Blumenerde oder Sandkasten

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)
Foto von Carmen Muller

Zutaten:

200 g Frischkase

250 g Quark

2 Pck. Cremepulver (Paradiescreme Vanille)
500 ml Milch

400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Paket Kekse (Oreos), oder ahnliche

Zubereitung:

Kekse in Foodprozessor fein mahlen. Paradiescreme mit Milch
anruhren. Frischkase und Quark unterrihren. Sahne mit
Sahnesteifsteif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Creme
in eine Auflaufform fillen, glatt streichen und mit den
gemahlenen Oreo-Keksen bestreuen. Evtl. noch Dekorbluten,
Gummiwudrmer, Schaufel etc oben drauf.

Fur einen Sandkasten verwendet ihr einfach Butterkekse und
flugt 1-2 Oreo-Kekse dazu.
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Flammkuchen — Variationen

—_—

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 1

Achtung: Ein klassischer Flammkuchenteig ist immer ohne Hefe.
Hier haben wir Rezepte mit und ohne Hefe, alle Varianten
schmecken.

Zutaten Teig:

10 g frische Hefe
250 g Mehl

100 ml Buttermilch
2 EL Olivenol

1/2 TL Salz

Zutaten Topping:

1 Eigelb

100 gr. Schmand oder Creme fraiche
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Hefe in 4 EL warmem Wasser auflosen.

Zusammen mit Mehl, Buttermilch, Olivenol und Salz zu einem
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glatten Teig verkneten (Knethaken).’
Zwei Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

In 5 Stucke trennen, Kugeln formen und mit der Pastawalze auf
Stufe 1 durchwalzen. Um 90 Grad drehen und auf Stufe 2
durchwalzen.

Falls gewunscht noch mit Nudelholz manuell etwas dunner
ausrollen.

1 Eigelb + 100 gr. Schmand bzw. Creme fraiche und Salz/Pfeffer
in der Gewlrzmihle mixen und auf die ausgewalzten Teigfladen
geben.

Weiter nach Belieben belegen.

Mit vorgeheiztem Pizzastein dauert es bei 250 Grad ca. 5
Minuten, auf Backofenblech ca. 12 Minuten bis der Flammkuchen
fertig ist.

Guten Appetit!

Foto Angelika Brezn/Rezept Nr. 2

2. Rezept von Genussmagazin 02/2015, abgewandelt und
ausprobiert von Angelika Brezn
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Zutaten:

halben Beutel Trockenhefe
250 g Mehl

1 Prise Salz

125 ml warmes Wasser

Zubereitung:

Das Mehl gemischt mit 1/2 Beutel Trockenhefe und dem lauwarmen
Wasser in die Schussel geben und alles durchkneten lassen
(Knethaken), bis sich der Teig schon von der Schussel 10st.

Bei 34 Grad ca. eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig dann auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes Blech
und den Belag darauf !Belag besteht aus 1 1/2 Becher Creme
fraiche , 200 g rohen Schinken dunn geschnitten, 2 rote
Zwiebeln und 1 Bund Fruhlingszwiebeln.

Gewurzt wurde nur mit Pfeffer , da der Schinken schon salzig
genug ist.

Dann auf 250 Grad 12 Minuten in den Backofen auf die unterste
Schiene.

Anmerkung: Den Teig kann man auch vierteln und mit der
Pastawalze dinn ausrollen, falls vorhanden.

Zutaten:

300 gr. Mehl

125 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
4 EL Olivenol

8 g. Salz

Belag:
200 gr. Schmand
1 Schalotte



1 Stange Lauch

100 gr. Speck gewlrfelt
2 EL rosa Pfeffer
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Alle Teigzutaten 1in den Kessel, Knethaken einsetzen,
Geschwindigkeit 4, zu geschmeidigen Teig verarbeiten.

Multizerkleinerer mit feiner Scheibe einsetzen, Lauch mit
Geschwindigkeit 4 schneiden. Lauch ufullen.

Schalotte in feine Wiurfel schneiden.

Pastawalze einsetzen und jeweils ein hihnereigrofles Stuck Teig
bis Stufe 7 durchlassen.

Teig auf bemehlte Arbeitsflache geben und mit Schmand, Lauch,
Speck und rosa Pfeffer belegen.

Backofen auf 200 gr. Umluft aufheizen und Flammkuchen auf
einem bedltem Blech ausbacken.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und servieren.

4. Rezept von Linda Peter

| T

Fotos Linda Peter/Rezept Nr. 4

Zutaten:
220 Gramm Mehl
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3 EL Olivendl

1 Eigelb

L TL Salz

100 ml Wasser

Mehl zum Ausrollen

Belag:

1 Becher Creme Fraiche

150-200 g geraucherte Bauchspecktreifen

2 rote Zwiebel in Ringe schneiden ( ich halbiere oder viertel
diese dann immer noch.

Zubereitung:
Mehl, 2 EL 01, Eigelb, Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Teigkugel mit dem restlichen 0l bestreichen
und in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Dann halbieren und dunn ausrollen. Ich krendel die Rander
immer, das gibt einen schonen Rand.

Creme Fraiche drauf verteilen und dann Speckstreiferl drauf
verteilen und die Zwiebelringe

Den Backofen vorher vorheizen. Ich hab die Pizzastufe meines
Ofens genommen, ansonsten Ober-/Unterhitze nehmen 200 Grad
vorheizen und dann ca. 15 Minuten backen.

Dann raus aus dem Ofen, schneiden und genielien.
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Zutaten fiir 4-6 Flammkuchen:

Teig:

600 g Weizenmehl Type 550
300 ml kaltes Wasser

75 ml WeiBwein

65 g Olivenol

15 g Salz

Gries fur den Backschieber

Belag:

600 ml Saure Sahne

sule Sahne (bei Bedarf)

Salz

Pfeffer

600 g Zwiebeln

700 g geraucherten Schinkenspeck in Streifen

Zubereitung:

Den Backofen auf maximale Temperatur mit Ober- und Unterhitze
vorheizen. Je heiBer, desto besser, 300°C sind optimal. Wer
hat, nimmt einen Pizzastein, der mindestens eine Stunde mit
vorgeheizt werden sollte. Ansonsten nehmt ein Backbleck !OHNE!
Backpapier, denn das verbrennt eh nur.
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Aus den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Die ersten
10 Minuten auf kleiner Stufe (Einstellung ,min“), dann weitere
5 Minuten auf Stufe 1. Der Teig soll richtig ausgeknetet
werden und gut fenstern.

Den Teig in eine leicht gedlte Schussel geben und fur rund
eine Stunde abgedeckt ruhen lassen. Wer mag, kann den Teig
auch ein paar Stunden im Kuhlschrank reifen lassen.

Die Zwiebeln in dunne Streifen hobeln. Im Multi, mit der
dinnen Schneidscheibe (Nr. 4) funktioniert das hervorragend.
Die saure Sahne mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer glattruhren. Bei Bedarf mit suBer Sahne etwas
verdunnen.

Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsflache kippen und mit
einer Teigkarte in 4-6 Stlcke teilen. Die Kanten rundherum von
auBen nach innen einschlagen, so dass eine Kugel entsteht.

Sehr dunn ausrollen und ziehen das der Teig nur noch 2-3 mm
dick ist. Auf den mit Gries bestreuten Backschieber legen und
belegen. Mehl funktioniert nicht so gut und es ist wichtig den
Fladen vor dem Belegen auf den Schieber zu legen, damit er gut
in den Ofen rutscht.

2-3 EL saure Sahne gleichmalBig verstreichen, anstandig
Zwiebelstreifen darauf verteilen und den Speck daruber
streuen.

In den Ofen einschiefBen und fur ca. 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht braun ist. Je nach Temperatur geht es schneller,
oder langsamer.

Wer auf Vorrat backen und dann einfrieren mochte, kann das
auch.

Dann nur fur knapp 3 Minuten backen, bis der Teig gar 1ist.
Aufgebacken werden die Flammkuchen dann bei 250°C fur rund 1-2
Minuten, bis der Rand etwas gebraunt ist.



Ergibt acht 20 cm lange Streifen, pro Person mind. zwel

Streifen (eher das doppelte = ) . Die obige Menge reicht also
fur maximal 4 Personen, am besten zu reichhaltigerem Salat
servieren, oder ihr musst mehr machen!!!

Teig:

1259 Wasser

125g Weizenmehl

125g Semola

1-2 EL 01

1 Prise Salz

Ich hab den Teig mit den Walzen auf Stufe sieben ausgerollt.

Belag klassisch:

Schmand drauf verstreichen, rote Zwiebeln in Ringen, 2 bis 3
Baconstreifen / Flammkuchen und etwas Salz + Pfeffer

(Alternativ schmeckt auch Feta, Fruhlingszwiebeln, Baron,
wenig Honig!)

Backzeit ca. 7 min bei 200/ 220° (auf dem Backstahl — kommt
aber auf den Herd an bzw. wie man sie mag.
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Sehr schnelle Apfel Crumble
Muffins

Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

1 Pk TK Blatterteig

2 Apfel od. Birnen od. anderes Obst
50 g gestiftete Mandeln

100 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

Zubereitung:
Die Formchen legt man mit Blatterteig aus.

Dann entweder 2 Apfel, zwei Birnen ect. (zerkleinert mit
Multizerkleinerer) mit 50 gr gestiftelten Mandeln und
Vanillezucker mischen.

Aus je 100 gr Mehl, Zucker und Butter Streusel herstellen (K-
Haken). Die Halfte zum Obst und damit die Formchen fiullen.

Die restlichen Streusel draufgeben und bei 200 Grad 25 Min
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Foto Ari Dahms

Nuss-Nougat-Creme

Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1
1. Rezept von Barbara Gerber
Zutaten:

200gr. rohe Haselnlsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt
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Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol

Zubereitung:

Die Haselnlsse im Ofen bei 150 Grad rdosten dann in einem
Klichentuch die braune Schale abreiben

Im Multizerkleinerer zu Mus pulurieren (dauert etwas — es
sollte eine feuchte Substanz sein)Geschmolzene Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kuhlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss fruhzeitig rausnehmen oder erwarmen.

Zutaten:

100g dunkle Kuverture
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
50g Butter

100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Kuvertlire grob hacken, Vanlleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen

2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertire, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschlssel geben und Uber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schiussel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterridhren und
die Creme mit einer Prise Salz wurzen.

In verschliessbare Glaser fullen und ab in den Kuhlschrank
damit.

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt



Foto Esther Witt

Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so suf, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der RiUhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewlrfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zuflgen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fiullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:
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MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Eierlikor Variationen

Foto von Sabine Dorn/3. Rezept
1. Rezept Eierlikor mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt ca. 1,125 Liter (vorausgesetzt, es finden nicht
allzuviele Qualitatskontrollen statt)

Zutaten:

8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier GroBe M, eher 10
Eigelb nehmen)

2 EL Vanillezucker

250 g Puderzucker

375 ml Kondensmilch

250 ml Rum oder Korn

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Llangsam den
Puderzucker unterruhren.
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Die Kondensmilch hinzugeben, zu Flexi wechseln und die
Temperatur auf 78 °C einstellen. Dann langsam den Alkohol
unterriuhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Anmerkung Gisela Martin: dauert mind. 10
Minuten, ich hab es 25 Minuten ruhren lassen).

Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfillen und kiuhl lagern.

Zutaten:

10 Eigelb

2 Packungen Vanillinzucker

250 g Puderzucker gesiebt

2 Becher Sahne (flussig)

0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka

Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kuhlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
halt er ewig.

Zutaten:

6 Eigelb

1859 Puderzucker

312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)
1 Vanillezucker

175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:
Schneebesen einsetzen:



Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen
Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit Ruhrstufe 1 auf 70° erwarmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.

Evtl. Durchsieben (war bei mir ndtig da mein selbstgemachter
Vanillezucker etwas grob war) oder direkt in Flaschen
abfullen.

Mmmmm

Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikor mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:

6 Eigelb (Kl M)

150 g Zucker

2 TL Orangenabrieb

1 Vanilleschote

2 — 3 Orangen

250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren



Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Rihrstufe 4 5 min cremig
ruhren.

Orangen auspressen, bendtigt werden 150 ml
Vanillemark zugeben 1 min Ruhrstufe 4

Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dinnem Strahl unter Rihren hinzugeben.

Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umruhren.

Eierlikér durchsieben und den Schaum abschdopfen. Anschlielend
in Flaschen umfullen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kihlschrank bis zu 6
Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Fir das Espressogetrank lasse ich die
Eierlikérflasche bei Zimmertemperatur stehen, dann 1ist er
nicht so flissig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und vermischt sich nicht so schnell mit dem Likér. Gutes
Gelingen []

Zutaten:

20 Eigelb

350 g Puderzucker

600 ml Kondensmilch

500 ml Rum

2 Packchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Llangsam den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrihren.



Die Kondensmilch und den Orangensaft hinzugeben, zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant ruhren lassen, damit es kein Rihrei gibt).
Ebenso Tonkabohne zugeben. Dann langsam den Alkohol
unterriuhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickfliussig ist (Timer auf 15 Minuten stellen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikdrmasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikoér
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.

Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkaseaufstrich -

Variationen
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1. Rezept von Franziska Fischer

Zutaten:

100g Fetakase, in Stucke schneiden

4-5 getrocknete Tomaten in 01, klein schneiden

2 Sardellenfilets

Italienische Krauter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:

Alles mit ein wenig Ol von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.

Fertig.

Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

2. Rezept von Anne Jensen
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Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

ca. 10 Basilikumblatter

100 Gramm getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkase
Salz und Pfeffer

eventuell etwas Milch

50 — 100 Gramm Fetakase

Zubereitung:
1 Knoblauchzehe und ca. 10 Basilikumblatter im Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200 Gramm Natur-Frischkase, zerkleinerte Feta, Salz und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewunschten
Konsistenz.

Vitello Tonnato — Kalbfleisch
mit Thunfischmayonnaise -—

Variationen
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1. Rezept und Foto von Fee’'s Koch und Backwelt
fur etwa 8 Personen

Zutaten:

1 Kalbsnuss (etwa 3kg)

Thunfisch aus der Dose eingelegt in 0l (4 Dosen & 140-150g
Abtropfgewicht)

4 Eigelb (GroBe L), Zimmertemperatur

Saft einer Zitrone, Zimmertemperatur

400ml Olivendol, Zimmertemperatur

3 Glaser Kapern (Abtropfgewicht pro Glas liegt bei etwa 60g)

Zubereitung:

Das Fleisch koche ich in Salzwasser am Abend zuvor. Es muss
mit kaltem Wasser bedekt sein. Dann aufkochen und 3 Std sieden
lassen. Dann den Herd ausschalten und das Fleisch im Topf uber
Nacht auskihlen lassen (bitte nicht in den Kuhlschrank
stellen, einfach auf dem Herd ohne Warmezufuhr ganz langsam
auskuhlen lassen). Wieso eine Kalbsnuss?.. Die Klabsnuss hat
die richtige Konsistenz und lasst sich nach dem Kochen und
Abkuhlen wunderbar weiter verarbeiten. Ein weicheres Fleisch
wlrde auseinander fallen beim Schneiden.

Am nachsten Tag bereite ich die Thunfischmayonnaise zu:

Das Eigelb zusammen mit dem Zitronensaft in eine Schussel
geben und das 0l unter standigem Riihren (etwa Stufe 3 mit dem
Ballonschneebesen) langsam eintropfen lassen. Nach wenigen ml
musste die Mayonaise bereits anziehen und fest werden, ist
dies nicht der Fall waren die Ausgangsprodukte zu kalt und ich
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empfehle ein kurzes Rihren auf dem Wasserbad (kein kochendes
Wasser, lauwarm! Wir wollen die Eier nicht kochen!).

Nun bendtigen wir einen Mixer: In meinem Fall der ThermoResist
Mixeraufsatz der Cooking Chef: 2 Glaler Kapern abtropfen und
in den Mixer geben (den Saft aufheben sollte die Masse am
Schluss zu fest sein). Den Thunfisch dazu geben (hier wird der
gesammte Doseninhalt verwendet, also nicht abtropfen). Nun die
Zutaten gut mixen. Sollte die Masse zu fest sein und der Mixer
nicht gut durch kommen etwas von der Mayonaise zugeben.
Nachdem die Zutaten gut gemixt sind, die Masse zu der
Mayonaise geben und gut verruhren. Anschliesend mit Salz
abschmecken. Sollte die Thunfischmayonnaise etwas zu dick
sein, einfach etwas des Kapernwassers dazu geben.

In einem Original ‘Vitello Tonnato’ durfen eigentlich
Anchovifilets nicht fehlen. Hier einfach 4 Anchovifilets mit
den Kapern und dem Thunfisch mixen, aber darauf achten, dass
sich die am Ende benotigte Salzmenge um einiges REDUZIERT!!!
Ich verzichte auf diese, da wir einen Allergiker in der
Familie haben, der diese nicht vertragt.

Nun muss das Fleisch geschnitten werden, in sehr dunne
Scheiben (2mm)! Am besten mit einer Maschine, zur Not geht es
aber auch per Hand. Dann das Fleisch auf einer Platte schon
auslegen und mit der Thunfischmayonnaise bestreichen. Das
letzte Glas Kapern darauf verteilen (fur das gewisse Extra
konnen auch groBe Kapernafpel bei der Deko verwendet werden.
Diese sehen auf der Platte naturlich noch schoner aus).

Mayonnaise fur Vitello Tonnato ruck zuck im Multi gemacht.

Zutaten:

2 Dotter

1 Tl Kapern

2 Sardellen
100ml Olivenol



200ml Disteldl oder Rapsol
Salz

Pfeffer

Zitrone

Thunfisch aus der Dose

Zubereitung:

Dotter, Kapern, Sardellen im Multi mit dem Messer mixen, dann
langsam das Olivendl durch Offnung einflieBen lassen.
AnschlieRend das restliche 0l dazugeben.

Wenn die Mayo fest ist, die restlichen Zutaten dazu geben.

Tipp von Claudia:
Ich passiere die Sauce trotzdem da sie meiner Meinung ganz
fein gehort.

Fotos von Claudia Kraft:

Gefullte trockene Auberginen
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Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:
1 Packchen getrocknete Auberginen Tuben ca 24 St (beim Turken)

Fullung:

400 Gramm Hackfleisch

250 Gramm Reis

2 Zwiebeln

2-3 Essloffel Tomatenmark

150 Gramm gerostete Paprika aus dem Glas
2 Teeloffel gemahlenen Kreuzkummel
1-2 Teeloffel Pfeffer

2 Teeloffel Salz

Scharfer Paprika nach Wunsch

120 Gramm Margarine

1 Dose geschalte Tomaten

Zubereitung:

Zwiebeln und Paprika im Multi fein hacken, Tomaten passieren.
Alle anderen Zutaten in die Ruhrschissel geben, Zwiebeln,
Paprika und Tomaten dazugeben.

Auf Stufe 2 ca. 4 Minuten mit dem Knethaken kneten.

Die trockenen Auberginen in einen groBen Topf mit kochendem
Salzwasser geben und 15 Min. bei geringer Hitze kocheln.
Danach kalt abwaschen.

Die Auberginen mit der Hackfleischfiullung fullen und in den
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Gareinsatz stellen. 800 ml Wasser in die Ruhrschissel und das
ganze bei Stufe 3 50 min auf 140 Grad gar kochen. 10 Min
ziehen lassen und danach genieRen.

Fotos Hulya Braun

Kartoffelgratin — Variationen

Rezept und Foto von Fee’'s Koch- und Backwelt

Zutaten:
1 kg Kartoffeln (nach dem Schalen mind. 900g)
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Kase

Ol zum Einfetten der Backform
2 Eier (L)

250 ml Milch

125g Sahne

Etwas Muskat

Eine Prise Salz

Eine Prise Pfeffer

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln im Multizerkleinerer der Cooking
Chef in Scheiben schneiden. Den Kase ebenfalls mit Hilfe des
Multizerkleinerers raspeln.

Die Backform einfetten und eine Reihe Kartoffeln hineingeben,
etwas Kase darauf und so weiter bis die Kartoffeln und der
Kase aufgebraucht sind. Am schonsten sieht es aus, wenn die
Kartoffeln facherféormig in der Backform liegen.

Die Eier, Salz, Pfeffer und Muskat mit dem Ballonschneebesen
verquirlen. Die Milch und die Sahne zugeben und noch einmal
verruhren. Nun uber das Gratin gielSen.

Eine Alufolie daruber legen (damit der Kase nicht zu schnell
braun wird) und bei 180°C, Ober- und Unterhitze 60 Min.
backen. Die Alufolie entfernen und das Gratin weitere 30 Min.
backen bzw. so lange bis die Kartoffeln weich sind.

Foto von Christine Wittlin-Ingold/Rezept Nr. 1
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2. Rezept Kartoffelgratin Gisela Martin

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 2
Zutaten:
600 gr. Kartoffeln
300 ml Sahne (einen kleinen Teil kann man auch durch Milch

ersetzen)

Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskat

frische Krauter z.B. Thymian oder Oregano

Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4,
in Scheiben schneiden.
Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben facherartig
einfullen
Sahne mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat vermischen, gehackte
Krauter unterheben. Gemisch uUber Kartoffeln fillen.
Butterflockchen draufsetzen.
Im Backofen 170 Grad Heissluft, auf Einschubhohe 2, ca. 50
Min backen (bei hoherer Temperatur ca. 10 Min. kurzer).
Fertig []
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Gulasch

Rezept und Fotos von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

1kg Schweinegulasch
100g Bauchspeck

3 Paprika

4 Zwiebeln

1 TL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver
500ml Fond (Kalbsfond)
100ml Rotwein

Ol zum Braten

Evtl. etwas Salz

Zubereitung:

Fleisch in mundgerechte Stucke schneiden. Paprika waschen und
klein schneiden. Zwiebeln im Multizerkleinerer zerkleinern.

Das Fleisch in 0l bei 140°C stark anbraten. Hierzu verwende
ich das Flex Ruhrelement bei Intervallstufe 3.

Die Zwiebeln separat andinsten und mit dem Rotwein abldschen,
komplett einreduzieren. Mit Fond aufgieflen und dann zum
Fleisch geben. Paprika auch zum Fleisch geben. Tomatenmark und
Paprikapulver zugeben.

Den Bauchspeck in etwa 4cm groBe Stucke schneiden und kurz
anbraten, zum Fleisch geben.

Alles 2 Std mit dem Ruhrelement auf Intervallstufe 3 bei 100°C
kocheln lassen, Spritzschutz verwenden.
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Nach 1 Std den Bauchspeck heraus nehmen. Wer den
Speckgeschmack weniger intensiv mochte, nimmt ihn fruher raus,
wer ihn starker bevorzugt, kann den Speck auch in mundgerechte
Stucke schneiden und bis zum Ende mitkochen und mitessen.

Zum Schluss noch einmal abschmecken, je nachdem wie salzig der

Bauchspeck 1ist, muss noch Salz zugegeben werden oder auch
nicht.

Dazu passen Nudeln, Spatzle oder auch Reis.
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