Vitello Tonnato — Kalbfleisch
mit Thunfischmayonnaise -—
Variationen

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 Ol (4 Dosen & 140-150g
Abtropfgewicht)

4 Eigelb (GroBe L), Zimmertemperatur

Saft einer Zitrone, Zimmertemperatur

400ml Olivenol, 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 1lassen (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
Abkiuhlen wunderbar weiter verarbeiten. Ein weicheres Fleisch
wlrde auseinander fallen beim Schneiden.
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Am nachsten Tag bereite ich die Thunfischmayonnaise zu:

Das Eigelb zusammen mit dem Zitronensaft in eine Schussel
geben und das 01 unter stdndigem Rihren (etwa Stufe 3 mit dem
Ballonschneebesen) langsam eintropfen lassen. Nach wenigen ml
musste die Mayonaise bereits anziehen und fest werden, 1ist
dies nicht der Fall waren die Ausgangsprodukte zu kalt und ich
empfehle ein kurzes Ruhren auf dem Wasserbad (kein kochendes
Wasser, lauwarm! Wir wollen die Eier nicht kochen!).

Nun benotigen wir einen Mixer: In meinem Fall der ThermoResist
Mixeraufsatz der Cooking Chef: 2 GlaBer 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 Mayonalise 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 bendtigte 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 schéner aus).



Mayonnaise fur Vitello Tonnato ruck zuck im Multi gemacht.

Zutaten:

2 Dotter

1 Tl Kapern

2 Sardellen

100ml Olivenol

200ml Distelol 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 einflieRen 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:
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Gefullte trockene Auberginen

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.
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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 Hackfleischfudllung fdllen und in den
Gareinsatz stellen. 800 ml Wasser in die Ruhrschussel und das
ganze bei Stufe 3 50 min auf 140 Grad gar kochen. 10 Min
ziehen lassen und danach genieBen.

Fotos Hilya Braun

Kartoffelgratin — Variationen

Rezept und Foto von Fee s Koch- und Backwelt
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Zutaten:

1 kg Kartoffeln (nach dem Schalen mind. 900gq)
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 facherformig 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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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 uber Kartoffeln fullen.
Butterflockchen draufsetzen.
Im Backofen 170 Grad Heissluft, auf Einschubhdhe 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 abloéschen,
komplett einreduzieren. Mit Fond aufgieBen und dann zum
Fleisch geben. Paprika auch zum Fleisch geben. Tomatenmark und
Paprikapulver zugeben.

Den Bauchspeck in etwa 4cm groBe Stiucke schneiden und kurz
anbraten, zum Fleisch geben.
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Alles 2 Std mit dem Ruhrelement auf Intervallstufe 3 bei 100°C
kocheln lassen, Spritzschutz verwenden.

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 ist, muss noch Salz zugegeben werden oder auch
nicht.

Dazu passen Nudeln, Spatzle oder auch Reis.

Spinatravioli gefullt mit
Raucherforelle-Barlauch-
Ricotta
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Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten

Teig:

180 gr. Hartweizengriel

180 gr. Weizenmehl

3 Eier

etwas Salz

2 EL Brennesselmus (eine Hand voll Brennesseln waschen und
tropfnass in der heissenPfanne mit Deckel zusammenfallen
lassen. Abtropfen und mit etwas Olivenol inder Gewurzmuhle
fein plrieren)

Fille:

100 gr. Raucherforelle
125 gr. Ricotta

etwas Barlauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung Teig:
Aus Hartweizengriell, Weizenmehl, Eier, Salz, Brennesselmus
alles zu einem festen Teig verkneten (Knethaken).

Teig in Klarsichtfolie 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.

Zubereitung Fiille:

Raucherforelle zerpflicken um Graten zu entfernen, mit etwas
grobgeschnittenen Barlauch im Foodprozessor mixen, salzen,
pfeffern, 125 g Ricotta dazu und nochmal mixen.
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Zubereitung Ravioli:

Mit dem Nudelaufsatz dunne Platten ausrollen (7) und auf eine
mit Hartweizengriell bestreute Flache geben. Fullung mit
Abstanden drauf geben.

Teigplatte mit Wasser (oder Eiklar) leicht bestreichen,
drauflegen undzwischen den Fullungen gut festdrucken.
Auseinanderschneiden. (Ich hab ein Raviolirad das die Rander
beim Schneiden zusammenpresst. Wer das nicht hat , sollte ev.
nochmal die Rander per Hand oder mit einer Gabel festdricken).
Im Salzwasser 3 Minuten al dente garen.

Vorschlag flr eine Sofe dazu:

Weissweinschaum

1/2 kleine Zwiebel fein wiirfeln und in 0l leichtdiinsten, mit
WeiBwein abloschen, einreduzieren und etwas Schlagobers
zugeben. Erwarmen und mit dem Pdrierstab (oder mit der cc)
kraftig aufschaumen. Mit schwarzem Pfeffer und Salz
abschmecken.

Risotto — Grundrezept und
Variationen
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Grundrezept fiur 2-3 Personen (kann verdoppelt werden)

[] Grundrezept fir Risotto

Zutaten
= 200 g Risottoreis (z. B. Arborio)
= 500 ml Gemiusebrihe oder Huhnerbrihe

=60 ml Weilwein (optional — wenn Kinder mitessen, durch
Bruhe ersetzen)

= 25 g Butter
= Parmesan nach Belieben

= Weitere Zutaten siehe Variationen unten

Zubereitung
1. Butter schmelzen

» Butter in den Kessel geben
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= Temperatur: 140 °C
= Flexielement, Riihrintervall 1
» Butter schmelzen lassen
2. Reis anschwitzen
= Auf Riihrintervall 2 wechseln
= Risottoreis zugeben
= Timer: 2 Minuten
3. Mit Wein abldschen
= Temperatur auf 100 °C reduzieren
» Weilwein nach und nach zugiellen (ca. 2 Minuten)
4. Risotto garen
= Timer: 18 Minuten

» Briuhe nach und nach zugeben, bis der Reis cremig
ist

5. Abschmecken & verfeinern
= 1-2 Minuten vor Ende:
= Mit Salz und Pfeffer wirzen

» Geriebenen Parmesan zugeben

0 Tipp

Es sollte immer genug Bruhe vorhanden sein.
Zum Test den Kessel leicht von links nach rechts schwenken:



-» Entsteht eine ,onda“ (Welle), ist die Konsistenz perfekt.
Fehlt sie, noch etwas Bruhe hinzuflgen.

[] Variationen

Du kannst die folgenden Zutaten nach Belieben kombinieren:

- Zwiebel & Knoblauch:
Nach dem Schmelzen der Butter fein gewurfelt zugeben und
anschwitzen, dann wie im Grundrezept fortfahren.

» Rotes Pesto:
Nach dem Zwiebel-/Knoblauch-Anschwitzen 1-2 TL rotes
Pesto einruhren.

= Kiirbis & Safran:
Gewurfelten Kurbis (z. B. mit dem Wurfelschneider)
zusammen mit etwas Safran 18 Minuten vor Ende zugeben.

 Karotten:
Mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel in
Scheiben oder Julienne schneiden, 10-14 Minuten vor Ende
hinzuflgen.

= Griiner Spargel:
Schalen, in Stlicke schneiden und in Salzwasser mit etwas
Zucker 8-10 Minuten vorkochen.
Kurz vor Ende unter das Risotto geben (Vorsicht: nicht
zu fruh, sonst zerdruckt der Flexi den Spargel).

- Pilze:
Pfifferlinge oder Champignons separat in einer Pfanne
anbraten und kurz vor Ende zum Risotto geben.

 Parmesan oder Mascarpone:
Frisch geriebenen Parmesan mit der Trommelraffel 1



Minute vor Ende hinzufligen.
Alternativ etwas Mascarpone oder zusatzliche Butter
einruhren.

Ketchup — Variationen

]
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Rezept wund Foto von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1

Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:

1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika

2,5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.

Gewurze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkdrner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und suff, Muskat) in
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der Gewlrzmuhle zu Pulver verarbeiten und zugeben.
Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C fur 17 min kochen lassen.

Anschliellend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Glaser fiullen
(oben etwas Platz lassen).

Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Glaser) fullen und Glaser reinstellen. Die Glaser sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Glaser beruhren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.

Wenn der Inhalt anfangt zu wallen Temperatur auf 110C
zuruckstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Glaser auf Handticher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Glaser:

In das Originalrezept gehort noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.

Bei den Gewlrzen habe ich Ubrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmacker ja verschieden sind. Man kann
naturlich auch noch div Krauter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack



Rezept Nr. 2 und Foto zur Verflugung gestellt von Andreas
Paasch

Zutaten:

3L passierte Tomaten

2509 Zucker

300ml Brandweinessig

50g Sellerieknolle (klein gewlrfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)
1 kleine Chilischote (gehackt)

1 EL Salz

1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)
1/2 EL Nelken (gemahlen)

1/2 EL Susser Paprika (gemahlen)
1/4 TL Zimt (gemahlen)

1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die passierten Tomaten, den Sellerie, Chilischote und den
Ingwer kocheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz passieren.

Das Puree mit den restlichen Gewurzen 30 Minuten kocheln
lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufligen und
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unter Ruhren den Zucker aufldsen lassen. Weiter kocheln
lassen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abfullen. Wer will kann
sie danach auch noch zusatzlich “Einwecken”.

Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:

2,5 kg Tomaten

500 g Zwiebeln

200 g Staudensellerie

2-3 rote Pfefferschoten

75 g frischer Ingwer

250 ml Rotweinessig

3-4 Kapseln Sternanis

2 El Koriandersaat

10 Stiele Thymian

je 1 Tl rosenscharfes und edelsuBes Paprikapulver

1 E1 Salz (gehauft)

250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker)

Zubereitung:

Tomaten waschen, wirfeln und den Stielansatz entfernen.
Zwiebeln wirfeln. Staudensellerie putzen und in dunne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschalt reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem groBBen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschniren. Thymianstiele zusammenbinden und mit dem
Gewurzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei

milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver
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genommen) und mit dem Flexi geruhrt.

Gewurzbeutel und Thymian entfernen. Gemuse purieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verruhren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit
Flexi

Ketchup sofort randvoll in Glaser fullen und verschliellen
anschliessend im Backofen in einer Pfanne mit Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen beil
geoffneter Tur (Kochloffel in Tur klemmen) auskuhlen lassen

Tipp: Statt Sternanis und Koriander kann man 3 Tl Curry
verwenden.

Fotos Rezept Nr. 3 — Linda Bruckmann

Paprika-Frischkasecreme a 1la
Sally
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Foto von Ilonka Drabik
Rezept von Sally abgewandelt auf CC von Ilonka Drabik

Zutaten:

200g Frischkase

1509 Feta

1/2 rote Paprika in groben Stucken
1 Knoblauchzehe

schwarzer Pfeffer

Rosmarin

Cayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer geben und mit dem Messer
zerkleinern und vermischen bis die Creme die gewlnschte
Konsistenz hat. Fertig.

Geht superschnell und schmeckt wirklich sehr lecker.

Krauterbutter
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Foto und Rezept von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1/zur Verfiigung gestellt von Melanie Glaser

Zutaten:

250gr irische Butter (weich)

1 TL (etwas weniger) Ursalz

12 mal an der Muhle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen

1 Tute (fast voll) TK Petersilie Aldi

1 Tute (fast leer) TK Basilikum Aldi

Zubereitung:

Alles in die Schissel, K-Haken rein und verruhren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.

Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.
Rezept Nr. 2/zur Verfiigung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:

8 Packchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch

Rosmarin frisch

Thymian frisch
Salbeiblatter

Petersilie

Schnittlauch

ggf. Knoblauch
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Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Also ich nehm 8 Packchen Butter und dann an Krautern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 grolle Zweige und davon die
Blatter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblatter, Petersilie wenn da ist und naturlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen und pfeffern und dann die weiche Butter mit den
gehackten Krautern (in Gewurzmuhle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken hochstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich wiege immer so 100 — 120 g ab und mache Rollen in
Frischhaltefolie.

Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20 min vorher aus der Gefriertruhe, lass sie antauen und
schneide sie dann in Scheiben.

Erdnussbutter — vegan —
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Foto und Rezept von Nicole Bertsch

Zutaten:
Erdnusse
Prise Salz
etwas Rapsol

Zubereitung:
Erdnisse mit dem Multizerkleinerer/Messer kleingehakt, dann
ein kleines bisschen Salz dazu und ein wenig Rapsol.

Wieder gemixt.

Bis zur gewiinschten Konsistenz noch Ol dazu.
Einfach vorsichtig, damit es nicht zu flussig wird.

Tipp Susanne Warning: Ich benutze gerdstete und gesalzene
Erdnisse, dann gebe ich ein etwas Erdnussol oder alternativ
Maiskeim6l dazu. Kokosol ware auch moéglich, habe ich aber noch
nicht probiert. Alles rein in den Multi und so lange laufen
lassen , wie die Konsistenz gewunscht ist..

Soll es zum Fruhstick sein,dann nehme ich ungesalzene
Erdnisse. Um aus der Erdnussbutter eine Erdnusssolle zu
fertigen, kommt jetzt noch Chili und Kokosmilch ran (Tipp:
Rote Curry Paste (gern auch selbst gemacht) und Sojasauce
passen hervorragend zu Erdnussauce).Wenn man gleich Knoblauch
und Chili untermischt, braucht man das nur noch mit etwas
Kokosmilch mischen und schon hat man die Sate Sofe.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/erdnussbut1.jpg

Auch pure Erdnlisse lassen sich gut verarbeiten. Allerdings
rosten ich sie nach dem Schalen kurz in Kokosfett an, bevor

sie weiter verarbeitet werden.
Foto Susanne Warning, siehe Tipp

Tipp Gisela:

Ich verwende nur Erdniisse, kein O01.

Je nach weiterer Verwendung gebe ich Meersalz, Zimt, Kakao,

Honig, Chilli zu.
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