Gefiillte Kartoffellaibchen

Fotos Gisela M.

Ergibt ca. 8 Laibchen, fur insgesamt 3-4 Personen
kann man auch gut vorbereiten und dann just-in-Time die
Laibchen formen

Zutaten:

1 kg. mehlig kochende Kartoffeln

250 gr. Blaubeeren

50 gr. Birkenzucker (alternativ normalen Zucker)
150 gr. Pilze

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

Salz/Pfeffer

100 gr. Semola (alternativ Mehl oder Kartoffelmehl)
100 gr. Kartoffelmehl (alternativ Mehl oder Semola)
1 Eigelb

etwas Butter zum Herausbraten

Zubereitung:

Kartoffeln ungeschalt im Dampfgareinsatz 30 Minuten dampfen
(ca. halber Liter Wasser in Kessel, Temperatur knapp uber 100
Grad, Zeit 30 Minuten), alternativ in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit die Blaubeeren waschen, Zucker dazu geben
und 10 Minuten sanft kochen und gelegentlich umruhren (ich
machte das in einem kleinen Topfchen auf dem Herd). Danach zur
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Seite stellen und abkuhlen lassen.

Zwiebel schalen. Pilze und Zwiebel im Multizerkleinerer mit
der Juliennescheibe (Nr. 6) zerkleinern.
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CC oder Gourmet auf 120 Grad aufheizen, Kochruhrelement
einsetzen und bei Ruhrintervall 2 (Gourmet und CC) laufen
lassen. Nach Einfiillen der Pilzmischung (ohne 0lzugabe 0.3.)
habe ich auf 100 Grad reduziert und den Timer auf 5 Minuten
gestellt.

Dann Temperatur abstellen, Salz/Pfeffer und zerkleinerte
Petersilie zufugen und zur Seite stellen.
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Die gedampften Kartoffeln nun schalen, mit den weiteren
Zutaten (Salz/Pfeffer/Semola/Kartoffelmehl/Eigelb) mit dem
Flexielement ruhren lassen, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist. 1Ich habe zeitgleich noch 60 Grad Temperatur
zugegeben, das entzieht den Kartoffeln noch etwas
Feuchtigkeit. Dann braucht man auch weniger Mehl im Teig, was
dem Geschmack zugute kommt.

Tipp: ich habe die gleiche Schissel verwendet, 1in der zuvor
die Pilze waren, zum Schluss kommt ja doch alles zusammen. Es
muss auch gar nicht zu fein puriert werden. Ich hatte kleine
Kartoffelstickchen 1im Teig, die spater besonders gut
schmeckten.

Die Hande etwas bemehlen und klein Laibchen formen. In die
Mitte jeweils einen groBzugigen TL Pilzmischung zugeben und
verschlielSen.
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Insgesamt sollen es 8 Laibchen werden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und auf
jeder Seite, mittlere Hitze, ca. 5 Minuten herausbraten.

Guten Appetit!

Tipp Variante Annette Schartz:

Foto A. Schartz

Spinat/Mangold mit Zwiebelchen und gaaanz wenig Knobi
gedunstet und je eine halbe Minikugel Mozarella.
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Pfirsichlimes Nektarinenlimes

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Peter Petersmann

Zutaten:

1950 Gramm Pfirsiche und/oder Nektarinen
900 ml Wodka

600 ml Wasser

750 Gramm Zucker

3 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Das Wasser und den Zucker in einem Topf erwarmen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Das Zuckerwasser abkuhlen lassen.

Die Pfirsiche entsteinen und schalen. Die Pfirsiche im Multi
mit Messer (Stufe 6, ca. 2 Minuten) ganz fein plrieren.

Wodka, Zitronensaft und purierte Pfirsiche im Zuckerwasser
verruhren.

Den Pfirsich-Limes in Flaschen abfillen.
Mit Eiswlrfeln geniessen

Im Kuhlschrank sechs Monate haltbar.
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Nudelsauce mit Zucchini,
Sudtiroler Schinken und
Parmesan.

Foto und Rezept von Elvira Preil
(Nudeln wurden mit der PastaFresca gemacht und gekocht,
Matrize Trecce).
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Zutaten fiur die Nudelsauce:
Schinken (Sudtiroler Speck)
Zucchini
Parmesan
Olivenol

Zubereitung:

Schinken (Sudtiroler Speck) 1in ca 1 cm dicke Scheiben
schneiden und dann im Multizerkleinerer mit der Scheibe Nr. 4
in feine Streifen schneiden.

Zucchini mit der groben Raspelscheibe.

Parmesan mit Scheibe 1 oder 2 (alternativ, wenn der Parmesan
nicht zu hart ist, geht es auch mit dem Messer vom Multi).

Schinken in Olivenol andunsten, Zucchini dazugeben.

Dann die gekochten Nudeln untermischen und zum Schluss den
Parmesan. Mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Dazu passt Salat vom Garten.

Apfelkuchen fur

Kalorienbewusste

T -l |

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sonja Weber
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bei 16 Stuck nur 85 kcal pro Stuck

Zutaten:

ca. 10 Apfel (938 gr. in meinem Fall)
4 Eier

120 Xucker light

100 ml Milch

140 gr.Dinkelvollkornmehl

Zubereitung:
10 Apfel (938g waren es bei mir) schalen und mit dem Multi in
Scheiben schneiden.

4 Eier, 120g Xucker light mit dem Ballonschneebesen schaumig
schlagen. 100ml Milch wunterrdhren. Zum Schluss 140g
Dinkelvollkornmehtl unterheben (Spachtel oder
Unterhebruhrelement).

Die Apfelscheiben unterheben. In eine 30cm Tortenform fullen
und bei 175 Grad 0/U 1 Stunde backen. In der Form auskihlen
lassen.

Haselnusspaste — Pate praliné
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Rezeptanleitung von
http://www. lapaticesse.com/praline-noisette-haselnusspaste-rez
ept/136/ und von Gisela M. auf CC umgewandelt

Zum Herstellen und Aromatisieren von Cremes, Pralinen,
Fullungen flur Macarons und Teigen, als Brotaufstrich oder
einfach um Hefezopf und Co aufzupimpen.

Zutaten (Menge verdoppeln oder verdreifachen, ich hatte ca.
500 gr. Haselniusse, also 5fache Menge):

100 gr. Haselnusse ohne harte Schale

65 gr. Zucker

15 gr. Wasser

Zubereitung:
Zucker und Wasser in den Kessel der CC geben. 5-10 Minuten
stehen lassen, damit der Zucker sich schon etwas losen kann.
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Zuckerwasser erhitzen: Temperatur auf 118 Grad stellen, kein
Ruhrelement, Ruhrintervallstufe 3

Wenn der Zuckersirup 118°C
erreicht hat, die Haselnusse in den Topf geben und das
Kochrihrelement einsetzen und sofort mit Ruhren (RUhrintervall
1) beginnen. Der Zucker kristallisiert wieder aus bzw. wird
weill. Weiter ruhren lassen, damit sich unten keine braunes
Karamell bilden kann und das Karamell nicht verbrennen kann
und bitter wird.
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Hat das Karamell eine schone braune Farbe, gebt ihr die
karamellisierten Haselnlusse sofort auf Backpapier oder eine
Silikonmatte. Die Haselnlsse mit zwei Gabeln in einer Schicht
verteilen. Auskuhlen lassen.
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Nun Multi mit Messer aufsetzen und die Kkaramellisierten
Haselnlsse zu einer glatten Paste verarbeiten. Bitte nicht den
Multi zu sehr Uberfdllen, er konnte kaputt gehen. Ich hatte
insgesamt ca. 5fache Menge gemacht und habe es auf 2 Ladungen

aufgeteilt.

Bis die Paste erstellt ist, dauert es etwas. Ich habe meistens
bei Stufe 1 rudhren lassen, bin dann auf Stufe 2 hochgegangen,
habe nach ein paar Minuten eine Pause eingelegt, damit das Ol
austreten kann und der Multi sich abkiuhlen kann. Wenn ich
wieder dran gedacht habe, habe ich mit der Spachtel die Nusse
vom Rand heruntergeschoben und wieder ein paar Minuten laufen
lassen.
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Je langer man rihren l&sst, desto mehr Ol tritt aus und desto
flussiger wird es.
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Erdbeermarmelade ohne
Haushaltszucker

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Corinna Gerbitz

Zutaten:

600g Erdbeeren

12 Datten, entsteint
1 Teel Agar-Agar

Zubereitung:
12 Datten, entsteint, im Multi mit Messer zerkleinern.

Datteln und 600 gr. Erdbeeren in CC mit etwas Wasser kochen
bis Erdbeeren zerfallen (ggf. mit Flexielement).

PiUrieren mit Purierstab.
1 Teel Agar-Agar in etwas kaltem Wasser aufgeldst dazu geben.
3 min kochen, d.h. Temperatur etwas uber 100 Grad.

In saubere Glaser fullen.
Im Dampfgarer bei 80 C 15 min einkochen.

Kleine Glaser nehmen, da die Erdbeermarmelade geoffnet nicht
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ewig haltbar ist.

Mousaka alla Giselle

Fotos Gisela M.

Zutaten:

600 gr Auberginen

grobes Salz

ol

600 gr. Kartoffeln (wer keine Kartoffeln in der Mousaka will,
erhoht die Auberginenmenge entsprechend)

600 gr. Hackfleisch Rind

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

4 EL Tomatenmark

0,5 TL Pfeffer

1 TL Paprika

Thymian/Oregano frisch oder getrocknet

1 TL Salz

ca. 100 gr. Paniermehl bzw. 1-1,5 alte Brotchen die z. B. mit
Trommelraffel zerkleinert wurden.

Bechamel :
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30 gr. Butter

30 gr. Mehl

250 ml Bruhe

200 ml Milch
Salz/Pfeffer/Muskatnuss
1 Eigelb

ein paar Butterflockchen

Zubereitung:

Auberginen waschen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Von beiden Seiten mit grobem Salz bestreuen und ca. 1-2
Stunden in geschlossenem Behalter lagern, damit Wasser gezogen
wird. Dann das Salz abspulen, die Auberginenscheiben
auswringen und in Grillpfanne von beiden Seiten mit wenig Ol
herausbraten (Anmerkung: Normalerweise macht man das mit sehr
viel mehr 01, aber ich wollte es nicht so gehaltvoll).

Kartoffeln im Multizerkleinerer (grobe Scheibe) in Scheiben
schneiden. Entweder in Pfanne mit 01 ca. 10 Minuten anbraten
oder meine Variante: Scheiben erst etwas wassern und dann in
Heissluftfriteusse mit ein paar Spritzern 0l fir ca. 12
Minuten/200 Grad geben (auch das ist eine leichtere Variante).

Etwas Ol in Pfanne geben, Hackfleisch ca. 8 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln und Knoblauchzehen klein schneiden, mit
dazugeben und mitbraten.

Tomatenmark mit etwas Wasser verruhren, Gewlrze und
kleingeschnittene Petersilie zugeben, ebenso Halfte wvom
Paniermehl. Alles ins Hackfleisch geben und weitere 5 Minuten
braten.

Zutaten fur Bechamel (Butter, Mehl, Bruhe, Milch) in Kessel
geben, Flexi einsetzen, Temperatur ca. 110 Grad, 5 Minuten
kontinuierlich ruhren lassen, Salz/Pfeffer/Muskatnuss zugeben.
Temperatur abschalten und in der Zeit weiter rihren lassen.
Wenn Temperatur nur noch knapp 80 Grad betragt, das Eigelb zum
legieren zugeben und noch etwas weiter (ohne Temperatur)



rihren lassen.

Nun schichten: 1/3 Auberginen/Kartoffeln, dann Hackfleisch,
dann Auberginen/Kartoffeln etc. — Zum Schluss mit
Bechamelsauce, dann Paniermehl, ggf. 50 gr. Kase und dann noch
Butterflocken abschlielen.

(Anmerkung: Falls Auberginenhasser in der Familien sind, kann
man auch einen Teil nur mit Kartoffen und Hackfleisch
schichten).

180 Grad/0-U/45 Minuten backen.

Figurschlanke “Ersatzpizza”
alla Kochtrotz
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Wenn ihr es in der Gewlrzmiuhle macht, nehmt ihr entweder 2
Glaser (eins fur den Boden und eins fur die Kase) oder ihr
schreddert erst den Kase. Den Kase musst ihr vor dem
Zerkleinern in Sticke schneiden sonst klappt es nicht.
Interessanterweise schmeckt der Harzerkase echt gut auf der
Ersatzpizza und gar nicht wie er riecht (der riecht “bah”

finde ich = ] )

Zutaten fiir zwei Portionen:

Boden:

2 Eier Gr. M

90 g Thunfisch in Wasser mit 2 EL Flussigkeit
60 g Wasser

1 TL Flohsamenschalen feinst gemahlen

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprika

2 Stuck Backpapier

Belag:

80 g Frischkase 0,2 % Fett

100g Spitzpaprika rot

50 g Fruhlingszwiebeln

100 g Harzerkase fein gerieben (z.B. Gewurzmuhle oder
Multizerkleinerer)
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Zubereitung:

1. Alle Zutaten fur den Boden sehr fein purieren und 5 Minuten
ruhen lassen (Gewurzmiuhle oder Multizerkleinerer).

2. Backofen mit auf 220 °C Blech vorheizen.

3. Backpapier auf das Backblech legen und die Masse flur den
Boden ausgieBen und dinn verteilen. Fur 10 Minuten backen.

4. Boden aus dem Ofen nehmen und auf das andere Backpapier
stlirzen. Das erste Backpapier vorsichtig abziehen.

5. Frischkase auf dem Boden verteilen, Paprika und
Fruhlingszwieben ebenfalls verteilen und obenauf noch den Kase
geben.

6. FUr circa 10 Minuten backen.

Pikante Waffeln mit
Kartoffeln und Karotten

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Silvia NieR1l
Vitek

Der Schnitzler hat die Erdapfel und Karotten in Sekunden
geraffelt. Mit Sauerrahm- Knoblauch Dip und Paradeisersalat
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Zutaten:

5 mittelgroBe Kartoffeln/Erdapfel
2 grofBe Karotten

2 grolle Eier

ca. 3 EL Mehl

Salz

Pfeffer

2-3 Knoblauchzehen

kleine Zwiebel

Fett fur Waffeleisen

Zubereitung:
5 mittelgroBe Erdapfel vorkochen (nicht ganz durch).

2 grolBe Karotten schalen und in der Micro etwas vorkochen (ca.
2 Min.) mit etwas Wasser.

Dann habe ich die Erdapfeln und Karotten in der Kenwood CC mit
dem Schnitzler (alternativ Multizerkleinerer/Trommelraffel)
geraffelt.

Ebenso 2 grolBe Eier dazugegeben, ca. 3 EBL. Mehl, Salz (ich
habe Barlauchsalz genomnen), Pfeffer, 2-3 Zehen Knoblauch mit
der Presse.

Dann noch eine kleine Zwiebel feingehackt — alles gut
verruhren.
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Waffeleisen etwas fetten, da eigentlich keine Fette in der
Waffelmasse sind.

Ich habe es etwas langer im Waffeleisen gemacht, da ich es
knusprig wollte. Ca 5- 6 Min. Stufe 5 (Krups-Waffeleisen).

Mango-Kokos-Torte

Rezept und Fotos zur Verflugung gestellt von Verena Fersterer

Zutaten:
Biskuitboden:

4 Eier

1509 Zucker

4 EL heiles Wasser
150g Mehl

5 TL Backpulver

Mango Fullung:
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250q)
3 Blatter Gelatine

Kokos Fillung/Creme
250ml Sahne
300g Mascarpone
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300g Naturjoghurt

7 Blatter Gelatine

ca. 3EL Staubzucker

2-3EL Kokosette (Kokosflocken)

ca. 30ml Kokossirup od. nach Geschmack (zb. Von Monin)

Mango — Spiegel
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250q)
3 Blatter Gelatine

Zubereitung:

Biskuitboden:

Eier mit dem Zucker mind. 15min. mit dem Ballonschneebesen auf
Stufe 5 aufschlagen. Gegen Ende der Schlagzeit das heilse
Wasser hinzugeben und weiterschlagen, bis die Masse fast so
fest wie geschlagene Sahne ist. Danach das mit dem Backpulver
vermischte Mehl vorsichtig unterheben (entweder per Hand oder
<Stufe 1). In eine 25 oder 26 Springform fdllen und ungefahr
25-30 Minuten bei 160C Ober/Unterhitze backen (Stabchenprobe).
Den Tortenboden am Vortag herstellen, dann lasst er sich
leichter schneiden.

Mango Fullung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos abtropfen
lassen und purieren (Multizerkleinerer) anschlieBBend die
Gelatine in einem Topf auflosen (Flexielement) und nach und
nach das Mangopluree hineingiefRen. Eine Springform (18-20cm)
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mit Frischhaltefolie auslegen (Vorsicht keine Falten!) und das

Mangoplree hineingiellen einfrieren. Eventuell auch am Vortag
vorbereiten.

Kokos Fillung/Creme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen
(Ballonschneebesen). In der Kenwood Joghurt, Mascarpone,
Zucker, Kokossirup und Kokosette mit dem Flexiruhrelement auf
Stufe <1 kurz verruhren. Gelatine in einem Topf auflosen und
ein paar EL von der Creme dazugeben und glatt rihren, erst
jetzt die Gelatinemasse zugig unter die restliche Kokoscreme
ruhren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.

Tortenzusammenbau:
Biskuitboden einmal durchschneiden. Einen boden auf eine
Tortenplatte legen und mit einem Tortenring umstellen (ca.
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0,5cm Abstand zum Boden lassen), die gefrorene Mangoplatte
einlegen und dann ca. die HOolfte der Kokoscreme einfullen.
Darauf achten, dass der Rand zum Tortenring ausgefullt wird.
Den 2 Boden auflegen und den Rest der Creme einfullen (wieder
auf den Rand achten). Die Torte mindestens 3Stunden im
Kihlschrank kihlen.

Mango — Spiegel:

In kaltem Wasser einweichen. Mangos abtropfen lassen und
purieren. Gelatine in einem Topf aufldésen und nach und nach
das Mangoplree einruhren. Das Mangopuree auf die Torte giellen
und bis zum Rand verteilen. Torte nochmal 3 Stunden kuhlen.
Mit einem Messer die Torte vom Ring lésen und zb. mit Beeren
dekorieren.
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