Erdnussbutter — vegan —

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 0l dazu.
Einfach vorsichtig, damit es nicht zu flussig wird.

Tipp Susanne Warning: Ich benutze gerdstete und gesalzene
Erdnlisse, dann gebe ich ein etwas Erdnusso6l oder alternativ
Maiskeimol dazu. Kokosdl ware auch moglich, 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:
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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.

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 01.

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

Honig, Chilli zu.

(

Teewurst — Variationen
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Foto von Claudia Kraft

1. Rezept Inspiration von TM-Rezeptewelt und entdeckt von M.
Mohr/Backen und Kochen mit Kenwood/Facebookgruppe

Zutaten:

250 g Schinkenwlrfel

100 g Lachsschinken

1 Teeloffel mildes Paprikapulver

Zubereitung:

Schinken und Paprikapulver im Multizerkleinerer mit dem Messer
purieren (Anmerkung ca. 3-4 Minuten, mit Spatel ein paar Mal
herunterschieben).

Butter in Wuarfel schneiden, dazugeben und ebenfalls mit
zerkleinern.

Schon fertig!

Und hier auch noch Fotos von den Zutaten von Claudia Kraft:

2. Rezept von Manfred Cuntz
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Hier mal die Fleischzusammensetzung fur eine gescheite
Teewurst:

40% Rindfleisch

33% Schweinefleisch

17% kernigen Speck

2% Kalbfleisch

8% Bauch

= Als Gewlrze benutzt man pro Kg:
24-26 g Pokelsalz
1-1,5 g weissen Pfeffer
1-1,5 g Rosenpaprika
0,6 g Piment
0,4 g Kardamom
0,6 g gemahlene Senfkdrner
und als Verfeinerung Jamaika RumZubereitung:
Zweimal durch die kleinste Scheibe wolfen und zusatzlich
far das ganz Feine noch ein paar Runden kuttern.
Abfillen in raucherfdhige Kunstdarme, (nicht jeder
Kunstdarm ist auch raucherfahig), bitte mit ca 20-22° C
rauchern.

Gemusepaste mit
Multizerkleilnerer
(Gemiisebrithe — Variante ohne
Fleischwolf, mit Kochen)

TM-Rezept aus TM-Kochbuch (Name des Buchs nicht mehr bekannt,
da Buch verschenkt wurde und auf CC umgeschrieben).
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Zutaten:

50 g Parmesan in Stucken

200 g Staudensellerie

250 g Mohren in Stlcken

100 g Zwiebeln halbiert

100 g Tomaten halbiert

150 g Zucchini in Stucken

1 Knoblauchzehe

50 g Champignons, frisch

1 Lorbeerblatt

6 Stangel frische gemischte Krauter, (Basilikum, Rosmarin,
Salbei)

4 Stangel frische Petersilie
120 g Meersalz, grob

30 g WeilBwein, trocken

1 EL Olivenol

Zubereitung:
Gemuse in den Multizerkleinerer mit Messer geben, zerhackseln.

Dann in Kessel und Flexi einsetzen, die flussigen Zutaten und
Salz dazugeben, 40 min, Intervall 1, 100 Grad

Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.

Aiolli — Variationen
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Foto von Melanie Glaser — Rezept 1

1. Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:

1 Ei

1 Knoblauchzehe

1 gestr. TL Salz
Pfeffer nach Belieben

1 Spritzer Zitrone
RapsOl (kein Olivenol!)

Zubereitung:
Das Ei, mit der Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Zitrone in
den Multizerkleinerer geben.

Diesen auf Stufe 4 an machen und wenn die Zutaten gut
vermischt sind Uber den Schieber (Einfullstopfen) langsam das
Ol reinlaufen lassen.

Die Menge des 0l1’s hangt davon ab, wie flissig oder dick man
das Aioli haben mochte

2. Rezept von Fee Koch- und Backwelt

Zutaten:
3-4 Eigelb
300-400ml Pflanzenol (kein Olivenol, dies ist f eine reine

Aioli zu bitter)
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2 Knoblauchzehen

Saft einer halben Zitrone
eine Prise Salz

eine Prise Zucker

Das wichtige bei einer Aioli ist, dass alle verwendeten
Produkte Zimmertemperatur haben. Ich rihre auch nicht im
Zerkleinerer, sondern verwende den Ballonbesen.

Das Ol muss sehr langsam zulaufen (am Anfang wirklich
Tropfchenweise). Nach

den ersten paar Milliliter muss die Masse schon anfangen zu
binden. Tut

sie das nicht sind die Zutaten zu kalt. Einfach die Schussel
in ein

Wasserbad halten (kein heilles Wasser! Lauwarm! Stetig ruhren..
so klappts dann auch mit der Aioli. I

Wichter Tipp fur die Zubereitung:
— Es sollte alles Zimmertemperatur haben. Wenn die Zutaten
direkt aus dem Kuhlschrank kommen, bleibt alles flissig.

Zutaten:

3 Knoblauchzehen
1 Ei, 25 g Senf
250 ml Oel

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Alles, auBer 0Oel, in Multi geben. Das 0Oel zum Schluss langsam
einflieBen lassen. Nicht auf hochste Stufe. Habe nach Gefuhl
die Geschwindigkeit angepasst.

Achtung: Kein Olivenol verwenden. Neutrales 0Oel schmeckt
besser.

Sind die Zutaten direkt aus dem Kuhlschrank klappt es nicht
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und alles bleibt flissig. Es sollte alles Zimmertemperatur
haben. Bei Heike Kierstein waren die Eier direkt aus dem
Kihlschrank, der Rest Zimmertemperatur und es funktionierte.

Rezept und Fotos Nr. 4 von Ina Richter

Zutaten:

1,5 Knoblauchzehen gestuckelt
3/4 Tl Salz

150g Milch

Zubereitung:
In den Multi geben, auf Stufe 3 schaumig ruhren, ca 2 Min.

Dann auf Stufe 3,5 weiterlaufen lassen und oben ganz langsam,
mit kurzen Pausen ca 450ml neutrales Ol reinlaufen lassen. Das
dauert ca 10 Min. Immer mal gucken, bis es cremig wird, sonst
weiterlaufen lassen oder noch etwas 0l zugeben.

Halt sich lange im Kuhlschrank, da ja kein Ei drin ist und
wird auch noch etwas fester im Kihlschrank.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/aioliinarichter2.jpg

Tomaten-Pesto

Y ~e 4
Rezept und Foto von Karsten Schultze

Zutaten:

1-2 Knoblauchzehen

~30-40gr. Peccorino oder Parmigiano
~50gr. geschalte Mandeln

100gr. getrocknete Tomaten

Ol nach Belieben

Zubereitung:

Alles bis auf Ol im Multizerkleinerer (alternativ Gewiirzmiihle)
zerkleinern zu Mus

Unfillen in Gladser und mit 01 auffillen.

Katmer Poaca



https://www.cookingchef-freun.de/?p=974
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenpesto.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=934

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:

Teig:

150 ml Milch (lauwarm)

150 ml Wasser (lauwarm)

50 ml Pflanzenol

1 Eiweild

1 p. Hefe (Trocken) oder 1/2 frische Hefe
1-1,5 TL Salz

1 TL Zucker

500-600 g Mehl

Fullung:

1 Zwiebel gerdstet

Kartoffeln

Linsen

Salz, Pfeffer, Paprika

Wenn gewlnscht scharfe Paprika Petersilie Muskat
(Keine Mengen Angaben weil nach Geflhl)

Zubereitung:
Hefe in Milch und Wasser auflosen Zucker dazu und 5 min.
stehen lassen.

Restlichen Zutaten dazu geben und Teig kneten.

18 gleich grolle Ballchen machen und mit Nudelholz ausrollen
ca. Kuchenteller GroRe.
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Den ausgerollten Teig mit weicher Butter besteichen un je 6
Stuck stapeln. Die letzte ohne Butter.

- Ly
20-30 min. In Frischhaltefolie Kuhlschrank stellen.

(wenn ich mit den letzten 6 fertig bin hole ich den 1. aus dem
Kihlschrank.

1. Stapel mit Nudelholz gleichmafig rund ausrollen und mit
Pizza Schneider oder Messer 8-12 Teile schneiden gleichmalig
die Fullung verteilen und locker zum HO6rnchen rollen.
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Mit Eigelb und Sahne besteichen und Sesam oder Schwarzkummel
drauf streuen.

210 Grad mittlere Schiene braun backen
(nicht erschrecken ich habe die doppelte Menge gemacht. 2.
Halfte mit Feta und Petersilie)

Tipp:

Wenn ihr keine Lust habt so aufwendig zu arbeiten, konnt ihr
den selben Teig klein ausrollen mit Butter oder Margarine
bestreichen 4 teilen und wickeln, und 20 Minuten auf dem Blech
gehen lassen, wird dann auch super aber man schmeckt den
Unterschied.

Bunte Kaseballchen
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Foto und Rezept von Hulya Braun

Zutaten:

200 gr Feta

200 gr Frischkase

150 gr Ziegenkase

1 rote Paprika

1 8 Krauter z.B. Iglo

3 Pumpernickel

Sesam

Gerostete Mandelblattchen

Zubereitung:
Feta, Frischkase und Ziegenkase mit dem K-Haken ruhren und
in Kiuhlschrank stellen.

Mandeln rosten und zerkrumeln, Paprika im Multi zerkleinern.
Pumpernickel im Multi oder Gewurzmuhle mahlen.
Alles in kleine Schalchen vorbereiten.

Kase aus dem Kuhlschrank holen eventuell mit angefeuchteten
Handen kleine Ballchen formen zum Schluss immer 1/5 von den
Ballchen in den Zutaten walzen

Mediterraner Brotaufstrich /

Dip mit essbaren Schalchen
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Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten fiir die essbaren Schalchen:
350 gr Mehl

75 ml Wasser

50 ml 01

1 Ei

1 Essloffel Sesam

1 Essloffel Schwarzkimmel
Gehackter Dill
Getrocknete Tomaten

1 Teeloffel Salz

Zubereitung der essbaren Schalchen:

Dill und getrocknete Tomaten im MULTIZERKLEINERER klein haken.

Erst Mehl dann alle anderen Zutaten in RuUhrschussel mit K-
HAKEN auf Stufe 2-3 ca 5 Minuten kneten.

und 1 Stunde im

Den Teig in Frischhaltefolie packen

Kihlschrank ruhen Tlassen

Dann mit der Nudelwalze zum Schluss GroRe 4 Kreise oder Sterne

ausstechen.

In Muffinsform bei 200 Grad knusprig backen.

Tipp: Beli Auswalzen auf Stufe 7 kann man mit dem gleichen Teig

ganz leckere Brotchips backen.
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Fotos: Hlulya Braun

Zutaten — Basis Rezept fiir Brotaufstrich

200 gr Tomatenmark

100 Gramm Paprikamark suf

50-100 gr Gehackte oder gemahlene Walnusse

2 Zehen Knoblauch

1 Essloffel Schwarzkimmel

1 Essloffel Bockshornklee gemahlen (Cemen )

1 Teeloffel Cigkéfte Gewlirz oder ....gemahlenen Kimmel, scharfe
Paprika,Pfeffer

Kein Salz oder nur sehr wenig zum abschmecken (Paprikamark ist
salzig)

Zubereitung Brotaufstrich:
Walnlsse in der Gewlrzmihle grob oder fein nach belieben
hacken.
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Knoblauch pressen

Alle Zutaten in die Ruhrschussel geben und mit K-Hacken auf
Stufe 2 ca 3-4Minuten
Kneten und abschmecken.

Ergibt ca 360-400 gr, 200 gr davon weg legen.

Den Rest auf drei Portionen aufteilen und mit den Zutaten der
anderen Brotaufstrichen vermischen (ggf. im Multizerkleinerer
mit Messer)

Zutaten andere Brotaufstriche:

1x 200 Gramm Schafskase +60-80 Gramm Basis Aufstrich
1x 250 Gramm Butter+60-80 Gramm Basis Aufstrich

1 x 1-1,5 Avocados+60-80 Gramm Basis Aufstrich

Zutaten Krauterbutter:
1x250 Gramm Butter

2 Knoblauchzehen

1 Packchen 8 Krauter
1/2 Teeloffel Salz

Tipp:

Ich friere kleine Portionen erst auf Folie dann die kleinen
Portionen in verschlossene Gefrierbehalter oder Tuten. So kann
man sie bei Bedarf 2 Stundenvor dem Essen rausholen.

Zucchini gefullt mit einer
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,; kice-Honia-Salbei Fill

auf Tomaten

Foto: Gisela Martin
Rezept zur Verflgung gestellt von Manuela Neumann
Fur 2 Personen

Zutaten:

2 mittlere Zucchini

100g Ziegenfrischkase

2 TL Honig

1 Zweig/e Rosmarin, Nadeln abgezupft und gehackt
10 Blatter Salbei, gehackt
Salz und Pfeffer

ca. 200g Tomaten

Thymian

1 TL Oregano

1 EL Olivenol

Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Tomaten waschen, halbieren oder achteln, in einer
Auflaufform verteilen, Thymianzweige dazwischen verteilen,
Oregano, Salz und Pfeffer daruber streuen und Olivenol daruber
traufeln.

Zucchini waschen, Enden abschneiden, halbieren, aushohlen, so
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dass eine Mulde entsteht. Das heraus geschnittene
Fruchtfleisch mit dem Ziegenfrischkase, Honig, Salbei,
Rosmarin, Salz und Pfeffer im Multizerkleinerer mit dem Messer
mischen.

Die Fullung in die ausgehohlten Zucchini fullen, diese auf die
Tomaten in die Auflaufform legen, mit etwas geriebenem
Parmesan (in Trommelraffel, oder Mahlvorsatz fur Fleischwolf
reiben) bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 40-50 Minuten
bei 180-190°C backen.

Foto Manuela Neumann

Zwischendrin ab und zu mal schauen, ob die Zucchini nicht zu
dunkel werden, ggfls. abdecken.

Ich hoffe, Euch schmeckt es genauso gut wie mir

Kleine Abwandlung von Gisela Martin zu Ihrem Foto:

So sahen meine in der Auflaufform aus — Durch die frischen
Krauter waren sie wirklich sehr lecker. Wir hatten 185 Grad,
spater 180 Grad bei Heissluft und mittlerer Dampfzugabe.
Herausgenommen habe ich sie 15 Minuten vorher. Dazu gabs
Couscous. Die Tomaten haben relativ viel Flussigkeit
abgegeben, was wir als Sosse uber den Couscous gegeben
habe.Durch die frischen Krauter war es sehr lecker.

Die Mengen fur die Fullung habe ich pi mal Daumen genommen.
Ich hatte noch ein paar Goudareste und Mascarponereste, die
mit verarbeitet wurden. Und da ich keinen Ziegenkase habe,
hatte ich normalen Frischkase.
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Kiirbis-Apfel-Kuchen mit Pesto

Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten fiir ein Blech:

400g Hokkaido-Kurbis

100 ml Milch

Salz

350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 TL Anis-Saat

0l

Mehl

Flir das Pesto:

2 EL Kilrbiskerne

1 Bund Petersilie

100 ml Rapsol

3 EL Kiirbiskern-01

25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Belag:

400g saure Sahne

2 TL getrockneter Majoran
3 Apfel (Boskop)
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3 rote Zwiebeln
ggf: einige Streifen Schinkenspeck

Zubereitung:
Klirbis in circa 4 cm groBe Wiurfel schneiden.

AnschlielBend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dampfen.

Danach im Blender (Alternativ Multizerleinerer mit Messer)
purieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufugen.

Dinkelmehl, Hefe, Kirbispliree und Anis vermengen. Mit dem
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten, falls er zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufugen.

Teig fur eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung — im Winter).

Fur das Pesto Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkihlen lassen.

Petersilie verlesen, waschen und grob zerzupfen, Stiele
entfernen.

In der Gewlurzmuhle Petersilie, Kurbiskerne und Rapsol
plirieren. Kirbiskern-01, Parmesan, ein wenig Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun fur den Belag die saure Sahne
mit dem Majoran vermischen, Salz und Pfeffer dazu. Apfel
waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Zwiebeln
schalen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dinn mit Ol bestreichen, mit Mehl bestduben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten, dann
auf BlechgroBe ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit 2/3 der sauren Sahne bestreichen. Zwiebeln und Apfel



darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.

Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.

Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch wurziger.

Guten Appetit!



