Bulgur-Gemise-Risotto Vegan

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

4 Karotten

1 Zwiebel

1 rote Paprika

kleine Zuchini

Brokkoli Reste

ein paar Champions

1 Tasse Bulgur

Gemusebruhe

etwas WeilBwein (nach Geschmack)
100ml Sojacuisine oder Hafercuisine
Chili, Pfeffer etwas Salz(bei Bedarf)

Zubereitung:
CC-Kessel kurz aufheizen bei 140 Grad, 1lEL RapsOl ca 1 min

Karotten (in Scheiben geschnitten, z.B. mit Multi oder
Trommelraffel) fur 5 min bei 120 Grad andinsten, Zwiebel 1in
Wirfel dazu, weitere 5 min

Dann der Garstufe entsprechend das restliche Gemuse dazu
geben, mit Wein und Brihe aufgieflen und 10 min bei 110 Grad
mit Flexi, Stufe 1

In der Zwischenzeit den Bulgur mit der doppelten Menge


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1773
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/bulgurgemüserisotto.jpg

kochendem Wasser quellen lassen.

Bulgur abgielen, in den Topf geben, “Sahne”dazu und noch
einmal kurz durchruhren, nach Geschmack wurzen

Saftiger Zucchini-Karotten-

Kuchen

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

300 gr Zucchini

200 gr Karotten

5 Eier

370ml 01

300 gr Zucker

500 gr Mehl

200 gr geriebene Nisse
1 Tl Zimt

1 Packung Backpulver.

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.
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Karotten und Zucchini reiben (Feine Scheibe von Multi,
Schnitzelwerk oder Trommelraffel).

Eier, Zucker, Ol schaumig schlagen (Ballonschneebesen),

Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Gemuse unterheben (K-Haken) und auf ein Blech streichen.

Bei ca 175 Grad ca 40 min backen.

Optional: noch mit Kuverture bestreichen

Franzosischer Apfelkuchen
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Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

600 Gramm Apfel

etwas Saft einer Zitrone
150 Gramm Butter

150 Gramm Zucker

2 EL Vanillezucker.

4 Eier
1 Prise Salz
150 gr. Mehl

1/2 Tute Backpulver

Zubereitung:
600 Gramm Apfel mit dem Multi ordentlich Schreddern und mit
Zitrone betraufeln. An die Seite stellen

150 Gramm Butter bei 50 Grad auf Kochstufe 3 (Flexi)
schmelzen.

150 Gramm Zucker und zwei ERl6ffel vanillezucker dazu geben.
In die Ruhrschussel und mit dem Flexi ca. 4 Minuten auf Stufe
4 ruhren.

4 Eier nach und nach zugeben, ich lasse zwischen jedem Ei eine
Minute.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/franzapfelkuchen.jpg

1 Prise Salz
Flexi raus nehmen und das unterhebruhrelement einsetzen.
150 Gramm Mehl mit 1/2 Tute Backpulver unterruhren auf Stufe 4

Die Apfel kurz mit untergeben und in eine gefettete Springform
einfullen.

Ca. 40 Minuten bei 200 Grad backen.
Wenn der Kuchen ausgekihlt ist, mit Puderzucker bestauben

Gutes Gelingen

Amaretto Ruhrkuchen

Rezept und Foto Ari Dahms

Zutaten:

200 g Mandeln
300 g Mehl

1 Backpulver
250 g Zucker
50 g Milch

4 Eier


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1758
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100 g Amaretto
200 g Sonnenblumenol
1 Flaschchen Bittermandelol

Zubreitung:

Mandeln im Multi auf hochster Stufe “mahlen” und in die
Rihrschussel umfullen.

K-Haken einsetzen und alle weiteren Zutaten hinzufugen.

Alles 1,5 Minuten auf Stufe 4 gut durchruhren und anschliellend
in eine Gugelhupfform fullen.

Ca. 1 Stunde im aufgeheizten Backofen bei 175 Grad/Ober-
Unterhitze backen.

Nach dem Auskihlen mit Kuvertire bestreichen.

Amerikanischer Apfelkuchen -
Apple Pie

Foto und Rezepte von Manu Beecken
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Zutaten fur Piecrust:

360 g Mehl

50 g Zucker

90 g kalte Margarine

90 g kaltes Pflanzenfett (Palmin Soft, Crisco o0.a.)
1 Eigelb

5 — 8 EL Eiswasser

Fullung:

6 — 8 Apfel, geschdlt und in dinne Schnitze geschnitten
(Multizerkleinerer)

je 2 EL Zitronensaft und Ahornsirup

optional: eie Handvoll Rosinen

100 — 150 g brauner Zucker

1 TL Zimt

je 1 Messerspitze Muskatnuss und Nelken

1 geh. EL Speisestarke

1 EL Butter in Flocken

Zubereitung:
Alle Teigzutaten mit dem Knethaken (Anmerkung: K-Haken sollte
auch gut gehen) der CC verkneten und mind. 1. Std in den
Kuhlschrank

Etwa 1/2 des Teiges dunn ausrollen und damit die gefettete
Pie-Form (oder Springform, 28 cm) auskleiden.

Apfelstuckchen mit Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und
Gewlrzen mischen, 1in die mit Teig ausgelegte Form
einschichten, einige Butterflocken auflegen.

Restlichen Teig zum Deckel ausrollen, auflegen und am Rand gut
festdrucken. Mit etwas Butter bestreichen und mit etwas Zucker
bestreuen, einige LOocher mit einer Gabel einstechen.

Etwa 10 Minuten bei 225 Grad backen, dann Hitze auf 180 Grad
heruntersetzen und weitere 40 bis 45 Minuten backen.



Pochierte Lachsklosschen auf

Graupen-Lauch-Risotto

Foto Eva Ohrem/Deichrunners Kuche

Rezept aus dem Laferkochbuch zur Kenwood CookingChef und von
Eva Ohrem/Deichrunners Kiche abgewandelt

Portionen: 4

Zutaten
Fir die Lachsklosschen

= 350 g angefrorenes Lachsfilet (ohne Haut)
= 200 g eiskalte Sahne

» Salz

 Pfeffer

= Saft von 1 Zitrone (Eva: 1/2 Zitrone)

= 1 Bund DillFir das Graupen-Lauch-Risotto
= 1 Stange Lauch (etwa 200 g)

= 100 g Butter

= 500 ml Geflugelfond

= 200 g mittelgroBe Graupen

= 100 ml WeiBwein
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=50 g frisch geriebener Parmesan
= Salz

= Pfeffer

» einige Dillzweige zum Garnieren
 Benotigtes Zubehor
 Multi-Zerkleinerer

» Flexi-Ruhrelement

» Glas-Mixaufsatz

Zubereitung

» FUr die Lachsklosschen den Lachs wirfeln und im Multi-
Zerkleinerer bei hodchster Geschwindigkeitsstufe
purieren, dabei 1langsam die Sahne =zugieBRen. Die
Fischfarce mit Salz, Pfeffer wund Zitronensaft
abschmecken. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken
und unterruhren. Die Farce kuhl stellen.

 Fir das Risotto den Lauch der Lange nach halbieren und
grindlich waschen. Die hellen Teile klein wirfeln, den
dunkelgriunen Teil 1in Stucke schneiden. Das Flexi-
Rihrelement in die Cooking Chef einsetzen und 50 ¢
Butter bei 120°C, Intervallstufe 2, in der Ruhrschussel
erhitzen. Die dunkelgrunen Lauchstlicke darin 1 Minute
andinsten. In den Glas-Mixaufsatz umfiullen (evtl. 1%*
Taste P drucken) und mit 100 ml Geflugelfond fein
purieren. Beiseite stellen.

=In der RiUhrschissel die restliche Butter bei 115°C,
Intervallstufe 2, mit dem Flexi-Ruhrelement erhitzen.
Den klein gewlrfelten hellen Lauch darin 1 Minute
andunsten. Die Graupen zugeben, kurz mitdunsten und mit
WeiBwein abloschen. Nach und nach den restlichen
Geflugelfond zugiellen, bis die Graupen nach etwa 15-20
Minuten knapp gegart sind. Das dunkelgrune Lauchpuree
und den Parmesan zufugen und das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

=2 Liter Wasser in einem Topf erhitzen, wenn es kocht,
herunterschalten. Aus der Fischfarce mit 2 EL Kldsschen



formen und in das siedende Wasser einlegen. Die Klofchen
10 Minuten ziehen lassen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Dillzweige abbrausen und trocken tupfen.
Die KlO0sschen mit Dill garniert auf dem Risotto
servieren.

Anmerkung Eva zu den Mengen:

Die Risottomenge erachte ich fur 4 Personen als zu wenig, die
Klosschenmenge ist ausreichend (gibt zwischen 13 und 15
Klosschen). Die Risottomenge wurde ich fiur 4 Personen um die
Halfte erhohen.

Erdbeer-Limetten-Tiramisu-
Triffle Schichtdessert

Rezept und Foto von Claudia Kraft:
Zutaten:

Biskuit

5 Eier

150 g Mehl

150 g Zucker

ggf. etwas rote Gellebensmittelfarbe
Creme
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500 g Mascarpone light

1 Becher Joghurt (hatte nur Vanille zu Hause)

Saft von mind 1 Limette oder je nach Geschmack mehr

Abrieb einer ganzen Limette

2-3 EL Zucker bzw. mehr je nach Geschmack

ca 120 g Sahne (hatte ich noch offen, konnte man auch erhohen.
Die Form ist ca 16x25 und etwas mehr Creme ware nicht schlecht

gewesen.

Zubereitung:

Biskuit aus oben genannten Zutaten zubereiten
(Ballonschneebesen, Unterheberuhrelement) und backen. Wen man
mochte, kann man die Halfte mit roter Gelfarbe einfarben.

Zutaten fur Creme mit Flexi mischen.

Form mit Biskuit auslegen und den Rand mit gehobelten
Erdbeeren belegen. Zum Erdbeer hobeln: Wer den Schnitzler hat
wurde ich den empfehlen, denn der Multi erzeugt mehr Saft.
(Den Saft habe ich dann auf das Biskuit gestrichen.)

Eine Schicht Creme verteilen bis zum Rand und dann mit einer
Schicht Erdbeeren belegen. Dann wieder Biskuit (wer den
Biskuit auch einfarbt wirde die farbige Schicht das nachste
Mal unten hineinlegen fur den besseren Kontrast rot-weilR-rot)
und wieder Creme und Erdbeeren. Je nach Schissel kann man mehr
oder weniger Schichten machen.

Kalt stellen und genieBen. Sehr erfrischend sommerlich.

Tipp:

Den Biskuit konnte man auch mit Alkohol bepinseln, wenn man
das mochte.

Creme hatte es etwas mehr sein konnen.

5 Eier Biskuit war etwas zu viel, ist noch etwas ubrig
geblieben.



Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:
Das ist ein ganz einfacher Platzchenteig.
300g Mehl

759 Zucker

2 EBL. Vanillezucker

1 Prise Salz

200g Butter/ Margarine
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1 E1i

Zubereitung:

Diese Zutaten rasch zu einen Murbeteig verkneten.

Ich mach das immer ganz gerne mit dem CC Silikonruhrer.
(Anmerkung: Murbteig geht auch super mit dem Multi)

Dann den Teig mindestens eine halbe Std. im Kuhlschrank
stellen.

Der Teig wird dann 3-4 mm ausgerollt und in Rechtecke
geschnitten. Ich habe mit hierfir aus ein Stck Pappe eine
Schablone geschnitten die ca. 5x8 cm grof8 ist.

Dann werden jeweils die oberen Ecken umgeklappt so das dieses
typische Teebeutel Form ensteht.

Dazwischen mit einem Stabchen ein Loch stechen.

Die Kekse dann bei 180 grad ca 15 min backen. Nach dem
auskuhlen den unteren Teil in Schokoladen Kuvertire tauchen.

Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte
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Schneeballe mit Walniissen

Rezept und Foto von melestti
Zutaten:

2 Eiweils

100 g Puderzucker

1 1/2 EL Zitronensaft
200 g Walnusse

Zubereitung:

1. Das EiweilR mit dem Ballonbesen zu Schnee schlagen. Nach und
nach den Puderzucker und den Zitronensaft dazugeben und alles
zu einer steifen Masse verruhren.

2. Die Walnusse im Multi mit dem Messer feinhacken. Die
kleingehackten Walnusse unter die Eischneemasse mit dem
Unterheb-Element (ersatzweise mit dem Kochriuhrelement)
unterheben.

3. Mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Die Schneebadlle werden im 120 Grad
heilBen Backofen fur ca. 20 Minuten getrocknet.
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Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

2509 Mehl

759 Zucker

1 Msp. Salz

2 TL gemahlenen Zimt

1 Ei

1509 Butter

50g Vollmilchschokolade
70g Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi geben und ca 1 min laufen lassen
oder in der Schissel mit dem K-Haken vermengen.

Den Teig min. 1 Stunde in den Kuhlschrank legen und ruhen
lassen.
(Besser langer).

Den Ofen auf 180° Grad vorheizen.

Den Teig ca. 2 — 3mm dick ausrollen und ausstechen.
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/walnusshör.jpg

Platzchen ca 10min goldbraun backen. Auskuhlen lassen.

Kuvertire hacken und im Topf mit Flexi bei 37° Grad schmelzen,
die Ruckseite der Platzchen mit Schokolade bepinseln und
trocknen lassen.



