Risone Risotto

.~

Zutaten:

Nudelteig aus ca. 300 gr. Semola mit Matrize Risone oder Riso
zu kleinen Nudeln verarbeitet
1 grolBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Paprikaschoten rot

2 Karotten

1/2 Zucchini

Ol bzw. Butter zum Anbraten
Etwas Safran
Salz/Pfeffer/Raselhanout
Parmesan nach Belieben

Frische Krauter
Ca. 1,5 Liter Bruhe, ich hatte selbst gemachtes Bruhpulver

Zubereitung:

Zuerst habe ich die Nudeln zubereitet. Das geht im Pastamaker
oder auch in der Kenwood Pastafresca. Dann muss man sich fur
eine Matrize entscheiden, ich hab mich fur die etwas grolleren
Risone von Pastidea entschieden. Aber mit den kleineren Riso
ware es genauso gegangen.
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Nun das Gemuse zurechtstellen.

Ich habe einfach das genommen, was ich gerade zuhause hatte.
Nur den Knoblauch hatte ich zerkleinert, den Rest nur
gewaschen und geputzt bereitgestellt.

Zwiebeln, Paprika, Karotten, Zucchini, alles wurde mit Hilfe
vom Warfler gewltrfelt.
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Nun habe ich etwas Butter in den Kessel gegeben, Temperatur
140 Grad. Und das ganze gewlrfelte Gemuse und ein paar Zweige
frische Krauter bei Rihrintervall 3 mit dem Kochruhrelement
angedinstet (ca. 4-5 Minuten).

—_—

Zwischendurch habe ich einen groflen Topf mit Bruhe gekocht.
Ich verwendete mein selbstgemachtes Bruhpulver, dass ich mir
immer aus dem Trester vom Slowjuicer herstelle.

Nun habe ich die ungekochten Risoni zusammen mit einem
Schopfléffel Briuhe und ein paar Safranfaden in den Kessel
gegeben. Ruhrintervall habe ich jetzt auf Stufe 2 gesetzt und
immer wenn die Flussigkeit knapp wurde einen neuen
Schopfloffel Briuhe zugegeben.

Immer wieder mal probieren, nach 3 oder 4 Minuten wurden die
Nudeln langsam bissfest. Dann Parmesan nach Belieben zugeben
und mit Salz/Pfeffer wirzen. Mir fehlte noch etwas Geschmack
und ich habe etwas Raselhanout zugegeben.
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Zum Anrichten ggf. Servierringe nehmen und nochmals mit
geriebenen Parmesan und frischen Krautern bestreuen.
Guten Appetit!

Sedanini al forno mit Lachs

und Brokkoli
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3 Personen

Zutaten:

Nudelteig:

250 gr. Semola

100 gr. Flussigkeit (davon 1 Ei,
5 gr. 0Olivenol

1/2 EL Kurkuma

300 gr. Brokkoli

1-2 Lachsteaks

2-3 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

TomatensoBe mit Ricotta (ggf.
Portion, die eingefroren wurde,
1 Packung Mozzarella

50 gr Parmesan

Zubereitung:

Im Kessel Nudelteigzutaten einflullen,

Rest Wasser)

Rest vom Vortag, oder eine
geht auch ohne Ricotta)

K-Haken einsetzen und

bei mittlerer Geschwindigkeit ein paar Minuten ruhren lassen.

Teig soll broselig sein


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/sedaniniUeberbackenfertig.jpg
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Geschirrtuch uber die Schussel legen und Teig ca. eine halbe
Stunde ruhen lassen.

Dann nochmals kraftig durchrihren mit dem K-Haken und Nudeln
uber die Pastafresca ausgeben. Hier wurde die Sedaninimatrize
von Pastidea verwendet

. 1Cy ! p TR

Brokkoli putzen, waschen, in Rdschen teilen und im Salzwasser
5 Minuten kochen.

L. - il

Nudeln ganz kurz (ggf. 30 Sekunden, maximal 1 Minute) im
Wasser kochen. Es sind ja frische Nudeln und sie werden spater


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sedanino-rigato/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/Sedaninirigati-2.jpg

im Backofen noch gebacken, also sehr bissfest!
Zur Seite stellen.

Lachs-Steak waschen, trocken tupfen, entgraten in kleine
Stucke schneiden. Mit ewas Zitronensaft betraufeln, salzen und
pfeffern

Mozzarella wiurfeln.
Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen.

Nudeln, Brokoli und Tomatensauce in Auflaufform geben und
umruhren.

Lachsstucke darauf verteilen.
Danach die Mozzarellastucke und etwas Parmesan daruber reiben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/sedaninivorlachskaese.jpg

Guten Appetit!

Riccioli mit Tomatensauce und

Auberginen — Pasta alla Norma
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Auf Sizilien begegnen einem Spaghetti oder Maccheroni “alla
Norma” immer wieder. Es handelt sich dabei um eine Kombination
mit Pasta, Tomatensauce und gebratenen Auberginen. Anstelle
der klassischen Spaghetti habe ich hier Riccioli (zu Deutsch:
Locken) verwendet.

2 Personen

Zutaten:

Pasta

250 gr. Semola gemahlen

100 gr. Flussigkeit (1 Ei und Rest Wasser)
5 gr. 0l

Tomatenole

300 gr. Tomaten (wenn es keine guten frischen nehmen, dann
gerne aus der Dose)

01

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

frisches Basilikum

1 Lorbeerblatt

Prise Zimt

Salz/Pfeffer, ggf. eine Chili getrocknet
Weiter:

01

2 Auberginen

Salz

2 EL Ricotta
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Pfeffer

Zubereitung:

Tomatensauce:

Die Tomatensauce mache ich gerne schon einen Tag vorher. Am
besten in doppelter oder dreifacher Menge.

Zuerst Ol in CC geben, Temperatur 140 Grad, Flexielement
Riuhrstufe 2. Zwieben und zerdrickten Knoblaluch zugeben und
anschwitzen. Dann Tomaten (frisch oder aus Dose), Basilikum, 1
Lorbeerblatt zugeben. Sobald alles aufgekocht ist, auf 95 Grad
reduzieren, Ruhrintervall verlangern (bei CC auf 3, bei
Gourmet auf ca. alle 3-5 Minuten ruhren). Timer auf 2-3
Stunden einstellen.

Zur Not geht es auch kurzer, aber je 1langer die Sauce
kochellt, desto besser der Geschmack.

Wenn die SolRe fertig ist, die Gewlrze zugeben und falls es
frische Tomaten waren durch den Passieraufsatz oder Slow-
Juicer jagen, damit die Tomatenhaut entfernt wird. Bei
Tomaten aus der Dose kann man sich diesen Arbeitsgang sparen.

Pasta:

Zutaten in Kessel geben, mit K-Haken ruhren (gerne ein paar
Minuten).

Wenn Zeit ist, den Teig ein paar Stunden abgedeckt stehen
lassen. Das Gluten kann sich dann besser entwickeln und die
Flissigkeit besser absorbiert werden.

Matrize (hier Riccioli von Pastidea, zu Deutsch “Locken”)
einlegen und zu Nudeln verarbeiten.



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-riccioli-loeckchen/

Finish:
Nudeln kochen und zur Seite stellen

Auberginen in ca. 1 cm grole Wurfel schneiden.
Wenn Zeit ist: Mit Salz bestreuen und ca. eine Stunde ziehen
lassen. Wenn keine Zeit ist, geht es auch so.
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In einer Grillpfanne reichlich Ol erhitzen, dann Auberginen

zugeben und anbraten.

Wer Rostaromen mag, gerne auch scharf anbraten.
M. - e ] 4 X

TomatensoRe erhitzen.

Auberginen 1in etwas Tomatensauce geben, gekochte Nudeln
zugeben und vorsichtig umrihren und mit Pfeffer abschmecken.

Servieren und etwas Ricotta daruber geben.
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Pasta fresca mit Brokoli-

Paprika-Gemise

Fur 3 Personen

Zutaten:

Aus 250 gr. Semola gefertigte frische Nudeln, hier Radmatrize
von Pastidea

500 gr. Broccoli

2 Paprikaschoten (ich hatte nur rote, aber eine rot und eine
gelb oder orange ware sicher auch hubsch gewesen)

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 Orangen unbehandelt

4 EL 01

Optional: eine Hand voll Walnlsse, grob zerkleinert

30 gr. Honig

3 EL Sojasauce

150 ml Gemusefond

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Mit der Pastafresca aus 250 gr. Semola Nudeln herstellen.
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Nudeln kochen, abschrecken und zur Seite stellen.

Broccoli putzen und in kleine Stucke schneiden.

Paprikaschoten in Streifen oder Wurfel schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in dunne Scheiben schneiden. Zwiebeln
konnte man mit dem Multizerkleinerer schneiden. Paprika mit
der Juliennescheiben vom Multi. Ich habe alles herkommlich mit
dem Messer geschnitten.

Orangen heiss abspulen und Schale abreiben. Orangen mit der
Zitruspresse oder dem Entsafter auspressen (wir nutzen immer
die Gelegenheit und Entsaften gleich mehr Orangen).

Einen L6ffel 01 in Gourmet geben. Riilhrelement einspannen, 180
Grad, Ruhrintervallstufe 2.

Halfte vom Brokkoli zugeben, ca. 1,5 Minuten, herausnehmen.
Weiteren L6ffel 0l zugeben, Rest Brokkoli ebenso 1,5 Minuten
anbraten, herausnehmen.

Mit Paprika gleich verfahren, herausnehmen.

In restlichem 01 Knoblauch, Zwiebeln, Orangenschale und
Walnusse ca. eine Minute braten.
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Dann Sojasauce, Honig, Gemusebrihe und Orangensaft zugeben und
Temperatur auf 140 Grad zuruckstellen.

Brokkoli zugeben, Timer auf 3 Minuten stellen.
Nach Ablauf Paprika zugeben und weitere 2 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Nudeln vorsichtig unterheben
und geniessen.

Philips Pasta Maker — Ricetta
e trafile Pastidea

Ricetta consigliata per la Pasta maker di Pastidea (le trafile
si trovano su www.gaumen-freun.de)
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= 250gr di semola rimacinata

» Acqua + 2 tuorli d’uovo totale liquido 110ml

=5 gr di olio di Oliva

« Impastare con il programma 10 minuti e a termine del
processo dell’ impasto , spegnere la macchina.

» Lasciare riposare il tutto per circa 30 min.

= Impastare con il programma 10 minuti per 1’ennesima
volta e a termine del processo dell’impasto , spegnere
la macchina.

» Lasciare riposare il tutto per altri 30 min.

 L’impasto deve risultare friabile ma nello stesso tempo
umido e se preso a pugno si deve amalgamare e sgretolare
con le dita.

» Impastare con il programma 10 minuti, a termine iniziare
il processo di estrusione.

Compendio trafile Pastidea (si puo comprare le trafile su
www.gaumen-freun.de)

Spaghetti 2 mm
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Fotos

Spaghetti chitarra-2x2
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Tagliatelle da 6 mm
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Tagliatelle da 8 mm
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Tagliatelle girate
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Capelli d’Angelo

pa/ BY/
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Foto Pia Bachfischer-Straub

Mafalde



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/reginettepiabachfischerstraub.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/reginettecarbonara_piabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-mafalde-manfredini/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-mafalde-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-mafalde-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafaldefertig.jpg

Foto Dagmar Moller

Scialatiello

Fotos Monika Klein
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Fotos Dagmar Moller

Pappardelle
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Brezeln
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Foto Margit Fabian

Ruota
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Gnocco Sardo
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Foto Dagmar Moller

Foto Margit Fabian

Gnocchi napoletani piccoli
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cavatelli-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cavatellimargitfabianneuungekocht.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cavatelli_margitfertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-gnocchi-napoletani-piccoli/



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-piccoli-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-piccoli-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/gnocchonapoletanopiccoli.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/nudelsalat_jamie.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-gnocco-napoletano-grande/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-grandi-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-gnocchi-napoletani-grandi-fuer-kenwood2.jpg

Radiatore



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gnocconapoletanogrande_katrinrusseknr3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/gnocconapoletanosaucebolognese_piabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-radiatore/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/neu-matrize-radiatore.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/radiatori3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/radiatoreherauskommen1.jpg

Funghi

Conchiglia



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-funghi-rigati-pilze/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-funghi-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-funghi-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/funghi_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-conchiglia-muschel/



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-conchiglia-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-conchiglia-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/Nudelsalatnudeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/nudelsalat_fertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-conchigliette-rigate-kleine-muscheln-mit-streifen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/conchiglietteneuhinten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/matrize-conchigliette-fuer-kenwoodneu.jpg

Foto Dagmar Moller

Orecchiette



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/conchigli.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/conchigliettedagmarmoellerfertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-orecchiette-piccoli/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-orecchiette-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-orecchiette-fuer-kenwood2.jpg

Casarecce

Torchietti



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-casarecce/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-casarecce-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/casarecce_dagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/casarecce_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-torchietti/

Foto Bet ty/Dagmar Moller

Fusili Calabresi



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-torchietti-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-torchietti-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/torchiettefertig_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fileja-calabrese/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-calabresi-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-calabresi-fuer-kenwood2.jpg

Fusili A3 8,5 mm



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/calabresi_langgelassen_dagmarmöller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/calabresi_kurzdagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/calabresi_fertigdagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a3-85-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/neue-matrize-fusilli-a3-85mm-fuer-kenwood.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/neue-matrize-fusilli-a3-85mm-fuer-kenwood2.jpg

Foto Dagmar Moller

Fusili A2 8,5 mm



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/fusili.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/fusillia3fertig_dagmarmoeller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-85-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-a2-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-fusilli-a2-fuer-kenwood2.jpg

Foto Pia Bachfischer-Straub

Fusilli A2 6,5 mm



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/fusilia2fertigpiabachfischerstraub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/fusilia2pastidea.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/nudelsalaterdbeeren.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-pacchero-liscio/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-liscio-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-liscio-fuer-kenwood2.jpg

Fotos Dagmar Moller



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paccherolisci3_1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paccherolisci3.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-pacchero-rigato/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-rigato-fuer-kenwood.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-pacchero-rigato-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/paccherorigato_dagmarmoeller.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/paccherorigato_dagmarmoeller1.jpg

Canestro rigato

Rigatone


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-canestro-rigato-korb-mit-streifen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-canestro-rigato-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-canestro-rigato-fuer-kenwood2.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-canestrino-rigato-koerbchen-mit-streifen/

Foto Manfred Cuntz

Silatelli



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-rigatone-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-rigatone-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/rigatonimanfred.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/rigatonialforno_manfred.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-silatelli/

Maccheroni Lisci



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-silatelli-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/silatelli.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-macherone-liscio-maccheroni-glatt-ziti/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-maccheroni-lisci-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-maccheroni-lisci-fuer-kenwood2.jpg

Foto Regina Brand
Maccheroni quadri


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nudelregina.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-maccheroni-quadri-7x7-mm-quadratische-maccheroni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-maccheroni-quadri-per-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-maccheroni-quadri-per-kenwood.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/maccheroni_quadrati.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/maccheroni_quadrati2.jpg

Bucatini 3,2 mm

Curvetti


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-bucatini-32-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/bucatinihintenneu.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/trafila-bucatini-32mm-per-kenwood_vorne.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/bucatini3komma2mm.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-curvetti-gabelspaghetti/

Foto Pia Bachfischer-Straub

Sedanino rigati



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/curvettigabelspaghetti.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/curvettigabelspaghetti1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/curvettigabelspaghetti2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/hoernlipiabachfischer-straub.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sedanino-rigato/
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/sedaninorigato_4.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cannellone-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-cannellone-fuer-kenwood2.jpg

Creste di gallo



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelloni1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelloni2.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-creste-di-gallo-rigato-hahnenkamm-mit-streifen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-creste-di-gallo-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-creste-di-gallo-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/crestedigallo.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110559.jpg

Biscottili

Le trafile si puo usare insieme con il torchio Kenwood o con
la Philips Pasta maker (ci vuole l’adattatore Pastidea)

Chiacchiere all arancia -



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-biscotti-spritzgebaeck-mit-zwei-schiebestangen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-biscotti-fuer-kenwood1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/matrize-biscotti-fuer-kenwood2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spritzgebaeckcarmenmueller.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/sonstiges/adapter/adattatore-pastamaker/
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9836

Italienisches Faschingsgeback

Rezept von Flavia Di Blasi

Zutaten:

300 gr. Mehl Type 00 (da ich dieses nicht hatte, habe ich zur
Halfte Mehl 405 und zur Halfte Manitobamehl genommen)

30 gr. Puderzucker

1 Prise Salz

30 gr. geschmolzene Butter (etwas abgekuhlt)

20 ml. Grappa/Schnaps

1 Ei (Butter, Schnaps, Ei sollten ca. 120 gr. sein. Falls es
weniger ist, mit etwas Orangensaft auffullen)

Saft einer halben ausgepressten Orange (ich habe eine ganze
Mandarine genommen)

Etwas getrocknete Orangenschale

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zum Frittieren: 01

Zubereitung:
Orange oder Mandarine auspressen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9836

Im Kessel mit K-Haken aus den Zutaten einen Teig formen. Dann
mit der PastaFresca und der Lasagnematrize Lasagneplatten
herstellen.

Alternativ mit der Pastawalze Teigbander herstellen.
Alternativ mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize arbeiten
(hier einfach Mehl, Salz und Zucker in die Schussel geben.
Dann die fliussigen, kurz zerquirlten, Zutaten 1langsam
einfullen. Kneten und ausgeben.

Mit einem Teigradchen kleine Rechtecke herstellen und auch in
der Mitte 1 oder zweli Spuren ziehen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_8.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_7.jpg

Ol in die Gourmet fillen und ca. 175 Grad einstellen
(Frittiertemperatur sollte 165-170 Grad sein. Durch das
Hereingeben von den Teigteilen kuhlt die Temperatur sich aber
immer etwas ab, so dass ich die Temperatur etwas hoher als
gewunscht eingestellt habe.

Nach und nach immer Teigstiicke in das heisse 01 geben. Bei
gewlnschtem Braunungsgrad herausholen. Abkuhlen lassen.

Abgekuhlt mit Puderzucker bestreuen und hemmungslos geniessen
<3


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacchiere_3.jpg

Tipp: Ersetzt man den Orangensaft durch Milch und den Grappa
durch Rum erhalt man die 6sterreichischen Polsterzipfel.

Variante Dagmar Moller:

Mit Dinkelmehl anstelle Farina 00 und Orangenlikor anstelle
Grappa.

Und.. mit der Mafaldematrize:

Fotos Dagmar Moller


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacch_dagmar1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiach_dagm4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacch_dagmar3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/chiacch_dagmar2.jpg

Reginette mit Steinpilzen in
Bechamelsauce

Zutaten:

Frische Nudeln aus 250 gr. Semola, Rezept von hier, verwendet
wurde die Reginettematrize

40 gr. getrocknete Steinpilze
1 EL 01

1 Knoblauchzehe

60 gr. Butter

1 EL Mehl zum Binden

250 ml sehr heisse Milch
Parmesan

Salz/Pfeffer/frische Krauter

Zubereitung:

Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen (mind. 2 Stunden
oder uber Nacht).

Etwas umruhren, falls Sand drin ist. Abseien und Pilzwasser
zur Seite stellen. Sollten die Pilze stark verschmutzt sein,
z.B. uUber einen Kaffeefilter o. a. abseien.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9782
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9782
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/reginette_funghiporcini.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-reginette-kleine-koenigin/

Frische Nudeln mit der PastaFresca herstellen. Ich verwendete
die Matrize Reginette von Pastidea. Pappardelle oder Mafalde
wlrden auch sehr gut passen.

Nudelwasser mit Salz zum Kochen bringen. Nudeln al dente
kochen und zur Seite stellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kleingeschnittene oder zerdriickte
Knoblauchzehe zusammen mit den Pilzen zugeben. Salzen. Nach
und nach Einweichwasser zugeben und weiter kocheln.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/reginette_funghiporcini_pilzeinweichen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/reginette_funghiporcini2.jpg

In der CC/Gourmet die Butter zum Schmelzen bringen. Flexi
einspannen, 1 EL Mehl einstreuen und auf Dauerruhren stellen.
(Temperatur hatte ich anfangs um die 100 Grad, spater erhohte
ich kurz auf 140 Grad).

Zum Ballonschneebesen wechseln, schnelle Geschwindigkeit
(Temperaturtaste driucken, damit Kindersicherung rausgeht) und
nach und die heille Milch auf zwei oder drei Etappen verteilt
zugiessen. Salzen.

Nun Temperatur zuruckstellen, so dass es gerade noch kochelt,
Geschwindigkeit auch zuruckstellen (ich habe auf ca. Stufe 2
zuruckgestellt) und Timer auf 15 Minuten stellen.

Sobald die 15 Minuten abgelaufen sind, die Bechamelsauce zu
den Pilzen geben und vorsichtig umruhren. Pfeffern.

Dann die Nudeln auch zu der Sauce geben und nochmals
umriuhren/erhitzen.

Servieren mit Parmesan und frischen Krautern.



Nudelsalat mit Erdbeeren,
Avocado, Mozzarella und
Babyspinat

Rezept von springlane.de und in Teilen von mir abgewandelt

Zutaten:

Frische Nudeln aus 250 gr. Semola/110 gr Flissigkeit (2
Eigelb, Rest Wasser)/5 gr. Olivendl, hier mit Matrize Fusilli
A2 6,5 mm von Pastidea

250 gr. Mozzarellakugeln

300 gr. Erdbeeren

1 Avocado



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/reginette_funghiporcini.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8841
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/

1 Hand voll Babyspinat
1 Hand voll Basilkum
Salz/Pfefffer

Fur Dressing

150 ml weiBer Balsamessig
3 EL Honig

1 Prise Salz

Zubereitung:
Nudeln mit der PastaFresca zubereiten. Danach in Salzwasser
kochen und abkihlen lassen.

Die Zutaten fur das Dressing in den Kessel der CC geben.
Flexiruhrelement einsetzen. 100 Grad einstellen und 20 Minuten
auf Ruhrintervall 3 laufen lassen. Abkuhlen lassen.

Erdbeeren gewlrfelt in Schussel geben. Avocado schalen und
wurfeln.

Mozzarellakugeln ebenso zugeben. Babyspinat waschen und
zugeben.

Abgekihltes Dressing darubergeben (sparsam sein, ggf braucht
man nicht das ganze Dressing), vorsichtig mischen und mit
Salz/Pfeffer abschmecken. Basilikum daruber streuen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/nudelsalat_erdbeeren1.jpg

Nudelsalat alla Jamie Oliver

Fotos Gisela M.

Rezept aus “Genial kochen” von Jamie Oliver, in Teilen
abgewandelt und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

MIt Pasta Fresca hergestellte kleine Nudeln, hier Gnocchi
napoletano piccoli, bestehend aus 300 gr. Semola, 100 gr.
Wasser, 1 grolBer EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

500 gr. Datteltomaten (schon sind sie auch in gelb)

1 Hand voll schwarze, entsteinte, Oliven

1-2 Hand voll Basilikumblatter

2 EL frischer Schnittlauch

1/2 Salatgurke

Dressing:

4 EL weiBer Balsamicoessig

7 EL Olivendl

Salz/Pfeffer

ggf. einen Schluck Kirbiskernol

Zubereitung:
Nudeln mit Pastafresca vorbereiten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8461

Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen, geschalte
Knoblauchzehen schon vorher reingeben, Nudeln kochen und kalt
abschrecken (die Knoblauchzehen sollten in Summe ca. 5 Minuten
im Wasser sein). Knoblauchzehen zur Seite legen, die braucht
man spater fur das Dressing:

Wirflereinsatz montieren und Tomaten, Oliven, Gurke
durchlassen. Bei den Tomaten habe ich nur ca. die Halfte
durchgelassen, da sie recht fliussig werden (nicht schlimm,
kommt spater zum Dressing). Die andere Halfte Tomaten, sowie
Basilikum und Schnittlauch von Hand geschnitten.

Die gekochte Knoblauchzehe und die anderen Dressingzutaten in
die Gewurzmuhle geben und mixen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie3.jpg

Alles zusammenriuhren und bei Bedarf mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Mafalde mit Ente und

Datteljoghurt

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele
Mehr Rezepte von Dagmar findet ihr auch hier: Toépfle und

Deckele

Bei dem Rezept handelt es sich um eine Annleitung in Anlehnung
an ein Rezept von Alfons Schubeck
Fur 2 Personen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/nudelsalat_jamie2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8190
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8190
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/mafaldeentedatteljoghurt_dagmarmoeller.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte

Datteljoghurt

Zutaten:

4 Datteln

2 EL Mandelkerne mit Cranberry+Sesam, grob gehackt
100 g griechischer Joghurt

2 EL Geflugelbrihe

etwas Zitronensaft

etwas Orangenabrieb

Chiliflocken, Meersalz, Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten in Gewurzmiuhle vermischen, ggf. nochmal
abschmecken und ab in den Kuhlschrank

Ente

Zutaten:

400 gr. Entenbrust

Puderzucker

150 ml Rotwein

1 Schuss Portwein
Starkemehlbutter
Ingwer/Knoblauch/Krautermischung

Zubereitung:

400 g Entenbrust parieren und grob wurfeln, Haut klein
wurfeln. Haut in der Pfanne auslassen, im Ofen warm halten.
Entenwirfel kurz anbraten, im Ofen bei 70 Grad 15 min gar
ziehen lassen. Pfanne mit Puderzucker bestauben,
karamellisieren mit 150 ml Rotwein und ein Schull Portwein
abloschen und einkochen Tlassen. Mit Starkemehlbutter
aufmontieren. je 1 Scheibe Ingwer + Knoblauch, 1 Prise
Krautermischung (Majoran, Kummel, Koriander, Kakao,
Orangenschalen, Pfeffer im MOrser zermahlen) in die Sauce
geben, 3 Min. ziehen lassen und wieder abseihen. Entenfond von
den Wiurfeln dazugeben, wieder reduzieren. Entenwlrfel in dem
sehr reduzierten Saucenfond schwenken.)

Pasta/Pastasauce



Zutaten:

frische Pasta, Matrize Mafalde
150 ml Geflugelfond

ital. Krautermischung

Butter

Schnittlauch

Zubereitung:

Eiermafalde wie gewohnt herstellen.. al dente Kkochen,
abtropfenl50 ml Geflugelfond aufkochen, ital. Krautermischung
zufugen, Nudeln darin nochmal erhitzen und Flussigkeit fast
verdampfen lassen. Mit Butter und Schnittlauchdurchschwenken.
— fertig. Nudeln anrichten, Ente + Hautwlrfel daruber geben,
dekorieren. Datteljoghurt dazu reichen.



