Italienische Frikadellen aus
dem Klee-TV

Manch einer nennt sie auch Buletten, Fleischpflanzerln oder
Fleischlaberln...

Laut Frank gibt es in Deutschland 1.000.000 unterschiedliche
Frikadellenrezepte und nur ein einziges fur “italienische”
Frikadellen. Und genau dieses eine seltene Rezept hat Frank
uns heute verraten []

Zutaten:

500 gr. gemischt halb Schwein, halb Rind fur die
Fleischwolffanatiker, bitte das gewlrfelte Fleisch knapp ne
halbe Stunde vor Beginn im Gefrierschrank auf einem Tablett
leicht anfrosten lassen.

Oder 500gr. gemischtes Hack

1 rote Zwiebel

1 Brotchen vom Vortag, in etwas Wasser eingeweicht

1Ei

1TL Salz

40 gr Getrocknete Tomaten (softe Snacktomaten, ersatzweise
getrocknete Tomaten in 01, dann das 01 abtropfen lassen

40 gr Oliven (ich hab grune genommen)

0,5 TL Majoran getrocknet

0,5 TL Basilikum getrocknet

50 gr. Parmesan

1 Knoblauchzehe

60 ml trockenen WeiBwein (im Klee-TV machte Herr Klee das mit
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Rotwein)
ggf. Paniermehl

Zubereitung:
Fleisch durch den Fleischwolf wolfen.

Dann Multi mit Messer aufsetzen: Knoblauchzehe ins offene
Messer werfen (das winsche ich ja meinem schlimmsten Feind
nicht, der Frank macht das ohne mit der Wimper zu zucken).
Tomaten, Oliven ebenfalls hinterher werfen.

Dann die Zwiebel ebenso reinwerfen, jetzt aber nicht mehr
lange ruhren, damit die Zwiebel nicht bitter wird.

Im Multi dann das Messer entfernen und die Scheibe Nr. 1
einsetzen und den Kase mit dazu reiben.

Alles in Kessel zusammen mit Fleisch, restlichen Zutaten (E1i,
Wein, ausgedriucktes Brotchen, Gewlirze...) geben und mit K-Haken
kurz mischen.

In Pfanne etwas Fett erhitzen und von beiden Seiten
herausbraten.

Tipps und Tricks zum Wursten

Die Tipps und Tricks wurden von Marianne Heiss bei einem
Bratwurstworkshop bei Fa. Nemtz (Boheimkirchen)
zusammengestellt:

Wusstet ihr,

.das Fleisch soll ca. null Grad haben, damit das
Fleischschnittbild top ist (d.h. Fleisch 1lasst sich dann
besser in Wurfel schneiden)?

.. die Salzmenge betragt 1.8 bis 2% der Gesamtmenge?


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10850

.Fleischwolf einfrieren reduziert Warmeentwicklung?

. 20% der Fleischmasse betragt der Speckanteil?
. beim Wolfen anfangs einen Schluck Mineralwasser (oder noch

besser Wein) in den Fleischwolf reinleeren und erst dann das
Fleisch reinstopfen. Eventuell zwischendurch auch wieder etwas
von der Flussigkeit (dadurch rutscht es leichter rein)?

. wenn das Fleisch zu warm (uber 11 Grad) wird, schmiert es
und wird nicht leicht weiterbefordert?

Reste im Fleischwolf WIRKLICH Abfalle sind (Sehnen,
Knorpeln..) und nicht zur Masse dazu gegeben werden sollen?

. vor dem Wolfen das Fleisch mit Gewilirzen vermischen?

. vor dem Wolfen das Fleisch eventuell noch ein paar Stunden
in den Tiefkihler geben, damit die Temperatur nochmal
runtergesenkt wird?

Bindemittel fur zuhause Eier, Starkemehl,
Kartoffelpurreepulver oder plurrierte Schwarten (Schwarten
werden lange ausgekocht) sind?

(zb fur Selchwirste) statt Kochsalz wird Nitritpokelsalz
verwendet furs Umroten und die Fleischmasse soll 3-4 Stunden
stehen gelassen werden?

fur Trockenwurste wird KEIN Bindemittel/Ei/Wasser (wenn
Wasser, dann nur sehr wenig) verwendet?

.. Bindemittel erst kurz vorm Kneten untermischen?

. Bindemittel sind auf 1kg Fleischmasse zb 1-2 Eier oder 6
ERlLoffel Starkemehl bzw Kartoffelpurreepulver?

. ordentlich und fest die Masse kneten. Je fester geknetet
wird umso besser wird das Eiweiss herausgearbeitet? Dadurch
lassen sich die fertigen Wirste besser schneiden und zerfallen



auf der Zunge nicht ..

. ein- oder zweimal faschieren ist Geschmackssache: mit einmal
faschieren wird die Wurstfulle grober und lockerer und mit
zweimal kompakter?

. Ubriggebliebenen, sauberen Darm/Saitling NICHT einfrieren
(reisst dann)?

sauberen Darm in nen Kubel geben und mit Salz komplett

bedecken u kiihl lagern (hadlt eeeeewig < [])?

. die Wassertemperatur beim Bruhen betragt 80 Grad fur 30
Minuten, danach mit kaltem Wasser die Wiurste rasch auskiuhlen
lassen, damit diese prall u schon bleiben? Erst dann
vakuumieren/einfrieren/grillen/braten

.. Gewlrze/0Obst/Kase nach Belieben verwenden, aber zuviel Salz
u Cayennepfeffer regt zum Trinken an?

. fur Kasekrainer 35% Emmentaler dazugeben, selchen, kochen,
braten.

. selbstgemachte Wiirste einfach anders schmecken? ~

Kroketten — Variationen

Zutaten fiir vier Personen:
500 g Kartoffeln

2 Eigelb

2 EL Mehl

1 1/2 TL Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9765

Zum Panieren:
1 Ei

4 EL Mehl
Paniermehl

Fett zum frittieren

Zubereitung:
Kartoffeln kochen, anschliellen schalen und ausdampfen lassen.

Durch den Fleischwolf mit kleinster Scheibe geben. (Alternativ
Kartoffelpresse)

Auskuhlen lassen und mit den anderen Zutaten mit dem K-Haken
vermischen.

Die Masse zu Wiursten formen und in gewlnschter GroBe
abschneiden (z.B. mit Tupper Multipresse oder mit Wurstfiller
vom Fleischwolf).

Kroketten zuerst in Mehl dann Ei und zum Schluss 1in
Semmelbroseln wenden.

In heiBem 0l bei 180° frittieren

Zutaten:

500g mehlig kochende Kartoffeln
2 Eigelb

Ca. 30g Kartoffelstarke

30g Butter flussig

Ca. 2TL Salz

Wenig Pfeffer

Wenig Muskat

Zubereitung:

500g mehlig kochende Kartoffeln

mit Schale weichkochen, etwas auskuhlen lassen, schalen, 1im
Fleischwolf mit der feinen Scheibe durchlassen, dann mischen



mit:

2 Eigelb

Ca. 30g Kartoffelstarke
30g Butter flussig

Ca. 2TL Salz

Wenig Pfeffer

Wenig Muskat

Mit dem Wurstflller gross ausgeben und in ca 6 cm lange Stlcke
schneiden oder von Hand formen. Mir 1liegt von Hand besser,
dann kann ich die Masse weicher machen und sie werden
fluffiger.

Zum Panieren in Eiweiss und anschliessend in Semmelbrosel
wenden.

In Ol bei 180°C frittieren.

Funktioniert auch mit Pellkartoffeln vom Vortag..

Arancini — Original

italienisches Rezept fiir

frittierte Reisballchen mit
Hackfleischfillung

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

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochrihrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
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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

500g Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)

2 Lorbeerblatter

2 Gewurznelken

Salz und Pfeffer

Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewlurfelte Pancetta

1 mittelgroBe, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragdu,

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 Gemuse geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein abldschen.

Weitere Zutaten : Gewlrze 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
driucken 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 Kichenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.



Kartner Kasnudel

Fotos Claudia Reichmann
Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Reichmann

Zutaten:

800 g mehlige Kartoffel gekocht

1000 g Broseltopfen (ich denke es ist in DE grober Quark oder
S0)

2 mittlere Zwiebeln mit

1 Knoblauchzehe beides fein gehackt und gedunstet

Salz und ganz wichtig

2 Pkg Nudelminze (grune Minze)

evtl. Kerbel ( den lass ich weg, da wir den Geschmack nicht
mogen)

Zubereitung:

Ich lasse die Kartoffeln und den Topfen durch den Fleischwolf
und gebe die restlichen Zutaten dazu, das ganze lasse ich noch
ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen.

Kleine Ballchen formen.
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Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

Nudelteig auswalken oder durch die Pastawalze bis Starke 4
durchlassen, Kreise ausstechen, leicht auseinander ziehen, eiln
kleines Ballchen in die vordere Halfte geben und krendeln.

Gutes Gelingen!

Reibevorsatz fir den

Fleischwolf —

Zubehorvorstellung

Zubehorvorstellung Katharina Karner: Reibevorsatz flur den
Fleischwolf AT950

Hier: Reiben von Mandeln/Fotos von Katharina Karner

AnschluR: vorne (Niedertourenanschluss) auf Fleischwolf AT950
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Ich mochte euch den Reibevorsatz fur den Fleischwolf
vorstellen. Es ist ein kleines feines Teil und eignet sich zum
Reiben von Nussen, Brosel, Schokolade, Hartkase.

Es sind 3 Teile: ein Spritzschutz, die Reibe und die
Forderschnecke.

Tiirkische Pide — Variationen
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Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Aldona Led/Rezept
1

Fur 6 Stucke

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

1 Pck Trockenhefe

1 Tl Salz

5 El Olivenol

Ca. 250 ml lauwarme Wasser ( wenn der Teig Kknusprig sein
soll, dann zur Halfte mit Milch, dann wird es ein bisschen
weicher )

Belag Hackfleischmasse :

300 g Hackfleisch (ggf. mit Fleischwolf gewolft)

Petersilie

1 rote Paprika

2 Zwiebel

2 Knoblauch

2 El Tomatenmark oder Paprikamark

2 Tomaten

Salz , Pfeffer , Paprikapulver

Peperoni
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Zusatzlich nach Belieben: Peperoni, Tomaten, Salami,
Mozzarella, Feta...

Zum Bestreichen:
Ei
flussige Butter

Zubereitung:

Im Kessel mit Knethaken einen geschmeidigen Teig herstellen
und ca. 45 Minuten in der CC bei 38 Grad gehen lassen, bis
das Volumen sich deutlich erhoht hat.

Die Zutaten fur die Hackfleischmasse mit dem K-Haken
zusammenruhren.

Den Teig nochmal durchkneten und 6 kleine Kugeln formen. Diese
zu einer Zunge ausrollen (ggf. mit Pastawalze) und mit der
Hackfleischmasse belegen.

Bei Ober-/Unterhitze backen 180 Grad fur 30 -35 min

Gleich nach dem Backen den Teig mit Butter bestreichen.

FICCOLLAGE

Zutaten:
Teig
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ca.1l50 ml Sprudel

150 ml lauwarme Milch
1/2 Wirfel Hefe

1 Prise Zucker

900 g Weizenmehl

1 TL Salz

2 EL 3,5% Naturjoghurt
2 EL Sonnenblumenol

Fullung

500 gr Hackfleisch

2-3 Zwiebel

Jeweils rote und grune Spitzpaprika

1-2 gehackte Tomaten

Gehackte Petersilie nach Wunsch

1-2 Essloffel Tomatenmark

und/oder Paprikamark

2 Essloffel Margarine (damit sich Hackfleisch beim Backen
nicht zusammen zieht).

Gewlrze nach Wahl

Ich nehme Salz Pfeffer Paprika

Bestreichen konnt ihr die Seiten mit Ei/Milchmischung.

Zutaten:
wie Rezept Nr. 1

Griechische Bratwurst



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6134

Fotos von Sa Rah

Rezept von hier https://bbgpit.de/griechische-bratwurst/, von
Sa Rah ausprobiert und auf CC umgesetzt:

Wir haben zum Testen die Menge etwa halbiert:
Rezept fur 12 Wirstchen:

Zutaten:

1,2 kg durchwachsenen Schweinenacken

100 g Feta

75 g eingelegte gegrillte Paprika

6 schwarze Oliven

6 EL Magic Dust. (Rezept siehe Chefkoch.de) statt Smoking Zeus
BBQ-Rub im Original-Rezept

2 Eier

3-4 m Schweinedarm 28/30 (war allerdings viel zu viel)Da wir
die im Rezept vorgeschlagene Gewlrzmischung nicht hatten,
haben wir eine sehr gern von uns genutzte Gewlrzmischung
genutzt. Nicht besonders griechisch, aber sehr wirzig. Ich
wollte ursprunglich nach dem Testen des Brats die griechischen
Gewurze hinzugeben, aber da es uns so geschmeckt hat haben wir
es gelassen.

Zubereitung:
Den Schweinenacken haben wir gewurfelt und durch den
Fleischwolf gelassen.

Hierfur haben wir die mittlere Lochscheibe verwendet. Die
anderen Zutaten haben wir gewurfelt und dann mit dem gewolften
Fleisch und dem K-Haken vermengt.

AnschlieBend haben wir den Wurstfullaufsatz dran gemacht und
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mit dem Wursten begonnen.

Hierfur haben wir den Darm komplett aufgezogen und am Ende
einen Knoten drauf gemacht. Dann haben wir auf Stufe 3-4 das
Fleisch durchlaufen 1lassen. Als das Fleisch komplett
durchgelaufen war, haben wir die Wurste auf die gewunschte
GrolBe abgedreht.

Hundeleckerlies fur

Allergiehunde

Rezept von Birgit Lechner

Zutaten:

1 x Entenbrust

2 Eier

1 Essloffel 01

2 Packungen Amarant

Zubereitung:
Die Ente hab ich durch den Fleischwolf gelassen ohne Haut,
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geht nicht durch.

Rest alles mit dem K-Haken 2 min durchgeknetet und aufs Blech
streichen, wie die Leckerlies mit Karotte.

Im Backofen 30 min auf 150 °, Messer in die Tur und Auskuhlen
lassen (am besten ubernachten drin lassen, dann trocknen die
richtig aus)

Schmeckt auch unserem Hund [J sehr gut.

Alternative:
Portionierung mit Verwendung von Wurstfiiller zum Fleischwolf,
vgl. hier:
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Hundekekse mit Karotten und
Banane

b e
-

Rezept und Fotos von Birgit Lechner

Zutaten:

4 Karotten

1 Banane

Vollkornmehl nach Bedarf (ca. 350-400 gr)
1 EL 01

Zubereitung:
4 Karotten und eine Banane in den Multizerkleinerer mit Messer
geben und zerkleinern.

Danach mit Vollkornmehl und einem Essléffel 01 mit dem K-Haken
zu einem festen Teig kneten. Mehlmenge so dosieren, dass es
ein murbteigahnlicher Teig wird.

Dann fur eine halbe Stunde bei 150 Grad in den Ofen (vorher
ggf. in kleine Portionen unterteilen, siehe Foto). Danach
einfach ein Messer in die Tur und auskuhlen lassen.

Halten in einer Tupperdose bis sie geflttert sind (mussen aber
gut durchgetrocknet sein). Kinder essen die auch gerne.
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Alternative:
Portionierung mit Verwendung von Wurstfiiller zum Fleischwolf,
vgl. hier:

i i
ERRPRRS
TEEWEpY

I |
W1

Tipp:
Man kann auch anderes 0bst dazu geben, oder Huhnerleber
gemahlen geht auch sehr gut.
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