
Pasta  (Riso)  mit  Apfel,
Rosinen und Mandeln

 

Rezept abgewandelt von einem Rezept von Barilla

4 Personen

Perfekt als Vorspeise, schmeckt warm und kalt. Könnte man auch
als “Nudelsalat” zum Grillen servieren.

Zutaten:
250  gr.  Reisnudeln  oder  Sternchennudeln  oder  Ditalini
(kurzgeschnittene  Macheroni)  oder  Suppenherzchen,  ich  hatte
die Matrize Riso und habe mir aus 1 kg. Semola und 450 gr. Ei
einen Riso-Vorrat angelegt..
70 gr. Rosinen
100 gr. Mandeln geschält
2,5 Äpfel (ich hatte sie geschält, im Originalrezept verwendet
man grüne Äpfel mit Schale)
80 ml gutes Olivenöl
20 gr. Petersilie
1 Zitrone (bei mir 1,5 Zitronen)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Zuerst habe ich mit dem K-Haken in der Kenwood den Nudelteig
aus 1 kg. Semola und 450 gr. Eier gerührt und etwas abgedeckt
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stehen lassen. Dann in der Fattorina mit der Riso-Matrize
ausgegeben (das wäre auch mit der Pasta Fresca gegangen, aber
in der Fimar MPF 1.5 mit dem automatischen Abschneider war es
einfach bequemer).

Dann Rosinen mind. 10 Minuten in etwas Wasser einweichen und
dann das Wasser abgiessen und auspressen.

Die Äpfel und Mandeln zusammen durch den Würfelaufsatz jagen
(manche  Mandeln  wurden  halbiert,  manche  sind  heil
durchgekommen  und  es  gab  auch  am  Rand  kleinere
Mandelstückchen,  die  Mischung  passte  ganz  gut).
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Saft einer Zitrone über die gewürfelten Zutaten geben. Auch
Rosinen zugeben.

Wasser zum Kochenn bringen mit Salz und die Nudeln al dente
kochen. Etwas Öl über die Nudeln geben (ich hatte Trüffelöl,
da gab ein Megaaroma. Äpfel, Rosinen, Mandeln zu den Nudeln
geben.

Falls beim Umfüllen der Apfelmischung zu den Nudeln  noch
Zitrone übrig bleibt, mit in die Gewürzmühle geben. Ich hab
weiter noch etwas Petersilie, Salz, Pfeffer, das restliche Öl,
Saft von halber Zitrone zugeben und mixen.

 

Einen Teil vom Dressing auf den Teller geben. Den Rest in die
Nudelmischung. Abschmecken, servieren, geniessen �
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Panzanella

Foto Karsten Remeisch

Wenn es richtig heiß ist und die Tomaten vollreif sind, gibt
es bei Karsten  öfter mal Panzanella. Und wie das geht, verrät
er uns hier:

 

Panzanella für 4 Personen

• Altbackenes Weißbrot vom Vortag (Ciabatta o.ä.)
• 4-5 vollreife Tomaten (idealerweise San Marzano)
• 1 rote Zwiebel
• 1 kleine Salatgurke
• 2 handvoll Kirschtomaten als Einlage
• schwarze Oliven
• Rotweinessig
• Olivenöl
• Salz
• Pfeffer
• Zucker
• Basilikum
• Kapern und Sardellenfilets nach Geschmack
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Die Tomaten halbieren und den Strunk entfernen. Im Multi mit
dem Messer sehr fein pürieren und durch ein Sieb streichen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kräftig würzen,
etwas Olivenöl einrühren und kaltstellen.
Die Zwiebel mit der groben Schneidscheibe hobeln, die Gurke
entkernen  und  in  Würfel  schneiden,  Tomaten  je  nach  Größe
halbieren oder Vierteln. In einer Schüssel leicht salzen und
vermischen. Das Gemüse sollte ein paar Minuten ziehen.
Brot  in  3cm  dicke  Scheiben  schneiden  und  in  mundgerechte
Stücke  reißen.  In  einer  großen  Schüssel  das  Brot  mit  dem
Tomatendressing  übergießen,  mit  den  Händen  vermischen  und
ebenfalls kurz ziehen lassen.
Gemüse und Oliven mit dem Brot vermischen, etwas Basilikum
darüber zupfen.
Mit Basilikum garnieren und gut mit Olivenöl beträufeln.
Wer mag, kann jetzt noch gehackte Kapern und kleingezupfte
Sardellenfilets darüber verteilen.

Karottengemüse

Rezept von Stefan Homberg

Ich mache gerne die dreifache Menge in der CC, das Gemüse
schmeckt auch am nächsten Tag noch gut und mit dem Würfler hat
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man so keine Mehrarbeit.

Zutaten:
300 g. Karotten
100 ml Gemüsefond oder Brühe
1EL Butter
2 Schalotten (alternativ Zwiebel)
3 EL Frischkäse
3 EL gehackte Petersilie (geht natürlich auch ohne)
Zucker zum Bestäuben (optional, ohne Zucker geht es auch)
Salz und Pfeffer

 

Zubereitung:

(1)  Würfelschneider  ansetzen  und  Karotten  und  Zwiebeln
zusammen  in Würfel schneiden (wer keinen Würfelschneider hat,
kann  es  auch  von  Hand  machen  oder  man  nimmt  vom
Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe für die Karotten und
die Zwiebeln schneidet man von Hand)

(2) Kessel und Koch-Rühr-Element einsetzen, Rührintervall 3,
120 Grad einstellen

(3) Butter einfüllen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Rührintervall dünsten, mit Zucker bestäuben.
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(4) Fond oder Brühe angießen und weitere 10 Min. auf 100 Grad
und Rührintervall 2 garen

(5)  Frischkäse  zugeben,  mit  Salz/Pfeffer  abschmecken  und
gehackte Petersilie untermischen.

 

Dazu passt Kartoffelstampf. Oder wie hier in Kombination mit
Drillingen (Drillinge 10 Min. in Salzwasser kochen, dann in
der Pfanne etwas Öl erhitzen, Drillinge halbiert in Pfanne
geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):
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Parmesanbutter
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Sabina Werder

Ob ganz einfach zu Laugenstangen, zum Grillen oder einfach
“nur”  über  selbst  gemachte  Nudeln  –  Parmesanbutter  ist
eigentlich immer der Hit.
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Zutaten:
250g Butter
100g Parmesan
Salz nach Geschmack- ich nehme Maldon Salzflakes oder Murray
River Salzflakes
Mittelgrob geschroteter schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Parmesan mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel fein
reiben.  Die  Butter  in  Stücken  zugeben  und  mit  etwas  Salz
würzen. Im Multi, mit dem Messer auf Stufe drei bis vier
mischen, bis eine homogene weiche Masse entsteht. Falls mehr
Salz nötig ist, nach Geschmack nachwürzen und nochmal kurz
mischen.
Ein  Stück  Frischhaltefolie  bereit  legen,  die  weiche
Buttermasse  daraufgeben  und  eine  Rolle  formen.  Kurz  ins
Gefrierfach legen. Herausnehmen, die Folie aufmachen und den
geschroteten Pfeffer über die Butter und auf die Folie geben.
Rollen bis die Butterrolle gleichmäßig mit Pfeffer bedeckt
ist.  Im  Kühlschrank  fest  werden  lassen  und  portionsweise
abschneiden.

Tipp:
Die Menge des Parmesans ist variabel – je nach Alter des
Parmesans (ich nehme 30 Monate gereiften) und persönlichen
Vorlieben, kann man mehr oder weniger Parmesan einarbeiten.
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Palak Paneer

 
Rezept  und  Fotos  von  Claudia  Althaus-Küpper  zur  Verfügung
gestelltZutaten:
Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch
500 g frischer SpinatMasala:
1 Lorbeerblatt
¼ TL Cumin
1 kl. Zwiebel
1 kleine Dose stückige Tomaten
Gewürzpaste
10 g Ingwer
3 Knoblauchzehen
1 TL Garam Masala
1 TL Koriander
1 TL Kreuzkümmel
1  TL  Chiliflocken  (wer  es  nicht  so  scharf  mag,  bitte
reduzieren)
1 Prise Kurkuma
1 Prise Muskatnuss
2-3 Esslöffel Öl1 – 2 EL Öl
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2 EL Joghurt
Zucker
Salz

Zubereitung:
Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten)  in 1-2 cm kleine
Würfel schneiden.
Mit etwas Öl anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:
Alle  Gewürze  und  Ingwer  und  Knoblauch  in  einem  Gefäß
zusammengeben  und  mit  einem  Pürierstab  oder  Gewürzmühle
Kenwood mit dem Öl zusammen zu einer Paste pürieren.
Lorbeerblatt  in  Öl  Aroma  abgeben  lassen.  Zwiebeln  klein
würfeln,  goldgelb  anbraten,  etwas  salzen,  die  Gewürzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.
Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das Öl leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdrücken
und mit einem Multizerkleinerer oder Pürierstab pürieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwürfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den pürierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.
Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:
3 l Vollmilch aufkochen unter ständigem Rühren.
Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Säuerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.
Dann trennt sich unter Rühren der Käsebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgießen, gut ausdrücken.
Dann für 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.
Über  Nacht  in  Salzlake  ziehen  lassen  und  am  nächsten  Tag
verwenden.



  

Basilikumpesto  Pesto  alla
Genovese

 
Man  stellt  sich  einfach  Knoblauch,  Parmesan,  geröstete
Pinienkerne, abgezupftes Basilkum und etwas Öl bereit und gibt
es  der  Reihe  nach  oben  in  den  Einfüllschacht  vom
Multizerkleinerer und lässt das Messer laufen. Thats it.

Hier noch die detailliertere Beschreibung:

Zutaten:
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1 Knoblauchzehe
25 gr. Parmesan in groben Stücken
25 gr. Pinienkerne, ohne Fett in Pfanne golden angeröstet
1 Basilikumpflanze, Blätter abgezupft, ca. 30 gr.
50 gr. Olivenöl

Zubereitung:
Multizerkleinerer aufsetzen und Einfüllöffnung öffnen. Laufen
lassen und Knoblauchzehe einwerfen.

Parmesan in Stücken einwerfen.

Pinienkerne und Basilikum zugeben und weiter laufen lassen.
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Und dann noch das Öl zugeben, aber nicht mehr viel rühren
(sonst kann es bitter werden). Zwischenzeitlich rühre ich das
Öl nur noch mit einem Silikonspachtel unter, das geht schnell
und man sich safe)

Fertig.  Ich  gebe  es  immer  in  verschließbarer  Box  in  den
Kühlschrank und verbrauche es dann zeitnah.

 

Mini  Maultaschen  mit
Fleischfüllung

Rezept und Bilder von Elvira Preiß

Zutaten Teig

300 g Semola grano duro rimicanati
300 g Mehl
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6 Eier
2 Essl. Olivenöl

alle  Zutaten  mit  dem  Knethaken  zu  einen  festen  Teig
verarbeiten  .
In Frischhaltefolie einpacken und mindestens 1 Stunde in den
Kühlschrank stellen.

Füllung 

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
400g Hackfleisch
400g Babyspinat
200g Kalbsbrät
Pfeffer , Salz, Maggikraut

Knoblauch und Zwiebel in einer Pfanne anbraten , Hackfleisch
hinzufügen und mit anbraten , Spinat ebenfalls hinzufügen und
anbraten mit Pfeffer , Salz und Maggikraut würzen.
alles abkühlen lassen
abgekühlte Masse zusammen mit dem Kalbsbrät im Multi mit dem
Messer zu einer Masse zerkleinern.

Den Teig mit der Lasagnewalze auf gewünschte Stärke auswalzen
, die Bahnen müssen die komplette Brreite der Walze ausfüllen
wenn man die Mini Maultaschen mit dem Raviolimaker macht.

Ich hatte bei der neuen Walze die Stärke 5.

Die Teigbahnen auf einer Seite gut bemehlen.

Den Raviolimaker auf die Maschine setzen.

2  gleichlange  Teigbahnen  nach  Anleitung  mit  der  bemehlten
Seite nach außen in den Raviolimaker einlegen und dann die
weiße Einfüllhilfe aufsetzen.

Die Füllung in einen Spritzbeutel füllen und dann in den Teig
einfüllen , wenn man am Rad dreht sieht man immer wieder wenn



die Öffnung des Teiges kommt und da dann am besten reinfüllen.

Die  fertigen  Maultaschen  noch  etwas  liegen  und  antrocknen
lassen dann lassen sie sich besser voneinander trennen.

 

Quittenbrot Würfel
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Rezept und Bilder von Eva Drews
https://www.backenmitfreunden.de/rezepte/2019/11/19/quittenbro
t-ala-eva/

Zutaten und Zubereitung :

Quitten
Zucker

Die Quitten mit einem Tuch vom Flaum befreien und waschen.
Anschließend  in  eher  grobe  Stücke  schneiden  (das  geht
einfacher, wenn man die Quitten vorher für drei, vier Minuten
in die Mikrowelle legt) und dabei Blüten- und Stielansätze
entfernen. Das Kernhaus bleibt zunächst drin. Mit etwas Wasser
ca. 45 Minuten kochen. Die gekochten Quitten samt Kochwasser
in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb über einem großen Topf
geben (der Plastikkessel für die CC ist perfekt!) und einige
Stunden, am besten über Nacht abtropfen lassen. Am Schluss nur
leicht ausdrücken. Aus dem Saft kann man Quittengelee oder -
sirup zubereiten.

Das übrig gebliebene Fruchtfleisch muss nun von Kernen und
Kernhäusern  befreit  werden.  Sobald  das  geschehen  ist,  das
Fruchtfleisch  im  Multizerkleinerer  pürieren.  Wer  das
Knurpselige von Quitten nicht mag, nimmt den Passieraufsatz
oder die gute alte Flotte Lotte, dann wird das Quittenbrot
klarer.

Das pürierte Fruchtfleisch abwiegen und mit der gleichen Menge
Zucker vermischen. Die CC oder CCG auf 140 Grad stellen und
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bei Dauerrühren (bei der CC Intervall 1) mit dem FLexi zum
Kochen bringen. Sobald die Mischung kocht, auf 100 bis 110
Grad reduzieren, aber den Rührintervall bei 1 belassen, denn
das Mus brennt leicht an. Immer mal wieder nachregulieren,
sonst fängt es an zu spritzen. Das Ganze muss köcheln. Ich
empfehle,  den  Spritzaufsatz  wegzulassen,  damit  das  Mus
einkochen kann.

 

Nach ein, zwei Stunden (je nach Menge) Köcheln ist das Mus so
dick, dass man es auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen kann. Nun muss es für einige Tage an einem warmen
Ort trocknen – oder man gibt es bei 100 Grad Umluft für drei
bis vier Stunden in den Backofen. Zwischendurch wenden. Fühlt
sich die Oberfläche trocken und elastisch an, kann man das
Quittenbrot in Würfel oder Rauten schneiden und in Zucker
wälzen. In Spanien isst man es als Dulce de membrillo zu Käse.
Und von Ottolenghi gibt es in „Vegetarische Köstlichkeiten“
ein Rezept, in dem das Quittenbrot (ohne Zucker außenrum) mit
geröstetem Butternusskürbis und Stilton in einer Tarte zum
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Einsatz kommt. Das ist köstlich!

 

Fusilli  mit  Kopfsalatpesto
und Lachs

Zutaten (4 Personen):

Für die Pasta:
500 gr. Semola/Hartweizengriess doppelt gemahlen
200 gr. Flüssigkeit (2 Eier aufgefüllt mit Wasser)
1 Spritzer Olivenöl

Für das Kopfsalatpesto:
100 gr. Salat (alternativ Rucola o.ä..)
50 gr. Olivenöl
15 gr. Pinienkerne
1 gekochte Kartoffel
50 gr. Gemüsebrühe

Für die Sauce:
Ein paar Löffel Öl
1 Schalotte oder kleine Zwiebel, in kleine Stücke geschnitten
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150 gr. Lachs, in kleine Stückchen geschnitten
Rosemarin oder andere frische Kräuter
1 Hand voll Kirschtomaten
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
In der Pastafresca oder im Pastamaker die Fusilli zubereiten.
Ich habe die Fusilli A3 8,5 mm Matrize von Pastidea und den
Pastamaker verwendet. In der Pastafresca von Kenwood geht es
genauso.

 

Im Multizerkleinerer mit Messer die Zutaten für das Pesto
einfüllen und mixen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht
ist. Zur Seite stellen.

 
Nudelwasser mit Salz zum Kochen bringen.

In einer Pfanne das Öl erhitzen. Die Schalotte anbraten.
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Lachs zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die halbierten
Tomaten zugeben und auch die Kräuter und wenige Minuten bei
mittlerer Hitze braten.

Dann etwas von dem Kopfsalatpesto in die Pfanne mit dazu geben
und ganz leicht (nicht zu gründlich) vermischen.

Fusilli kochen (frische Nudeln brauchen nur 2-3 Minuten). Wenn
die Nudelsauce zu trocken ist, dann noch ewas Nudelwasser zur
Sauce geben.

Die fertigen Nudeln in die Sauce geben, vorsichtig umrühren.
Servieren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/09/fusillia3kopfsalatpestolachsfertig.jpg


Sofficini alla Giselle

Das Rezept stammt  aus italienischen Quellen. Heute habe ich
sie aber nicht ganz “original” gemacht.
Klassisch bereitet man sie mit folgenden Füllungen zu:
– Bechamel, Tomatensauce, ein Stück Mozzarella, Parmesan.
–  Bechamel,  Spinat/Ricotta/Muskat/Salz/Pfeffer-Gemisch,
Mozzarella und Parmesan.
–  Bechamel,  gekochte  kleingeschnitenen  Pilze,  gekochter
Schinken, dann wieder Mozzarella und Parmesan.

Bei mir gab es heute eine Variante mit Bechamel, Bolognese und
Parmesan (das Stück Mozzarella habe ich vergessen, wäre aber
toll gewesen, dann läuft beim Öffnen noch etwas Käse heraus).

Original  werden  die  Sofficini  in  größeren  Teigtaschen
zubereitet, nicht so kleine Teigtaschen, wie bei mir. Und sie
werden traditionell in Öl frittiert, ich habe mich heute für
die leichtere Backofenvariante entschieden.

Im Originalrezept nimmt man für den Teig 1 Teil Mehl und 1
Teil  Milch  +  etwas  Butter.  Damit  die  Anwendung  in
Pastamaker/Pastafresca  klappt,  habe  ich  die  Flüssigkeiten
reduziert. Hier mein angepasstes Rezept:

Rezept für 22 Teigtäschchen:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11664


Zutaten:
Teig:
250 gr. Mehl 405
120 gr. Milch
15 gr. Butter
halber TL Salz

Füllung:
1  Portion  Bolognese  (wenn  ich  Bolognese  koche,  mache  ich
meistens zu viel und fülle mir den übrig gebliebenen Rest
portionsweise ab und friere ihn ein).

Bechamel:
30g  Butter
30g Mehl
250 ml Milch
etwas frisch gemahlener Muskat
weiße Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

1 Kugel Mozzarella kleingeschnitten (hatte ich vergessen)

Ca. 50 gr. Parmesan feingerieben (z.B. mit Multizerkleinerer)

Optional:
1 Basilikumblatt zur Füllung von jedem Teigtäschlein

Finish:
1 Ei, leicht verquirlt
Etwas Semmelbrösel
Optional: Etwas Olivenöl

Zubereitung:

Bolognese frisch zubereiten oder eine Portion aus dem TK-Fach
nehmen und auftauen lassen.



Alle Zutaten für die Bechamel in den Kessel der CC geben. 140
Grad einstellen. Flexielement einsetzen und mit Dauerrühren
laufen lassen (so dass nichts am Boden anhängt.) Nach ein paar
Minuten ist die Bechamel eingedickt und fertig. Zur Seite
stellen.

Parmesan fein reiben, z.B. mit Multizerkleinerer und zur Seite
stellen.

Milch + Butter in einem Topf aufkchen. 1-2 Minuten abkühlen
lassen.
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Variante in Kenwood mit Pastafresca: Alle  Zutaten für den
Teig in dem Kessel mit K-Haken rühren.  Dann in Pastafresca
mit verstellbarer Lasagnematrize von Pastidea verarbeiten.

Variante in Philips Pastamaker: Mehl und Salz in Behälter
geben.
Die Milch direkt im Behälter darüber geben und 3 x 3 Minuten
kneten.
Ich habe den Teig auch noch etwas ruhen lassen, da ich die
Bechamel  noch  vorbereiten  musste.  Ohne  Ruhezeiten  geht  es
sicher aus.

Im Pastamaker habe ich immer so viel Teig herausgelassen, wie
ich gerade verarbeiten konnte, dann auf Pause drücken.

 

Nun formt man den Teig für Teigtaschen, ich habe Quadrate
geschnitten:

Die  Füllung:  Immer  ein  kleiner  Löffel  Bechamel,  dann  ein
Löffel  Bolognese,  ein  Stück  Mozzarella  (die  ich  vergessen
habe), dann etwas Parmesan.

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sfoglia-regolabile-verstellbare-lasagnematrize/
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Andere Füllungsmöglichkeiten gibt es viele, siehe oben.

 
Den Rand mit etwas verquierltem Ei bestreichen und zuklappen.

Die  fertigen  Teigtaschen  habe  ich  auf  ein   Backblech  mit
Backpapier gesetzt. Nach und nach habe ich mir immer wieder
neue Lasagnestreifen herausgelassen und weiter verarbeitet.

Den Backofen auf 200 Grad/Heissluft vorheizen.

Die  Teigtaschen  nun  mit  Ei  bestreichen  und  mit  etwas
Semmelbrösel  bestreuen.
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Wer möchte besprüht die Teigtaschen vor dem Einschieben in den
Backofen noch mit Olivenöl, das habe ich aber nicht gemacht.

Nun 12 Minuten bei 200 Grad Heissluft backen.

Guten Appetit!
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