
Frühlingsrollen

 
Fotos Linda Peter

Zutaten:
500 g Faschiertes (Hackfleisch)
2 Karotten
Frühlingszwiebel
1 Zwiebel 1 Chinesischer Knoblauch
1 Stückk Ingwer
etwas Zitronengras hab ich auch dazu gegeben
Chinakohl ca. 8 Blätter
1 Glas Sojasprossen
Sojasauce
Reisessig
Chili
Salz
Prise brauner Zucker
Sweet Chilisauce
Zum Bestreichen: Sesam/Rapsöl
Zum Füllen: Reisblätter

Zubereitung:
Karotten im Multizerkleinerer raspeln

Frühlingszwiebeln  in  Ringe  schneiden  und  Zwiebel/Knoblauch
fein hacken
Ingwer fein hacken.
Chinakohl  mit  Multizerkleinerer  oder  Schnitzelwerk  fein
schneiden.
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Zwiebel anschwitzen, Ingwer und Knoblauch auch, Faschiertes
dazu geben und gut durchbraten, dann die Frühlingszwiebel, den
feingeschnittenen  Chinakohl  (  8  Blätter  ungefähr)  und  die
Sojasprossen untermischen und weg von der Herdplatte, damit
das Gemüse knackig bleibt.

Gewürzt habe ich mit Chilisalz, Sojasauce, Reisessig, Prise
braunen  Zucker  und  etwas  Sweetchilisauce.  Alles  gut
durchmischen,  etwas  auskühlen  lassen  und  dann  in  die
vorbereiteten Reisblätter füllen. Gewürzt hab ich nach Gefühl

da gibt’s keine Mengenangaben �

Die Blätter erst unter lauwarm fließendes Wasser halten und
dann auf ein feuchtes Tuch legen, damit sie schön geschmeidig
weich  werden,  das  geht  ganz  fix,   so  ca.  zwei  Minuten.

Dann die einzelnen Platten füllen, seitlich einschlagen und
zusammenrollen. Mit der Naht nach unten auf ein Backblech
setzen.

Sesam und Rapsöl mischen und die Rollen damit einpinseln.
Bei 200 Grad im Backofen ca. 20 Minuten backen
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Gemüsebratlinge

Rezept und Bild von Nicole Karagöl

Zutaten 

Für 4 Portionen:
1 kleinen Sellerie
4 mittelgroße Möhren
1 Zwiebel
1 Ei
80 gramm Haferflocken
40 gramm Mehl
Salz, Pfeffer
Ich mach gern noch etwas Marsala oder Curry dran (max halber
tl)

Zubereitung 

Zwiebel fein würfeln, Möhren und Sellerie im Multi reiben
(Scheibe 3). Zwiebel glasig dünsten danach restliches Gemüse
dazu geben und anschwitzen.
Masse  etwas  abkühlen  lassen  und  dann  mit  den  restlichen
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Zutaten vermengen.
Kleine Küchlein formen und in Olivenöl ausbraten

Erbsensuppe  mit  Wasabi  Low
carb LC

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Frank Klee

Zutaten für 4 Personen:
1 Zwiebel (geschält)
1 Knoblauchzehe (geschält)
3  cm  Ingwer  (geschält)  von  einem  dicken  Stück  (sonst
entsprechend  mehr)
1 EL Butter
80 g Cashewkerne
1 l Gemüsebrühe
400 g Erbsen frisch oder TK
150 g Crème fraîche (ich nehme die leichte mit 17% Fett)
1,5 TL Wasabi-Paste nach gewünschter Schärfe eventuell mehr
225 g Garnelen roh
1 EL Zitronensaft
Salz
Chiliöl (optional)
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Zubereitung:
Die  Garnelen  auftauen  auf  Holzspieße  stecken  und  beiseite
stellen (wenn welche übrig bleiben werden diese später mit

angebraten und im Suppenteller versteckt �

Den Ingwer, die Knoblauchzehe und die Zwiebel klein schneiden
(Ihr könnt den Multi nehmen… ich nehme das Messer )

In  der  CC  das  Flexielement  einsetzen  und  die  Butter  bei
Rührintervall 3 und 120 Grad schmelzen . Ingwer ,Knoblauchzehe
und Zwiebel dazugeben und ca. 3-4 Minuten glasig dünsten aber
nicht bräunen. Im Anschluss die Cashewnüsse dazu und kurz mit
anschwitzen.

1 Liter Gemüsebrühe angießen und die TK Erbsen, so wie ich,
gefroren dazu geben. Spritzschutz aufsetzen und Temperatur auf
105 Grad reduzieren. Sobald die Suppe anfängt zu blubbern,
kann man die Zeit von 15 min. zum garen, am Timer einstellen.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, die Suppe in den Blender füllen
1 El Zitronensaft, Crème fraîche und Wasabi dazu und dann
cremig mixen.

Die Garnelen in der Pfanne mit Chiliöl und Salz kurz anbraten.
Die losen Garnelen in die Suppe versenken , die Suppe angießen
und den Spieß dekorativ oben auf legen. Chilifäden lassen die
Suppe noch ein bisschen restaurantmäßiger erscheinen.

Ich finde sie super lecker und wärmend.

Mini  Gugels  mit  Schinken  +

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9434


Lachs

Rezept und Bilder von Marianne Immler

Zutaten und Zubereitung

Grundteig:
300 ml Milch
120 ml Rapsöl
2 Eier
3 Teel. Salz
1 Teel. Pfeffer (Mühle oder gemörsert)
auf Stufe 1 mit Patesserierhaken oder K-Haken gut verrühren
440 g Mehl
3 Teel. Gehäufte Backpulver
– Löffelweise unterrühren auf Stufe unter 1 , dann bis Stufe
3-4 gut durchrühren lassen /
Den Teig aufteilen auf ca. 2 x 460g

Pizza Variation:
2 Eßl. gut gefüllt Pizzagewürz
200 g Hähnchenbrust Schinken
60 g ca. Schwarze Oliven
1 gr. Eßl. Schafskäse Paste scharf
(Beliebiger Schinken oder Speck – Katenschinken Würfel = was
man mag)
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Lachs Variation:
200 g Lachs
2 Eßl. Meerrettich scharf
15 ml Noilly Prat (weißer Wermut)
2 Teel. Zitroschale
1 Teel. süßer Senf

Beide  Varianten  im  Multi  mit  Messer  schrädern  –  zum  Teig
zugeben und gut mit K-Haken durchrühren Stufe 3-4

Toppings:
200 g Frischkäse
15 ml Noilly Prat
1 Teel. Zitroschale +Saft
1  Eßl.  Gem.  Kräuter  (aus  Garten  =  Petersilie,  Basilikum,
Majoran, Oregano, Estragon, Thymian, Rosmarin)
Salz, Pfeffer +etwas Tabasco oder Chili

Alles  mit  Schneebesen  gut  zusammen  rühren  und  in  einen
Spritzbeutel  mit  kleiner  Sterntülle  füllen  und  bis  zum
Gebrauch kalt stellen .

Zum verzieren :
Oliven in 1/4 schneiden und kleine Schinken
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Lachs kleine Streifen und kleinen Schnittlauch

Miniformen mit Backtrennspray aussprühen
Teig in Spritzbeutel füllen und in die Förmchen fast voll
einspritzen
Im vorgeheizten Backofen (180°) dann runterschalten auf 175° –
30-35 Minuten backen / in der Form etwas abkühlen lassen .
Anschließend  die  Creme  darauf  spritzen  und  am  besten  mit

Pinzette verzieren � � �

Gutes  Gelingen  �  mit  Spritzbeutel  geht  alles  sehr

flott � � �

Ravioli mit Maronenfüllung al
forno
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Fotos Gisela M.

Für 4 Personen als Vorspeise, für 2 Personen als Hauptgericht

Zutaten:
Teig:
Ravioliteig aus 250 gr. Semola, zB. von hier Ravioli (ich bin
diesmal fremdgegangen und habe den Pastamaker benutzt, 250 gr.
Semola/115 gr. Flüssigkeit bestehend aus 2 Eigelb aufgefüllt
mit Wasser/5 gr. Öl)

Füllung:
200 gr. Maronen verzehrfertig
100 gr. Ricotta
80 gr. Parmesan gerieben
Salz/Pfeffer/Schluck Olivenöl

Sauce:
Großes Stück Butter
Ein paar Blätter Salbei

Parmesan gerieben

Zubereitung:
Alle Zutaten für die Maronifüllung in den Multizerkleinerer
mit Messer geben und alles pürieren.

 

Nudelteig  für  Ravioli  mit  dem  Knethaken  zubereiten.  Im
Kühlschrank  2  Stunden  kühlstellen  und  dann  mit  der  Walze
auswalzen  und  mit  Geschirrtuch  (leicht  mit  Blumenspritze
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bestäubt) abdecken, damit die Platten nicht austrocknen.
Oder wie ich heute mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize
von  Pastidea  den  Teig  direkt  im  Pastamaker  verarbeiten,
ausgeben und dann mit dem angefeuchteten Küchentuch abdecken.

Mit einem Glas runde Kreise ausstechen. Einen Löffel Füllung
zugeben. Den Rand mit Wasser bestreichen. Zusammenklappen und
mit einem Ravioliausstecher ausstechen. Auf einem Blech mit
etwas Semola stellen und leicht antrocknen lassen.

 
Etwas Butter in einem Topf aufschäumen, frische Salbeiblätter
zugeben.

Die Ravioli ca. 1-2 Minuten in Salzwasser kochen. Die Ravioli
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in kleine ofenfeste Töpfle abfüllen. Die Salbeibutter darüber
träufeln. Etwas Parmesan darüber reiben und ca. 10 Minuten bei
220 Grad/O-U überbacken. Guten Appetit.

Magenbrot

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Sylvia Angermann

Zutaten:
Teig:
500 g Mehl (im Originalrezept Typ 1050); ich habe normales und
Dinkelvollkornmehl genommen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_gisela.jpg
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Ca. 12 g Backpulver (3/4 Päckchen)
170 g Zucker
1/2 TL Nelkenpulver
2 EL Kakao
1 EL Zimt
2 EL Lebkuchengewürz
2 Prisen Muskat
2 Prisen Salz
1 EL Kirschwasser
300 ml Wasser

Glasur:
100 g Blockschokolade
20 g Butter
2 EL Kakao
300 g Puderzucker
70-80 g Wasser (erst 70g, dann evtl. etwas zugeben)

Zubereitung:
Teig:
Mit dem Knethaken zu einem festen Teig kneten.
1-2 cm dick ausrollen, bei 180°C/O-U,  mittlere Schiene 20
Minuten backen.

Aus Zucker Puderzucker herstellen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/magenbrot_sylviaangermann.jpg


Den ausgekühlten Teig in Stücke schneiden.

Glasur:
Alles zusammen mit Flexirührelement bei 40-50°C rühren, bis
alles  geschmolzen  ist.  (Zwischendrin  mit  Spatel  umrühren,
falls Schokolade am Boden klebt)

Stücke am besten von einem Kind mit Glasur einpinseln lassen
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Apfelstrudel  Alt-Wiener-
Apfelstrudel

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Margit Fabian

(nach einem Rezept von Karl Schuhmacher)

Zutaten für 4 Personen (als Hauptspeise) bzw. für 10 – 12
Kuchenportionen:
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Zutaten:
Für den Teig:
250 g doppelgriffiges Mehl (Wiener Griessler)
2 g Salz
1 EL Öl
125 – 150 ml Wasser

Für die Füllung:
1 kg Äpfel (geschält und entkernt gewogen)
max. 100 g Zucker
60 g eingeweichte Rosinen
60 g Walnusskerne
1 Prise Zimt
75 g Butter
90 g Semmelbrösel
15 g Vanillezucker
10 g Zucker
¼ l Sauerrahm

Zusätzlich: zerlassene Butter zum Bestreichen

Zubereitung:
Die  Zutaten  für  den  Teig  mit  dem  Profiknethaken  zu  einem
geschmeidigen Teig kneten (ca. 3 – 4 Minuten). Den Teig zu
einer  glatten  Kugel  formen,  mit  Öl  einreiben  und  in  der
Schüssel ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, vierteln, entkernen. Im
Multi  mit  Scheibe  Nr.  5  in  Scheiben  schneiden,  gegen  das
Anlaufen evtl. mit etwas Zitronensaft beträufeln. Mit Zucker
(nach Geschmack, bei süßen Apfelsorten eher weniger), Rosinen,
den grob gehackten Nüssen und Zimt vermengen.
Die Semmelbrösel mit dem Vanille-Zucker und dem Zucker in der
zerlassenen Butter anrösten, abkühlen lassen.



 
Ein Tuch dünn mit Mehl bestäuben. Den Teig von der Mitte aus
über  den  Handrücken  so  dünn  und  groß  wie  möglich
ausziehen/dehnen. Den verbleibenden dicken Rand abschneiden.
Den Strudelteig vorsichtig mit zerlassener Butter einpinseln
und mithilfe des Tuches auf eine Größe von etwa 65 x 65 cm
einschlagen. Nochmals mit Butter einpinseln. An einer Seite
die gerösteten Semmelbrösel bis etwa zur Hälfte des Teiges
verteilen,  darauf  die  Äpfel  häufeln.  Den  Sauerrahm  darauf
verstreichen. Durch Anheben des Tuches den Strudel aufrollen,
dabei etwa ab der Hälfte die Seiten einschlagen, dann den
Strudel ganz aufwickeln. Vorsichtig auf das Backblech heben.

Bei 200 Grad O/U, 2. Schiene von unten, 1 Stunde backen, dabei
den Strudel mehrmals mit zerlassener Butter bepinseln.
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P.S.
Strudelteig muss so dünn sein, dass man eine Zeitung, die man
darunter legt, lesen kann �

Apfel-Karamell-Marmelade  mit
Fleur de Sel
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Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
1 kg Äpfel, geschält und entkernt
Limettensaft von einer Limette
1/8 l naturtrüber Apfelsaft
200 g Rohrzucker
500 g Gelierzucker, 2:1
1 schwach gehäufter TL Fleur de Sel

Zubereitung:
Äpfel klein schneiden (Multizerkleinerer) und mit Limettensaft
mischen.

Zucker und etwas vom Apfelsaft in den Kessel geben und 4
Minuten 140 Grad, Intervallstufe 1, karamellisieren lassen.
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Den Rest des Saftes dazu geben und mit Flexi verrühren.

Die Äpfel aus dem Multizerkleinerer in den Topf geben und
alles 10 Min bei 100 Grad köcheln lassen. Gelierzucker dazu
geben und nochmal 3 Minuten köcheln lassen.

Das Salz kurz vor Ende unterrühren.

Noch heiß in saubere Gläser abfüllen und verschliessen 
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Das Salz kurz vor Ende unterrühren.

Noch heiß in saubere Gläser abfüllen und verschliessen 

Sauerkraut-Muffins

Foto Annette Schartz (nach Aufzeichnungen aus einer LC-Gruppe)

Für 6 Stück:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9095
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Zutaten:
Boden:
60g gemahlenen Mandeln
1 EL Leinsamen gemahlen
1 EL geschrotet
1 Ei vermengen und in den Muffinförmchen als ca. 1 cm dicke
Böden bei 160° backen.

Die Füllung:
100g Sauerkraut (gut abgetropft oder vom Metzger, das ist
meist trockener und leckerer).
2 Eier
1 EL Zucker
70g Schinkenwürfel
70g Reibekäse (oder weniger)
60g Schmand
2 TL Flohsamenschalen

Zubereitung:
Boden:
60g Mandeln mit Reibevorsatz zum Fleischwolf mahlen oder im
Multi mit Messer zerkleinern.

Leinsamen in Getreidemühle, 1 EL mahlen, 1 EL schroten.

Mandeln,  gemahlener  und  geschroteter  Leinsamen  und  Ei
vermengen und in den Muffinförmchen als ca. 1 cm dicke Böden
bei 160° backen.

Füllung:
Zwiebeln in dünne halbe Ringe schneiden (z.B. mit Scheibe von
Multizerkleinerer).

Bei  mittlerer  Temp.  dünsten  (nur  leicht  bräunen  –  dauert
etwas. Mit 1 EL (Birken)Zucker karamelisieren. Dann Schinken
dazu und bräunen. Vom Herd nehmen.

Schmand, Ei und Sauerkraut unterrühren. Dann Reibekäse und
Flohsamenschalen (für die Bindung) unterrühren. Die Füllung



auf den Leinsamenböden in der Muffinform verteilen (Förmchen
gut füllen und Masse festdrücken). 20 min bei 160°C backen. Am
Schluss kurz den Grill an. Dazu passt ein frischer Salat.

Papas Rellenas mit Krautsalat
und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning

Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

Ich  habe  mich  hauptsächlich  an  diesem  Ursprungsrezept  mit
Beilagen orientiert:

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit
sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-
kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen können:

Teig:
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1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schälen, grob würfeln und kochen anschließend in den Kessel
geben

1 Ei

150 g Kartoffelstärke

etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskühlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Stärke hinzugeben

 

Füllung:

2 rote Zwiebeln gewürfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krümelig braten

1 gestrichener Teelöffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teelöffel Koriander drüberstreuen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning7.jpg


2 Esslöffel Ajvar unterrühren

mit Pfeffer und Salz – beides aus der Mühle abschmecken

Masse etwas auskühlen lassen.

Gummihandschuhe  anziehen  (das  machen  sie  auf  dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)

Eine Hand voll Teig kneten und plattdrücken, 1 bis 2 Esslöffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schließen. Etwas im
Mehl wälzen. Sie sollten die Größe einer Backkartoffel haben.

Die  Teiglinge  entweder  in  der  Fritteuse  oder  einem  Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante Heißluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit Öl einstreichen
oder einsprühen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
höchste  Stufe  ca.230  °,  ausbacken  bis  sie  goldgelb  sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit Öl einpinseln.

 

Beilagen:

Krautsalat – die Zutaten habe ich ein wenig verändert
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1 kleiner oder ½ Kopf Weißkohl und

1  Zwiebel  im  Multi  mit  Scheibe  5  raspeln  –  in  eine
hitzbeständigeSchüssel  geben

100 ml Olivenöl

100 ml Rapsöl

100 ml weißer Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

Salz und Pfeffer aus der Mühle

im Kessel (mit Kochrührelement) 140° aufkochen – Dauer ca. 2
min

Das  Dressing  heiß  sofort  über  Kohl  und  Zwiebeln  geben,
umrühren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je länger
umso besser.
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Salsa Criola

2  rote  Zwiebeln  halbiert  und  im  Multi  mit  Scheibe  4  in
Halbringe geraspelt

2 Tomaten

2 Jalapeños

gewürfelt

2 EL gehackter Koriander

2 EL gehackte Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe

1 EL weißer Balsamico

Salz und Pfeffer aus der Mühle

alles vermengen und ziehen lassen
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Tomaten/Zwiebelsoße – Im Multi mit Messer

2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flüssigkeit

1 Esslöffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen

1 Esslöffel Olivenöl

1 Teelöffel Oregano

3 bis 4 x pulsen, bis es püriert ist

Mit  Salz  und  Pfeffer  aus  der  Mühle  abschmecken,  nochmal
pulsen.

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning8.jpg

