Marillenchiliup GrillsoRe
Grillsauce

Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter
Diese SoRe ist der der Megaburner!

Zutaten:
500g Marillen (auf Deutsch: Aprikosen)

1 gelbe Paprika

3 Tomaten

1 Zwiebel

2 Habaneros (Chili frisch)
1 EL Senf

1 EL Tomatenmark

1 Limette

3 EL brauner Zucker

200 g 2:1 Zucker

Knoblauch 3-4 Zehen

3 — 4 EL Hesperidenessig (alternativ ggf. Essigessenz)
1 TL Meersalz , Pfeffer, 2 TL Paprikapulver edelslss

Zubereitung:
Marillen, Paprika, Habaneros, Knoblauch und Zwiebel klein
schneiden (z.B. Wurfler). Tomaten wilrfelig schneiden.
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Flexielement einsetzen. Den Zwiebel in etwas 01 glasig
anschwitzen Stufe 1 bei 140 Grad eingestellt , braunen Zucker
dazugeben und karamellisieren lassen (wer die Gourmet hat,
kann von der Temperatur etwas hoher gehen), ca 5 Minuten, ich
hab das nach Gefuhl gemacht

Danach die restlichen Zutaten dazugeben und gut durchmischen.
Diese Masse mit Essig und Limettensaft aufgieBen, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und leicht ca. 20 min
weiterkocheln lassen, Stufe 1 bei 110 Grad Immer wieder gut
umruhren, Danach mit einem Pdrierstab durchmixen, bis die
Frichte und das Gemuse bei 120 Grad Stufe 1 Den 2:1 Zucker
hinzufugen. 3 Minuten kochen lassen und heiR abfullen.

Anmerkung: Beachte, dass sich das volle Aroma der Zutaten erst
nach 1-2 Wochen vollstandig entwickelt hat. Kuhl und dunkel
lagern

Tipp: Diese Sauce passt besonders gut zu Steak, Huhnchen und
Meeresfrichten.
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Im Origianalrezept steht 3:1 Zucker aber ich wollte es
cremiger haben und nicht so flussig.

Arancini — Original

italienisches Rezept fiir

frittierte Reisballchen mit
Hackfleischfiullung

Rezept von Kenwoodcookingclub.it und von Vanessa Santagapita
ins Deutsche ubersetzt.

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochrihrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
Passiergerat, Wuarfler, feine Reibe fur Parmesan, Multi

Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

Ragu (Bolognese):

100g Pancetta

200 g Gemuse: kleingewurfelte Karotten, Zwiebeln und Sellerie
200g Rindsfaschiertes (Hack)

200 g Schweinsfaschiertes (Hack),

400 g Pelati (geschalte Tomaten) aus der Dose (oder selber
passiert)

100 g Tomatenmark

20 g Butter

30 g Olivendl

200 g Rotwein
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500g Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)
2 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

Salz und Pfeffer

Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewlurfelte Pancetta

1 mittelgrolBe, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragd,

100g 00 Mehl (405er in Deutschland)
3 grolle Eier
2 1L Olivenol zum frittieren

Zubereitung:

Das Gemuse bei 98°, Geschwindigkeit 1, kochen. Pancetta,
Butter und Gemuse in den Topfgeben und fir 4 min. kochen-
evtl. einen Loffel Wasser zugeben.

Das Fleisch anbraten und dann zum Gemise geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein ablodschen.

Weitere Zutaten : Gewurze und Mehl einrieseln lassen, nach 1
Min. die Pelati, das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Bei 100 Grad — Ruhrintervallgeschwindigkeit 3 ruhren



lassen. Die Halfte der Suppe zugeben, Lorbeer und Gewlrznelken
dazugeben.

60 Min mit Hitzeschutz kocheln lassen.

Inzwischen das Risotto kochen. (Mit Flexi, 98 Grad,
Geschwindigkeit 1: Zwiebel und Pancetta anbraten, zuerst Reis,
dann Suppe zugeben und 13 Min. Geschw. 3 Kochmodus) kocheln
lassen.

Arancini formen:

Mit 80g Reis Kugel formen,etwas platten, in die Mitte ein
Stick Kase und ein TL Ragu geben, Kugel gut schlieBen, fest
dricken und zu einer Birne formen.

Frittieren:

Kugeln mit Mehl, Eier und Brésel panieren.0l auf
176°erhitzenund die Arancini einzeln frittieren, bis sie
goldgelb sind.Auf Kiuchenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.

Apfelkuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7941

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

Teig:

400 g Mehl, glatt
200 g Zucker

1 Vanillezucker
200 g Butter

2 Eier

Fullung:

1 kg Apfel

Zitronensaft

4 EL Weisswein

1 EL Zucker

1/2 Pk Vanillepuddingpulver
1 EL Butter

Zubereitung:

Fir die Fullung die Apfel schédlen (Tipp Ingrid Schmunk: geht
auch ohne Schalen) in kleine Wurferl schneiden (ware auch mit

mit Wiarfelschneider modglich) und mit dem Zitronensaft
betraufeln.

Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Apfel dazugeben.
Mit dem Wein oder Apfelsaft uUbergiessen und unter standigem
Ruhren 3-4 Minuten dinsten lassen. Etwas Uberkidhlen lassen
(wer mag macht das im Kessel der Kenwood zusammen mit
Kochrihrelement und Temperatur ca. 115 Grad, Rihrintervall 3,
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Zeiteinstellung 4 Minuten).

Den Pudding =zu den Apfeln geben und verrihren. Das ganze
uberkuhlen lassen.

Die Zutaten fur den Teig zu einem Streuselteig kneten (K-
Haken)

Fir die Streusel halben Teig zuruck behalten.

Nun den Teig in eine gefettete und gebrdselte Springform
driacken. Auch einen Rand aus dem Teig formen. Die
Apfelmasse einfullen.

Die Streusel oben auf die Apfelmasse drauf geben und verteilen
ich hab sie vom Teig abgezupft wie beim Zupfkuchen und auf der
Fallung verteilt.
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Bei 170 Grad Heissluft 60 Minuten backen.

Giraffencreme

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira Preil

Zutaten:

1 groBe Dose Pfirsiche
250 g Mascarpone

500 g Quark

8 EBL Pfirsichsaft

80 g Zucker
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1 Becher geschlagene Sahne
1 Packchen Schokoladencookies

Zubereitung:

Pfirsiche im Wurfler wurfeln.

Mascarpone, Quark, Pfirsichsaft, Zucker mit dem
Ballonschneebesen gut verruhren und 1 Becher geschlagene Sahne
untermischen.

Abwechselnd Pfirsiche,Creme und Cookies im glas oder in einer
groBen Schissel Schichten. Mit den Cookies abschlieRen.
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Chilli sin carne

Rezept zur Verfugung gestellt von Benjamin Wagner

Zutaten:

1 groBe Gemisezwiebel

2 Packungen vegetarisches Hackfleisch “My best Veggie” von
Lidl

Dosen gestlickelte Tomaten

Dosen Kidneybohnen

Packungen passierte Tomaten

Bruhwirfel vegetarisch

Kartoffeln, festkochend

Butternut-Kurbis
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1 Dose Mais

Olivenol

Salz, Pfeffer, Paprikapulver suB
3 Knoblauchzehen

Chillipulver

Majoran

Zubereitung:
Das Kochriuhrelement einsetzen, und den Hitzeschutz sowie den
Spritzschutz montieren

In der Ruhrschissel etwa 2 EL Olivenol bei 120 Grad erhitzen

Die Zwiebel klein schneiden, und im heiBen 01 bei
Intervallstufe 3 diunsten

Wenn die Zwiebel anfangt, Farbe zu bekommen, das vegetarische
Hackfleisch hinzugeben, und weitere 3 Minuten bei 140 Grad
scharf anbraten

Die Kartoffeln sowie den Kirbis schalen, und in kleine Wiurfel
schneiden (z.B. Wurfelschneider).

Zusammen mit den Tomatendosen, den passierten Tomaten, den
Mais und den Kidneybohnen hinzufugen, und bei Intervallstufe 2
und 95 Grad etwa 10 Minuten kocheln lassen

In einer Tasse etwa 100 ml Wasser erhitzen, und den Bruhwirfel
auflosen. Die Bruhe in den Topf hinzuflgen

Den Knoblauch fein schneiden, und ebenfalls hinzufugen.
Das gesamte Chilli bei 95 Grad etwa 2 Stunde kochen lassen.

AnschlieBend etwa 2 EL Chillipulver, 1 TL Salz, 2 TL
Paprikapulver, 1 TL Pfeffer hinzuflgen

Nochmals nach eigenem Geschmack abschmecken und am besten uber
Nacht ziehen lassen.

Dazu reichen wir immer WeiBbrot, und fur die Kinder Creme-



Fraiche, wenn es zu scharf 1ist.

Kirbisragout aus dem
Kochtraining Osterreich

Foto: Kurbisravioli mit Kirbisragout als Sauce von Claudia
Kraft
nachgekocht von Claudia Kraft

Zutaten fiur 4 Personen:
500g Kurbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/41 GemlUsesuppe/Gemiusebriuhe
1/41 Sahne

Salz

Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Apfelessig

evtl. etwas Mehl zum Binden

Zubereitung:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiellen und einkochen.

Die Kurbiswurfel in die Flussigkeit geben und solange dunsten,
bis sie bissfest sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Quitten-Ingwer-Schoko-Kompott

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Barbara Kind

Zutaten:

3-4 Quitten

Orangen-Zesten und Saft

etwas Wasser

gemahlene Vanille

frischen Ingwer in kleine Stucke
Zimtstange

Sternanis

mit Kokosblutenzucker, Stevia nach Gusto abschmecken
Schuss Orangenlikor

gehackte Mandeln

in Rum getrankte Rosinen
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Zubereitung:
Quitten ungeschalt in den Wurfler geben.

Fur das Quittenkompott Orangensaft und Wasser in einen breiten
Topf geben. Die Quitten dazugeben. Soviel Flussigkeit zufugen,
dass die Quitten fast bedeckt sind. Wer will kann auch noch
ein zwei Apfel mit beigeben.

Alles zusammen auf 100° erhitzen. Dann bei kleiner Hitze mit
Kochriuhrelement etwa 45 Minuten sanft weich garen. Nach 30
Minuten eine Garprobe machen: Die Fruchte sollen weich sein,
fast zerfallen. Die Frichte ganz lassen oder mit der Gabel
etwas zerdrucken. Den Kompott abkihlen lassen, dabei geliert
er noch etwas nach.

Anmerkung:
Der Kompott war etwas zu flussig — so habe ich mich an die

,Birne-Helene” erinnert und dem Kompott bittere Kuvertiure in
Stucken dazugegeben.

Vor dem Servieren mit gehackten Mandeln bestreuen.
Schmeckt auch lecker zum Milchreis.

Der Kompott ist im Kihlschrank 1 Woche haltbar, lasst sich
aber auch gut einfrieren oder einmachen.

Kiirbis-Brownies
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Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Frisch aus dem Ofen u natiirlich noch warm verkostet = []
FuUr ca 24 Brownies:

Zutaten:

100 g Kurbiswirfel (kleine Wurfel, z.B. Muskat, von Hand
gewlurfelt oder mit Wiarfelschneider) — bei mir waren es ca 200
gr.

220 g Kuvertlire (oder Bitterschokolade)

170 g Butter

200 g Zucker (ich habe nur 150 gr.und braunen Zucker genommen)
4 Eier

100 g Haselnusse (gehackt)

125 g Mehl

1 Msp. Backpulver

Butter (zum Anschwitzen)

Staubzucker (zum Bestreuen)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

FiUr die Kirbis-Brownies den Kirbis am besten mit dem Wurfler

wirfen. Dann 100g in etwas Butter anschwitzen, mit ca 100 ml
Wasser abloschen und so lange kocheln lassen, bis der Kurbis
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weich ist. AbgieRen und den Kurbis fein plurieren. Ich habe es
in einer kleinen Pfanne gemacht, da es echt nicht viel ist.
Flissigkeit blieb keine uber. Habe den gekochten Kurbis in die
Gewlrzmuhle mit einem kleinen Schuss Milch gegeben um es zu
purieren.

Schokolade und Butter in kleine Stucke schneiden, zusammen in
einem Topf bei sehr geringer Hitze schmelzen. — mache ich auch
lieber uUber einem Topf am Herd da ich die CC in der
Zwischenzeit die Eiermasse schlagen lasse.

Eier und Zucker (habe braunen Zucker genommen) mit Ballonbesen
ca 10 min schaumig schlagen, danach langsam die Schokolade-
Butter-Masse und das Kurbisplree einruhren. Hier habe ich
gleich den Ballonbesen eingesetzt lassen und auf min. geruhrt.
Zum Schluss Haselnusse*, Mehl und Backpulver unterheben. (habe
ich eigentlich nicht gemacht)

Ein Backblech mit Bachpapier auslegen. In meinem Fall eine
etwas kleinere Wanne als ein Blech genommen und auch noch
abgeteilt. Die Masse daraufleeren und mit einer Teigkarte
glattstreichen. 100g Kurbis waren mir zuwenig und deshalb habe
ich ca 100 leicht angeschwitzte Kirbiswirfel oben auf verteilt
und mit der Teigkarte etwas in den Teig gedruckt. Da nicht
alle Nusse* bei uns so mogen habe ich weniger als die Halfte
in den Teig gegeben und dafiur dann auf die Halfte diese oben
auf. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C 20-25 Minuten backen.

Die Kiurbis-Brownies etwas auskuhlen lassen und in kleine
Wurfel schneiden, mit Staubzucker bestreuen und sofort
servieren.
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Wer noch zu wenig Kalorien hat, kann Vanille Eis dazu
servieren.
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Tipp: Nehmt wirklich Kuvertire oder Bitterschokolade. Das
macht bei Brownies echt einen Unterschied!!

Filoteigsackchen mit
dreierlei Kase und Apfel

Rezept von Baloo, Koch von Hotel “The Sands”, Mauritius und
von Gisela M. ins Deutsche Ubertragen und leicht angepasst

Als Vorspeise 1 Sackchen pro Person, als Hauptgericht die
Mengen deutlich anpassen.

Fir 4 Personen

Zutaten:
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1 groBes quadratisches Filoteigblatt

25 gr. Schweizer Kase, z. B. Appenzeller

25 gr. Cheddar Kase

25 gr. Kuhmilchkase, z.B. irgendein Hartkase wie Parmesan
10 gr. Butter

2 Apfel

10 gr. Zucker + etwas Zucker/Butter fur das Karamell

20 cl Apfelessig

Salz zum Abschmecken

Zubereitung:

Anmerkung: Bitte nicht die Mengenangaben allzu ernst nehmen.
Das ist ein Rezept, dass aus der Gastronomie “klein” gerechnet
wurde. Am besten macht man gleich drei oder vierfache Menge.

Kase reiben (z.B. Multi mit Scheibe)

Apfel schédlen, entkernen und wiirfeln (mit Wirfelschneider).

Filoteig in 4 Quadrate schneiden, geriebenen Kase in die Mitte
geben und von Hand kleine Beutelchen formen.
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Mit etwas Butter bestreichen und ca. 15-20 Min. in den Ofen
(ich hatte Heissluft/160 Grad und nach 10 Minuten waren sie
schon goldbraun).

Etwas Butter schmelzen, Apfelwlrfel zugeben und leicht Zucker
daruberstreuen und kochen (habe ich herkommlich im Topf
gemacht). Mit etwas Apfelessig abloschen.

In
einem kleinen ToOpfchen eine Schicht Zucker einfullen und
langsam schmelzen lassen. Sobald Zucker geschmolzen ist etwas
Butter und Apfelessig mit Ruhrbesen einridhren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100003.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100006.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100008.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100010.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100011.jpg

Die fertigen Beutelchen zuerst pur mit Apfelessig bepinseln
und dann noch mit dem Karamell.

Die gefullten Teigbeutel auf den Apfelwirfelchen anrichten in
Kombination mit Salat.

Couscoussalat Couscous Salat
— Variationen

Fotos Gisela M.
1. Rezept von Rezeptewelt und von Gisela M auf CC umgewandelt

Zutaten:

250 gr. Couscous

500 ml Gemusebrihe (ich hatte selbstgemachten
Suppengrundstock)

Fur den Wiurfler:

1 Salatgurke geschalt
500 gr. Tomaten

200 gr. Feta
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150 gr. Datteln entkernt (lt. Originalrezept, habe ich
weggelassen)

Zutaten kénnen variert werden, Paprika, Karotten, Avocado,
Erdbeeren.. Einfach nehmen was zuhause 1ist und Lust und Laune
macht....

Fir die Gewlrzmuhle:

Knoblauchzehen

Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
Bund Petersilie

EL Olivenol

1 ausgepresste Zitrone

0,5 TL Pfeffer

1 TL Salz

SO R = N

Zubereitung:
Gemusebruhe zum Kochen bringen und in groBer Schiussel
ubergiessen, abkiuhlen lassen.

Wirflerzutaten direkt in die Schussel zu dem Couscous wirfeln.
Die Tomaten werden stuckig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schussel.

Feta kam im Wurfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, wurfelt den Feta von Hand.

Gewurzmuhlenzutaten in Gewlrzmuhle geben und mixen. Ebenfalls
in Schussel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umruhren, fertig.

Resteverwertung:
Sollte etwas ubrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestarke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.



2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert

Foto Kathrin Ebert

Zutaten:

4509 Wasser

1-2 TL Gewiurzpaste, alternativ Gemisebrihe
1 TL Salz

300g Couscous
Karotten

Paprika

getrocknete Tomaten
Gurke

Radieschen

Minze

Petersilie
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Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemusepaste und Salz in die Kochschussel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.

:‘-l.

300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewlrfelten Gemise
und Krauter im Multi zerkleinern, kann ruhig stickig sein.

Das zerkleinerte Gemuse zu dem bereits gequollenen Couscous
zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.
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Wer mochte kann diesen Salat gerne abwandeln mit Cherry-
Tomaten, Mais, Feta oder auch zum Anfang in der Brilhe
Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angeruhrt,

weil ich dachte es ware langweilig = [



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/couscous_kathrinebert1.jpg

