Walnuss-Apfelschnecke

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Heidi Kampl

Zutaten:

Teig

300 ml Milch

1 Packung Hefe
450 g Mehl

60 g Zucker

50 g Butter

1 Ei

Salz

Fullung

2 groBe Apfel

100 g Nusse

70 g weiche Butter
100 g Zucker

3 TL Zimt

Zuckerglasur
150 g Puderzucker
2 EL Milch

Zubereitung:

Teig

Die Milch in CC lauwarm erhitzen (ca. 35 Grad) und die Butter
darin schmelzen.

Mehl, Zucker, Hefe und Salz zugeben,

ebenso das Ei zugeben und alles mit dem Knethaken zu einem


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8480

Teig verruhren.
1h gehen lassen.

Fullung

Apfel 1 cm groBe Sticke wirfeln (von Hand oder
Wurfelschneider), Walnusse grob haken (Multizerkleinerer),
vermischen.

Butter in CC geben, 35 Grad, Flexielement und rihren, damit
Butter weich wird ( nicht flussig) und mit dem Zimt und Zucker
vermengen.

Springform einfetten.

Teig nach dem gehen halbieren. Auf bemehlter Flache rechteckig
(etwa 40x20 cm) dunn ausrollen.

Beide aufgerollten Teigstucke mit der Butter-Zuckermischung
bestreichen und danach die Apfel-Walnussmischung drauf
verteilen.

Den Teig jeweils in 5-6 gleichmallige Streifen schneiden.
Den 1. Teigstreifen schneckenformig aufrollen.

Diese Schnecke auf den 2. Stellen und diesen ebenso aufrollen.
Weiter so...

30 min. abgedeckt gehen lassen.

200 C Ober und Unterhitze vorheizen.

40-50 min. backen lassen

(170 Q)

Nach dem Backen mit Glasur betraufeln
(Puderzucker mit Milch vermengen. Wenn zu flussig sollte
breiig sein, dann noch Puderzucker dazu)



Nudelsalat alla Jamie Oliver

Fotos Gisela M.

Rezept aus “Genial kochen” von Jamie Oliver, in Teilen
abgewandelt und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

MIt Pasta Fresca hergestellte kleine Nudeln, hier Gnocchi
napoletano piccoli, bestehend aus 300 gr. Semola, 100 gr.
Wasser, 1 grolBer EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

500 gr. Datteltomaten (schon sind sie auch in gelb)

1 Hand voll schwarze, entsteinte, Oliven

1-2 Hand voll Basilikumblatter

2 EL frischer Schnittlauch

1/2 Salatgurke

Dressing:

4 EL weiBer Balsamicoessig

7 EL Olivendl

Salz/Pfeffer

ggf. einen Schluck Kirbiskernol

Zubereitung:
Nudeln mit Pastafresca vorbereiten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8461

Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen, geschalte
Knoblauchzehen schon vorher reingeben, Nudeln kochen und kalt
abschrecken (die Knoblauchzehen sollten in Summe ca. 5 Minuten
im Wasser sein). Knoblauchzehen zur Seite legen, die braucht
man spater fur das Dressing:

Wirflereinsatz montieren und Tomaten, Oliven, Gurke
durchlassen. Bei den Tomaten habe ich nur ca. die Halfte
durchgelassen, da sie recht fliussig werden (nicht schlimm,
kommt spater zum Dressing). Die andere Halfte Tomaten, sowie
Basilikum und Schnittlauch von Hand geschnitten.

Die gekochte Knoblauchzehe und die anderen Dressingzutaten in
die Gewurzmuhle geben und mixen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie4.jpg
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Alles zusammenriuhren und bei Bedarf mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Walnusstortchen

Foto Sigrid Gassner

Eine fabelhafte Verwendung fur EiweiB, wenn es beim
Nudelmachen oder bei einem Dessert wie der Zitronencreme ubrig
geblieben sind. Die Tortchen halten sich gut, bleiben
mindestens eine ganze Woche frisch und saftig. Besonders
hibsch: Wenn man die Tortchen in einem Muffinsblech mit
kleinen Gugelhupfformchen backt.

Zutaten fiir 16 Stick:
200 g Butter

200 g Zucker

6 Eiweille


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie1.jpg
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100 g gemahlene Walnusskerne

80 g Mehl

2 EL Himbeer- oder Zitronenlikor
Butter fur die Formchen

Zubereitung:

Die Butter in einem kleinen Topf auf milder Hitze aufkochen,
dann den Topf einen Moment abkuhlen lassen. Mit etwas von
dieser flussigen Butter die Muffinfdormchen sorgsam auspinseln
oder mit Spruhfett ausspruhen.

Zucker und Eiweill in einer Schissel mit einem Holzloffel
grundlich verruhren, aber nicht schaumig schlagen. So lange
riuhren, bis der Zucker aufgeldst ist.

Die Walnusskerne im elektrischen Zerhacker (z.B.
Multizerkleinerer) zu Pulver mixen, mit dem Mehl mischen und
unter das Eiweill ruhren (K-Haken). Jetzt auch den Likor in die
Masse ruhren und schlielflich nach und nach die Butter
einarbeiten.

Dabei immer nur kleine Mengen zufugen und unterruhren. Erst
wenn alles aufgenommen wurde, die nachste Portion zufugen.

Diese Masse gleichmallig in die Formchen verteilen — am besten
aus einer Kanne giefen, dann tropft es nicht so. Die
Vertiefungen nur zu zwei Dritteln fillen, die Masse steigt
beim Backen hoch.

Bei 190 Grad HeifSluft ca. 10 Minuten backen, bis die Tortchen
hochgegangen und goldbraun geworden sind. Noch warm aus den
Formchen lésen — sobald sie abgekihlt sind, bleibt der Teig
leicht hangen. Sind sie aus Versehen zu sehr abgekuhlt,
nochmal kurz im Ofen erwarmen.

Tipp:
Zitronencreme, Apfelcoulis wund Walnusstértchen passen
wunderbar zusammen und lassen sich bestens gemeinsam als

Dessert servieren.



Himbeer-Mascarpone-Torte

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Amira Rohnke

Zutaten:

5 Eier

180 Gramm Zucker

Prise Salz

100 Gramm Mehl

110 Gramm Speistestarke
50 Gramm flussige Butter

500 Gramm Tiefkihl-Himbeeren
200 Gramm Zucker
750 Gramm Mascarpone

Zubereitung:

Wiener Biskuit:

Zuerst Eier, Zucker und Salz in der CC bei 70 Grad auf voller
Geschwindigkeit aufschlagen, wenn die 70 Grad erreicht sind
Temperatur ausmachen und bis ca 30-40 Grad kalt schlagen. Dann


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8425
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das gesiebte Mehl und Speistestarke vorsichtig unterheben
(z.B. Unterheberihrelement). Die Butter mit zwei Loffeln der
Masse vermischen und dann unter die Ubrige Biskuitmasse
ziehen. In Springform fullen und 25 Minuten bei 150 Grad
Umluft backen. Danach komplett auskihlen lassen, am besten
uber Nacht.

Creme:

Fur die Creme erhitzt man Himbeeren und Zucker in einem Topf,
solange bis alle Himbeeren aufgetaut sind (wird sehr flissig,
das soll so sein). Das passieren wir dann und flullen die etwas
abgekihlten Himbeeren in den Multizerkleinerer. Danach fugen
wir die Mascarpone dazu und mixen es zu einer homogenen Masse,
kihl stellen. dann wird die Torte zwei mal durch geschnitten,
der unterste Borden wird in einen Tortenring gelegt und 1/4
der Creme wird einbefullt. dann wird der nachste Boden
eingelegt und wieder mit einem viertel der Creme bestrichen,
nun wird der Deckel aufgelegt und die Torte wandert kurz in
den Kuhlschrank. Danach wird der Tortenring entfernt und die
Torte wird mit der restlichen Creme eingestrichen und nach
Wunsch dekoriert

Guten Appetit und gutes Gelingen *

Spiegeleier-Schoko
Tartelettes mit Frischkase-
Quark-Creme



https://www.cookingchef-freun.de/?p=8419
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8419
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

Rezept fur Teig:

150g Mehl

70g Zartbitterschokolade
509 Puderzucker

80 g Butter

2 Eigelb

Rezept fur die Creme:

1 Ei

80 g Zucker

50 g Schmand/Rahm

100g Magerquark

100g Frischkase

Mark einer Vanilleschote
Marillen aus der Dose
50g Pistazien

Zubereitung:

Mirbteig herstellen und dafur die Schokolade schmelzen und
alle anderen Zutaten entweder mit K-Haken oder
Multizerkleinerer zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Dann die Schokolade hinzufigen, kneten und eine 1/2h kalt
stellen.

Inzwischen die Creme herstellen. Dafur das Ei und Zucker lange
aufschlagen bis es fast weilllich ist (Ballonschneebesen).

AnschlieSend kommt der Schmand/Rahm , Quark/Topfen, Frischkase


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/ostereiertartelett_claudiakraft.jpg

und das Mark der Vanilleschote hinzu und verrihrt alles zu
einer glatten Masse. Kalt stellen.

Backrohr auf 180 C vorheizen und den Teig weiterverarbeiten.
Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
ausrollen,dann in passender GroBe mit Ausstechern/Glas oder
Metalring ausstechen. In die Tartelette-Formchen legen und
dabei den Rand schon hochziehen. Stecht den Teig mit einer
Gabel ein und lasst ihn danach 12 bis 15 Minuten im Ofen
backen. Lasst die Tartelette-Boden danach gut auskuhlen. Dann
die Creme darauf verteilen.

Die Aprikosen abtropfen und trocken tupfen mit Kichenpapier.
Aprikosenhalften auf der Frischkase-Quark-Creme verteilen. Zur
Dekoration die gehackten Pistazien druber streuen.

Osterliche Riiblitorte

Fotos und Rezept von Aldona Led

Zutaten:
Teig :


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8393

250 g Mohren

2 Zitronen

50 g Butter

3 Eier

100 g Zucker

125 g gemahlene Mandel
100 g Mehl

1 Tl Backpulver

50 g Speisestarke

50 g Puderzucker

Fullung:

300 g Frischkase

150 g Puderzucker (Tipp: wer es nicht zu suss mag, kommt auch
mit der Halfte Zucker klar)

Zitronensaft

1 Becher Sahne

3 Tl Gelatine oder 3 Blatt

Dekoration:
nach Belieben mit Schlagsahne oder mit Puderzucker

Zubereitung:
Teig :
250 g Mohren reiben (z.B. feine Reibe Multizerkleinerer)

2 Zitronen (Saft und Haut reiben)

50 g Butter (schmelzen)

Eigelb + Zucker cremig ruhren (Flexielement, schdén lange
rihren lassen).
Mohren unterruhren .

Mandeln, Mehl , Zitronenschale, Backpulver, Starke -
vermengen, z.B. K-Haken

Eiweiss mit 50 g Puderzucker mit Ballonschneebesen steif
schlagen.



Eischnee und Mandel — Mehlmix abwechseln unterheben. Zum
Schluss die geschmolzene Butter =zufugen.

Backen (Form sollte kleiner 26 cm sein, sonst wird Boden zu
flach) bei 180 Grad/Ober-Unterhitze, ca. 30 Minuten, je nach
Backofen.

Nach dem Backen, wenn Boden ist gut abgekuhlt ist, ein Mal
durchschneiden.

Fullung:
Auf den unteren Boden kommt Creme, dazu 300 g Frischkase+ 150
g Puderzucker + Zitronensaft verruhren (Flexielement).

1 Becher Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen) und
unterheben.

Zum Schluss 3 Tl Gelatine oder 3 Blatt (nach
Packkungsanleitung machen) und unterheben.

Die Creme auf den Boden verstreichen mit dem oberen Teil
zudecken und zum Abkuhlen in den Kuhlschrank stellen.

Dekorieren nach Belieben mit Schlagsahne oder mit Puderzucker
bestreuen.

Y
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Knoblauchpaste — Variationen

Foto Linda Peter/Rezept Nr. 1

Zutaten:

400 gr. Knoblauch

250 gr. Raps- oder Sonnenblumenodl
1-2 TL grobes Meersalz

etwas Zitronensaft oder Weillwein

Zubereitung:
Alles in Blender geben und mixen. Im Blender verbindet sich
das Ol sehr gut mit dem Knoblauch.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=8352
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Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 2

Zutaten:

3 Knollen Knoblauch

60ml Olivendl

1/4 Tl Meersalz

1 Messerspitze Zitronen- oder Scorbinsaure

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer mit Messer und ein paar mal
pulsen. Im Glas ist doppelte Menge.

Kann fiur Salate, Fleisch, Fisch usw verwendet werden und halt
gekuhlt einige Zeit im Kihlschrank. In der Gewlrzmuhle wurde
ich es nicht machen, da es eigentlich mit obenliegenden
Messerantrieb gemacht werden sollte.

Verwendung:

Kann flir Salate, Fleisch, Fisch, Knoblauchbrot (z.B. mit
Petersilie) usw. verwendet werden. Uberall wo Knoblauch rein
kommt, ohne dass man extra klein schneiden muss.




Erdapfelkase

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Katharina Karner

Zutaten:

Ca. 500 gr. gekochte kalte Kartoffeln

150-200 gr. Sauerrahm

1 mittlere Zwiebel (gewurfelt oder gerieben je nach
Bundesland)

optional: Knoblauch (ich gerne mit)

Salz

Schnittlauchrollchen

Zubereitung:

Eine Handvoll gekochter kalter Kartoffeln, Sauerrahm, Zwiebel
(gewurfelt oder gerieben je nach Bundesland), mit oder ohne
Knoblauch (ich gerne mit), Salz.

Im Multi mit Messer gerade so viel mixen, dass noch Stucke zu
sehen sind.

Zum Schluss Schnittlauchrollchen unterheben und servieren (ich
konnte den ersten eigenen Schnittlauch ernten!).

Ich mag den Erdapfelkas zu Dosenfisch oder Fleischlaberl.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8287

Manche streichen ihn aufs Brot. Mahlzeit!

Gesunder Schokoladenaufstrich

(mit Avocado)

UL kbl B

Foto und Rezept von Billa Wepunkt

Zutaten:

eine ganze Avocado reif
eine sehr reife Banane

2 Tl Kakoapulver

1 Tl Honig

Optional: 2 TL Mandelmus

Zubereitung:
Alles im Multi auf Stufe 3 messern, bis es schon glatt ist.

Haltbarkeit: Nach 10 Tagen im Kihlschrank war es noch gut.
Dann war das Glas leer und der Haltbarkeitstest zuende.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8263
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Krautsalat nach tiirkischer

L

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silke Wenning
Passt auch gut als Krautsalat auf Lamacun

Zutaten:

1/2 WeilBkohl

3-4 Knoblauchzehen

1 turkischer Jogurt — Yasha Ayman
3 ELl Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

1 Tl Salz

Zubereitung:

WeiBkohl fein im Multizerkleinerer raspeln, ca. 5 min
blanchieren und abkihlen lassen.

Knoblauch mit dem Messer plattpressen und kleinhaken

Zwiebel vierteln und in Streifen schneiden.

Knoblauch, Zwiebeln, Mayonnaise und Joghurt verrudhren und
salzen.

Dressing zum WeilBkohl geben.

Den Salat lasse ich mindestens 2 Stunden durchziehen.
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