Schokoladen-Waldbeerentorte

Rezept von Stefan Dadarski
Zutaten:

200gr. dunkle Kuverture

200gr. Zucker

4 Eier

150 gr. Mehl

1 TL Backpulver

250 gr. Brombeeren

250 gr. Speisequark

100 gr. Creme double

200ml Sahne -

2 Pckg. ,Sahnesteif”

1 Pckg. Vanillezucker
150 gr. Marzipanrohmasse
300gr. Heidelbeeren

Zubehor:
Foodprozessor mit Flugelmesser, Ballonschneebesen

Zubereitung:
50 gr. Kuverture in einer Schussel auf dem Wasserbad
schmelzen. Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

120 gr. Zucker und die Eier in der Ruhrschussel mit dem
Ballonschneebesen sehr schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
unterarbeiten lassen. Zum Schluss die noch flissige Kuvertire
unterziehen.

Den Boden einer kleinen Springform (20 cm Durchmesser)mit
Backpapier auslegen, Teig hineingeben und ca. 30 min backen.
Den Schokobiskuit herausnehmen und abkihlen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1529

Brombeeren waschen und trocken tupfen. 100 gr. Frdchte im
Foodprozessor mit Quark, 80 gr. Zucker, Creme double mixen. In
eine Schussel umflillen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker
mit Hilfe des Ballonschneebesens steifschlagen und die
Brombeercreme unterrihren.

Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden, Tortenring um den
unteren Boden schlieBen, Creme und Ubrige Boden im Wechsel
einschichten, mit einem Boden abschlieRBen. Ca. 2h kuhl
stellen. Marzipan zwischen Backpapier legen und zu einer
groBen Matte ausrollen und Uber die Torte legen. Restliche
Kuvertire bei 30 Grad und Intervallriuhrstufe 1 vorsichtig
schmelzen und die Torte grolRzugig damit bepinseln.

Mit den in der Schissel verblieben Resten kleine Tupfer auf
die Torte setzen und damit die Beeren ,festkleben”.

Elisenlebkuchen

Foto von Angelika Haindl
Rezept zur Verflgung gestellt von Angelika Haindl

(Elisenlebkuchen bleiben sehr weich innen, saftig)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1513
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Zutaten:

6 Eier

170 g Rohrzucker

2 EL Honig

2 TL Zimt

1,5 TL Lebkuchengewirz

1 Prise Salz

250 g Mandeln gemahlen

250 g Haselnusse, gemahlen
150 g Orangeat

200 g Zitronat

50 gr. Cranberries (wenn vorhanden)
Oblaten, 70er Durchmesser
Kuverture oder Zuckerguls

Zubereitung:

Ich habe ganze Mandeln und Nisse gemeinsam mit dem Orangeat,
Zitronat und auch den Cranberries durch die Raffel gelassen.
Immer wieder abwechselnd eingefullt und nachgedrickt. Falls
nicht vorhanden, evtl. den Multi mit Messer ausprobieren. Das
Orangeat und Zitronat sollte ganz fein sein, ebenso die
Berries.

Eier, Zucker und Honig mit dem Flexi schaumig schlagen. Dann
werden alle anderen Zutaten untergemischt. Den Teig auf die
Oblaten streichen.

Achtung: der Teig lauft nicht auseinander!

Am besten eine Lebkuchenglocke verwenden, muss man aber nicht.
Wenn man mit Messer aufstreicht, immer wieder in kaltes Wasser
tauchen.

Auf Backpapier oder Folie bei 0- und U-Hitze backen.
Dauer: ca. 20 Minuten bei 160°..

Nach dem Erkalten mit Kuvertlire oder auch Zuckerglasur
uberziehen.



Schokoladentruffel Dattel-
Nuss-Triiffel mit Rosenwasser

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten fiir 20-25 Truffel:

150 g getrocknete Datteln ohne Stein

100 g Walnusskerne

50 g dunkle Schokolade, 70 % Kakaogehalt
3-4 EL Rosenblitenwasser

5 TL Vanillepulver

1 Prise Kardamompulver

fein geriebene Schokolade
Pralinenfdrmchen

Zubehor: Multizerkleinerer mit Flugelmesser

Zubereitung:
Datteln, Nusse und Schokolade im Multizerkleinerer fein
hacken.

Mit Rosenbliutenwasser, Vanille und Kardamom aromatisieren.
Sollte die Masse nicht gut binden, etwas mehr
Rosenblitenwasser hinzuflgen.

Aus der Masse mit einem kleinen Eisportionierer Kugeln
abstechen, in der geriebenen Schokolade drehen und in die
Pralinenférmchen setzen. Statt der Datteln schmecken auch
getrocknete Feigen oder Aprikosen. Das Rosenblutenwasser lasst
sich durch Orangenbliutenwasser ersetzen.

Tipp von Stefan: Anstatt die Truffel in Schokoladenpulver zu
walzen funktioniert auch Kakaopulver, Kakaopulver mit einem
Zimtanteil oder komplett in temperierter Schokolade walzen und
uber einem Gitter abrollen. Einfach mal was ausprobieren und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1505
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Sie werden begeistert sein.

Kiirbislasagne

Rezept und Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:

500g Hackfleisch

2 Zwiebeln

1 Dose stuckige Tomaten
Thymian

Oregano und Krauter nach Geschmack
Chili

3 EL 01

500g frische Champignons
1 EL Zitronensaft

50ml Sahne

1/2 Butternutkirbis

150g geriebener Kase

20g Butter

20g Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1497
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kürbislasagne.jpg

300ml Milch
Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung:

Die Zwiebel wiirfeln und die H&lfte vom 01 im Kessel bei 140
Grad, erhitzen.

Eine Zwiebel hineingeben und mit dem Koch-Ruhr-Element auf
Stufe 2 anrosten lassen.

Das Hackfleisch dazu geben und anbraten lassen.

AnschlieBend mit Krautern und Chili wirzen, die Dosentomaten
zugeben und mindestens 20 Min. kocheln lassen.

Das Hackfleisch beiseite stellen und dann die Champignons
putzen, halbieren oder vierteln. Die andere Zwiebel im
restlichen 01 anbraten, Champingnons dazu und wiirzen.

Das kann man entweder in der CC oder auf dem Herd machen.

Wenn die Champingons angebraten sind vom Herd nehmen und mit
Zitronensaft und Sahne abldschen.

FUr die BechamelsoRe die Butter mit dem Schneebesen oder Flexi
im Topf bei 120 Grad schmelzen lassen, Mehl einruhren, die
Milch hinzugeben und alles verruhren, dass keine Klumpen mehr
da sind. Bei ca. 90 Grad ca. 10 Min. kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen.

Butternut schalen und mit dem Mulit und der grollen Scheibe in
Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform fetten, dann 1 Lage Kurbis in die Form legen,
dann HacksoBe, dann Champignons, dann eine dunne Schicht
geriebenen Kase und dann das Ganze von vorne. Zum Schluss die
Bechamelsolle draufgielien.

Im vorgeheiten Backofen ca. 30 Min. backen, dabei nach der
Halfte der Zeit den Rest des Emmentalers fiur eine Kasekruste
aufstreuen.

Bitte beachtet die FleischsolBe, BechamelsoBe und die



Champignons kraftig zu wirzen, da der Kurbis einiges
“schluckt”

Erdbeerpizzen mit Mozarella
und Arganol

Rezept von Stefan Dardas:

Zutaten fiir 4 Pizzazungen:

5 Block frische Backerhefe

500 gr. Mehl und Mehl zum Arbeiten
1 E1 Salz

1 Prise Zucker

1 EL Olivenol

500 gr. geputzte Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
2 Kugeln Mozzarella

1 Bd. Basilikum

4 EL gehackte Mandeln

4 EL brauner Rohrzucker

4-6 EL Arganol

Zubehor: Knethaken, Pastawalze, Multizerkleinerer mit
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Fligelmesser, Flexiruhrelement

Zubereitung:

1. Mehl mit Hefe und 250 ml lauwarmen Wasser und dem Salz, 1
Prise Zucker und dem Olivendl in die Ruhrschussel geben, den
Knethaken einsetzen und bei Geschwindigkeitsstufe 2 zu einem
elastischen Teig knetenlassen. Danach den Knethaken entfernen,
Temperatur auf 40 Grad stellen und beilIntervallrihrstufe 3 40
Minuten den Teig gehen lassen. In der Zwischenzeit die Halfte
der Erdbeeren im Multizerkleinerer zu Puree verarbeiten.

2. Den Teig aus der Schussel nehmen, abdecktruhen lassen. Das
Flexiruhrelement einsetzen und das Erdbeerpliree bei 110
Gradauf der 1. Intervallruhrstufe 6-8 min kocheln lassen.
Mozzarella in dunne Scheiben schneiden.

3. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen, 2 Bleche mit Backpapier
auslegen. Nehmen Sie den Dampfschutz ab und setzen die
Pastawalze auf Stufe 1 ein.

4. Formen Sie aus dem 4 gleichgrolle Ballen, mehlen Sie diese
ein und lassen sie erneut 20 min. abgedeckt gehen.

5. Dricken Sie die Teigballen platt und formeneinen langlichen
Fladen. Lassen Sie die Maschine auf Geschwindigkeitstufe
3anlaufen und lassen den Teigfladen 1 x durch. Wiederholen Sie
den Vorgang 2-3x. Stellen Sie die Pastawalze auf Stufe 2 und
wiederholen den Vorgang 1-2 x. Die Teiglinge sollten jetzt so
lang wie ihr Backblech sein. Die fertigen Fladen auf die
vorbereiteten Bleche 1legen und mit dem Erdbeerplree
gleichmallig bestreichen. Mozzarella darauf verteilen, mit
gehackten Mandeln und Rohrzucker bestreuen. Zum Schluss die in
Scheiben geschnittenen Erdbeeren daraufverteilen.

6. Im vorgeheizten Ofen 10-12 min backen, dieBasilikumblatter
darauf verteilen mit dem Argandl betrdaufeln und heiRservieren.

Mein TIPP:
Statt Mandeln konnen Sie auch Cashewnisse nehmen. Erdnisse
funktionieren bei diesem Gericht wegen ihres mehligen



Geschmacks nicht.

Wenn die Erdbeerzeit gerade vorbei sein sollten— probieren Sie
Steinobst! Pfirsiche sind ein geeigneter Partner fur die
Kombination aus Mozzarella und Basilikum.

Ist kein Arganol verfugbar kann auch Sesamol aus dem Asiashop
verwendet werden. Jedoch ist dieses 0l vorsichtiger zu
gebrauchen, da es durch die ROstung der Sesamkerne vor dem
Mahlen wesentlich intensiver ist.

Siomail (philippinische

Wonton/DimSum)
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Rezept und Foto von Melody Minya

Zutaten:

250g Hackfleisch

50g Shrimps (klein gehackt)

30 Wonton Wraps

Zwiebel (ganz fein gewuerfelt)
Knoblauchzehen (fein gehackt oder mit der Knobipresse)
Karotten (fein gewuerfelt)
Pilze (fein gewuerfelt)

Ei (geschlagen)

Cup Mehl

Tl schwarzer Pfeffer
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Salz zum Abschmecken

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Topf und gut vermischen. Danach ca.
30min abgedeckt in den Kuehlschrank.

Jeweils immer 1 TL auf die Wraps und dann zusammen falten.
ACHTUNG: nicht komplett schliessen.

Am besten mit etwas Wasser die Kanten anfeuchten. Dann die
oben rechte und unten linke Ecke mittig falten, danach das
selbe mit der oben linken und unten rechten Ecke und mittig
falten.

Die gefalteten Ecken dann nach rechts falten und an die Siomai
druecken.

In den Dampfaufsatz und fuer ca. 30 Minuten dampf garen.

Mit Soja Chili Sauce, Sriracha oder anderen asiatischen Dips
servieren.

Abwandlung:
Kann man dbrigens auch als Siomaili Suppe machen, fur die kalten
Tage

Foto Melody Minya

Warmer Spinatsalat mit
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Pumpernickel und Ziegenkase

. 4

Foto Elvira Preil/Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten fur 4 Personen:

5009 frischer Blattspinat, eventuell gibt es Babyspinat
100g Speck

100g Pumpernickel

1509 Ziegenfrischkase, natur — ohne Krauter
100g Himbeeren — frisch oder tiefkuhl Ware
2 TL Senf

20ml WeilBweinessig

100ml Olivenol

etwas Honig

100ml Weillwein

Zubehor: K-Haken, Foodprozessor mit Fligelmesser

Zubereitung:

1. Spinat waschen und die Stiele entfernen. Pumpernickel in
kleine Wurfel schneiden. Speck fein wurfeln, Ziegenkase klein
schneiden.

2. Frische Himbeeren mit 1-2 TL Honig, Weifwein, Essig, etwas
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Pfeffer und 2TL Senf im Foodprozessor mixen und langsam das
Olivenol einflielen lassen, zu einer Emulsion verruhren.
Maschine stoppen und abschmecken. Falls es Ihnen zu sauer sein
sollte bitte mit etwas Honig die Saure ausgleichen.

3. Setzen sie den K-Haken ein, stellen Intervallruhrstufe eins
und eine Temperatur von 110 Grad ein.

4. Geben Sie den Speck in die Ruhrschussel sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist und lassen Sie ihn 2-3
min. braten. Den Pumpernickel dazu geben. Er soll sich mit dem
ausgetretenen Fett vollsaugen. Mit der Himbeervinaigrette
abloschen und 1x aufkochen lassen.

5. Den Spinat dazu geben und max. 3 min. mit durchwalzen
lassen. Dann sofort in die bereitgestellten Servierschusseln
geben, den Ziegenkase daruber verteilen und servieren. Am
besten schmeckt dazu etwas Ciabatta.

Mein TIPP: Dieser Salat schmeckt nur warm richtig gqut. Es
sollte sofort nach Fertigstellung serviert werden. Wer mag
kann den Speck auch weglassen, er bringt aber die besondere
Note bei diesem aulergewdohnlichen Salat.

Wer mag kann auch gern Walnusskerne uber dem Salat verteilen.

Um einen intensiveren Geschmack beim Ziegenkase zu erzielen,
Kase 1h einfrieren und dann in Wuarfel frisch runterschneiden.

Vanillezabailone auf

Fruchtebett



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1466
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Foto von Birte Ri
Rezept mit freundlicher Genehmigung von Stefan Homberg

Zutaten:

5 Eigelb

1 Vollei

100 ml Weisswein

1 Vanilleschote

6 EL Zucker weils
300 g gefrorene Frichte
3-4 EL Puderzucker
L Becher Sahne

3-4 EL Puderzucker
250 g Creme Fraiche

Zubehor: Ballonbesen, Multizerkleinerer mit Flugelmesser

Zubereitung:
Ballonschneebesen einsetzen

Eier, Wein, Zucker und das Vanillemark einer Schote in die
Ruhrschiussel geben und mind. 4 Min auf Ruhrstufe 5 mit dem
Ballonschneebesen kalt aufschlagen

Die gefrorenen Fruchte in den Multizerkleinerer geben, den
Puderzucker und die Creme Fraiche hinzuflgen. Zerkleinerer


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

aufsetzen und parallel auf Stufe 5 das Eis zubereiten. Je nach
Bedarf noch einen Schull Sahne hinzugeben.

Den Zerkleinerer abnehmen und das Eis 1in vorbereitete
Rotweinkelche geben.

Parallel dazu Temperatur auf 90°C stellen, Geschwindigkeit
Stufe 5 beibehalten

Bei 54°C Ruhrgeschwindigkeit die P-Taste gedruckt halten und
bei 62°C wieder loslassen.

Weitere 5-7 Minuten aufschlagen lassen

Vanillezabaione auf die Eismasse geben und nach Bedarf mit
einem Minzblatt garnieren.

Anmerkung Birte Ri: Die Zabaione wurde hoch gelobt und das in
nur 10min in der CC.

Banana Pudding Cake

Rezept und Foto von Melody Minya

Zutaten:

1 Five Flavor Pound Cake (Rezept hier: Five Flavor Cake)
1 Packung Vanilla Wafers (Eier-Platzchen)

1 Bananen Pudding
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3 Packchen Sahne

Fur den Bananen Pudding:

1 cup = 237 ml

3 cups Vollmilch

1 cup Zucker

1/3 cup Mehl

L TL Salz

3 Eigelbe, leicht aufgeschlagen
2 EL Butter

1 TL Vanille

5-6 Bananen

Zubereitung:
Den Five Flavor Cake backen und abkuhlen lassen.

Tipp:
Wer mag, kann den Teig in 2 Teilen, dann muss man ihn spater
nicht in der Mitte aufschneiden.

Bananen-Puddig

Zucker, Mehl und Salz in die Schussel der CC geben und
mischen. Danach die Milch dazu und auf mittlerer Hitze und
unter standigem ruhren mit dem Flexi kochen lassen, bis es
andickt.

Danach fur weitere 2 min kochen lassen und gelegentlich
ruhren.

In einer kleinen Schissel die 3 Eigelbe leicht aufschlagen und
6 EL der Milchmischung dazu geben. Umrihren und danach in die
Schissel der CC mit der angedickten Milch geben. Nochmal 1 min
kochen lassen und dann Temperatur abschalten. Nun die Butter
und Vanille unterheben.

Wenn der Pudding lauwarm ist, die klein geschnittenen Bananen
dazu geben.

Tipp:



Ich habe jeweils 3-4 Bananen puriert (Blender) und die
restlichen Bananen nur klein geschnitten, da wir es mogen,
wenn ein paar Sticke in unserer Creme sind.

Zusammensetzung des Banana Pudding Cakes:

Nachdem der Pound Cake und unser Bananen Pudding Zeit
abgekuhlt sind, wird der Kuchen nun mit dem Pudding gefullt.
Dafur den einen Teil des Kuchens mit dem Puddig bestreichen.
Danach wird die andere Halfte des Kuchens auflegen.

Damit alles fest wird, diesen nun fur 4 Stunden in den
Kihlschrank oder am besten Uber Nacht.

In der Zwischenzeit, die 3 Packchen Sahne mit Zucker und
Vanille aufschlagen bis dies steif ist.

Den Kuchen aus dem Kuhlschrank nehmen und mit der Sahne
bestreichen.

Die Eier Platzchen am Kuchenrand verteilen.
5-6 Platzchen im Multi klein mahlen.

Die restliche Sahne in den Spritzbeutel tun und mit der
Sternentille kleine Turmchen am Rand der Tortenoberflache
spritzen.

Die Plazchenkrumel nun auf der Mitte der Torte verteilen.

Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfligung gestellt. Zu finden auch hier:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1446

http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiRwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Friuhlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken

Zubehor:
Multizerkleinerer mit Fliugelmesser und feiner Reibe,
Warfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfullen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wirfelschneider ansetzen und die Paprika wirfeln.

Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfullen und die
Temperatur auf 120°C sowie Riuhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heile
Fett geben. Ca. 3 Minuten duinsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit RuUhrintervall Stufe
1 glasig dunsten.

Mit dem WeilBwein abloschen. Sobald der WeiRBwein verkocht 1ist
mit dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.



Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.
Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

AnschliefBend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.



