Apfelsandwich mit Blatterteig

Foto von Birte Ri

Rezept von Kochbar.de und von Birte Ri auf CC abgewandeltl
Fur den kleinen schnellen Hunger:

Fur 2 ,Sandwiches”

Zutaten:

4 Blatterteig Quadrate oder 2 langliche
1 groBer Apfel

1-2 EL Zucker

Zimt

2 EL Apfelsaft

Zubereitung:

Apfel schalen und wurfeln und zusammen mit restlichen Zutaten
in CC geben. Ggf. noch etwas Wasser zugeben. Flexielement
einsetzen, Temperatur knapp unter 100 Grad und ruhren lassen,
bis das Kompott fertig ist.

Den Blatterteig in den Sandwich Maker legen, mit dem Kompott
fullen und ca. 8-9 min ausbacken. Fertig!

Tipp: Misste auch mit herzhaften Zutaten gehen!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10034

Tipp: Bei gréBeren Mengen lohnt sich der Einsatz vom
Wurfelschneider.

Pasticcio alla Giselle

Zutaten:
selbstgemachte Nudeln bestehend aus 400 gr. Semola/gemahlener
Hartweizen, Eiern und Ol mit der Maccheronimatrize

Bolognese:

2 groBe Zwiebeln

2 grofle Mohren

2 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

etwas 01

500 gr. Rinderhackfleisch

250 gr. Gemusefond

100 gr. WeilBwein (zzgl. ein Glaschen fur den Koch)
2 EL Tomatenmark

1 Dose gehackte Tomaten (400 gr)
2 Lorbeerblatter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9918
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_fertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-macherone-liscio-maccheroni-glatt-ziti/

Krauter
Salz/Pfeffer

Bechamel:

750 ml Milch

50 gr. Butter

50 gr. Mehl

etwas geriebener Muskat/Salz/Pfeffer

100 gr. Parmesan
1 Packung Mozzarella

Zubereitung:

Zwiebeln, Mohren, Staudensellerie, Knoblauch fein hacken. Das
geht z.B. mit dem Wirfelschneider oder herkdmmlich mit dem
Messer.

Etwas Ol in die Schiissel der CC geben, Kochriihrelement
einsetzen, Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3.

Dann die Wirfel und Lorbeerblatter zugeben und anschwitzen.
Nach ein paar Minuten das Hackfleisch zugeben und weiter bei
140 Grad (in der Gourmet auch gerne 150 Grad) anbraten.

Tomatenmark, Tomaten und Bruhe zugeben, Temperatur auf 95 Grad
reduzieren. Dann auch den Wein zugeben (und das Glaschen fur
den Koch nicht vergessen!). Spritzschutz aufsetzen und kocheln
lassen. Ich habe die Bolognese 1,5 Stunden kocheln lassen. Es
geht auch langer oder kirzer. Je langer, desto aromatischer.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_vorwürfeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_würfel.jpg

Wenn die Flussigkeit zu wenig ist, noch etwas Fond, Wein oder
Tomaten zugeben. Die Nudeln werden spater roh in den Backofen
geschoben. Daher sollte nicht zu wenig Flussigkeit enthalten
sein, damit die Nudeln gar werden.

Pasta aus 400 gr. Semola zubereiten. Wer mit der Pasta Fresca
arbeitet, findet in diesem File Rezepte. Ich bin diesmal fremd
gegangen und habe den Pastamaker benutzt. Die Ergebnisse sind
jedoch die gleichen. Die Maccheroni in Endlosschleife laufen
lassen, damit man sie spater wickeln kann.

Die Nudeln am besten mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken,
damit sie nicht austrocknen.

Bechamel: In einer Kochschussel der CC MIlch und Butter
einfullen, Temperatur auf ca. 50 Grad, damit die Butter
schmilzt. Jetzt den Ballonschneebesen einsetzen und die


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bolognesefertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

restlichen Zutaten der Bechamel zugeben. Rihren, damit das
Mehl nicht klumpt. Nun zu dem Flexielement wechseln,
Temperatur auf 120 Grad stellen und kontinuierlich ruhren
lassen, bis die Bechamel eindickt. Aroma gibt es, wenn man ein
paar frische Krauter (z.B. Salbeiblatter oder
Rosmarinsstangel) mitkochen 1lasst (und spater entfernt).

Nun ist die Vorbereitung abgeschlossen und es darf geschichtet

werden.
Zuerst etwas Bolognese und Bechamel:

Dann Nudeln in Spiralform.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bechamel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_ersteschicht.jpg

Nach den Nudeln gerne auch Mozzarella oder Parmesan und dann
wieder Bolognese, Bechamel, Nuden etc.

Ich hatte in Summe drei Schichten Nudeln.
Zum Schluss nochmal Bolognese und reichlich Bechamel und
geriebenen Parmesan.

Backofen 200 Grad 0/U, 30 Minuten. Dann noch 10 Minuten stehen
lassen zum Abkuhlen und dann hemmungslos geniessen. Guten
Appetit!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_schicht.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_bereitofen.jpg

Rahm ffol - Gemi |
Ofenfrikadelle

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Karsten Remeisch

Fur 4 Portionen:

Zutaten:

Rahmkartoffeln

» 600 g festkochende Kartoffeln (in 1lcm Wirfel)
1 Kohlrabi (in 1cm Wirfel)

1-2 Karotte(n) (in 1lcm Warfel)

200 g junge Erbsen (frisch oder TK)

2 Schalotten (in feinen Scheiben)

100 ml weiller Burgunder (alternativ Gemusebrihe und weiler
Balsamico

* 400 ml Sahne

1-2 EL Creme fraiche

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan

Muskat

1-2 Fruhlingszwiebeln

Ofenfrikadelle

* 500 g Hackfleisch nach Wahl

e 2-3 Eier

e 3 Schalotten (sehr fein gewlrfelt)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9890
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9890
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/rahmkartoffelnmitkohlrabi_till-sitter.jpg

1 Knoblauchzehe (sehr fein gewurfelt)
1 EL frisch gehackte Petersilie

2 Handvoll frisch geriebener Parmesan
150 ml Milch

Semmelbrosel

Butter

Zubereitung:
Rahmkartoffeln

Zutaten putzen.
Kartoffeln, Kohlrabi und Karotte mit dem Wufelschneider
wurfeln.

Temperatur auf 120°C einstellen und Ruhrstufe 2 (10 Sek.)
wahlen, Kochrihrelement einsetzen. Die Schalotten mit etwas
Butter anschwitzen bis sie glasig sind. Mit dem Weilwein
abloschen und etwas einkochen lassen.

Kartoffelwurfel zufigen, mit der Halfte der Sahne angielen und
die Temperatur auf 100°C reduzieren. Es sollte leicht vor sich
hin kocheln.

Nach ca. 10 Minuten, Kohlrabi, Karottenwurfel und die
restliche Sahne ebenfalls zugeben.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Erbsen zugeben und fuar 3
Minuten mitkdcheln.

Zum Schluss die Creme fraiche und den Parmesan unterheben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofenfrikadellen
Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Schalottenwurfel zusammen mit den Knoblauchwiurfeln in
etwas Butter andunsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen.



Das Hackfleisch mit Eiern, Milch, Parmesan, Petersilie und den
Schalotten griundlich von Hand vermischen (oder mit K-Haken).
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelbrosel einarbeiten und 8 Frikadellen formen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech 20 Minuten
backen.

In Schisseln servieren und mit fein geschnittener
Frihlingszwiebel garnieren.

Tipp: Suppengemuse im Wirfler

Foto und Tipp zur Verflugung gestellt von Daniela Grunbaum

FUr Suppengemuse schneidet man mit dem Wurfelaufsatz zuerst
das Wurzelgemuse.

Im Anschluss nimmt man den Gittereinsatz heraus und
verarbeitet die Lauchstange.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9352

Kichererbseneintopf

4

Rezept von Zuckerfrei 40-Tages-Challenge, leicht abgewandelt
und auf CC umgesetzt

Fir 4 Personen

Zutaten:

200 gr. getrocknete Kichererbsen oder getrocknete geschalte
Kichererbsen

1 Paprikaschote (rot oder gelb)

800 gr. Tomaten

250 gr. Blattspinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3 EL Kokosol

2 TL Kreuzkummelsamen

2 Hand voll Erdnusskerne fur den Eintopf und 1 Hand voll flr
Erdnussmus

200 ml Gemusebruhe oder Wasser mit Gemlusepaste
Salz/Pfeffer/Chillischote

2 TL Paprikapulver edelsuss

Petersilie

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9118
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopffertig.jpg

Kichererbsen ca. 12 Stunden einweichen. In Sieb geben, spilen
und in CC in Wasser aufkochen und 45-60 Min. bei kleiner Hitze
kocheln lassen (wenn man geschalte Kichererbsen verwendet
verringert sich die Kochzeit auf ca. 15 Minuten). Abtropfen
lassen und zur Seite stellen.

Erdnisse fur Erdnussmus in Gewurzmuhle zerkleinern. Je langer
man mixt, desto mehr Ol tritt aus und Mus entsteht. Fir dieses
Rezept muss es aber kein richtiges Mus werden (nur wer mochte,
mixt weiter).

Warfler anbringen und Paprikschote wirfeln, zur Seite stellen.
Dann Tomaten durchlaufen lassen und ebenfalls zur Seite
stellen (ich habs von Hand zerkleinert, das geht auch).

Spinat waschen und trocken schleudern, zur Seite stellen.
Schalotte/Knoblauch fein hacken und zur Seite stellen.

Im Topf der CC (in dem anfangs die Kichererbsen waren)
Scalotte, Knoblauch, Paprikaschote, Kreuzkimmel und
Ernusskerne zugeben. Kochruhrelement einsetzen, 140 Grad und
Timer auf 5 Minuten stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf5.jpg

Dann Tomaten und Bruhe zugeben, Timer wieder auf 5 Minuten
stellen.

Dan Erdnussmus, Kichererbsen und Spinat zugeben, nochmals 5
Minuten einstellen (Spitzschutz aufsetzen).

Mit Salz/Pfeffer/getrockneter Chilischote und Paprikapulver
abschmecken. Fertig. Zum Schluss noch die Petersilienblattchen
daruberstreuen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf2.jpg

Kohlrabieintopf mit
Fleischballchen

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Mehr Rezepte von Dagmar findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele

Zutaten:

1 Zwiebel

3 Kohlrabi

1/2 Lauch

1 Karotte

1 1 Gefllugelbrihe



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte

Salz/Pfeffer
100 ml Sahne
etwas Ghee
TK-Erbsen

4 Bratwlrstchen
Petersilie

Zubereitung:
Die Zwiebel und den Kohlrabi wurfeln (Wurfelschneider).
1 Zwiebel in Ghee andinsten (140 Grad, Kochruhrelement)

3 gewurfelte Kohlrabi und 1/2 Lauch sowie 1 Karotte 1in
Scheiben dazugeben und weiter dunsten.

Mit 1 1 Geflugelbruhe abloschen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
100 ml Sahne zufugen.

20 min. kocheln.

TK-Erbsen und Fleischballchen (4 ausgedrickte Bratwlrstchen zu
Kugeln formen) zufligen und weitere 10 min. ziehen lassen (95
Grad)

Petersilie druber — ferddddsch!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kohlrabisuppe_dagmar1.jpg

Babybrei: Karotte

Fotos und Anleitung Christina Kapunkt

Zutaten:
1 kg. Bio-Karotten

Zubereitung:

pr

<

1 kg Bio-Mohren schalen und mit Warfelaufsatz wirfeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8965
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/karottenbabybrei_christinakapunkt2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/karottenbabybrei.jpg

Dann in Dampfgareinsatz geben (ca. halber Liter Wasser in
Kessel, Dampfgareinsatz mit Karotten einsetzen,
Riuhrintervallstufe 3, 110 Grad, Timer 25 Minuten).

AnschlieBend die Karotten im Blender purieren, z.B. 1in
Eiswlirfelformen geben und einfrieren.

Tipp: Nach dem Abkuhlen und kurz vor dem Verzehr noch 1-2 TL
hochwertiges Ol je 100 gr. fertigem Brei zugeben.

Filoteigtaschchen mit

allerleil Gedons auf

Gorgonzolasauce



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/karottenbabybrei_christinakapunkt.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8824
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8824
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8824

Rezept aus Barilla/I love Pasta und inhaltlich etwas verandert
und auf CC angepasst von Gisela M.

Fur ca. 18 kleine Teigtaschen

Zutaten:

250 gr. frische Nudeln (z.B. kleine Fusilli A2 6,5 mm)
2 Zucchini

2 Karotten

100 gr. Kirschtomaten

zzgl. 36 Kirschtomaten fur die Deko

Frische Krauter nach Gusto

120 gr. Gorgonzola

200 ml Milch

Etwas Parmesankase zum Bestreuen der Taschchen

Etwas flussige Butter zum Auspinseln und Bepinseln der
Taschchen

5 Blatter Filoteig (eckig)

Olivenol

Salz/Pfeffer

Frische Krauter zur Deko

Zubereitung:
Muffinformen mit etwas flussiger Butter ausstreichen.

Filoteig in Quadrate schneiden (ca. 17x17 cm ware perfekt, sie
sollten spater in Muffinformen passen).

Nudeln mit Pasta Fresca vorbereiten. z.B die kleinen Fusilli,
Gnocchi napoletani piccoli, Conchigliette. Spaghetti oder



dinne Tagliolini passen bestimmt auch gut.

s T L

Karotten und Zucchini putzen, Karotten schalen und mit
Wirfelschneider wurfeln.

Etwas Olivendl in die CC geben, Kochrihrelement einsetzen,
Ruhrintervall 3, 120 Grad.

Gewurfelte Karotten und Zucchini und eine Hand voll frische
Krauter zugeben, 5 Minuten riuhren lassen.

Halbierte Kirschtomaten zugeben, weitere 2 Minuten ruhren
lassen.

Nudeln ca. Halfte der Zeit wie Ublich kochen (bei frischen
Nudeln ca. 30 Sekunden) und zu dem Gemuse geben und vorsichtig
vermischen. Gemise-Nudel-Mischung mit Salz/Pfeffer und ggf.
noch mehr Krauter abschmecken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120228.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120219.jpg

Tomaten fur Deko auf Backblech in einer Lage ausbreiten. Mit
Olivenol bestreichen und mit Meersalz und Pfeffer bestreuen.
Oberer Einschub, 275 Grad/Grillstrufe, ca. 6-8 Minuten bis
Haut beginnt Blasen zu werfen.

| S T

Jeweils etwas der Tomaten-Gemusemischung auf die
Filoteigquadrate legen, zu einem Blindel schnuren und in eine
Muffinform 1legen. Alle Packchen mit flussiger Butter
bestreichen und etwas geriebenen Parmesan daruber geben.

Bei 180 Grad 0/U fur ca. 5-10 Minuten in den Backofen geben,
bis sie etwas Farbe annehmen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120235.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120220.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120231.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120236.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/P1120238.jpg

Milch 1in einem kleinen Topfchen 1leicht erhitzen.
Gorgonzolasauce in kleinen Stlcken zugeben, mit Schneebesen
standig ruhren und Kase schmelzen lassen (Temperatur nicht zu
hoch). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten: Eine dunne Schicht Gorgonzolasauce auf den
Teller geben, frisch gemahlenen Pfeffer/Meersalz daruber. Ein
Teigtaschchen 1in der Mitte anrichten (ggf. noch mit
Schnittlauch eine Schleife binden), zwei gegrillte Tomaten an
die Seite legen sowie ggf. ein paar frische Krauter. Guten
Appetit!

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


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

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
Teig verruhren.

1h gehen lassen.

Fullung

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

Butter in CC geben, 35 Grad, Flexielement und ruhren, damit
Butter weich wird ( nicht flissig) 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 Teigstlucke mit der Butter-Zuckermischung
bestreichen und danach die Apfel-Walnussmischung drauf
verteilen.

Den Teig jeweils in 5-6 gleichmaBige 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 flissig 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 Olivendl

3 Knoblauchzehen

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

1 Hand voll schwarze, entsteinte, Oliven


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

1-2 Hand voll Basilikumblatter
2 EL frischer Schnittlauch

1/2 Salatgurke

Dressing:

4 EL weiler Balsamicoessig

7 EL Olivenodl

Salz/Pfeffer

ggf. einen Schluck Kirbiskernol

Zubereitung:
Nudeln mit Pastafresca vorbereiten.

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.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie4.jpg

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

Alles zusammenriuhren und bei Bedarf mit Salz/Pfeffer
abschmecken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie1.jpg
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