Brownies

Foto: Gisela Martin

Zutaten:

250 g Zartbitterschokolade

250 g Butter

7 Eier (bzw. 6, wenn es sehr grofle sind)
350 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

zzgl etwas Butter zum Einfetten der Form

Zubereitung:
Backofen 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen, Form mit Butter
einfetten.

Schokolade mit Trommelraffel oder Multizerkleinerer hacken.

In Kessel Flexi einsetzen, Ruhrintervall 3.
Schokolade mit Butter bei ca. 55 Grad schmelzen lassen.

In zweiter Schissel Eier mit Zucker und Vanillezucker mit
Ballonbesen schaumig schlagen (die MaBe wird dann richtig
voluminos, ruhig ein paar Minuten langer aufschlagen). Schoko-
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Butter-Masse einrihren. Dann Mehl und Salz unterheben (manuell
oder mit Unterhebruhrelement).

Den Teig gleichmaBig in Form verteilen und im Backofen ca. 24
Min. backen. Innen sollten sie noch etwas feucht sein.
Auskihlen lassen und dann schneiden.

Am besten schmecken die Brownies in Kombination mit einer
Kugel Vanilleeis.. oder auch zwei... Guten Appetit!

Foto Gisela Martin, in Glasauflaufform gebacken

Pizzaboden aus Blumenkohl Low
carb
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Foto Gisela Martin

Nachgekocht von Gisela Martin, Rezept gefunden bei
Chefkoch.de und in Teilen leicht abgewandelt.

Zutaten:

250 gr Blumenkohl
120 gr. Kase

1 Ei

2 Knoblauchzehen
0,25 TL Salz

1 TL Krauter

Zubereitung:
Blumenkohl in Stucken in den Multizerkleinerer mit Messer
geben und kleinhackseln

Danach in Microwellenschissel geben und 8 Min/ca. 600 Watt
garen

Ei, Kase, Knoblauch, Salz, Krauter und abgekihlten Blumenkohl
wieder in Multizerkleinerer geben und zu Masse verruhren

Ofen auf 230 Grad vorheizen

Blech mit Backfolie auslegen und Masse aufstreichen (ergibt so
viel wie ca. eine grolBe runde Pizza, wenn man ein ganzes Blech
machen mochte, mussen die Mengen verdoppelt werden)

220 Grad/15 Minuten/Ober-/Unterhitze backen, bis es lecker
gebraunt aussieht

Dann mit Pizzasosse bestreichen und Belag nach Wahl
aufbringen, nochmals 10 Minuten backen.

Anmerkung: ich habe die Tomatensosse schon vor dem ersten
Backvorgang aufgebracht, hat auch nicht geschadet.



Fotos Gisela Martin

Reibekuchen mit Kenwood

Beratung Oliver Boéttcher:
Reibekuchen geht nur mit Kronenreibe (Trommelraffel) oder
Entsafter, da die Kartoffeln gerissen werden sollen.

Tipp fur Anwendung im Entsafter:

Trester nehmen , Saft abstehen lassen bis sich Wasser und
Starke getrennt haben und ggfls. Starke wieder zu den
Kartoffeln.

Mit Raspelscheibe werden es Rosti , keine Reibekuchen.

Mayonnaise (Mayo) -
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1. Rezept Mayonnaise mit der Gewiirzmiihle
Foto von Martina Shawky

Zutaten:

1 Ei

110g 01

1 TL Senf

1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

55g 01l mit den restlichen Zutaten ca. 5mal mit der P Taste
verrihren, dann noch mal die restlichen 55g 01 zugeben und
erneut einige Male die p Taste drucken.

Man hort wie die Mayo fest wird..

Ich komme meist auf Ca. 30 Sekunden Gesamtlaufzeit. Erst
gestern fur Remoulade gemacht

2. Rezept Mayonnaise mit dem Multizerkleinerer von Katja
Heckmann

Zutaten:

1 Ei

250ml 01

kann beliebig in dem Verhaltnis erhdht werden
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Zubereitung:

Ei in den Multi mit dem Messer geben und auf
Geschwindigkeitsstufe 2 laufen lassen. Dabei dann das 01
langsam reintraufeln lassen.

Tipp:
Das Ei darf aber nicht kalt sein, sondern muss die gleiche
Temperatur wie das 0l haben.

Abwandlung Aioli:

Fir Aioli musste man zuerst einfach nur drei Knoblauchzehen im
Multi klein hackseln und dann 1 TL Salz und Senf mit dem Ei
mixen. Rest wie oben bei Mayonnaise-Rezept 2

3. Rezept Mayonnaise mit Milch von Stefanie Passarella-
Spielmann

Die Milch-Variante bereite ich genau gleich zu wie die mit Ei.
Ersetze einfach dabei das Ei mit Milch.

100ml Milch

200ml 01

Die Zubereitung erfolgt hier mit dem Multizerkleinerer. Beil
kleineren Mengen kann auch die Gewlrzmuhle verwendet werden.
Hierbei am besten an Rezept eins orientieren.

Foto Sabine Dorn
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Zutaten:
50g Milch
659 01
Prise Salz

Zubereitung:
In Gewurzmuhle geben. Erst 3 x P-Taste dricken, dann Maximum,
fur ca. 5 Sekunden, bis sie fest ist.

Brokkolisalat mit

Pinienkernen

Foto Gisela Martin — Alle Zutaten durch den Wuarfler gejagt und
die Pinienkerne von Hand eingestreut

Rezept ursprunglich aus der Rezeptwelt, auf CC umgesetzt von
einigen Gruppenmitgliedern

6 Portion/en

Zutaten:
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250 g Brokkoli, in Rdschen (roh)

1 Paprika, rot, 1in Stucken

1 Apfel, , groBR, geviertelt

30 g Pinienkerne

25 g Olivenol (Anmerkung Gisela: ich nehme weniger)
15 g weiller Balsamico

1 TL Honig

15 TL Senf

1 TL Krautersalz

L TL Pfeffer

Tipp Claudia Claudia: zzgl. frischer Minze als Frischekick

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Wurfelschneider zerkleinern (zuerst
Brokkoli bei minimaler Geschwindigkeit 4 durchlaufen lassen)
und das Dressing in der Gewurzmuhle mischen.

Alternativ: Alle Zutaten im Multizerkleinerer mit Messer
zerkleinern.

Alternativ: Alle Zutaten im Multizerkleinerer mit Scheibe Nr.
6 zerkleinern.

Anmerkung: Wer den Wirfelschneider benutzt, kann die Menge
unbegrenzt erhohen, d.h. fur Parties ist es kein Problem. Der
Salat halt sich auch gut ein paar Stunden im Kihlschrank. Wenn
man es im Multizerkleinerer macht, sollte man geringfugig
weniger nehmen, damit es in den Behalter passt.

Foto Gisela Martin — Beispiel Zubereitung Wurfler
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Foto Gisela Martin - Beispiel Zubereitung mit
Multizerkleinerer, Messer

Foto Michaela Buchholz - Beispiel mit Zubereitung mit dem
Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 6

Fischstabchen

Rezept von Kenwood-Seite Osterreich

Zutaten:
500 g dicke WeiBfischfilets, ohne Haut, z.B. Rotbarsch oder

Kabeljau
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Salz und Pfeffer
50 g WeiBBbrot ohne Rand
1 TL frische Petersilie
1 EL Mehl Typ 405

1 E1i

0l zumBraten

Portionen: 4
Vorbereitungszeit: 20 Min.
Zubereitungszeit: 12 Min.

Zubereitung:

1.

Tipp:

Den Fisch 1in fingerlange Streifen von 2 cm Breite
schneiden. Leicht wirzen und auf Kiuchenpapier legen,
damit dberschissige Feuchtigkeit aufgenommen werden
kann.

. Das Brot mit der Petersilie in den Mixer geben, mit dem

Programm zum groben Zerkleinern mixen und auf einen
Teller geben.

. Das Mehl auf einen anderen Teller geben. Das Ei in einer

flachen Schussel schlagen.

. Die Fischsticke zunachst in das Mehl geben, bis die

Fischstabchen leicht mehlig sind. Dann in das Ei geben,
abtropfen lassen und in den Brotkumeln walzen.

.1 cm 01 in einer groBen Bratpfanne erhitzen. Wenn das 01

heils ist, die Fischstabchen auf beiden Seiten jeweils 3
Minuten knusprig und goldbraun braten. Moglicherweise
missen Sie die Fischstabchen in zwei Teilen braten.

. Herausnehmen und vor dem Servieren auf Kilchenpapier

abtropfen lassen.

Fir noch mehr Geschmack mehrere Essloffel Mayonnaise mit

Zitronensaft mixen und mit den frisch gebratenen Fischstabchen
servieren.



Schokoladen-Buttercreme mit

Wunderkuchen

Rezepte von Kerstin Hinz
Fotos/nachgebacken von Manuela Neumann

Zutaten:

Fur den Wunderkuchen

4 Eier

2509 Zucker

200ml Sonnenblumenol

200ml Flussigkeit nach Wahl (bei mir Erdbeermilch — purierte
Erdbeeren mit Milch aufgefillt)

300g Mehl

1 Pkch Backpulver

Fur die Schokoladen Buttercreme

300 g weilBe Schokolade alternativ 200g dunkle Schokolade
100 ml Sahne

250 g weiche Butter

50 g Puderzucker
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Zubereitung:

Flur den Wunderkuchen

Die Eier mit dem Zucker mit dem Ballonbesen bei voller Power
aufschlagen. (es waren glaube ich so 10 Minuten)

Dann das 01 zuflieBen lassen.

Anschliellend die andere Flussigkeit dazu laufen lassen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben, ebenfalls kurz
unterruhren.
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Bei ca 180 Grad Ober- Unterhitze 45 bis 60 Min in einer 26er
Sprinform backen. Stabchenprobe
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Den Kuchen gut auskuhlen lassen, am Besten uber Nacht, und
dann in drei Teile schneiden

Flur die Schokoladen Buttercreme

Sahne aufkochen -habe ich im Topf gemacht, da in der CC
zwischenzeitlich Butter und Puderzucker schaumig geschlagen
wurde. Mit dem Flexi so lange, bis die Schoki in der Sahne

Zerkleinerte Schokolade zur Sahne geben. Die Sahne darf nicht
zu heill sein, da die weiBe Schokolade empfindlich ist.

Umrdhren bis die Schokolade geschmolzen ist.

Etwas abkuhlen lassen.

Zur Butter geben und schon aufschlagen.

Dann ca 2 Std kihl stellen aber nicht in den Kuhlschrank, da


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schokoladen-Buttercreme6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schokoladen-Buttercreme7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schokoladen-Buttercreme8.jpg

sie sonst zu fest wird zur Verarbeitung.
Wichtig ist halt das sie abgedeckt ist. Tupper Schissel oder
Folie.

Tipp von Kerstin: Ich lasse sie meist in der CC Schussel und
mache Folie drauf. So kann ich sie vorm verarbeiten direkt
noch mal mit dem Ballonschneebesen kurz aufschlagen.

Fertigstellung der Torte
Dann habe ich meine Wunderkuchenteile genommen. Erster Boden
mit Creme bestrichen, dann Erdbeerscheiben drauf.

Diese habe ich, auf Tipp von Claudia Kraft, im Multi mit der
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dicken Scheibe gehobelt. H

Nachster Boden und gleiche Prozedur.

Dann den Deckel mit Creme bestrichen und aullen alles mit Creme
verkleidet.
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Belegen nach Belieben []

Wenn die Torte fertig ist kann sie in den Kiuhlschrank. Aber
vorm servieren 1 bis 2 Std rausnehmen.

fertige Torte und der Anschnitt
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Foto Alexandra Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1

1.) Rezept zur Verfiigung gestellt von Alexandra Miiller-Ihrig

Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

200 ml 01

150 ml Milch

6 Bananen

300 g Mehl

2 EL Kakao

Schokospiegel:

75 g Sahne

100 g Vollmilchschokolade

Zubereitung:

Die Eier, den Vanillezucker wund Zucker mit dem
Ballonschneebesen ca. 5 Minuten schaumig rudhren.

01 anschlieRend langsam hinzuflieBen lassen und weiter
verruhren.

In der Zwischenzeit vier Bananen mit der Milch im Multi mit
Messer purrieren und anschliessend dem Teig hinzugeben.

Wenn alles gut verruhrt ist, das Mehl und Backpulver
essloffelweise zufligen auf Stufe 4.

Den Boden einer Springform fetten und 1/2 des Teiges
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hineingeben.

Die zwei uUbrigen Bananen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
und auf dem Teig verteilen.

Restlichen Teig mit 2 EL Backkakao mischen und auf die Bananen
in der Springform geben.Bei 180 Grad 50 Minuten backen. Bitte
10 Min. vorher Stabchenprobe machen, da jeder Backofen anders
ist.

Nach dem Erkalten den Schokospiegel herstellen:Die Sahne
erhitzen, so dass diese aber nicht kocht und die Schokolade
reinstlickeln. Das Ganze mit einer Gabel gut verruhren bis sich
die Schokolade aufgelost hat. Einige Minuten erkalten lassen
und auf den Kuchen geben.

2. Rezept/Lieblingskuchen GU/ausprobiert von Gisela M.

Geht megaschnell, schmeckt sehr saftig, 1ist bei Kindern sehr
beliebt.

In ca. 15 Minuten ist der Kuchen im Backofen und die Kiche
sauber.
Menge bemessen fur zwei Kuchen/Gesamt ca. 30 Stucke

Zutaten:

600 gr. reife Bananen (ca. 6 — 7 Stuck)

300 gr. Butter

200 gr. brauner Zucker (ich habe 100 gr. durch
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Kokosblitenzucker ersetzt)

6 Eier
2 TL Ingwerpulver (habe ich nur die Halfte verwendet)
500 gr. Mehl

2 TL Backpulver

150 gr. Schokoladenglasur (lt. Originalrezept 300 gr.)
getrocknete Bananen zur Deko

Backtrennspray oder Fett fur die Form und etwas Mehl/bzw.
Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung:
Backformen mit Backtrennspray ausspruhen und mit Mehl oder
Semmelbrosel ausstreuen.

Alle Zutaten bereit stellen.

Multi mit Messer aufsetzen. Bananen grob zerkleinern und ca.
15 Sekunden laufen lassen.

Backofen vorheizen, 175 Grad/Ober-/Unterhitze.

Butter und Zucker in Kessel geben, Flexielement einsetzen. C(Ca.
5 Minuten schaumig schlagen (erst Stufe 1, dann auf Stufe 3
steigern). Wenn die Butter noch kalt ist, ca. 30 Grad
Temperatur zugeben.
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Flexi weiter laufen lassen auf langsamer Stufe (ca. Stufe 1)
und Eier einzeln zugeben und immer wenn das Ei eingearbeitet
ist, das nachste zugeben.

Zum Schluss die zerkleinerten Bananen und das Ingwerpulver
zugeben.

Dasnn das Mehl und Backpulver unterziehen. Ich habs auf 3
Chargen in die Schussel gesiebt und ganz kurz geruhrt, bis
sich alles vermischt hat.

i

Teig in die zwei vorbereiten Formen fillen. In den Backofen
geben und auf mittlerem Einschub 40 Minuten backen.

CC-Kessel, Flexi und Teigspachtel in die Spulmaschine rdaumen
und alles ist wieder sauber []
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Schokoladenglasur schmelzen und den Kuchen damit uberziehen.
Ggf. mit frischen Bananen oder getrockneten Bananen
dekorieren.

Apfelrosen schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft
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Zutaten:

1 Pkg Blatterteig
1 gr. Apfel
Zimt/Zucker

Zubereitung:
Blatterteig in Streifen schneiden- manche schneiden der Lange
nach und mit Zimt/Zucker bestreuen (oder Apfelstrudelgewlirz)

Den Apfel in Scheiben schneiden....hatte ihn doch hobeln sollen
denn da lasst es sich besser rollen....

belegen so dass 1-1,5 cm bei der Oberkante raussehen.

Einrollen und in Muffinformen in Muffinblech geben
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Zwischen 180-190 c Heissluft ca 20min backen.

Wenn Apfel zu dunkel wird mit Folie abdecken.

Himbeercheesecakeelis Simon
Stuber-Rezept

Foto Nadine Detzel

Rezept von Simon Stuber (www.simons-patisserie.de) im Rahmen
eines Eiskurses ausprobiert.

Zutaten Strudel:

62 gr. Himbeeren (Anmerkung: ich hatte TK)
32 gr. Wasser

40 gr. Glukose

40 gr. Zucker

1 gr Johannisbrotkernmehl
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2,5 gr. Zitrone
Prise Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten in Multi mit Messer zerkleinern und kuhlstellen

 wcE W)

Foto Gisela Martin — Himbeermasse

Zutaten Eismasse:

1 gr. Bindemittel (siehe Eisbuch)

369 gr. Milch

225 gr. Schmand (Simon versteht darunter Huttenkase)
40 gr. Dextrose

40 gr. Glucose

5 gr. Inulin

65 gr. Zucker

5 gr. Magermilchpulver

Zubereitung:

— Trockene Zutaten mischen

— Flussige Zutaten (bis auf Huttenkase zugeben), auf 85 Grad
erhitzen, abkuihlen 1lassen. Wenn nur noch lauwarm auch
Huttenkase zugeben. Alles mixen (z.B. im Blender oder mit
Plrierstab) und in Eismaschine verarbeiten.

Zutaten Cheesecakeboden:
60 gr. Nusse

10 gr. Zucker

20 gr. Brosel

50 gr. Butter
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Zubereitung:

Alles im Multi mit Messer zu Masse verarbeiten. Auf Backblech
Schicht streichen, bei ca. 180 Grad 10-15 Min backen (ich
hatte Heissluft).

Abkuhlen lassen und im Multi mit Messer zu Broéseln
verarbeiten.

Foto Gisela Martin — Cheesecakeboden

Wenn Eis fertig ist die Cheesecakebrosel und die Himbeermasse
unterheben. Es schmeckt einfach nur gut, probiert es aus!

Anmerkung: Von Himbeermasse und Cheesecakeboden hatte ich
jeweils noch die Halfte Ubrig. D.h. kleinere Menge hatte auch
gereicht.

Foto Gisela Martin
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