Basilikumpesto Pesto alla

Genovese

Man stellt sich einfach Knoblauch, Parmesan, gerdstete
Pinienkerne, abgezupftes Basilkum und etwas Ol bereit und gibt
es der Reihe nach oben in den Einfullschacht vom
Multizerkleinerer und lasst das Messer laufen. Thats it.

Hier noch die detailliertere Beschreibung:

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

25 gr. Parmesan in groben Sticken

25 gr. Pinienkerne, ohne Fett in Pfanne golden angerostet
1 Basilikumpflanze, Blatter abgezupft, ca. 30 gr.

50 gr. Olivenol

Zubereitung:
Multizerkleinerer aufsetzen und Einfulloffnung o6ffnen. Laufen
lassen und Knoblauchzehe einwerfen.
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Pinienkerne und Basilikum zugeben und weiter laufen lassen.

Und dann noch das 01 zugeben, aber nicht mehr viel riuhren
(sonst kann es bitter werden). Zwischenzeitlich ruhre ich das
Ol nur noch mit einem Silikonspachtel unter, das geht schnell
und man sich safe)
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Fertig. Ich gebe es immer in verschlieBbarer Box in den
Kihlschrank und verbrauche es dann zeitnah.

Mini Maultaschen mit

Fleischfiullung

Rezept und Bilder von Elvira Preil
Zutaten Teig

300 g Semola grano duro rimicanati
300 g Mehl

6 Eier

2 Essl. Olivendl

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

Fillung

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

400g Hackfleisch

400g Babyspinat

200g Kalbsbrat

Pfeffer , Salz, Maggikraut

Knoblauch und Zwiebel in einer Pfanne anbraten , Hackfleisch
hinzufligen und mit anbraten , Spinat ebenfalls hinzufugen und
anbraten mit Pfeffer , Salz und Maggikraut wirzen.

alles abkuhlen lassen

abgeklihlte Masse zusammen mit dem Kalbsbrat im Multi mit dem
Messer zu einer Masse zerkleinern.

Den Teig mit der Lasagnewalze auf gewlnschte Starke auswalzen
, die Bahnen mussen die komplette Brreite der Walze ausfullen
wenn man die Mini Maultaschen mit dem Raviolimaker macht.

Ich hatte bei der neuen Walze die Starke 5.
Die Teigbahnen auf einer Seite gut bemehlen.
Den Raviolimaker auf die Maschine setzen.

2 gleichlange Teigbahnen nach Anleitung mit der bemehlten
Seite nach aullen in den Raviolimaker einlegen und dann die
weile Einflllhilfe aufsetzen.

Die FUllung in einen Spritzbeutel fullen und dann in den Teig
einfallen , wenn man am Rad dreht sieht man immer wieder wenn
die Offnung des Teiges kommt und da dann am besten reinfiillen.



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

Quittenbrot Wirfel
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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.
AnschlieBend in eher grobe Sticke schneiden (das geht
einfacher, wenn man die Quitten vorher fur drei, vier Minuten
in die Mikrowelle legt) und dabei Bluten- und Stielansatze
entfernen. Das Kernhaus bleibt zunachst drin. Mit etwas Wasser
ca. 45 Minuten kochen. Die gekochten Quitten samt Kochwasser
in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb uber einem groBen Topf
geben (der Plastikkessel fur die CC ist perfekt!) und einige
Stunden, am besten uUber Nacht abtropfen lassen. Am Schluss nur
leicht ausdricken. Aus dem Saft kann man Quittengelee oder -
sirup zubereiten.

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

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

Nach ein, zwei Stunden (je nach Menge) Kocheln ist das Mus so
dick, dass man es auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen kann. Nun muss es fur einige Tage an einem warmen
Ort trocknen — oder man gibt es bei 100 Grad Umluft fur drei
bis vier Stunden in den Backofen. Zwischendurch wenden. Fihlt
sich die Oberflache trocken und elastisch an, kann man das
Quittenbrot in Wirfel oder Rauten schneiden und in Zucker
walzen. In Spanien isst man es als Dulce de membrillo zu Kase.
Und von Ottolenghi gibt es in ,Vegetarische Kodstlichkeiten”
ein Rezept, in dem das Quittenbrot (ohne Zucker auBenrum) mit
gerostetem Butternusskirbis und Stilton in einer Tarte zum
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Einsatz kommt. Das ist kostlich!

Fusilli mit Kopfsalatpesto

und Lachs

Zutaten (4 Personen):

Fur die Pasta:

500 gr. Semola/Hartweizengriess doppelt gemahlen
200 gr. Flussigkeit (2 Eier aufgefullt mit Wasser)
1 Spritzer 0Olivendl

Flir das Kopfsalatpesto:

100 gr. Salat (alternativ Rucola o0.a..)
50 gr. Olivenol

15 gr. Pinienkerne

1 gekochte Kartoffel

50 gr. Gemusebruhe

Fur die Sauce:
Ein paar Loffel Ol
1 Schalotte oder kleine Zwiebel, in kleine Stucke geschnitten
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150 gr. Lachs, in kleine Stickchen geschnitten
Rosemarin oder andere frische Krauter

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 fiur das Pesto
einfillen und mixen, bis die gewinschte Konsistenz erreicht
ist. Zur Seite stellen.

Nudelwasser mit Salz zum Kochen bringen.

In einer Pfanne das 0l erhitzen. Die Schalotte anbraten.
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Lachs zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die halbierten
Tomaten zugeben und auch die Krauter und wenige Minuten bei
mittlerer Hitze braten.

Dann etwas von dem Kopfsalatpesto in die Pfanne mit dazu geben
und ganz leicht (nicht zu grundlich) 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 umruhren.
Servieren.
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Sofficinli alla Giselle

Das Rezept stammt aus italienischen Quellen. Heute habe ich
sie aber nicht ganz “original” gemacht.

Klassisch bereitet man sie mit folgenden Fullungen zu:

— Bechamel, Tomatensauce, ein Stuck 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 Stuck Mozzarella habe ich vergessen, ware aber
toll gewesen, dann l&uft beim Offnen noch etwas Kase heraus).

Original werden die Sofficini 1in grolBeren Teigtaschen
zubereitet, nicht so kleine Teigtaschen, wie bei mir. Und sie
werden traditionell in 01 frittiert, ich habe mich heute flr
die leichtere Backofenvariante entschieden.

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

Rezept fur 22 Teigtaschchen:
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Zutaten:

Teig:

250 gr. Mehl 405
120 gr. Milch

15 gr. Butter
halber TL Salz

Fullung:

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

Bechamel:

30g Butter

30g Mehl

250 ml Milch

etwas frisch gemahlener Muskat
weille 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 Fullung von jedem Teigtaschlein

Finish:

1 Ei, leicht verquirlt
Etwas Semmelbrodsel
Optional: Etwas 0Olivenol

Zubereitung:

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



Alle Zutaten fur die Bechamel in den Kessel der CC geben. 140
Grad einstellen. Flexielement einsetzen und mit Dauerrudhren
laufen lassen (so dass nichts am Boden anhangt.) Nach ein paar

Minuten 1ist 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 abkuhlen
lassen.
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Variante in Kenwood mit Pastafresca: Alle Zutaten fiur den
Teig in dem Kessel mit K-Haken riuhren. Dann in Pastafresca
mit verstellbarer Lasagnematrize von Pastidea verarbeiten.

Variante in Philips Pastamaker: Mehl und Salz in Behalter
geben.

Die Milch direkt im Behalter daruber 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 drucken.

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

Die FuUllung: Immer ein kleiner Loffel Bechamel, dann ein
Loffel Bolognese, ein Stick Mozzarella (die ich vergessen
habe), dann etwas Parmesan.
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Andere Fullungsmoglichkeiten gibt es viele, siehe oben.

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
Semmelbrdosel bestreuen.
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Wer mochte bespruht die Teigtaschen vor dem Einschieben in den
Backofen noch mit Olivenol, das habe ich aber nicht gemacht.

Nun 12 Minuten bei 200 Grad Heissluft backen.
e, ! '
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Kasekuchen — Variationen

Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1

Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl

Fillung:

500 g Quark

1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterridhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbroseln verarbeitet und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11645
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/kaesekuchennadinedetzel.jpg

dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrdsel 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 KirschsoBe. 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 rihren.

Fertig

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2



Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

300g Mehl

60g 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 slusse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:
Backofen 180° Umluft vorheizen.

Fur 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
unterrihren.

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 l6sen, 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

Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

Rezept und Bilder von Margit Fabian
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Zutaten

150 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkése ( 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
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
rihren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

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

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gieBen, 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 auskiuhlen 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 AulBenkante zuruck in die Form drucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form 1l0sen.
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Paprika Cashew Paste

Foto und Rezept von Gabriela Jordans

Zutaten:
2 kleine (oder 1 grosse) frische Paprika
120g getrocknete in 01 eingelegte abgetropft Tomaten
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1 Knoblauchzehe

150g Cashew (ungesalzen)

1 EL Olivenol

(Salz, Pfeffer, Chilli Petersilie je nach Gusto)

Zubereitung:
Alles in Multizerkleinerer mit Messer geben und mixen bis es

eine cremig Masse ist.

Zubereitungsvorschlag:
Z.B. mit Omlette. Ggf. noch etwas Putenschinken auf die
Omlettes und dann die Paste darauf geben. Oder pur zu TUC oder

oder oder..

Gemusepuffer
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Rezept und Bild von Nina Oberacker

Zutaten fur 2 Personen bzw 6 Stuck:

2 grofe Zucchini

3 mittlere Karotten

1 mittlere Kartoffel

Krauter nach Geschmack

Salz

Pfeffer

30 g Mehl

30 g Parmesan gehobelt

1 Ei

250 g Quark (ich hatte Magerquark)

Zubereitung:

Gemuse putzen und im Multi mit der groben Raspelscheibe klein
machen. In die Schussel umfillen, gut salzen und stehen
lassen, damit Uberschlissiges Wasser austritt und die
Gemusepuffer krosser werden.

Nach etwa 30 Minuten das Gemuse in ein Geschirrtuch fullen und
auspressen. Wieder in die Schussel geben. Pfeffer die Halfte
der Krauter, Ei, Mehl, Kase mit dazu und mit dem K-Haken
durchrihren.

Quark mit Krauter, Salz und Pfeffer mischen ggf. etwas Milch
dazu und mischen.

Waffeleisen (ich habe die Form Belgische Waffel gewahlt)
aufwarmen. 2 mal 1/6 der Mischung in Waffeleisen. Je nach
Geschmack braun werden lassen und mit Quark servieren.

Guten Appetit
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Katsu Sando Japanisches

Sandwich mit paniertem

Schweineschnitzel

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Karsten Remeisch

Katsu Sando
Japanisches Sandwich mit paniertem Schweineschnitzel
(fur 4 Katsu Sando / 2 Personen)

Tankatsu Sauce (ergibt ca. 700ml)
e 2 Zwiebeln (grob gewurfelt)

2 sauerliche Birnen (gewlrfelt)
4 Knoblauchzehen (gewlrfelt)

4 Flaschentomaten (gewurfelt)
 150ml Sake

 50ml Sojasauce

 100g Zucker

e 1EL Tomatenmark

e 3 EL Reisessig

e 1 Lorbeerblatt

* Salz

e Je 1 Prise Zimt/Muskat/Pfeffer
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e Pflanzenol

Krautsalat

 300g Rotkohl (fein gehobelt)
1 EL Mirin (suBer Reiswein)
1 EL Reisessig

1 EL Pflanzenol

Salz

Sandwiches (Katsu Sando)

8 sehr dinne Schnitzel (Riicken/Lachs) a 50g
1 Ei

e Sahne

e Mehl

e Panko (jap. Paniermehl)

e 8 grolBe Scheiben Toastbrot

e grober Senf

* Pflanzenol

 Salatblatter (optional)

Zubereitung
Tonkatsu-Sauce:

Das Koch-Rihrelement einsetzen und 3-4 EL 01 auf 160°
erhitzen. Den Ruhrintervall auf 30 Sekunden einstellen. Die
Zwiebel leicht braun anschwitzen, dann den Knoblauch kurz
mitbraten. Birnen und Tomaten zugeben und ebenfalls kurz
anbraten.

Mit 400 ml Wasser abloschen, Sake, Sojasauce und Zucker
zugeben. Aufkochen 1lassen und die Temperatur auf 100°C
einstellen. Bei gedffnetem Deckel mindesten eine halbe kdcheln
lassen. Das Koch-Rihrelement entfernen und durch das Flexi-
Riuhrelement einsetzen.

Das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit einem Purierstab
so fein wie moglich purieren. Ohne Druck durch ein Sieb
streichen und weitere 10-20 Minuten bei 100°C kocheln lassen,
bis die Sauce schon cremig ist. Dabei dauerhaft ruhren lassen



Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Muskat wilurzen und abschmecken.
In ein sauberes Glas mit Schraubverschluss umfullen und
abkuhlen Tlassen.

Krautsalat:

Den Rotkohl je nach GrolBe in 4-8 Spalten schneiden und den
Strunk entfernen. Im Multi / Schnitzelwerk / Trommelraffel mit
der Schneidscheibe in feine Streifen hobeln.

FUr die Katsu Sando reichen 2-3 Handvoll Rotkohl, den Rest
anderweitig verwenden. Mit Mirin, Reisessig und etwas Salz
wurzen und mit den Handen (Handschuhe?) kraftig durchkneten.
Dadurch wird der Kohl zarter und nimmt die Aromen besser auf.
Ein wenig ziehen lassen und dann das Ol einarbeiten. Je langer
der Kohl zieht, desto besser.

Katsu Sando

Die Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und hauchdinn
plattieren. Je 2 Schnitzel aufeinanderlegen und mehlieren. Das
Ei mit 1-2 EL Sahne mit etwas Salz und Pfeffer wilrzen und grob
verruhren. Die Schnitzel darin wenden und anschlieBend im
Pankomehl panieren. Fur eine dickere Panierung einfach
wiederholen. Die Schnitzel in heiBem 0l goldbraun ausbacken
und auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Die Toastscheiben entrinden, und vier davon mit grobkornigem
Senf bestreichen. Die optionalen Salatblatter darauflegen,
dann eine Schicht Krautsalat und abschlielBend die Schnitzel
darauf verteilen. Die restlichen Toastscheiben grofSzugig mit
der Tonkatsu-Sause bestreichen und als Deckel auflegen.
Schmeckt warm und kalt.

Die Sauce halt sich wochenlang im Kuhlschrank und passt
hervorragend zu Schwein und Geflugel.

Falls der Kohlkopf zu groll war, kann man daraus einen
haltbaren (eingekochten) Rotkohlsalat machen, der sich ohne
Aufwand, zu gekochtem Rotkohl weiterverarbeiten lasst.

Das ursprungliche Rezept stammt aus dem Buch ,Auf die Hand“



von Stevan Paul. Ich habe individuelle Anderungen der Zutaten
vorgenommen und es an die CC(G) angepasst.

Wer mag, tauscht die Birnen gegen Apfel und den Rotkohl gegen
WeiR/Spitzkohl um naher am ,Original” zu sein.

Zubehor: Multizerkleinerer oder Schnitzelwerk oder
Trommelraffel, Koch-Rihrelement mit Ruhrhilfeclip, Flexi-
Ruhrelement, PlUrierstab

Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut
als Salat und warme Beilage
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Rezept und Foto von Karsten Remeisch zur Verflgung gestellt

Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut als Salat und warme Beilage
(im Weckglas haltbar gemacht)

Zutaten:

* 2kg Rotkohl

e 2 EL Salz

* 600ml WeiBweinessig

e 300g Zucker

* Lorbeerblatter (halbiert/geviertelt)
* Nelken

6 — 7 Einmachglaser a 500 ml
Zubereitung:

Den Kohl im Multi / Schnitzelwerk / Trommelraffel in feine
Streifen schneiden. Achtung, den Multi rechtzeitig entleeren.
Den Kohl mit dem Salz vermischen und ein paar Stunden, oder
uber Nacht in einer Schussel ziehen lassen.

In einem Sieb kurz abtropfen lassen und auf die Glaser
verteilen. Dabei gut zusammendrucken. Unter dem Rand muss
mindestens 1,5cm Platz bleiben, da der Kohl etwas aufquillt.
Jeweils eine kleine Nelke in ein kleines Stuck Lorbeerblatt
stecken und auf den Kohl legen.

Den Essig mit dem Zucker mischen, bis keine Kristalle mehr zu
sehen sind und auf die Glaser verteilen.

Bei 100°C fur 90 Minuten einkochen. Die Glaser abkuhlen lassen
und die Verschlussklammern entfernen. Wen es stort, dass der
Kohl an der Oberflache etwas ausgebleicht ist, kann jetzt die
Glaser fur eine halbe Stunde auf den Kopf stellen. Dann sieht
er wieder schon rot aus. Niemals vorher umdrehen!

Verwendung
Direkt aus dem Glas als knackige Salatbeilage flur gemischte
Salate.



Als warme Beilage in einem Topf ein paar Minuten kocheln
lassen, damit der Kohl ein wenig weicher wird.



