Letscho alla Giselle

Fotos Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Zwiebeln

1000 gr. Paprika in verschiedenen Farben

1000 gr. Zucchini

1 Dose Tomaten mit Stucken oder frische Tomaten

Peperoni nach Belieben

etwas Tomatenketchup

Salz/Pfeffer/Paprikapulver (Achtung, wer Peperoni zugegeben
hat, kann sich den Pfeffer und die Paprika ggf. sparen)
Krauter, was vorhanden ist

ggf. ein Klecks Sahne

Etwas 01

Zubereitung:
Zwiebeln/Zucchini/Paprika/Peperoni mit dem Wuarfleraufsatz
wurfeln.

Etwas Ol in CC geben, Kochriihrelement einsetzen, 140 Grad,
Riohrintervall 1 und Zwiebeln zugeben und glasig andinsten.

Paprika/Peperoni/Zucchini/Tomaten/Ketchup zugeben, ca. 100
Grad, 20 Minuten.

Nach Bedarf etwas Sahne und Gewurze/Krauter zugeben. Fertig.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5675

Tipp: Zwiebel schneiden mit
Wirfelschneider

Tipp von Ingrid Schmunk/FB-Gruppe Backen und Kochen mit
Kenwood:

Zwiebel wurfel ich gerne in grolBeren Mengen auf Vorrat mit dem
Wirfelschneider. Die Gefriertute stelle ich in eine Schussel
und ziehe den Rand der Tute uber den Auswurf des Wirflers.
Danach friere ich die Zwiebeln ein und habe eine Menge Arbeit
z.B. fur Zwiebelgulasch gespart.

Mit Suppengrun mache ich das genauso und verarbeite immer 3-4
Bund auf einmal. Auch Petersilie geht gut durch den Wurfler.
So hat man immer frisches Suppengrin im Haus.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/letscho2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5434

Apfel -Gewurz-Kuchen

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Marianne Portmann
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten/Backzeit: 60 Minuten

Zutaten:

200 g. Vollkornmehl

100 g Zucker

1 EL Natron

1 EL Zimt

1 ausgekratzte Vanilleschote
1 EL geriebenen Ingwer

1 Prise Salz

250 gr. Apfel, geschalt und gewirfelt
50 g Rosinen

50 ml Milch

50 ml neutrales 01

Streusel:

150 g Apfel, geschalt und gewiirfelt
2 EL Butter

2 EL Zucker

2 EL Rosinen

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Kuchen in eine Ruhrschussel geben und gut
vermengen. Dann in eine Springform geben (Knethaken)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5228
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/gewürzapfelkuchen1.jpg

Fur die Streusel, alle Zutaten gut vermengen (K-Haken) und
gleichzeitig auf den Teig verteilen, danach im Backofen bei
180 Grad ca. 60 Minuten backen.

Ich habe nur fur das vermengen der jeweiligen Zutaten den
Knethaken verwendet. Da ich keinen Wirfler besitze habe ich
die Apfel von Hand gewiirfelt aber das war ja nicht viel.

Ich winsche Euch viel Spass beim Backen.
Am Samstag habe ich Ihn gebacken und heute war er immer noch
sehr fein.

Foto: Marianne Portmann

Kohlrabirahmgemiise


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/gewuerzapfelkuchen1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/gewuerzapfelkuchen1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5153

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfugung gestellt von
Carmen Muller

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeiBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochriuhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewtrfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugieRen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse biRfest.

Zum Schlulf mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtschaumfertigcarmen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtetcceventcarmen.jpg

abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Das komplette Menu findet ihr hier: Spinatsouffle and more

Spinatsouffle auf Rahmgemiise
mit Rote-Beete-Schaum und

Wachtel-Spiegelei

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verflgung gestellt von
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:
Die ganzen Eier und die Gewlurze 10 Min., Bei Max.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtschaumfertigcarmen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtetcceventcarmen.jpg

Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dinnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Rahmgemiise:

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeiBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewlrfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugiefen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse biRfest.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schaumcceventcarmen.jpg

Zum Schlulf mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

250 g Milch

4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweil

400 gr. Spinat

Butter zum Ausbuttern

5 Eigelb

Zubereitung:

Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen

mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wirzen und abkihlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Broseln zerhacken.

5 Eiweille zu steifem Eischnee mit dem Ballonbesen, max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat moglichst fein plriert (Multi, Messer)
Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrosel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in die Masse ruhren ( Flexi, Geschwindigkeit 3-4),
Spritzschutz nicht vergessen!

Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.

Zum SchluB den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand



unterziehen.

In die Formchen fullen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.

Viel Spal beim Anschauen und Nachkochen! Es hat super
geschmeckt.

P.S. Das rote Herz 1ist aus einer dunnen Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle Kochevents der Kochschule Ruhrgebiet sind hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page id=9



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatsoufleecceventcarmen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/rotebeeteccevent1.jpg

Gemusepaella -vegan-

Foto von Gisela Martin

Zutaten (3-4 Personen):

1 EL 01

200 gr. Reis (moglichst Paellareis, z.B. Bomba)
1 Dose Tomaten mit Stuckchen

1 rote Paprika

1 Zucchini

500 ml Wasser

1 Dose Erbsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Paprikapulver

Petersilie frisch (alternativ getrocknet)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Paprika/Zucchini/Zwiebel wirfeln (Wurfelschneider). Knoblauch
klein schneiden.

In CC, Kochriihrelement, 140 Grad, 0l erhitzen. Rihrintervall
2. Gewurfeltes Gemlse zugeben und andunsten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5070
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/gemuesepaellagisela.jpg

Reis/Paprikapulver ebenso zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Wasser und stuckigen Tomaten abloschen. Ebenso Erbsen zugeben.
Riuhrelement entfernen. Temperatur herabsenken auf 100 Grad,
Spritzschutz aufstellen, Timer auf 23 Minuten stellen.

Jetzt hat man Zeit sich die kommenden 23 Minuten um die
schoneren Dinge des Lebens zu kummern bzw. den Tisch zu decken
und die Kuche wieder in Ordnung zu bringen.

Probieren, ob der Reis fertig ist (sonst noch 1 oder 2 Minuten
nachsitzen lassen), mit Salz/Pfeffer und Petersilie wilrzen und
kraftig Zitronensaft darubertraufeln.

Guten Appetit!

Ratz-fatz-Gemiise alla Doris

Fotos und Rezept von Doris Ostermann

Zutaten:
Gemuse nach Belieben, siehe Foto
Suppenwlrze

Zubereitung:

Tomaten(etwas hartere)-Paprika-Zucchini-Karotten im Wurfler
wirfeln

(Mengen wie und was man selber gerne mag ©).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5057
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdorisfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemuesedoris.jpg

Wichtig ist dass man die Karotten zum Schluss wilrfelt, dadurch
ist das Gitter schon vorgereinigt!

T

Das ganze bei 140 Grad mit Kochruhrelement ca 5min. kocheln
lassen.. Suppenwurze dazu geben und dann noch ca 15 min. auf
100 Grad fertiggaren. FliUssigkeit muss keine mehr extra
dazugegeben werden!

Guten Appetit ©



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris_3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgembesser7.jpg

Wurstsalat Fleischsalat

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:

1000g Extrawurst

900 g Gouda

2 Glaser Essiggurken

2 Spitzpaprika rot

Ol Essig u Gewiirze nach Belieben

Zubereitung:



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatfertigdorisosterm.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginnzusammenstellungdorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginn1doris.jpg

Wiurfeleinsatz montieren.

Erst Wurst, Kase und Paprika wurfeln, dann die Gurken (die
Gurken reinigen das Wurfelgitter schon etwas vor).

Mit 01, Essig und Gewiirzen nach Belieben wiirzen. Fertig.

Rohkostlicher Curry Couscous
aus Blumenkohl



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginndorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatkäsewürfelndorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatvorletztesdorisostermann.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4399
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4399
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Blumenkohlcouscous.jpg

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen(]

Zutaten:

Kopf Blumenkohl
Paprikaschoten

Zucchino

Chilischote

kleines Bund Koriander und Petersilie
EL Olivenodl

TL Kumin

EL Currypulver

TL Kurkuma

bis 1 TL Meersalz

1-2 Knoblauchzehen gehackt

I N e © 2 B e RN i I O B

N

Zubereitung:

Blumenkohl (roh) im Multi mit dem Messer ganz klein
schreddern.

Die Zucchino und Paprika sowie die Tomate wurfeln und mit dem
Blumenkohl vermischen. Knoblauch gehackt und Gewiirze sowie 01
dazu und umrihren.

Durchziehen lassen und geniessen. Geht schnell macht satt und
hat fast keine Kohlenhydrate.

Und schmeckt fast garnicht wie Blumenkohl, wenn man es weiss
dann ist da ein ganz leichter Anflug aber durch die Gewlirze
sehr angenehm im Geschmack.

Kiirbisragout


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4380

N N

Rezept und Foto von Dagmar Moller
zu finden bei Topfle und Deckele

Zutaten:

1 Kurbis

8 Silberzwiebeln

1 Knoblauchzehe

etwas Schmalz

1 Pastinake

4 kleinere Karotten

1/2 Stange Lauch

1 Msp. Kiurbisgewirz

1 Msp. Ras el-Hanout

Salz

Pfeffer

etwas Piment d’Espelette
Gemusepulver (selbst getrocknet)
1,5 1 Wasser (je nach Gemlusemenge)

z. Anrichten:
etwas Kurbiskernol
Petersilie gehackt

Fenchelpollen (kann — muss aber nicht)

Zubereitung:

Schmalz in den

Alles aulBer Silberzwiebeln klein schneiden.
Kessel geben, Koch-Ruhrelement einsetzen, auf 140 Grad heizen
und Zwiebelchen und Knoblauch andinsten.

(Intervall 3)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/kürbisragout.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Gemuse zufugen und weitere 5 Minuten mit andinsten, Gewlrze
zugeben. Gemusebriuhe in Wasser auflosen und angielien.
Temperatur auf 100 Grad reduzieren und 20 min. weiter kocheln.
Wer es flussiger mag, kann nochmals Flussigkeit zugielen.

Ragout nochmals abschmecken und mit Petersilie, Kernol und
ggf. Fenchelpollen anrichten.

Dazu Ciabatta-Brotchen



