Nuss-Nougat-Creme

Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

Zutaten:

200gr. rohe Haselnlsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt
Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol
Zubereitung:

Die Haselnusse im Ofen bei 150 Grad rosten dann 1n einem

Kuchentuch die braune Schale abreiben
Im Multizerkleinerer zu Mus plrieren

(dauert etwas — es

sollte eine feuchte Substanz sein)Geschmolzene Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kuhlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss fruhzeitig rausnehmen oder erwarmen.

Zutaten:
100g dunkle Kuverture


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nussnougatcrem.jpg

1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
509 Butter

100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Kuvertlire grob hacken, Vanlleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen

2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertiure, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschlissel geben und Uber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schussel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterridhren und
die Creme mit einer Prise Salz wurzen.

In verschliessbare Glaser fillen und ab in den Kihlschrank
damit.

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg
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Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so sufl, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der RiUhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewurfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zuflgen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:
MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Risotto — Grundrezept und

Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1090
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1090

Grundrezept fiur 2-3 Personen (kann verdoppelt werden)

[] Grundrezept fir Risotto

Zutaten
= 200 g Risottoreis (z. B. Arborio)
= 500 ml Gemiusebrihe oder Huhnerbrihe

=60 ml Weilwein (optional — wenn Kinder mitessen, durch
Bruhe ersetzen)

= 25 g Butter
= Parmesan nach Belieben

= Weitere Zutaten siehe Variationen unten

Zubereitung
1. Butter schmelzen

» Butter in den Kessel geben


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/risotto277002510_7239521266119337_3748436724275987642_n.jpg

= Temperatur: 140 °C
= Flexielement, Riihrintervall 1
» Butter schmelzen lassen
2. Reis anschwitzen
= Auf Riihrintervall 2 wechseln
= Risottoreis zugeben
= Timer: 2 Minuten
3. Mit Wein abldschen
= Temperatur auf 100 °C reduzieren
» Weilwein nach und nach zugiellen (ca. 2 Minuten)
4. Risotto garen
= Timer: 18 Minuten

» Briuhe nach und nach zugeben, bis der Reis cremig
ist

5. Abschmecken & verfeinern
= 1-2 Minuten vor Ende:
= Mit Salz und Pfeffer wirzen

» Geriebenen Parmesan zugeben

0 Tipp

Es sollte immer genug Bruhe vorhanden sein.
Zum Test den Kessel leicht von links nach rechts schwenken:



-» Entsteht eine ,onda“ (Welle), ist die Konsistenz perfekt.
Fehlt sie, noch etwas Bruhe hinzuflgen.

[] Variationen

Du kannst die folgenden Zutaten nach Belieben kombinieren:

- Zwiebel & Knoblauch:
Nach dem Schmelzen der Butter fein gewurfelt zugeben und
anschwitzen, dann wie im Grundrezept fortfahren.

» Rotes Pesto:
Nach dem Zwiebel-/Knoblauch-Anschwitzen 1-2 TL rotes
Pesto einruhren.

= Kiirbis & Safran:
Gewurfelten Kurbis (z. B. mit dem Wurfelschneider)
zusammen mit etwas Safran 18 Minuten vor Ende zugeben.

 Karotten:
Mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel in
Scheiben oder Julienne schneiden, 10-14 Minuten vor Ende
hinzuflgen.

= Griiner Spargel:
Schalen, in Stlicke schneiden und in Salzwasser mit etwas
Zucker 8-10 Minuten vorkochen.
Kurz vor Ende unter das Risotto geben (Vorsicht: nicht
zu fruh, sonst zerdruckt der Flexi den Spargel).

- Pilze:
Pfifferlinge oder Champignons separat in einer Pfanne
anbraten und kurz vor Ende zum Risotto geben.

 Parmesan oder Mascarpone:
Frisch geriebenen Parmesan mit der Trommelraffel 1



Minute vor Ende hinzufligen.
Alternativ etwas Mascarpone oder zusatzliche Butter
einruhren.

Milchreis — Variationen

Foto Claudia Kraft — Rezept 2

Zutaten:

1 Liter fettarme Milch
250 gr. Milchreis
60-80 gr. Zucker

Zubereitung:
Milch in Kessel fullen, Flexi-Ruhrer, RuUhrstufe 1 und lasse
die Milch unter Ruhren aufkochen.

Wenn die Milch kocht, kommt Zucker und Milchreis rein. Dann
die Temperatur etwas runter nehmen, so dass der Reis noch vor
sich hinkochelt.

Wichtig ist, immer Ruhrstufe 1 und Flexi — dann brennt nichts
an. Dann stelle ich per Timer 45 Minuten ein und warte bis es
piept.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1000
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Zutaten:

11 Milch

250gr Milchreis (Anmerkung Gisela: wir nehmen 190 — 200 gr.,
dann wird er schén schlotzig)

70 gr Zucker (Anmerkung Gisela: uns langen 50 gr)

1 Tl Vanille Extrakt

1 gr Schuss Sahne

Zubereitung:

Milch in Schissel mit FlexirUhrer geben und auf Kochintervall
1 aufkochen. Dazu 120 Grad einstellen und aufpassen, dass
Milch nicht Uberkocht.

Dann gewaschenen Reis und Zucker dazu geben. Intervall 1
weiterhin eingestellt lassen u auf 94C ca 45min kdcheln
lassen. Ich habe zum Schlu noch einen SchuB Sahne dazu
gegeben.

Tipp Manfred Cuntz:
Eher weniger MIlchreis nehmen: 180-200 gr. auf 1 Liter Milch
sollte hinkommen und besonders schlotzig werden.

Tipp Gisela Martin:

Wir haben auch schon doppelte Menge Milchreis, also 2 Liter
Milch, in der Cooking Chef gemacht. Funktioniert prima, dann
verlangert sich die Kochzeit um ein paar Minuten und es wird
auch etwas weniger Milch bendtigt.



Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 3

Zutaten:

400ml Milch

125g Milchreis (Oryza)

100g Mascarpone

60g weille Kuvertlire (1t Original 75g weisse Schokolade)
1 Prise Salz

Zubereitung:

Milch bei 120C und Intervallstufe 1 mit Flexi aufkochen.
Sobald die Milch kocht den Reis dazu geben und auf 94C
stellen.

Ca 30 min weiterruhren lassen, bis der Milchreis die
gewunschte Konsistenz hat.

Ich habe nicht wie im Original die Schoko geschmolzen sondern
fein gehackt (mit Messer) gleich in den Milchreis gegeben u
weitergeruhrt.

Dann habe ich den Mascarpone eingeruhrt.

Dazu gab es eingedickte Kirschen. Warm schmeckt er am besten!
Durch weniger Kuverture war die Susse fur uns perfekt!

Mein Milchreis-Favorit — und seit dem ich die CC habe, umso
lieber []

Zutaten fiir vier Personen:
500 g Milchreis


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/milchreismitschokolade1.jpg
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1 1 Mandel-Milch

250 ml Kokosmilch

1/2 Schote Vanille

1 Zimtrinde, gerieben

5 Kardamomkapseln, gerieben
10 Safranfaden
Zitronenzesten, unbehandelt
Orangenzesten, unbehandelt
50 g ReissuBe

1 TL Rum oder Amaretto — oder auch in Rum eingelegte Rosinen
Gehackte Mandeln

100 g Sahne, geschlagen
Salz

Zubereitung:

Alles zusammen aufkochen und dann den Reis dazugeben. Die
Sahne leicht geschlagen zum Schluss unterheben.

Zubereitung wie Rezept Nr. 2 von Dauer und Temperatur.

Tipp von Detlef Wittig:

Ein Stick Butter in die CC und dan Reis unter rihren mal 1-2
Minuten anschwitzen — gibt nochmal ein tolles Aroma und
verkirzt auch die Gesamt-Garzeit etwas.

GrieRbrei — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=786

Foto von Sandra Bell
1. Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

1 Liter Milch

120 gr. Weichweizengriel§
40 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
Abrieb einer Orange

etwas zermorserter Safran
ggf. Schull Amaretto

Zubereitung:
Milch zum Kochen bringen, CC mit Flexi Ruhrer, Ruhrstufe 1,
110°C Einstellung

In der Zeit mischen: Weichweizengries, Zucker, gemahlene
Mandeln, Abrieb Orange, Safran

Alles in die kochende Milch geben, ein SchufS Amaretto dazu und
zwel Minuten weiter ruhren lassen. Fertig.

Schmeckt nicht nur super sondern hat auch noch eine traumhafte
gelbe Farbe.

2. Rezept von Steffi Grauver, kochtrotz.de - glutenfreie


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grießbreisandra.jpg
http://www.kochtrotz.de/

(Tipp Steffi Grauer: Reisgries aus Basmatireis gart am
schnellsten. Den Basmatireis kann man im Blender zu Gries
schreddern. Am besten mit circa 300 g Mindestmenge und langsam
auf hochste Stufe drehen.)

Zutaten:

150 g Reisgries (Basmatireis im Blender zerkleinert)
700 g Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung:
Alles fur 3 Minuten mit Flexi Stufe 1 und 105 Grad. Dann noch
17 Minuten, Flexi, Stufe 1, 90 Grad

Nudelteige fiir die Pasta



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/griessbreiausreissgriess_steffi.jpg
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Foto Elvira Preild

Die doppelten Teigmengen der Teige Nr. 1-3 passen in den
Multizerkleinerer. Bei hdherer Teigmenge unbedingt den Kessel
mit K-Haken benutzen (dann ggf. in Teilmengen wieder in den
Multi umfdllen). Der Teig sollte broselig sein, darf aber
nicht zu trocken sein, sonst konnte der Verschlussring der
Pasta fresca zerbrechen. Daher zuerst den Teig nach Rezept
vorbereiten und dann noch Semola oder GriefS loffelweise
zugeben, bis die Konsistenz stimmt. Zur Sicherheit vor dem
Start immer noch zwei Teigbrdselchen mit den Fingern
zusammendrucken. Halten sie nicht, ist der Teig definitiv zu
trocken. Dann bitte nachbessern.Beim Einfillen den Teig
moglichst seitlich reinrieseln lassen. Nicht zu viel Teig (die
weille Schnecke sollte immer noch zu sehen sein). Den Stopfer
sollte man eher nicht benutzen. Sobald man stopft, verstopft
alles und es dauert ewig. In diesem Fall lieber nochmal den
Teig in den Multizerkleinerer geben, ggf. modifizieren (einen
Spritzer 0l/Wasser zugeben, wenn zu trocken bzw. einen L&ffel
Mehl/GrieB zugeben, wenn zu feucht), kurz messern und dann
zuruck zum Start :-).

Nun viel Spass beim Nudeln! Es ist leichter, als es sich
anhort. Man muss nur 1 x verstanden haben, wie die Konsistenz
beschaffen sein muss.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=752
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Beispiel flur krumeligen Teig, der auf Verarbeitung wartet

Vorwort:
. Wenn es mal nicht klappt...

Anbei ein beispiel wie man aus einem etwas zu trockenen Teig
(links) mit etwas Zugabe von Wasser (zB mit Blumenspruher) zu
einem sehr guten Ergebnis kommt:

Fotos Elke Kru
Und jetzt gehts auch schon los mit den Rezepten...

Teig Nr 1 — Rezept von Azis Can

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erlauterung Semola)

125 gr Mehl

80 ml Wasser

3 ml Olivenol



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/brösel.jpg
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Foto Gisela M./Cannelloni/Teig Nr. 1

Teig Nr 2 — Rezept von Azis Can

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erlauterung Semola)

50 ml Wasser
3 ml Olivenol

— e "
Foto Gisela Martin/Casarecce/Teig 2

Teig Nr. 3 Pasta Fresca:

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Rezept von Dirk Ebeldt

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

1 Ei

3 ml Olivendl

10 ml Wasser (Anmerkung Gisela M.: lasse ich immer erst mal
weg, und fluge es nach Bedarf, je nach Eiergrofle, zu)
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Foto Gisela Martin/Casarecce/Casarecce im Dampfgarkorb
gedampft/Teig 3
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Foto Gisela Martin/1l. Reihe von 1links nach rechts
Silatelli/Orecchiette/Teig 3

Foto Gisela Martin/2. Reihe von 1links nach rechts
Spaccatelli/Fusili/Teig 3

Foto Gisela Martin/3. Reihe von links nach rechts Bigoli mit
Petersiliensaftzugabe/Teig 3

Foto Gisela Martin/4. Reihe von 1links nach rechts
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Conchigliette/Reginette/Teig 3

Foto Dorothee Saunders/5. Reihe Paccheri lisci
Foto Dorothee Saunders/6. Reihe Spaghetti 2 mm
Foto Dagmar Moller/7. Reihe Mafalde

Foto Katrin Russek/8. Reihe Gnocco napoletano

Teig Nr. 4 Pasta Fresca:

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Rezept von Stefan Dardas

50gr Mehl, erweitern bis zu 75 gr.

50gr. Semola, erweitern bis zu 75 gr.

1 Vollei

Alternativ: Unter den Teig frische Krauter, Currypulver oder
Steinpilzmehl mischen.

Teig Nr. 5 Pasta Fresca ohne Ei

mit K-Haken im Kessel (da Menge fur Multi viel zu grof8 ist)
Rezept von Chefkoch.de

2025 gr Hartweizengriels gemahlen

676 ml Wasser

Mit K-Haken ruhren

n’/'

Foto Regina Brand/Maccheroni Lisci/Teig Nr. 5

Teig Nr. 6 Pasta Fresca Vollkornvariante


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nudelregina.jpg

im Multizerkleinerer mit dem Messer zerkleinert

50 gr Weizenvollkornmehl

200 gr. Vollkorngriess

150 gr. Hartweizengriess

2 Eier

8 g Olivenol

etwas Wasser (nach Bedarf und Eigrofe) vorsichtig einlaufen
lassen.

Foto Gisela Martin/von links nach
recht/Casarecce/SpaccatelliTeig 6

Teig Nr. 7 Glutenfreie Nudeln

wurde in Facebookgruppe von Corinna Schletz gepostet, stammt
aus einem schwedischen glutenfreien Kochbuch. Dort wird eine
glutenfreie Mehlmischung hergestellt, die man flr jedes Rezept
als Basis nimmt.

45 g Reismehl

45 g Mais-,Buchweizen- oder Hirsemehl

60 g Kartoffelstarke

1 Msp. Backpulver glutenfrei

2 g Guarkernmehl

2 Eier

Das Guarkernmehl dient als Ersatz fur das fehlende Gluten, das
ja quasi der Kleber im normalen Getreide ist. Ohne Bindemittel
werden glutenfreie Teige broselig und trocken.Man kann auch
Johannisbrotkernmehl nehmen.

Anmerkung Gisela Martin: Getestet mit Variante HIrsemehl.
Funktionierte nur bei Silatellimatrize, bei anderen Matritzen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casateig6.jpg
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http://Teig Nr. 4 Pasta Fresca:

kamen Nudeln “zerrissen” raus. Hatte man ggf. 1 gr. mehr
Guarkernmehl nehmen mussen. Nudeln waren sehr lecker und
bissfest. Foto siehe unten.

Foto von links nach rechts: Gisela Martin, Silatelli, Teig
7/Foto Christian Schmidt, Silatelli und Rigatoni, Teig 7

Foto Elvira Preil , Teig Nr. 7 mit Reismehl, Maismehl, ohne
Backpulver, Kartoffelstarke , Eier und Guarkernmehl etwas mehr
ca 4q ,

Teig. Nr. 8. Dinkelnudeln aus der Pasta fresca:
Rezept von Britta Knoche
500g Dinkeldunst

170g Wasser
Mit dem K-Haken verruhren, etwas ruhen lassen und dann in die
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Pasta fresca geben.

Die Nudeln sind eher weich, aber lecker und schmecken allen
in der Familie.

Teig Nr. 9. Dinkelvollkornudeln

Rezept von Silke Haderlein

500 gr. Dinkelvollkornmehl

4 Eier

Mit dem K-Haken zu einem krumeligen Teig verarbeiten.

Teig Nr. 10 Emmervollkornnudeln mit Ei
Rezept von Dagmar Moller

3 Eier (163 g)

2 Msp. Kurkuma

6 g Salz

5 g Olivenol

180 g Emmervollkornmehl

130 g Semola rimacinata

Foto von Dagmar Moller, Funghi, Teig Nr. 10

Teig Nr. 11. Dagmas ultimatives Pastafresca-Rezept

Zutaten:

2 Eier

130 g 550er Mehl

90-100 g Semola grano duro rimacinata (je nach Eiergrolie)
etwas Salz und etwas 01 — kein Wasser!

Nicht zu feucht, aber auch nicht ganz so trocken, so dass der
rieselige Teig gerade von alleine zusammenklebt, aber noch


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmarmoeller.jpg

kugelig ist.

Teig Nr. 11 — Dagmar Moller

Teig Nr 12 — Zucchininudeln

Gisela M.

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Zutaten:

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

50 ml Zucchinisaft (Eine mittlere Zucchini mehrfach durch die
Beerenpresse laufen lassen, ergab bei mir 100 ml Zucchinisaft,
aus dem Trester kann man Bratlinge backen)

5 ml Olivendl

Anmerkung: Anstelle von Zucchinisaft kann man auch Rotkohlsaft
oder andere Gemusesafte verwenden.
o

Teig Nr. 12 — Gisela M. mit Zucchinisaft

Teig Nr 13 — Teigempfehlung von Pastidea
Pastidea produziert die schonen Matrizen, die man hier auf den
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Bildern sieht. Erwerben kann man sie in Deutschland auf
www.Gaumen-Freun.de

Zutaten flur 2/3 Personen:

250 g Semola

95 ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder

100 ml Wasser und Ei (mit Wasser auffullen, bis 100 ml
erreicht)

Zutaten flur 4/5 Personen

500g Semola**

190ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder * *

200ml Wasser und Ei (mit Wasser auffullen, bis 200 ml
erreicht) *

Matrizenvorbereitung:

Reinigen Sie sorgfaltig die Matrize vor der Verwendung und
tauchen Sie diese ins warme Wasser.

Trocknen Sie die Aussenseite der Matrize ab, die Innenseite
der Matritze soll feucht bleiben.

Wenn der Teig fertig vorbereitet ist, eine kleine Teigmenge
mit den Fingern nehmen und zusammendrucken. Der Teig muss
zusammenkleben und gleichzeitig krumelig sein.

*Die Angaben gehen von normalen Feuchtigkeitsbedingungen mit
50 % aus, sie konnen sich andern unter feuchten/trockenen
Bedingungen.
**Je nach unterschiedlicher Mehlsorte kann die Menge der
zugebenden Flussigkeit variieren. Daher immer o. g. Fingertest
durchfuhren.

Teig Nr. 14 - Rezept zur Verfiigung gestellt von Pia
Bachfischer-Straub

Zutaten:

260g 405er Mehl

140g Hartweizengriess/Dunst mittel (Muhle Kleeb)
180g Vollei, evt etwas Wasser


http://www.gaumen-freun.de

Foto Pia Bachfischer-Straub/Fusili A2

Teig Nr. 15 — Teigrezept von Pastidea fiir Philips Pastamaker

Auf Pastafresca wie folgt umwandeln:
Anstelle im Pastamaker in dem Kessel mit K-Haken rihren und
Teig jeweils abgedeckt stehen lassen.

Zutaten:

250gr Semola rimacinata

Wasser + 2 Eigelb leicht verquirlt, gesamt 100 ml
(Originalrezept sind 110 ml fur Pastamaker, da besteht aber
die Gefahr, dass der Teig zu feucht ist und man stopfen muss)
(die Mengenangaben sind Ca-Angaben und konnen abweichen je
nach Temperatur und Luftfeuchtigkeit)

5 gr Olivenol

Zubereitung:
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3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang die
Maschine ausschalten.

Den Teig ruhen lassen fur circa 30 min.

Nochmals 3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang
die Maschine ausschalten.

Fur weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Der Teig muss broselig sein, aber gleichzeitig feucht.

Das komplette Programm incl. 3 Minuten kneten durchlaufen
lassen, diesmal incl. dem Prozess der Ausgabe.

Pizza-Schnecken — Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1
1. Rezept zusammengestellt von Gisela M.

Zutaten:
Pizzateig (nach Brotbacken in Perfektion von Lutz Geiller):
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575 gr. Mehl 550 (ich hatte ca. 50 % Mehl Type 00 und 50 %
550er Mehl)

390 gr. Wasser

12 gr. Salz

0,4 gr. Frischhefe

25 gr. Olivenol

Tomatensosse von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateig/
1 Dose Pizzatomaten

geschalte Knoblauchzehen

geschalte Schalotte

EL Balsamico bianco

EL Wasser

EL Tomatenmark

EL Honig

Messerspitze Chili-Pulver

TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben

= = = NN W =N

Belag:
Gouda/Mozzarella mit Multizerkleinerer gerieben
Prosciutto cotto (klein geschnitten)

Zubereitung:

Zutaten fur Pizzateig in Kessel geben, Knethaken einsetzen,
Zeit auf 8 Minuten stellen, Intensitat “min”. Ca. 2 Minuten
vor Ende auf Stufe 1 erhohen.

Kessel mit Geschirrtuch abdecken und 24 Stunden bel
Zimmertemperatur reifen lassen. In den ersten 16 Stunden, wenn
man in der Nahe ist, den Teig im Kessel falten.

Den Teig vorsichtig aus dem Kesse auf eine bemehlte
Arbeitsflache gleiten lassen, abdecken und nochmals ca. eine
halbe Stunde ruhen lassen.



Die Zutaten fur die Tomatensosse in den Multizerkeinerer mit
Messer geben und mixen lassen, bis alles gut puriert ist.

Teig zu einem Rechteck auf gut bemehlter Arbeitsflache
vorsichtig auswalzen. Die kurze Seite sollte ca. 20 cm lang
sein.

Teig mit Tomatensosse, dann (optional) mit Schinken belegen
und dann mit Kase bestreuen.

Teig vorsichtig zu einer Rolle von den langen Seite aus
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aufrollen und mit einem scharfem Messer Sticke abschneiden
(ich hatte sie ca. 1,5-2 cm dick).

Die Stlucke auf einem bemehlten Blech legen und nochmals ca. 20
Minuten gehen lassen.

Ofen auf 180 Grad/Pizzastufe (alternativ HeiRluft) vorheizen.
Ich hatte auch einen Pizzastein im Ofen, aber es geht genauso
auch ohne. Pizzaschnecken auf Pizzastein gleiten lassen.

18 Minuten/180 Grad.

Schmecken warm und kalt!
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Rezept und Foto von Tagesmutter Ludinghausen/Rezept Nr. 2

Zutaten:
Hefeteig:

1 Tl Zucker

1 Wirfel Hefe

ca. 250 ml Wasser
500 gr. Mehl

1 TL Salz

2 EL 01

1 TL Pizzagewlrz

Zutaten Belag:
Passierte Tomaten
Pizzagewlrz

Belag nach Wunsch z.B.
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Paprika, Champignons, Zwiebel, Salami

Zubereitung:
Aus den Zutaten flr den Teig einen Hefeteig herstellen.

Gehen lassen und rechteckig ausrollen. Mit Pizzasauce oder
passierten Tomaten (in diesem Fall gebe ich noch etwas
Pizzagewlrz hinzu) bestreichen und nach Belieben belegen. Von
der langen Seite her aufrollen und in etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese mit der Schnittflache in eine Springform
geben.

Die Pizzaschnecken in den kalten Backofen geben und auf 180
Grad HeiBluft ca 30 Minuten lang garen.

Ich wollte sie mit Salami, Paprika und Kase belegen.
Dummerweise habe ich die Paprika leider vergessen. Die
Schnecken haben den Kindern, aber auch mir, trotzdem sehr gut
geschmeckt.

Kartoffelpuree
Kartoffelstampf Kartoffelbrei
Aarappelmauke Variationen

Kapu
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Rezept, Test und Fotos Rezept Nr. 1 von Gisela Martin
1. Kartoffelpiiree mit Ballonschneebesen, Flexi und K-Haken:

Alle drei Varianten werden hier beschrieben:

https://www. facebook.com/kenwoodcc/posts/630020547141742

Getestet wurde immer mit den gleichen Parametern:

500 gr. mehligkochende Kartoffeln, 20 Min gekocht (Tipp,
gedampft im Dampfgarkdorbchen die Kartoffeln noch besser).
Dann nach Zugabe von 40 gr. Butter und 60 ml Milch drei
Minuten auf Stufe 4 (mit verschiedenen Elementen) geruhrt.
Gewlrzt mit frisch geriebener Muskatnuss und Salz.

Das Ergebnis:

Platz 1: Ballonschneebesen:
Fazit: voluminos, klumpenfrei, kein Klebereffekt, sehr cremig,
fast schon nach Sahne schmeckend.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kapü.jpg
https://www.facebook.com/kenwoodcc/posts/630020547141742

Ergebnis Ballonschneebesen

Platz 2: K-Haken
Fazit: sehr schmackhaft, kleine Klumpen, kein Klebereffekt

Ergebnis K-Haken

Platz 3: Flexielement

Fazit: ebenfalls schmackhaft, war mehr Stampf als Plree.
Minimale Klumpen, eher trocken und kompakt, weniger cremig —
Perfekt, wenn man die Kartoffeln weiterverarbeiten méchte,
z.B. zu Kartoffelgnocchi oder Kartoffelbrdotchen, da das
Abdampfen der Kartoffeln mit Flexi perfekt funktioniert und
Feuchtigkeit entzogen wird.
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Ergebnis Flexielement

2. Kartoffelpiiree nach TM-Art:
Ausprobiert und fur gut befunden von Mareike Blunt:

Zutaten:

1 kg Kartoffeln
350 ml Milch
Salz

Muskat

Stuck Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und in Stucke schneiden.

Zusammen mit 350ml Milch und Salz ab in den Kessel und 25 min
bei 100 Grad mit dem Flexi auf Intervallstufe 2 kochen.

Muskat und ein Stuck Butter dazu, mit dem Schneebesen kurz auf
voller Stufe (P-Taste nicht vergessen) ruhren. Fertig.

Tipp Sandra Ro: Mit etwas Triuffelbutter zum Schluss veredeln.

3. Kartoffelbrei aus dem Klee-TV (jaaaa dem Frank ist Piiree zu
vornehm [] )

Zutaten:
700gr. mehlig kochende Kartoffeln, geschalt
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-

100gr Butter (gerne mehr ¥ )
80ml Milch

Salz

Muskat

Pesto grun

Zubereitung:
Geschalte Kartoffeln ca. 25 Minuten in Salzwasser Kochen.

In Kessel der CC geben, andere Zutaten zuflgen.
MIt K-Haken bzw. dem Ballonschneebesen (der mit den dicken
Staben) kurz rdhren. Fertig.

Risotto Grundrezept
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Zutaten fiir etwa 4 Personen:

300g Arborioreis oder anderer Risottoreis
1EL Olivendl oder Butter

1 kleine Zwiebel

80ml Weilwein

ca. 800ml Gemusebrihe

100g Parmesan

Zutaten:
Olivenol in die CC-Schussel geben und die gewurfelte Zwiebel
beil20°C und bei eingespanntem Flexiruhrer (Ruhrintervall 3)
anbraten.

Den Reis dazu geben und kurz mit anschwitzen.
Mit Weillwein abloschen.

Temperatur auf 100°C reduzieren und Ruhrintervall 2
einstellen. Bruhe angiefen und mit aufgesetztem Spritzschutz
(Klappe offnen, damit die Flussigkeitverdampfen kann) ca.
15-20min. den Reis weich kochen.

1 min vor Kochende den Parmesan dazu geben und einrithren.

Dies ist nur ein Grundrezept und kann naturlich mit beliebigen
Zutaten und in verschiedenen Varianten gekocht werden.
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Kiirbissuppe — Variationen

Foto Gisela Martin 1. Rezept in Kombination mit Kirbisbrot
(ebenfalls in den Dateien)

1. Rezept

Zutaten:

1 kg Hokaidokirbis

Butter zum Anschwitzen

250 gr. Zwiebeln

15 gr. frischer Ingwer

150 ml Weilwein (wenn Kinder mitessen durch Briuhe ersetzt)

2 EL Gewlrzcreme (selbstgemacht, alternativ etwas Brihpulver)
300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml. Sahne (wer Kalorien einsparen mochte nimmt die Halfte
an Sahne bzw. ersetzt durch Milch)

1 Stange Zitronengras

1 getrocknete Chilischote

10 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben

Etwas Minze (frisch oder getrocknet)

Etwas Milch

Klirbiskerne zerstolen
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Zubereitung:
Ingwer reiben

Kurbis aushohlen und 1in Stucke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wiurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich)

Butter in Kessel geben, Kochruhrelement, 140 Grad,
Kirbisstucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer kein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

Mit WeilBwein abloschen.
1 Liter Wasser und 2 EL Gewlrzcreme zu den Kirbisstucken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kirbis weich ist.

Zitronengras entfernen und plurieren (Purierstab oder Blender,
habe ich Gaste benutze ich immer den Blender, dann kann man
namlich spater tropfenfrei die Suppe in ein schones Glas
fullen und ich habe den Eindruck, dass es mit dem Blender noch
besser wird)

Sahne und Orangensaft zugeben, mit Chilischote, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch aufschaumen

Suppe in Glas fullen, mit aufgeschaumter Milch und zerstolienen
Kirbiskernen (d.h. Kiurbiskerne in Gewlrzmuhle zerkleinert)
servieren.

Aus den Kurbisresten backe ich meistens parallel ein leckeres
Kirbisbrot (siehe Foto, ist auch hier im Blog), das sich
wunderbar als Beilage zur Suppe eignet. Alternativ eignet sich
das Kurbisknusperbrot, dass ebenfalls hier im Blog zu finden
ist.



2. Rezept Kiirbis-Ingwersuppe mit roten Linsen und Kokosmilch
Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:

TL Kokosol

Zwiebel

Stk Ingwer

Klirbis

Bio Zitrone

EL Gemusebrihpaste (selbst gemacht)
gr Tasse rote Linsen

1/2 Dose Kokosmilch

Salz/Pfeffer

N HE R R

Zubehor:
ggf. Multi oder Gewurzmiuhle
Koch-Rihrelement oder Flexi

Zubereitung:
Zwiebel und Ingwer zerkleinern (Multi, Gewurzmuhle oder
Messer) und Kurbis in Stucke schneiden.

Kokosol in der CC schmelzen (140°C) und Zwiebeln und Ingwer
darin anschwitzen. Kirbis zugeben und ebenfalls eine Zeit
anschwitzen. Anschl. mit Wasser abloschen, Gemuse Bruhe
zugeben und auf 110° Stufe 2 fur 20 min kdcheln lassen.

1/2 Dose Kokosmilch, rote Linsen sowie Schale und Saft der
Zitrone zugeben und weitere 10-15 min kdcheln lassen.

Suppe mit dem Zauberstab purieren und mit Pfeffer und ggf
etwas Salz abschmecken.

Tipp zur Resteverwertung von Kiirbissuppe von Célie Heléne:
Mit Eiern und Mehl zu einem Kiurbispfannkuchen verarbeiten:



Foto Célie Heleéne

Pizzateig — Variationen

Rezept 1
Pizzateig alla Manni

von Manfred Cuntz

Zutaten:

1 kg Mehl

20 g Salz

10 g Hefe

600 ml Wasser

Zubereitung:

10 Minuten kneten lassen dann eine halbe Stunde bei
Raumtemperatur anspringen lassen und danach uber Nacht in den
Kihlschrank. GrolBe Schiussel nehmen, der Teig geht auch im
Kuhlschrank auf. Wenn du den Teig brauchst so viel abnehmen
wie gerade gebraucht wird und akklimatisieren lassen.
Portionieren und eine Stunde oder langer gehen lassen.Brauchst


https://www.cookingchef-freun.de/?p=406

du den Teig schneller, dann einen halben bis einen ganzen
Wurfel Hefe auf das Kilo Mehl nehmen und einen EL Backmalz
oder Zucker zugeben. Dann bei Raumtemperatur oder in der CC
bei 30°C gehen lassen.

Tipp, was tun, wenn Teigreste Ubrig bleiben sollten:

Eine Woche im 0°C Fach ist uberhaupt kein Problem. Bei Pizza
sowieso nicht. Wenn man davon noch Brotchen backen méchte muss
man 1ihn gut akklimatisieren und nochmal gehen lassen. Die
Brotchen werden dann sehr schon feinporig aber nicht mehr so
fluffig.

von Alexandra Miller-Ihrig (www.sinnreichleben.de
Ernahrungsberatung)

Foto von Alexandra Muller-Ihrig

Zutaten:

500 g Mehl

25 g frische Hefe

Prise Salz

2-3 EL getrocknete ital. Krauter
150-200 ml Wasser

Zubereitung:
Wasser erwarmen und die Hefe darin auflosen.

Mehl und Salz in die Schussel geben und vermischen. In der
Mitte eine Vertiefung einfugen und das Hefe-Wasser in diese
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Vertiefung hinein geben. 10. Min bei 38° C ohne Riuhrelement
Stufe 3 garen lassen.

Anschliellend den Knethaken befestigen und alles gut
durchriuhren lassen. Zum Schluss die ital. Krauter hinzufugen
und nochmals gut verkneten.

Teig 30 Min bei 38° gehen lassen.

Reicht fur ca 3 runde Pizzableche oder 1 Backblech + eine 26
runde Form aus.

Pizza ai Prosciutto von Peti Ziegler

Foto von Peti Ziegler

Ruchmehlteig — (Teig kann auch als Brotteig genutzt werden)
Ruchmehl: Schweizermischung ohne Korner, aber dunkler als
Weissmehl

Zutaten:

500 gr Mehl

ca. 3 dl (300 ml) lauwarmes Wasser
2 — 3 EL Olivenol

1 1/2 TL Salz.

20 g Hefe


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Pizzateig2.jpg

Tipp:

Irene Thut-Bangerter Ich nehme 450 Gramm Mehl und 50 Gramm
Hartweizengriess sowieso der Boden knusperiger sieht super
fein aus!

Fotos von Peti Ziegler

Rezept 4
Pizza Manitoba von Plotzblog, ausprobiert von Elke
Knoch

Pizza Manitoba
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Zutaten:

500 g Manitobamehl (oder Type 550)
300 g Wasser

20 g Olivenol

10 g Salz

5 g Frischhefe

Zubereitung:
Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe und 5 Minuten auf
Stufe 1 zu einem mittelfesten Teig kneten.

90 Minuten Gare bei 20°C, dabei alle 30 Minuten falten.

Den Teig 72 Stunden (auch kurzer oder langer moglich) bei 4°C
reifen lassen.

Noch kalt zu einem dinnen Pizzaboden ausziehen, belegen und
bei 280°C (250°C) 10-15 Minuten backen.

Zubereitungszeit am Backtag: ca. 1 Stunde

Zubereitungszeit gesamt: ca. 75 Stunden

Zur Verfiigung gestellt von Mareike Bollmann, aus
unbekannten Quellen:

Mareike: Huhu, das Rezept hat mir eine Freundin geschickt,
woher sie es hat, kann ich nicht sagen. Die Pizzen werden auf
jeden Fall seehr dunn

Zutaten:

fur ca. 4 runde Pizzen

500 g Weizenmehl (Farina Tipo 00)

300 ml lauwarmes Wasser (60 ml pro 100 g Mehl)
5 g frische Hefe — 1 g pro 100 g Mehl

1 TL Meersalz

1 EL gutes Olivenol



Zubereitung:

Salz unters Mehl mischen. Mehl in Schussel, Mulde formen,
Wasser in Mulde giessen, die Hefe hineinbréseln und durch
vorsichtiges Ruhren aufldsen. Olivenol hinzugeben. (ich wirde
beim nachsten mal die Hefe in einem kleinen Schalchen mit was
Wasser vermengen.. Das aufldosen in der grofen Schissel hat nur
so mallig geklappt)

AnschlieBend mit einem L6ffel das Wasser-Hefe-Gemisch weiter
verfuhren und immer etwas Mehl vom Rand einruhren. Solange bis
eine zahflissige Masse entstanden ist. Nun kann mit den Handen
weitergearbeitet werden. Zu Beginn noch nicht mit zu grofRem
Druck, sondern eher leicht und vorsichtig das restliche Mehl
in die zahe Masse einarbeiten, bis ein elastischer, weicher
und geschmeidiger Teig entstanden ist. Der gesamte Knetvorgang
sollte bis zu 10 Minuten dauern. (ich habe mit der
Kichenmaschine mit Knethaken geknetet, sobald das Wasser
untergeruhrt war)

erste Ruhephase: Teig bei Raumtemperatur von ca. 21 Grad 30
Minuten gehen. (=Stockgare)

Nach der Stockgare: 4 gleichgrolle kugelfdérmige Teiglinge
formen und getrennt in Schusseln oder einer groBen Schussel
zugedeckt fur die anstehende Stuckgare legen. Stickgare: im
Kuhlschrank bei einer Temperatur von 2 — 5 Grad mindestens 24
Stunden.

Vor der Verwendung sollten die Teiglinge ca. 30 Minuten lang
die Gelegenheit bekommen, Raumtemperatur anzunehmen.

Teigling von beiden Seiten in Mehl wenden und durch leichtes
und gleichmaBig drucken mit dem Fingerspitzen zu einem runden
Fladen formen (zur Not mit dem Nudelholz etwas nachhelfen),
wobei d er Rand etwas dicker sein sollte. Anschlieflend mit
beiden flachen Handen unter Drehbewegungen auseinanderziehen.
Den fertigen Teigfladen zwischen den Handen mit leichten
Drehwegungen hin- und herwerfen um das uberschissige Mehl



abzuschutteln.

Zur Verfiigung gestellt von Rosa Galietta

Zutaten:

500g Manitoba Mehl

500ml Wasser

1.5 g frische Hefe (im Winter 3gr)

270g Mehl

80g Semola rimacinata di grano duro (feiner Hartweizengriel)
259 Salz

30g Olivenol

1/2 Zwiebeln klein geschnitten,
1 Knoblauch durchgepresst

2 EL Olivenodl

1 Dose plrierte Pelati (850q)
Salz und Oregano

Zubereitung:

Vorteig;

Spiral-Knethaken

Mit 500 gr Manitoba Mehl, 500 ml Wasser, und 1.5 gr frische
Hefe (im Winter 3gr) am Abend vorher ein Vorteig machen.

Dann einfach abgedeckt mit Spritzschutz im CC lassen.

Teig:

Spiral-Knethaken

Am nachsten Tag loffelweise 270 gr normales Mehl und 80 gr
Semola rimacinata di grano duro dazugeben am Schluss 25 gr
Salz und 30 gr Olivenol und gut durchkneten. In der Regel ist
der Teig gut wenn er sich von den Wanden der Schussel lost.

Ein halbe Stunde abgedeckt ruhen lassen und dann Kugeln zu ca.
250 gr formen und in eine leicht mit einem Pinsel eingedlte
Schissel geben und Uber Nacht in den Kuhlschrank.

Am nachsten Tag 2h vor dem Pizza backen aus dem Kuhlschrank



nehmen.

Ganz wichtig den Teig mit den Fingern und Handen flach dricken
und einen schonen dicken Rand lassen.

Pizzaiola:

1/2 Zwiebeln klein geschnitten, 1 Knoblauch durchgepresst in 2
ELl Olivenol andunsten und eine grosse Bluchse purierte Pelati
dazugeben und einkochen lassen ca.l1l5 — 20 min. Mit Salz und
Origano wlrzen.

Sauce dunn auf den Boden streichen und Belegen nach Belieben
mit: Mozzarella, Salami, Paprikawurst, Salsicce, Thunfisch,
Zwiebeln, Pilzen oder was auch immer im Haus 1ist.

Ofen, vorzugsweise Pizzaofen oder mit Pizzastein, gut

vorheizen und Pizza so heill wie mdglich backen.

Zur Verfiugung gestellt von Ines Glick

Rezept Nr. 7/Foto 1Ines Gluck

Zutaten:

500 gr. Mehl Type 00
310 gr Wasser

20 g Olivenol

13 gr Salz

4 gr Hefe frisch

Zubereitung:
5 min auf min und 10 min auf Stufe 1 kneten und dann bei 4-6
Grad in den Kiuhlschrank stellen und portionsweise entnehmen
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und direkt aus dem Kuhlschrank verarbeiten. Halt bis zu 5
Tage, kann nach ca. 24 Stunden schon verwendet werden. Ich
rolle den Teig nicht aus, sondern ziehe ihn in Form.

Belegen nach Belieben. Dann fiur 10 Minuten auf den heilSen
Backstahl im Ofen bei 250 Grad.

Tipp fur alle Pizzen, die auf Pizzastein gebacken werden:
Auf die Pizzaschaufel sowie auf den Pizzastein etwas GrielS
streuen. Dann lasst die PIzza sich leichter einschieben.



