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

Alle Zutaten bis auf die Äpfel und das mit dem Mehl vermischte
Backpulver und das Kuchengewűrz, zu einem Teig verrühren (lt.
Helene  Gsaller  mit  Schneebesen,  K-Haken  wäre  sicher  auch
möglich).
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Das mit dem Mehl vermischte Backpulver und Gewürz unter den
Teig rűhren, Äpfel unterheben.

In die befettete Form gießen.

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

Auskűhlen lassen und in Stücke schneiden.

Tipp:
Als  Variation  kann  man  den  Kuchen  statt  Äpfeln  auch  mit
Himbeerenoder Nűssen zubereiten.

Mozartkugeln – Variationen

Rezept Nr. 1/Claudia Kraft

1. Rezept und Anleitung von Claudia Kraft

Nicht nur glücklich und zufrieden auch sehr lecker.

Zutaten:
1/2 Pckg Nougat, d. h. ca. 100 gr.
1 Pckg gehackte Pistazien a 25 gr
1,5 Pckg Rohmarzipan, d.h. ca. 250 gr. oder selbstgemacht
Rosenwasser
nach Bedarf Farbe
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300g Schokolade

Zubereitung:
Aus einer 1/2 Packung Nougat kleine Kugeln formen und kalt
stellen.

Die gehackten Pistazien im Multi mahlen und mit 1/2 Packung
Rohmarzipan und etwas Rosenwasser ebenfalls im Multi mit dem
Messer verkneten.
Ich  habe  noch  eine  Zahnstocherspitze  Wilton  Gelfarbe  dazu
gegeben. Dann die Nougatkugeln mit grünem Marzipan umwickeln
und nochmals zu Kugeln formen.

Dann das selbe mit 1 weiteren Packung Rohmarzipan machen. Dh
jetzt die helle Schicht um die Kugeln wickeln.

Nochmals kalt stellen und ca. 300 gr. Schokolade schmelzen.
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Dann  die  Kugeln  in  die  Schokolade  tauchen  und  auf  Schoko
Gitter abtropfen lassen bzw kühlen.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Ulrike Holzenleuchter

Zutaten:
200 g Marzipan Rohmasse
200 g Nougat Masse
30 g Pistazien gemahlen
125 g Puderzucker
2 Eßl. Kirschwasser
200 g Kuvertüre

Zubereitung:
Pistazien  mahlen  (Gewürzmühle)  und  mit  dem  Marzipan,
Puderzucker  und  dem  Kirschwasser  gut  mit  dem  Flexielement
verrühren.

Nougat schneiden und zu kleinen Kugeln formen – kalt stellen.

Marzipanmasse  zu  einer  Rolle  formen  und  so  viel  Stücke
schneiden wie Nougat Kugeln.

Das  Marzipan  um  jedes  Nougatstück  drücken  und  eine  Kugel
formen – kühl stellen.

Kuvertüre schmelzen und die fertigen Kugeln tauchen.

Und zum Schluss kommt der Genuss.



Schneeballkugeln (Raffaello)

Bild und Rezept von Diane Weiß

Zutaten:
100gr Puderzucker
2 Pckg Vanillezucker
100gr Butter
300gr weiße Schokolade
etwas Rum
4 EL Orangensaft
160gr Kokosraspeln
Mandeln
Kokoraspeln zum Wälzen

Zubereitung:
Die Butter mit dem Vanillzucker und Puderzucker mit dem Flexi
oder K-Haken schaumig schlagen und beiseite stellen.
Die Schokolade mit der Trommeraffel oder feinen Scheibe im
Multi raspeln und dann in der CC schmelzen.
Nun  die  schaumige  Butter  mit  Rum,  Orangensaft  und  den
Kokosflocken  in die geschmolzene Schokolade geben und mit dem
Flexi verrühren.

Die fertige Masse kurz in den Kühlschrank stellen.
Anschließend  eine  Mandel  nehmen  und  diese  mit  der  Masse
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umhüllen, in mundgerechte Kugeln formen und in Kokosraspeln
wälzen.

1 Tag trocknen lassen.

Bratwurst  selber  gemacht
Rezeptvariationen

Rezept  Nr.  1,  Foto  und  Video  zur  Verfügung  gestellt  von
Zuckerschnee.de

1. Rezept Zuckerschnee.de

Zutaten:
800g mageres Schweinefleisch (ich habe hier welches vom Bug
genommen)
200g Schweinebauch
25g Salz
11g Paprika edelsüß
3g gemahlener bunter Pfeffer
5g Knoblauch
1 Zwiebel
etwa  4m  Schafsdarm  (Ich  habe  den  vom  Metzger  meines
Vertrauens)
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etwas Speiseöl (Raps- oder Sonnenblumenöl)

Zubereitung:
Zuerst  wolft  ihr  die  200g  Schweinebauch  durch  eine  feine
Fleischwolfscheibe  (Durchmesser  3mm),  danach  die  800g
Schweinefleisch durch eine mittlere Scheibe (Durchmesser 5mm).
Da sich im Wolf selbst noch große Stücke an Fleisch befinden
ist es sinnvoll, nochmal etwa eine Hand voll schon gewolftes
oben  reinzugeben,  damit  auch  wirklich  alles  fein  gewolft
wird.:-)

Schneidet dann die Zwiebel in ganz feine Würfel. Ich habe das
hier  mit  einer  Häckselscheibe  meiner  Kenwood  Cooking  Chef
gemacht. Ihr könnt das aber auch mit einer Reibe machen. Umso
feiner die Zwiebel desto besser. Den Knoblauch gebt ihr noch
durch eine Presse.

Mischt dann das Hack mit der feinen Zwiebel, dem Knoblauch und
den Gewürzen gut durch.

Montiert  anschließend  den  Wurstaufsatz  mit  einem  kleinen
Durchmesser (für einen 20mm Darm) und ölt diesen etwas mit
Speiseöl ein, so flutscht der Darm besser drauf und reißt
nicht ein. Zieht den Darm dann komplett auf.

Nun fangt ihr an die Würstchen stopfen. Am Besten macht ihr
das  zu  2.  dann  kann  einer  Würstchen  abdrehen  und  einer
Stopfen. Zu Beginn wird einiges an Luft raus kommen. Sobald
der erste Ansatz an Fleisch zu sehen ist, stoppt ihr mit dem
Nachstopfen und macht einen Knoten in den Darm. Nun geht es
los mit dem Füllen. So etwa alle 10cm dreht ihr euch eine
Wurst ab. Dabei darauf achten dass jede Wurst in eine andere
Richtung abgedreht wird. Also einmal im Uhrzeigersinn drehen,
bei der nächsten gegen den Uhrzeigersinn usw.

Habt ihr das Fleisch komplett eingefüllt, macht ihr am Ende
einen  weiteren  Knoten.  Schneidet  dann  die  Würstchen
auseinander und grillt sie auf einem Grill oder bratet sie
euch in der Pfanne an.



Lasst es euch schmecken

Vielen Dank für das Video Zuckerschnee

2. Rezept Martina Thomaser

Zutaten:
ca. 800g Schweineschulter
400g Kalbsschulter

Zubereitung:
Schweineschulter und Kalbsschulter faschieren und dann ca. 10
Minuten  mit  den  gewünschten  Gewürzen  (normalerweise:  Salz,
Pfeffer, Knoblauch und Knoblauchwasser, Majoran…) ver”kneten”.

Und dann nur noch in den Schweinedarm einfüllen, mein Mann hat
den breiten Aufsatz zum Füllen genommen.

Beim Anbraten aber bereits ins lauwarme Öl legen, damit sie
nicht aufplatzen.

3. Rezept Würstchen Pfälzer Art zur Verfügung gestellt und
ausprobiert von Julia Müller
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Fotos Julia Müller, Rezept 3-5

Die Variationen sind jeweils für ca. 20-25 Würstchen. Da wir
aber drei Würzen testen wollten, haben wir alles gedrittelt.
Viel Spaß damit!

Zutaten:
Fleisch: (ergibt 20-25 Würstchen)
1 kg durchwachsene Schweineschulter
0,5 kg Rinderbauch oder -Wade
0,5 kg Schweinenackenspeck
Würze:
3 EL schwarze Pfefferkörner
2 EL Pimentkörner
1 EL Wacholderbeeren (kann man sparsam mit umgehen)
1 EL Kümmelsamen
je 1/2 Bund Petersilie, Majoran und Thymian
2 Knoblauchzehen
25g Meersalz
Abgeriebene Schale von Bio-Zitrone
250g Zwiebelwürfel in 1 EL Öl angebraten
1/2 gemahlene Muskatnuss

Zubereitung:
Pfeffer, Piment , Wacholder und Kümmel in Pfanne anrösten und
im Mörser zerstoßen.

Kräuter  abzupfen  und  Gewürze,  Kräuter,  Zwiebel,  Knoblauch
Zitrone und Muskat zum Fleisch geben. Gut durchmischen. Durch
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die mittlere Scheibe im Fleischwolf drehen. Anschließend etwa
1/4 der Menge erneut wolfen.

Wurst-Aufsatz aufsetzen, Darm aufziehen, wursten

4. Rezept – Italienische Bratwurst zur Verfügung gestellt und
ausprobiert von Julia Müller

Zutaten:
Gleiches Fleisch wie Rezept 3, ergibt wieder 20-25 Würstchen,
statt Schweinespeck kommt
0,6 kg Lardo (italienischer marinierter Speck)
Würze:
3EL Fenchelsamen
3 EL schwarzer Pfefferkörner
1 EL Pimentkörner
1 El Wacholder
5 getrocknete Chilischoten
1 Bund Oregano
1 Zweig Rosmarin
3 Knoblauchzehen
200 g fein gewürfelte Zwiebeln in 1 EL Öl angedünstet
3 Lorbeerblätter
Abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
20 g Salz
1/2 abgeriebene Muskatnuss
180g Fenchel (ca. 1 Knolle) ganz fein gewürfelt (wir denken,
raspeln wäre noch besser)
Darm wie oben

Zubereitung:
Alle Körner und Samen in der Pfanne anrösten und im Mörser
zerstoßen.  Kräuter  abzupfen.  Fleisch  mit  allen  Zutaten
gründlich  mischen,  durch  die  mittlere  Scheibe  drehen,  1/4
erneut durch den Wolf drehen, wursten.
Anmerkung  Julia  Müller:  Den  Fenchel  erst  nach  dem  Wolfen
untermischen!
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5.  Rezept  “Tex-Mex-Würze”zur  Verfügung  gestellt  und
ausprobiert  von  Julia  Müller

Zutaten:
Gleiches  Fleisch  wie  Rezept  Nr.  3  für  20-25  Würstchen
(eigentlich  eine  Marinade  für  Grillfleisch)
Würze:
3 Knoblauchzehen
3 TL Senfkörner
2 EL Salz
2-3 TL Chilipulver
3 TL Cayennepfeffer
3 TL Paprikapulver
1,5 TL gemahlener Koriander
1,5 TL Kreuzkümmel
zwei oder drei EL türkische Paprikapaste

Zubereitung:
Körner wieder anrösten, im Mörser zerstoßen, alle Zutaten mit
dem Fleisch gut mischen. Weitere Vorgehensweise wie oben.
grober Schweinedarm 30/32 (vorher ca. 20 min in warmem Wasser
einweichen)

6. verschiedene Rezepte von Susanne Barber ausprobiert und zur
Verfügung gestellt aus dem Buch ” Wurst selbst gemacht ” 

Die Rezepte stammen aus dem Buch „Wurst selbst gemacht“ von
Chris Carter und James Peisker und wurden auf die Kenwood
Küchenmaschine umgeschrieben.

Generell solltet ihr folgendes beachten:

Das Fleisch sollte gut gekühlt sein, am besten vorab 2 – 3
Stündchen im Froster liegen, damit es beim Schneiden schön die
Form hält und beim Verarbeiten nicht zu warm wird. Wir haben
ab und an beim ersten wolfen auch kleinere Eiswürfel oder
Crushed  Eis  mit  durch  den  Fleischwolf  laufen  lassen.  Je
nachdem, wie die Temperatur vom Fleisch ist.



Die  Vorbereitungen  könnt  ihr  gerne  alleine  machen,  zum
befüllen seid ihr jedoch am besten zu zweit. So kann eine
Person  das  Wurstbrät  gleichmäßig  und  ohne  Pausen  in  den
Fleischwolf geben (hier könnt ihr auch vorsichtig den Stopfer
zum Einsatz bringen), während die zweite Person die Würstchen
am Wurstaufsatz entgegennimmt und ggf. bereits abdreht. Ihr
könnt jedoch auch eine Endloswurst machen und diese erst nach
dem Befüllen abdrehen. Ist für das Handling gerade beim ersten
Wursten einfacher. Die Würste könnt ihr nach Belieben lang
oder  kurz  machen.  Unsere  sind  ca.  10-  15  cm  lang.
Lufteinschlüsse  sollten  vermieden  werden.

Die Würstchen sollen nach dem befüllen eine Nacht offen im
Kühlschrank stehen, damit der Darm trocknen kann (am nächsten
Tag  die  Würste  am  abgedrehten  Bereich  mit  einer  Schere
voneinander trennen).

Nach der Nachtruhe könnt ihr entweder zur Grillparty einladen,
Familie und Freunde versorgen oder portioniert euren Froster
für die kommende Grillsaison befüllen ;-).

Und  nach  getaner  Arbeit  natürlich  aufräumen.  Und  weil  es
bereits so oft schief lief: achtet bitte darauf, dass keine
alubeschichteten Teile des Fleischwolfes in der Spülmaschine
landen! Auch hier ist Handarbeit angesagt.

Currywurst

Zutaten:

2,3 kg Schweineschulter pariert
6 – 7 Meter Schweinedarm, Kaliber 29/32
50 g Salz
7 g weißer Pfeffer, gemahlen
7 g Ingwerpulver
7 g Muskatnuss, frisch gerieben
9 g Garam masala (indische Gewürzmischung)
2 Eier
235 ml Sahne



 

Das gekühlte Schweinefleisch in lange dünne Streifen schneiden
und direkt ein erstes Mal wolfen – mittlere Lochscheibe, Stufe
1.

Das Brät nach dem ersten wolfen mit den Gewürzen, den Eiern
und der Sahne ordentlich und kräftig durchkneten (gut ist die
Masse dann, wenn etwas Wurstbrät an der Hand haften bleibt,
wenn man die Handfläche nach unten dreht).

Das gewürzte Wurstbrät ein zweites Mal wolfen und kurz zur
Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfüllaufsatz umrüsten und den Darm
nochmal kurz mit frischem Wasser ausspülen. Dann den Darm
vorsichtig auf den Wurstaufsatz ziehen.

Jetzt  startet  das  Befüllen.  Knotet  den  Darm  vor  dem
Wurstaufsatz  zusammen  und  startet  gerne  erstmal  auf  Stufe
„min“, auf Dauer hat sich bei uns Stufe 1 durchgesetzt, so
geht es fix es entstehen keine Luftblasen und die Würstchen
sind schön kompakt.

 

Kalbfleisch-Knackwurst

Zutaten:

1,8 kg Kalbfleisch pariert, (am besten vorab für 2 Stunden im
Froster)
5 Meter Schweinedarm Kaliber 29/32
18 g Salz
4 g Himalaya Salz
7 g schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
4 g Paprikapulver edelsüß
1 Prise frische Korianderblättchen abgezupft
1 Prise Piment, frisch gemahlen



28 g Milchpulver

 

Das gekühlte Kalbfleisch in schmale Streifen schneiden und ein
erstes Mal durch die mittlere Lochscheibe wolfen – Stufe 1.

Das Wurstbrät mit den übrigen Zutaten mischen und die Masse
mit den Händen sehr gut durchkneten. Das könnt ihr auch mit
der  Kenwood  machen  –  mit  dem  K  Haken  –  dann  habt  ihr
allerdings mehr Teile zu spülen, mit den Händen geht’s auch.

Das  gewürzte  Wurstbrät  ein  weiteres  Mal  mit  mittlerer
Lochscheibe  wolfen  und  zur  Seite  stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfüllaufsatz umrüsten, den Darm
kurz mit frischem Wasser ausspülen und dann vorsichtig auf den
Wurstfüller aufziehen.

Jetzt  startet  das  Befüllen.  Knotet  den  Darm  vor  dem
Wurstaufsatz  zusammen  und  startet  gerne  erstmal  auf  Stufe
„min“, auf Dauer hat sich bei uns Stufe 1 durchgesetzt, so
geht es fix es entstehen keine Luftblasen und die Würstchen
sind schön kompakt.

Bacon- Jalapeno/Pimento- Bratwurst

Zutaten:

1,7 kg Schweineschulter, pariert
570 g Bacon gekühlt
5 – 6 Meter Schweinedarm Kaliber 29/32
42 g Salz
7 g weißer Pfeffer, gemahlen
7 g Ingwerpulver
7 g Muskatnuss, frisch gerieben
50 g Jalapenos oder Pimentos (je nach gewünschter Schärfe)
2 Eier
235 ml Sahne
56 g Frühlingszwiebeln, grob gehackt



 

Das  Schweinefleisch  in  schmale  Streifen  schneiden  und
gemeinsam  mit  dem  Bacon  bereits  das  erste  Mal  wolfen  –
mittlere Lochscheibe, Stufe 1.

Nun  das  Brät  mit  den  übrigen  Zutaten  gut  vermengen,  ein
zweites Mal wolfen und kurz zur Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfüllaufsatz umrüsten, den Darm
mit frischem Wasser ausspülen und auf den Wurstfüller ziehen.
Den Darm vor dem Wurstfüller verknoten und gleichmäßig mit dem
Brät befüllen – anfangs Stufe „min“, dann Stufe 1.
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Cappuccino-Krokant-Pralines

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:
220 g weiße Kuvertüre
200 g Mokkaschokolade
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150 g Nougat
2 EL Kaffeelikör
6 EL fein gehackten Krokant
55 Mokkabohnen zur Dekoration

Zubereitung:
200 g weiße Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.  Silikon-Pralinenformen  ca.  5mm  hoch  mit  der
Kuvertüre ausgießen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade und den Nougat bei 40
bis 45 Grad schmelzen. Gut verrühren.

Löffelweise Kaffeelikör und Krokant unterrühren und so lange
rühren, bis eine relativ feste Masse entsteht. Die Masse in
einen Spritzbeutel füllen und auf die weiße Kuvertüre in die
Silikon-Pralinenformen  spritzen.Glatt  streichen  und  ca.  2
Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.

Vorsichtig aus der Form drücken. Restliche weiße Kuvertüre wie
oben beschrieben schmelzen und damit die Mokkabohnen auf die
Pralinen kleben. Evtl. in Papierkapseln setzen.

Kaffee-Cognac-Trüffel

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1989


Rezept und Foto von melestti

 

Zutaten:
400 g Zartbitterkuvertüre
250 g Vollmilchkuvertüre
80 g Kokosfett
250 g weiche Butter
100 g Puderzucker
4 EL Cognac
2 TL Instant-Kaffeepulver
weiße Kuvertüre zum Verzieren
Zubereitung:
Die  Zartbitterkuvertüre  im  Multi  mit  der  Scheibe  3  grob
raspeln und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-
Rührelement auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis
45  Grad  schmelzen.  Metall-Pralinenkapseln  mit  etwas
geschmolzener  Kuvertüre  ausgießen,  kopfüber  auf  Backpapier
stellen und abtropfen lassen.Die Vollmilchkuvertüre im Multi
mit der Scheibe 3 grob raspeln und zusammen mit dem Kokosfett
in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement auf
Kochintervallstufe  1  die  Schokolade  bei  40  bis  45  Grad
schmelzen.Die  Butter  mit  dem  Flexi-Rührelement  und  dem
gesiebten Puderzucker cremig rühren und die Schokoladenmasse
unterrühren,  dann  Cognac  und  Kaffeepulver  ebenfalls
unterrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel geben, noch etwas
abkühlen lassen und die ausgegossenen Pralinenkapseln damit
bis knapp unter den Rand füllen.
Die abgetropfte Zartbitterkuvertüre vom Backpapier lösen und
wie oben beschrieben nochmals einschmelzen. Die Pralinen damit
verschließen und abkühlen lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kaffeecocnac.jpg


Die weiße Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Die weiße Schokolade in einen kleinen Spritzbeutel
mit sehr feiner Tülle füllen und die Pralinen mit Punkten,
Kringeln und Streifen verzieren.

 


