Salat “Kronung”

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Carmen Fischer

Zutaten:

100 g Himalaya-Kristallsalz

1/2 junger Stangel Liebstockel frisch, nur die Blatter
1/2 Bd Dill

1 Bd Basilikum

2 Bd Petersilie (Blattpetersilie)

4 Bd Schnittlauch in grobe Stucke geschnitten

1/2 TL Bohnenkraut

1 TL Oregano getrocknet oder 1 EL wilder Majoran, frisch
1 EL Knoblauch frisch gehackt

6 EL getrocknete Zwiebelstucke

1 TL Paprika Edelsuss

Paprikaflocken, griechische, nach Geschmack

1/2 TL schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

1 TL Zitronenschale gemahlen

1 TL Senfpulver

Zubereitung:
Mengen nach Gefuhl nehmen, von den intensiv vorschmeckenden,
wie Dill und Liebstockel und Bohnenkraut wenig verwenden.

Alle Zutaten im Multizerkleinerer mit dem Messereinsatz zu
einer feuchten Paste hackseln. In eine grolle Form ausbreiten,
dunkel und luftig trocknen, dabei jeden Tag die Masse mit der
Gabel grob zerdrucken. Nach dem Trocknen 1licht- und
luftgeschiutzt kuhl aufbewahren!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10199

TIPP:
Ich verwende die Mischung, wenn ich mal faul sein will und
verschenke sie gerne an berufstatige Freunde.

Kleine durchsichtige Tudten mit grinen oder gelben Schleifen
umwickeln und schon beschriften.

Kroketten in Legoform

k. <
Fotos und Anleitung zur Verfugung gestellt von Pia
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Bachfischer-Straub

Zutaten und Zubereitung:

500g mehlige Kartoffeln weich kochen

Schalen und fein passieren, etwas auskuhlen lassen
2 Eigelb

259 Butter weich

359 Kartoffelstarke

Salz, Muskat, Paprika und Pfeffer

Mit dem K-Haken gut mischen

Masse in Lego-Eiswurfelform aus Silikon drucken und
tiefkuhlen.

Paniermehl sehr fein cuttern im Multi.

Die gefrorenen Legos im Paniermehl wenden und gefroren bei
180° goldbraun frittieren.

Kartoffelroulade

N

Fotos und Anleitung zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Original war aus tasty me aber wieder nach Claudias Art

abgeandert. Sehr lecker 0

Statt Parmesan, Emmentaler
Statt Spinat, Zucchini


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10173

Statt Ricotta, Mascarpone
Statt frischer Petetsilie, frisch gemachte Petersilienpaste

Zutaten:

3-4 grolBe oder 6 mittlere Kartoffeln
200g Parmesan/Emmentaler

2 TL Salz

1 Zwiebel

450-500g Hackfleisch

1 mittlere Zucchini (oder 180g Blatspinat wie im Original)
3 EL Mascarpone (oder 250g Ricotta)
etwas Knoblauchpaste

1/2 Dose gestlckelte Tomaten

3 EL Petersilie

1 TL Paprika

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

250g Mozarella

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Ich hatte den
GroBteil mit der Trommelraffel (dunne Raffel) gehobelt. Wirde
eher einen Handhobel oder Messer vorschlagen da man sonst bei
groBen Kartoffeln nur halbe Scheiben bekommt. Die Offnung ist
zu klein um grolle ganze Kartoffeln durchzustecken.

Ein Blech mit Dauerbackfolie oder Backpapier auslegen und mit
ca 100g Parmesan/Emmentaler bestreuen.



Dann die Scheiben von oben nach unten Uberlappend auf das
Blech legen, bis die ganze Flache abgedeckt ist.

Nun den restlichen Kase darauf verteilen und bei 180C ca 30min
backen.

In der Zwischenzeit Zwiebel rosten, dann Hackfleisch anrodsten,
Tomatenstucke und Gewurze dazu geben und gut verruhren.

Wer Zucchini verwendet diese grob raffeln und auch anrdésten
bzw, Knoblauchpaste dazu und dann Mascarpone drunter mischen.
(Wer Spinat und Ricotta nimmt — zuerst Spinat mit Knoblauch
anrosten und vom Herd nehmen und Ricotta drunter mischen).
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Dann Hackfleisch darauf verteilen und mit geriebenen Mozarella
bestreuen und mit Hilfe der Folie oder Backpapier einrollen
und nochmals ca 15min backen.

Die Rolle ist sehr saftig daher benotigt man keine Sauce dazu.
Ich habe grinen Salat dazu serviert.
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Colomba pasquale — Ostertaube

— original italienisches
Rezept

Rezept von hier
http://www.ilcrudoeilcotto.it/2015/03/23/colomba-a-lievitazion
e-naturale-di-raffaele-pignataro/ und von Marion Mualler und
Gisela Martin aus dem Italienischen ubersetzt.

Achtung: Vorbereitungsdauer ca. 24 Stunden, danach sollte der
Kuchen noch ein paar Tage reifen bis zum Anschnitt

Anmerkung:

Statt K-Haken geht auch alles mit dem Knethaken. Dann braucht
man nicht tauschen.

Macht man mehrere kleine Tauben ist die Ofentemperatur zu
niedrig. Dann besser 180°C nehmen und deutlich kdrzer backen.
Die Colomba pascale sind sehr, sehr suB. Beser Zucker
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reduzieren oder teilwelse gegen weniger Sules wie z.B.
Erythrit tauschen.

Zutaten:

Zutaten fiir die Glasur:

= 55 g geschalte Mandeln

= 25 g geschalte Haselnusse

= 200 Gramm Puderzucker

=20 Gramm Maismehl oder Polentamehl

=20 Gramm 00 Mehl Type 00 (alternativ 405er Mehl)
= 20 Gramm Kartoffelstarke

= 80 Gramm Eiweil

Zutaten fiir den aromatischen Mix:

= 15 gr Honig (empfohlen Millefiori)
= 25 g kandierte Orange

= Vanillemark von einer Schote

= 1 geriebene Orangenschale

Zutaten fiir den ersten Teig:

= 190 gr Lievito madre (gut reif und verdoppelt)
e 200 gr Wasser

= 140 gr. Kristallzucker

=170 gr Eigelb

=470 Gramm 380W Mehl (alternativ wurde ich 550er Mehl
oder Manitobamehl nehmen)

=2 gr Salz

= 130 gr Butter

Zutaten fiir den zweiten Teig:

= 150 gr. 380W Mehl (alternativ 550er Mehl oder Manitoba)
= 40 gr Wasser

6 gr Malz

= 120 gr. Kristallzucker

= 140 gr Eigelb



10 g Kakaobutter

15 gr. Milchpulver

=40 g aromatischer Mix (siehe oben)
= 120 Gramm Butter

= 50 g geschmolzene Butter

=4 Gramm Salz

Anmerkungen:

— Das Malz ist nicht ersetzbar: Malz enthalt ENZYME, Honig
nicht. Man kann Malz in Pulverform oder auch den Sirup
verwenden. Empfehlenswert ist der von von Weizen oder Gerste,
ich rate von Reismalz ab. Wenn ihr das Malz nicht findet,
macht euch nicht verruckt Dann lasst diese Zutat einfach weg
und fertig.

— Kakaobutter kann mit weiBer Schokolade (gerieben oder
geschmolzen) ersetzt werden, aber es ist nicht das Gleiche.
Auch hier ist es ok, wenn man die Zutat nicht zugibt. Sie ist
eiin Verbesserer, aber man kann weitermachen, wenn man es
nicht hat.

— Milchpulver kann nicht durch anderes ersetzt werden. Auch
hier handelt es sich um einen naturlichen Verbesserer, lasst
es weg, wenn ihr es nicht zuhause habt und findet. Und
Achtung. Milchpulver ist nicht das, was man fur Babies
verwendet.

— Kandierte Frichte: Das Vorhandensein von kandierten Fruchten
hat den praktischen Grund, dass es in den folgenden
Tagen/Wochen Feuchtigkeit zum fertigen Produkt freisetzt. Wenn
du Orange nicht magst, kann man etwas anderes benutzen, was du
willst (mit dem gleichen Gewicht wie im Rezept), aber versucht
etwas “Nasses” zu verwenden, z.B. getrocknete Preiselbeeren,
dann in heiflem Wasser und dann gut ausgedrickt, kandierter
Ingwer, Aprikosen oder kandierte Pfirsiche etc.

Wenn ihr nur Schokoladendrops verwendet, wird die Taube spater



etwas trocken. Wenn ihr Schokoladentropfen verwendet, denkt
daran sie fur mindestens 24 Stunden bis zum Moment des
Gebrauchs im im TK-Fach zu lagern, sonst schmelzen sie, sobald
dem Teig zugeflgt werden.

Zutaten fur: 2200 Gramm Teig
Schwierigkeitskeitsgrad: Schwierig
Vorbereitung: 30 + 30 Minuten zzgl. Ruhepausen
Verlauf: 12 + 6 Stunden

Backzeit: 50-60 Minuten

Gesamtdauer: ca. 24 Stunden.

Zubereitung:
Glasur (wird mindestens 12 Stunden vorher zubereitet)

o Im Multizerkleinerer mit dem Messer alle Zutaten auller dem
Eiweill zugeben und mixen.

o Alles fein mischen, aber nicht zu lange, um zu verhindern,
dass Mandeln und Haselniisse Ole freisetzen. Die erhaltene
Masse sollte nicht zu duinn sein, sondern etwas rau bleiben.

o Jetzt alles in eine Schussel geben und das Eiweils zugeben
und mit einem Spatel gut vermischen. Es kann sein, dass man
mehr Eiweil8 zufugen muss, um die richtige Konsistenz zu
erreichen (gewunscht ist die Konsistenz wie von einer dicken
SoBe bzw. Vanillepudding).

o Bedeckt die Schissel mit Folie und gebt sie in den
Kuhlschrank. Bitte erst wieder aus dem Kuhlschrank nehmen,
bevor der Teig der Taube in der Form zum Aufgehen ist (ca. 4-6
Stunden vor Gebrauch).

Vorteig

oDen Zucker im Wasser grundlich auflosen.



o Diesen Sirup aus Wasser und Zucker in die Schussel mit K-
Haken geben. Den Lievito madre in Stucken zugeben und bei
mittlere bis hoher Geschwindigkeit riuhren, bis sich ein
leichter Schaum bildet und der Sauerteig sich 1leicht auflost.

cFligt das Mehl auf einmal zu und knetet bei niedriger
Geschwindigkeit, um einen ziemlich festen Teig zu erhalten
(anfangs ist der Teig klumpig). FuUr ein paar Minuten weiter
kneten lassen, bis der Teig elastisch ist. Wenn die Maschine
sich zu sehr anstrengen muss, vom K-Haken zum Knethaken
wechseln.

o Jetzt werden die Eigelbe hinzugefugt, idealerweise in drei
Chargen. Immer erst die nachste Portion zugeben, wenn die
vorherige vollstandig absorbiert wurde.

o Wenn das Eigelb verarbeitet wurde, wieder zum K-Haken
wechseln und weiterkneten, der Teig soll sich von der Schussel
losen.

o Fugt jetzt die sehr weiche Butter zu, auch hier in drei
Portionen.

o Salz hinzufugen, erneut 30 Sekunden kneten und dann stoppen.

o Den Teig in einen Behalter mit geraden Kanten geben, der
groB genug ist, um das dreifache Volumen aufzunehmen.
Zerdruckt den Teig gut und markiert die TeighoOhe mit einem
Aufkleber. Behalter mit Folie oder Deckel verschlielen.

Der Teig soll sich nun bei ca. 26 Grad verdreifachen.

ACHTUNG: Wenn man den Teig in eine Schussel gibt, wird man
nicht herausfinden konnen, ab wann er sich verdreifacht hat,
da die Schussel unten schmaler ist als in der Mitte. Flr
diesen Fall entfernt man eine kleine Teigkugel und legt sie in
ein Glas an gleicher Stelle bei 26 Grad (Sobald die Kugel im
Glas verdreifacht ist, ist auch der Teig in der Schussel
bereit — Das nennt man die “Spionmethode”).



Hauptteig

cNachdem der Teig sich verdreifacht hat, stellt man den ganzen
Behalter mit Teig fur mind. eine halbe Stunde, besser noch
eine ganze Stunde, in den Kihlschrank.

o In der Zwischenzeit das Eigelb (am besten kalt aus dem
Kiohlschrank) sehr gut mit dem Zucker vermischen
(Flexielement), bis der Zucker sich aufgeldst hat. Das Eigelb
muss nicht aufgeschlagen werden.

cNachdem der Teig gut abgekuhlt ist, kommt er in die Schussel
der Knetmaschine in der Reihenfolge wie hier beschrieben:

Das Mehl vermischt mit dem Milchpulver und dem Malz, das
Wasser und der Vorteig und mit dem Knethaken fudr 10 Minuten
bei minimaler Geschwindigkeit kneten. Dann die Geschwindigkeit
leicht erhohen.

oEs kann passieren, dass sich der Teig nicht vollstandig von
der Schussel l6st und es immer etwas am Boden hangen bleibt.
In diesem Fall kann es helfen nach 4-5 Minuten zum K-Haken zu
wechseln. Wenn der Teig glatt wird, kann man wieder zum
Knethaken wechseln.

Nun wird die Mischung aus Eiern und Zucker zugegeben,
idealerweise auf drei Portionen aufgeteilt. Sobald eine
Portion aufgenommen wurde und der Teig wieder glatt ist, kommt
die nachste Portion.

°Nun wird die Kakaobutter hinzugefugt, bis sie aufgenommen
wurde, dann der Aromamix.

Jetzt wird die cremige Butter zugefugt, wie zuvor 1in dreil
Portionen (und erst wenn eine aufgenommen ist, kommt die
nachste...)

Nun kommt die flussige Butter (lauwarm!) zum Teig, man giesst
sie in einem Stahl sehr langsam ein. Passt auf, dass sie gut
vom Teig aufgenommen wird.



oNun kommt das Salz dazu und man knetet weiter fur eine
Minute.

oDie kandierten Fruchte sollten nun besser von Hand
hinzugeflugt werden, um ein Reillen des Teigs zu vermeiden.

o Kippt den Teig nun auf einen Tisch und lasst ihn ohne
Abdeckung fur 45 Minuten an der Luft ruhen.

o Der Teig wird nun in die Stuckanzahl geteilt, in der man
Tauben backen mochte. Dann jedes Stuck in zwei gleiche Teile
teilen (z. B. fur eine 1-kg-Taube macht man zwei Stuck a 500
gr.). man rollt den Teig auf und lasst ihn unbedeckt fur 30
Minuten ausruhen.

oNach dem Ausruhen, rollte man jedes Stuck zu einer Knackwurst

auf und legt es in die Taubenkuchenform. Zuerst in die
Fligel, dann in die Kdrper , dann drickt man den Teig ganz
leicht an.

cBedeckt die Kuchenform nun mit Folie und lasst sei bei 26 °
-28 ° bis zu 2 cm unter dem Rand aufgehen.

cBedeckt sie nun mit der Glasur, indem ihr einen Spritzbeutel
benutzt. Dekoriert den Taubenschwanz mit Zucker und Mandeln,
und bestreut alles reichlich mit Puderzucker. Gebt die Tauben
fur 50-60 Minuten in den auf 165 Grad vorgeheizten Backofen
(far 1-kg-Tauben. Sind die Tauben kleiner, dann niedrigere
Backdauer).

oNach ca. 2/3 der Backzeit, d. h. nach ca. 40 Minuten, fuhrt
ein Thermometer in die Mitte der Taube (parallel zur Form),
punktiert sozusagen das Herz und messt die Temperatur. Sobald
diese bei 94 Grad ankommt, ist die Taube gekocht. Jetzt fur
mindestens 6 Stunden abkihlen 1lassen (aufgespiesst mit
Stricknadeln oder speziellen Eisen am Boden der Form und dann
umgedreht).

oNach sechs Stunden abkuhlen lassen fur weitere sechs Stunden



in normaler Position abkihlen lassen. Danach kann man sie in
Tuten fur Lebensmittel abpacken (vorher ggf. noch mit ein paar
Tropfen Likoér bespriht).

Schlielft die Tuten sehr gut und wartet mindestens 3-4 Tage
bevor sie gegessen wird (falls méglich :-), damit die Aromen
sich entwickeln konnen.

Guten Appetit! Diese Taube habt ihr euch nach der vielen
Arbeit echt verdient!

Pasta fresca mit Brokoli-
Paprika-Gemise

Fir 3 Personen

Zutaten:

Aus 250 gr. Semola gefertigte frische Nudeln, hier Radmatrize
von Pastidea

500 gr. Broccoli

2 Paprikaschoten (ich hatte nur rote, aber eine rot und eine
gelb oder orange ware sicher auch hibsch gewesen)

2 Knoblauchzehen
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2 Zwiebeln
2 Orangen unbehandelt

4 EL 01
Optional: eine Hand voll Walnlisse, grob zerkleinert
30 gr. Honig

3 EL Sojasauce
150 ml Gemusefond
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Mit der Pastafresca aus 250 gr. Semola Nudeln herstellen.

Nudeln kochen, abschrecken und zur Seite stellen.

Broccoli putzen und in kleine Stucke schneiden.

Paprikaschoten in Streifen oder Wurfel schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in dunne Scheiben schneiden. Zwiebeln
konnte man mit dem Multizerkleinerer schneiden. Paprika mit
der Juliennescheiben vom Multi. Ich habe alles herkommlich mit
dem Messer geschnitten.

Orangen heiss abspulen und Schale abreiben. Orangen mit der
Zitruspresse oder dem Entsafter auspressen (wir nutzen immer
die Gelegenheit und Entsaften gleich mehr Orangen).

Einen L6ffel 01 in Gourmet geben. Riihrelement einspannen, 180
Grad, Ruhrintervallstufe 2.

Halfte vom Brokkoli zugeben, ca. 1,5 Minuten, herausnehmen.
Weiteren L6ffel 0l zugeben, Rest Brokkoli ebenso 1,5 Minuten
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anbraten, herausnehmen.
Mit Paprika gleich verfahren, herausnehmen.
In restlichem 01 Knoblauch, Zwiebeln, Orangenschale und

Walnusse ca. eine Minute braten.
S

Dann Sojasauce, Honig, Gemusebrihe und Orangensaft zugeben und
Temperatur auf 140 Grad zuruckstellen.

Brokkoli zugeben, Timer auf 3 Minuten stellen.
Nach Ablauf Paprika zugeben und weitere 2 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen. Die Nudeln vorsichtig unterheben
und geniessen.
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Rezept und Foto zur Verfiugung gestellt von Peter
Petersmann/Kochen uUber den Dachern von Koln

Zutaten:

35 Gramm flussige Butter
100 Gramm geriebenen Parmesan
1 Prise Salz

1 Ei

250 ml Wasser

125 Gramm Mehl

Pfeffer aus der Miuhle
Bisschen Muskat

Oregano

Edelsusses Paprika

Zubereitung:
Parmesan mit dem Multizerkleinerer der CC frisch reiben.

Alle Zutaten mit K-Haken in der RuUhrschissel oder
Handrihrgerat zu einem glatten Teig ruhren.

Im Waffelautomat nach Anleitung ausbacken. Auf einem Gitter
auskuhlen lassen. (wer keinen Waffelautomaten mit Formchen
hat in einem Waffeleisen mit flacher Platte und legt die
Schalchen uUber ener Tasse oder einem Schalchen o.a. zum


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9825

Auskuhlen und Formen.

In einer luftdichten Dose etwa eine Woche haltbar.

Apfel-Walnuss-Muffins

e .
. w - il T

Rezept und Bild von Saskia Renker

Zutaten

Zutaten fur 12 Muffins

Muffinblech und Papierformchen

1 Granatapfel

2 Apfel

150 g Emmer-Vollkornmehl (Dinkel oder Weizen geht auch)
50 g Haferflocken (frisch geflockt oder gekauft)

50 g gehackte Walnusskerne

2 TL Backpulver, 1 TL Natron

3 EL Apfelmus

100 g brauner Zucker

1 Prise Zimt

1 EL Vanillezucker

75 ml Rapsol

100 g Joghurt

75 ml Buttermilch

12 Walnuss-Halften, ggf. Zucker zum karamellisieren
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Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Mulden des Muffinblechs
einfetten bzw. mit Papierformchen fullen.

Granatapfel um seine Kerne erleichtern (da gibt es
verschiedenste Wege, 1ich schneide immer oben und unten
vorsichtig einen Deckel ab und lege mir dann entlang der
Fruchthaute 1/8 frei). Einige Kerne zum garnieren
beiseitelegen.

Apfel schalen und mit der Scheibe 3 im Multi raspeln. Hafer
mit dem Flocker zu Haferflocken verarbeiten. Walnusse hacken.
Nun das Mehl, Haferflocken, Nusse, Backpulver und Natron
vermengen. Apfelmus, Zucker, Zimt, Vanillezucker und Ol im
Kessel mit dem Flexi verrihren. Joghurt und Buttermilch
zugeben, unterruhren. Nun die Mehl-Nuss-Mischung dazu geben
und verruhren. Apfelraspel und Granatapfelkerne hinzufugen und
ebenfalls kurz einruhren.

Die Masse gleichmaBig auf die Muffinfdrmchen verteilen. Die 12
Walnusshalften kann man nun auf die Muffins (jeweils eine)
geben und mitbacken. Ich habe sie kurz mit Zucker 1in der
Pfanne karamellisiert und nach dem backen auf die Muffins
gesetzt.

Muffins 30 — 35 Minuten backen (Stabchenprobe). Auskihlen
lassen und mit den restlichen Granatapfelkernen garniert
servieren.

Brombeer-Cheesecake



https://www.cookingchef-freun.de/?p=9816

Rezept und Bild von Saskia Renker
Zutaten

Zutaten fur eine 26er-Form
20 bretonische Galettes (oder Butterkekse)
70 g geschmolzene Butter

500 g Creme-Quark

250 g Magerquark

200 g Zucker

Saft von anderthalb Zitronen
3 Eier

75 g Weizenmehl

250 g Brombeeren

70 g Puderzucker

Zubereitung

Springform fetten, Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Brombeeren
und den Puderzucker mithilfe des Triblades ( oder Blender )
purieren, beiseite stellen.

Die Kekse im Multi mit Messer zerkleinern, sie mussen nicht
ganz fein werden. Wer keinen Multi hat, nimmt einen
Gefrierbeutel, gibt die Kekse dort hinein und zerbroselt sie
mit einem Nudelholz. Kekse nun mit der geschmolzenen Butter
vermengen. Masse auf dem Boden der Form verteilen und gut
andrucken.

Creme-Quark, Magerquark, Zucker, Zitronensaft, Eier und Mehl
in den Kessel geben und mit dem Flexi verruhren. Die Masse in
die Springform gieBen und glattrihren. Nun Klekse vom
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Brombeer-Plree auf der Masse verteilen und mit einer Gabel
Muster ziehen. Wenn vom Puree etwas ubrig bleibt, kann man das
entweder mit dem Kuchen servieren oder prima ins Musli/in die
Overnight Oats tun.

Kuchen nun circa 50 — 60 Minuten backen, nach der Halfte der
Backzeit mit einem Messer rundherum fahren (so 16st er sich
spater leichter). Auskuhlen lassen und aus der Form l0sen.

Spaghetti Carbonara

Zur Kenwood Gourmet gibt es neue, leicht veranderte
Pastawalzen. Die musste ich natlrlich gleich ausprobieren. Das
Fazit mal ganz am Anfang: Die sind absolut toll. Ich habe ja
schon lange eine Marcato Atlas mit Motor die geht jetzt in
Ruhestand.
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Das Rezept beruht auf einer Anregung von
http://www.chicagotribune.com/dining/recipes/sc-carbonara-eski
n-food-0526-20170523-column.html mit ganz leichten
Anderungen.

Fur zwei grofzugige Portionen.

Zutaten fir die Spaghetti:

2509 Weizenmehl 550
509 Hartweizenmehl

2 Eier

2 Eigelb

Wasser nach Bedarf.

Restliche Zutaten:

4 Eier

2 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, fein gewlrfelt

1 Scheibe (ca. 80g) Pancetta (ich hatte Schwarzwalder weil
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kein Pancetta im Haus war)

2 EL trockener Weilwein

80g Parmesan frisch gerieben (auch gemischt mit Peccorino)
1 EL fein gehackte Petersilie

Pfeffer

Multi mit Messer

Zuerst den Pastateig vorbereiten. Das Mehl und Hartweizenmehl
in den Multi mit Messer geben. Die beiden Eier und beide
Dotter zugeben. Mit “P” zu einem festen Teig verarbeiten.
Notfalls etwas Wasser zugeben. Der Teig sollte fest sein und
nicht kleben. Zu einer Kugel drucken und diese 1in
Frischhaltefolie einwickeln. Mindestens 30 Minuten bei
Raumtemperatur rasten lassen.

Kochschiissel, kein Riihrelement, Spritzschutz

In die Kochschiussel ein Sieb (hier das grobe Sieb aus dem
Passiereinsatz) legen und 3L Wasser einfullen. Auf 67°C
einstellen und aufheizen lassen. Wenn die Temperatur erreicht
ist 4 Eier einlegen und 1 Stunde einstellen.

Die Eier sollen bei 63°C garen. Bei mir hat das die
Einstellung auf 67°C erfordert. Das kann unterschiedlich sein
je nach eingelegtem Sieb und Raumtemperatur. Also bitte
nachmessen und bei Bedarf korrigieren.

Wenn die Zeit abgelaufen ist die Schussel beiseite stellen.

Pastawalze, Schneidwalze Spaghetti

Den Pastateig in 3 Teile teilen und jeweils flach drucken.
Zweimal durch die Walze bei Einstellung 0 laufen lassen.
Zusammenfalten und nochmal durchlaufen lassen. Bei 3 und 4
jeweils einmal durchlaufen lassen. Wer ganz duinne Spaghetti
mag kann die Teigplatten nochmal bei 5 durchlaufen lassen.
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Die Spaghettiwalze montieren und die Teigplatten zu Spaghetti
schneiden. Moglichst auf einen Nudeltrockner aufhangen und
beiseite stellen.

In einer Pfanne den Knoblauch in Olivendl leicht goldgelb
anbraten. Knoblauch aus der Pfanne loffeln und beiseite
stellen. In dem aromatisierten Ol den Schinken anbraten. Nicht
zu stark braten. Mit dem WeiBwein abloschen und noch 1 Minute
kocheln lassen.

Die Spaghetti in leicht gesalzenem Wasser 2-3 Minuten kochen.
Abgiefen und das Kochwasser auffangen.

Zu den Spaghetti in einer grofen Schussel den geriebenen Kase
und den Schinken aus der Pfanne zugeben. Wer mag gibt auch
noch den angebratenen Knoblauch zu. Gut mischen. Pfeffer
daruber mahlen und die gehackte Petersilie zugeben und wieder
gut mischen.

Zum SchluB zwei der Eier zugeben und nochmal gut mischen. Die
Mischung soll jetzt angenehm cremig sein. Ist sie zu fest mit
ein wenig Nudelkochwasser einstellen.

Auf zwei Teller verteilen, in der Mitte eine kleine Vertiefung
machen und von den beiden verbliebenen Eiern nur das Eigelb
rein geben.

Cerkez Tavugu - Hahnchen-

Walnuss-Aufstrich

500 g Wasser in den Topf geben Dampfaufsatz einsetzen mit ca.
500 g halbierten Hahnchbrustfilet. 100 Grad einstellen und
Filets je nach Dicke Dampfen. Fleisch ca. 10 Min auskuhlen
lassen und in Faden zerzupfen oder im Multi Schreddern.

1Zwiebel wirfeln, 2Knoblauchzehen pressen und in 20 g Olivenol
andunsten. 200 g Walnusshalften und 50 g Gestuckeltes Weillbrot
oder Paniermehl im Multi Schreddern, Stufe 3-4. 250 g der
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Garflussigkeit (evtl. mit Wasser oder Bruhe auffillen), 3TL
Salz, 1TL edelsuls Paprika, 10 ml Zitronensaft 40 ml natives
Olivendl, 1/2 TL Chilliflocken (je nach Geschmack) zugeben und
vermischen. Nun die Flissigkeit mit dem Hahnchenfleisch und
den anderen Zutaten vermischen. Gekihlt servieren. Viel Spal!
Das passt perfekt zum Fladenbrot .



