
Orangeat Bioorangeat

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Rosemarie Schmidgen

Zutaten:
4 Bioorangen (bzw. 350 Gramm Schale)
350 gr. Zucker
100ml Wasser

Zubereitung:
4 Bioorangen schälen, kam auf 350 Gramm Schale.

Die Schalen klein schneiden (von Hand, ggf. funktioniert es
auch im Multizerkleinerer. Anmerkung Gisela M: Ich werde es
das nächste Mal mit Würfelschneider versuchen und falls nötig
mit Wiegemesser nachbearbeiten. Mit Aligator oder Nicer Dicer
funktioniert es auch perfekt ohne großen Aufwand).

Schalen zweimal in Wasser für jeweils 3 Minuten aufkochen.
Zwischendurch das Wasser wechseln.

Anschl. die Schalen abtropfen lassen, wiegen und wieder mit
der gleichen Menge Zucker und 100ml Wasser kurz im Kessel
(Kochrührelement, Rührintervall 3) aufkochen und dann ca. 1
Stunde bei kleiner Hitze köcheln lassen.

Die Schalen wieder gut abtropfen lassen. Die Flüssigkeit habe
ich aufgefangen, kann man weiternutzen Z.B. für Panna cotta.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech bei 60 Grad Umluft
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im Backofen 2 Stunden trocknen lassen.

Nachfrage:
Wie wurde die Orangen geschält, dass die dicke Orangenhaut weg
ist ohne das Weiße?

Antwort: Das Weiße habe ich dran gelassen, normalerweise wird
das Orangeat mit Bitterorangen gemacht. Aber der Geschmack von
meinem Orangeat ist hervorragend und intensiv lecker.
 

Fotodoku über Herstellung (Fotos Gisela M.):
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Rosenkohl-Orangen-Salat

 
Foto von Gisela Martin

Rezept stammt von  eatsmarter  und wurde in Teilen abgewandelt
und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:
500 gr. Rosenkohl
1 Zwiebel
1 EL Nelke
500 ml Wasser mit Suppengrundstock oder Brühe oder Fond
2-3 Orangen
4 EL Traubenkernöl
4 EL Apfelessig
etwas Honig nach Geschmack
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Rosenkohl waschen, putzen, kreuzförmig einschneiden.

Zwiebel halbieren und mit ein paar Nelken bespicken.

Wasser mit Suppengrundstock und Zwiebel zum Kochen bringen,
Rosenkohl in Dämpfeinsatz geben und bei 110 Grad 14 Minuten
dämpfen (Alternativ: Im Originalrezept wird der Rosenkohl in
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Brühe mit der Zwiebel gekocht. Ich finde gedämpft schmeckt der
Rosenkohl  etwas  besser,  ich  habe  beide  Varianten  schon
ausprobiert,  aber  einen  großen  Unterschied   nicht
festgestellt).

Schale der Orangen mit scharfem Messer abschneiden. Entweder
Orangen dann durch den Würfler jagen und zusammen mit Saft in
Schüssel laufen lassen. Saft dann in Gewürzmühle umfüllen.
Oder von Hand würfeln und Orangensaft in Schüssel geben.

 In
Gewürzmühle O-Saft, Öl, Essig, Salz/Pfeffer und Honig mischen.

Rosenkohl,  Orangenstücke,  falls  gewünscht  kleingeschnittene
Zwiebel und Dressing mischen. Falls der Hunger nicht so groß
ist,  sollte  man  den  Salat  eine  halbe  Stunde  durchziehen
lassen, dann schmeckt er noch besser.

Süsskartoffelsuppe  mit
Koriandercreme  und  Chorizo-
Chips
Rezept von Stefan Homberg
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Zutaten:
800 gr. Süßkartoffeln
3 Karotten
0,5 Stück Lauch
1 Knoblauchzehe
1 Schalotte
1 EL Thai-Curry-Paste gelb
1 EL Olivenöl
ca. 1 L Gemüsefond
0,25 L Kokosmilch
1 Limette
5 EL frischer, gehackter Koriander
200 ml Sahne
50 gr. gehackte Walnüsse
24 Chorizo-Chips (aus Chorizo, siehe unten)
Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:
Multi  mit  grober  Schneidscheibe  aufsetzen,  Geschwindigkeit
max. Chorizo von der Haut befreien und mit Multi in Scheiben
schneiden. Dann in Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze kross
auslassen.

Würfelschneider aufsetzen, geschälte Karotten, Süßkartoffeln
und Lauch würfeln/zerkleinern.

Kochrührelement  einsetzen.  Olivenöl  eingeben,  120  Grad,
Rührintervall 3. Dann Schalotten, Knoblauch und Chili-Paste
einfüllen und 2 Minuten dünsten. Gewürfelte Zutaten zugeben
und weitere 2 Min laufen lassen.

Mit Gemüsefond auffüllen, bis Gemüse bedeckt ist, eine Prise
Salz hinzugeben und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel
köcheln lassen, bis Gemüse weich ist.

Kokosmilch  zugeben und mit Blender fein pürieren.

Mit Salz/Pfeffer/Limette abschecken.



Multi  mit  Messer  aufsetzen,  gehackten  Koriander  und  Sahne
einfüllen und alles mit Geschwindigkeit 5 mixen, bis Masse
cremig wird.

Die Suppe in die Teller füllen und mit je 3 Chorizo-Chips,
etwas gehackten Walnüssen und einem EL Koriandercreme garniert
servieren.

Mexikanischer
Tortillachipsauflauf

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:
Öl zum Anbraten
3 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
6 reife Tomaten
2 grüne Paprikaschoten (wer mehr mag, nimmt mehr)
2 EL Rotweinessig
2 TL Zucker
2 oder 3 kleine Chilischoten, getrocknet
1 Dose Mais
Tortillachips nach Belieben
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Gouda nach Belieben
100 gr. saure Sahne

Zubereitung:

Zwiebeln  durch den Würfler laufen lassen, zur Seite stellen.
Knoblauchzehen kleinschneiden

Tomaten  und  Paprikaschoten  waschen  und  ebenfalls  mit  dem
Würfler würfeln.

In Cooking-Chef-Schüssel Öl erhitzen, 140 Grad, Intervallstufe
2, dann Zwiebel-Knoblauchgemisch anschwitzen, ca 3 Minuten

Paprika/Tomatenschotengemisch  (ohne  Flüssigkeit),  Essig,
Zucker, zerbröselte Chillischote  zugeben, Temperatur etwas
zurückdrehen, ich hatte 120 Grad, ca. 7 Minuten offen kochen
bzw. solange bis Flüssigkeit verdampft ist, Mais zugeben und
nochmals 3 Minuten kochen.

In Auflaufform Sauce, Tortillachips und Käse in Lagen stapeln,
mit Käse abschließen. Mit saurer Sahne bestreichen, 15 Min. im
Backofen bei 160 Grad Heißluft backen.

Dazu passt Salat.

Curry  mit  Süsskartoffel  und
Aubergine
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Rezept und Foto von Gisela Martin

Wie  man  auf  dem  Foto  sieht:  Man  kann  alles  von  Hand
schnippeln. Mit dem Würfelschneider spart man aber richtig
Zeit!

Zutaten:
Öl zum Anbraten
1 Zwiebel
2 EL rote Currypaste
1 Süsskartoffel
375 ml Kokosmilch
250 ml Wasser
1 Aubergine
5 Limettenblätter
etwas Fischsauce
Saft von einer Limette
2 TL brauner Zucker
etwas Koriander und ggf. auch frische Korianderblätter

Zubereitung:
Zwiebel mit Würfelschneider würfeln und zur Seite legen

Aubergine waschen und würfeln und zur Seite legen. Ebenso
Süsskartoffel schälen und würfeln.

Kochrührelement  einsetzen,  Rührintervallstufe  3,  Temperatur
einstellen.  Öl  in  Cooking  Chef  erhitzen,  Zwiebeln  und
Currypaste  anschwitzen.

Kokosmilch  und  Wasser  in  die  Schüssel  zugeben,  Temperatur
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etwas  über  100  Grad.  Nach  dem  Aufkochen  wieder  etwas
zurückstellen  und  ca.  5  Min.  garen.

Süsskartoffel zugeben und nochmals 7 Minuten kochen.

Aubergine und Limettenblätter zugeben und nochmals 10 Minuten
kochen

MIt  Fischsauce,  Limettensaft,  braunem  Zucker  und  Koriander
würzen.

Falls vorhanden mit frischen Korianderblättern dekorieren.

Dazu gab es bei uns Basmatireis.

Bratapfelmarmelade  –
Variationen

Foto und Rezept von Julia Kitzsteiner/kochlie.be/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Julia Kitzsteiner/kochlie.be;

Zutaten (für 5 kleine Gläser):
10 kleine oder 7 mittlere Äpfel (geschälte Apfelmasse sollten
später ca 500g sein)
180g Gelierzucker (3:1)
Wasser
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etwas Zimt
50g Mandelstifte
50g Rosinen
20ml Rum

Zubereitung:
Äpfel schälen, entkernen und in sehr kleine Würfel schneiden
(Würfelschneider). Mit etwas Wasser in die CC (Flexielement)
geben und einige Minuten dünsten. Mehr Wasser dazugeben, bis
die  Äpfel  knapp  bis  zur  Hälfte  bedeckt  sind.Gelierzucker
dazugeben und zum Kochen bringen. Sobald es kocht Timer auf 4
Minuten stellen und nach Geschmack Zimt dazugeben (vorsichtig,
dass es nicht bitter wird).Mandelstifte in einer fettfreien
Pfanne rösten und mit Rosinen und Rum zu Äpfeln geben. Noch
sehr  warm  randvoll  in  heiß  ausgespülte  Gläser  füllen.Kühl
gelagert hält die Marmelade mindestens 2 Monate.
 

Fazit von Julia Kitzsteiner:
Zubereitung: Einfacher als ein richtiger Bratapfel und hält
viiiel länger!
Geschmack:   Schmeckt  tatsächlich  wie  ein  Bratapfel!  Die
Mandeln geben dem ganzen etwas knackiges und wer keine Rosinen
mag, kann sie natürlich weglassen. Die Marmelade schmeckt auf
dem  Brötchen,  in  Joghurt,  zu  Pfannkuchen  oder  auch  ganz
einfach pur aus dem Glas . Schaut mal bei Julia auf dem Blog
vorbei, sie kocht und backt mit CC und hat ganz tolle Sachen.

Variante Elisabetta Tallarico: Bei der Zubereitung wurde ein
großzügiger Schluck Prosecco zugegeben und die Marmelade wurde
im Anschluss püriert.

2. Rezept von melestti (ohne Stücke und ohne Alkohol, also
eine samtige Brafapfel-Marmelade)



Foto von melestti/Rezept Nr. 2

Zutaten:
1 kg geschälte Äpfel
500 g Gelierzucker 2:1
1 Vanilleschote
1 TL Zimt
1/4 TL gemahlene Nelke
1/4 TL gemahlener Stern-Anis
2-3 Tropfen Rum-Aroma
2-3 Tropfen Bittermandel-Aroma
ggf. etwas Apfelsaft
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Die Äpfel mit dem Zitronensaft im Multi mit dem Messer so
lange mixen, bis eine sämige Masse entstanden ist.

Die Masse zusammen mit dem Gelierzucker und den Gewürzen in
die Kochschüssel geben. Den Spritzschutz auflegen! Alles mit
dem  Flexi-Rührelement  auf  Kochintervallstufe  1  bei  140  °C
aufkochen  lassen.  Nach  etwa  5  Minuten  auf  110  °C
herunterstellen und weitere 5-10 Minuten köcheln lassen.

In der Zwischenzeit die vorbereiteten Gläser mit heißem Wasser
ausspülen.

Anschließend  die  Gelierprobe  machen.  Stimmt  die  Konsistenz
werden die Gläser bis an den Rand befüllt (Vanilleschote zuvor
entnehmen),  mit  dem  Deckel  fest  verschlossen  und  bis  zum
vollständigen Auskühlen auf den Kopf gestellt.
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Apfeltaschen – Variationen

Rezept und Foto von Christina Gagel/Rezept Nr. 1
1. Rezept von Christina Gagel
Zutaten:
Füllung
300g Äpfel
2EL Zucker
Zitronensaft
(Zimt/Rosinen)
Teig:
250g Mehl
3TL Backpulver
250g Quark
1p. Vanillezucker
2EL Zucker
175g Butter

Zubereitung:
Ich habe alle Teig Zutaten mit dem Knethaken 10 Minuten rühren
gelassen! Die Butter sollte Zimmertemperatur haben.Die Äpfel
(entkernt,  geschält,  klein  geschnitten,  z.B.  mit  Würfler)
werden  mit  den  anderen  Zutaten  vermischt!  Und  dann  weich
gedünstet! Das habe ich mit dem Koch- Rühr Element gemacht auf
ca. 120 Grad für 10 Minuten.
Dann habe ich aus dem Teig Bällchen geformt und ausgerollt mit
einer  Schüssel  rund  aus  gestochen  und  ca.  1  EL  von  der
Apfelmischung rein! Dann Zuklappen mit einer Gabel den Rand zu
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drücken  und  die  Tasche  mit  Eigelb  bepinseln.Bei  175
Grad/Heißluft  für  15  Minuten  in  den  Ofen  schieben!

Menge reicht für 10-12 Apfeltaschen.

Foto von Carmen Lo Giuidice Priolo/Rezept Nr. 2

2.  Rezept von Chefkoch.de, nachgebacken von Carmen Lo Giudice
Priolo  und auf CookingChef umgeschrieben

Zutaten:
Füllung:
500 g Äpfel
50 g Rosinen
40 g Zucker
20 g Butter

Teig:
375 g Mehl
1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
50 g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker
1 Prise(n) Salz
1 Ei(er)
200 ml Milch, lauwarm
50 g Butter, zerlassen & abgekühlt

Guss:
100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
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10 g Butter

Zubereitung:
Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in kleine Stücke schneiden
(z.B. Würfler), mit Rosinen, Zucker und Butter unterrühren in
CC mit Kochrührelement leicht dünsten, erkalten lassen.

Mehl in eine Rührschüssel sieben, mit Trockenhefe sorgfältig
vermischen, Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter hinzufügen.
Zutaten mit Knethaken in 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten,
zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, kurz
durchkneten,  dünn  ausrollen  und  runde  Platten  (Ø  12  cm)
ausstechen. Die Hälfte der Teigplatte mit der Füllung belegen,
den  Rand  mit  Milch  bestreichen,  andere  Teighälfte  darüber
klappen, an den Rändern gut festdrücken, mit Milch bestreichen
und  nach  Belieben  mit  abgezogenen,  gehobelten  Mandeln
bestreuen, auf ein Backblech legen und nochmals gehen lassen.

Bei ca. 190°C (Umluft) 15 Min. backen, sofort nach dem Backen
mit dem Zuckerguss bestreichen.

Tomaten-Paprika-Risotto
Rezept  mit  freundlicher  Empfehlung  von  Stefan  Homberg  zur
Verfügung  gestellt.  Zu  finden  auch  hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter
Je ½ grüne, rote und gelbe Paprika
100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)
50 ml Weißwein (trocken)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1446


300 ml Gemüsefond
10 Kirschtomaten
4 EL feine Ringe vom Frühlingslauch
30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken
 

Zubehör:
Multizerkleinerer  mit  Flügelmesser  und  feiner  Reibe,
Würfelschneider,  Flexi-Rühr-Element

Zubereitung:
Multizerkleinerer  mit  der  feinen  Reibe  aufsetzen  und  den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfüllen.

Flügelmesser  einsetzen,  die  Schalotten  und  den  Knoblauch
einfüllen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Würfelschneider ansetzen und die Paprika würfeln.

Flexi-Rühr-Element  einsetzen,  Butter  einfüllen  und  die
Temperatur auf 120°C sowie Rührintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiße
Fett geben. Ca. 3 Minuten dünsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit Rührintervall Stufe
1 glasig dünsten.

Mit dem Weißwein ablöschen. Sobald der Weißwein verkocht ist
mit  dem  Fond  auffüllen  und  die  Temperatur  auf  100°C
reduzieren.

Bei Rührintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.

Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

Anschließend den Parmesan und den Frühlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.



Spagetti an Kürbissauce dazu
Hähnchen

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Zutaten Sauce:
200 g Kürbispüree
200 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Curry
Zimt
Parmesan

Zubereitung:
Spagetti kochen.
Sahne mit dem Kürbispüree aufkochen, würzen.
Geriebenen Parmesan beigeben und unter die Spagetti mischen.

Nudeln können mit dem Pastaaufsatz gemacht werden.

Kürbispüree (auf Vorrat zubereitet, eingefroren und bei Bedarf
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aufgetaut):
Kürbis mit dem Würfler würfeln
In der CC mit etwas Wasser weichkochen.
Im Blender pürieren.

Kürbiskuchen mit Zimtfrosting

Rezept und Foto von Franziska Fischer

Zutaten:
4 Eier
300 g Zucker
180 g Öl
400 g Kürbispüree
270 g Mehl
2 Tl Zimt
1 Tl Salz
1 Packung Backpulver

Frosting:
200 g Frischkäse
90 g Butter
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2 Tl Zimt
150g Puderzucker

Zubereitung:
Zuerst  den  Kürbis  in  Würfel  schneiden(z.B.  Würfelschneider
oder  Multizerkleinerer/Juliennescheibe).  Danach  mit  etwas
Wasser weichkochen und pürieren (z.B. Multi  mit Messer oder
Püreestab).
Ich  habe  einen  grossen  Kürbis  verwendet  und  den  Rest
eingefroren.  (Tipp:  Größere  Menge  machen  und  dann  für
Kürbisbrot,  Kürbissuppe,  Gnochi  mit  Kürbisssauce  etc.
weiterverwenden)

Eier mit dem Zucker weich schlagen (Flexielement). Öl dazu
geben, weiterführen.
Gewürze und Kürbispüree beifügen.
Alles gut mischen.
Mehl unterheben.
In  eine  eingebutterte  Auflaufform  geben  und  bei  200  Grad
Ober/Unterhitze 30 min backen, Stäbchenprobe.

Auskühlen lassen.

Das Frosting mischen und kalt stellen.

Auf  den  ausgekühlten  Kuchenstreichen  und  mit  einem  feinen
Kaffee servieren.


