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.
Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7977
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaertnerkasnudelclaudiareichmann_1.jpg

Gutes Gelingen!

Nodini al miele -
Honigknoétchen

Fotos Margit Fabian

Rezept von kenwoodclub.it und von Elisabetta Tallarico ins
Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

350 g Mehl Typ 00

2 EL flussige Butter
75 g flussiger Honig
1 Ei

1 Eigelb

4 EL Birnengrappa

1 Vanillestange

2 g Salz

2 El gerosteter Sesam
Ol zum ausbacken

Zubereitung:
K-Haken einsetzen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7971
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7971
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/honigknoetchenmargit.jpg

Mehl, Butter, 1 EL Honig, Ei, Eigelb, Grappa, ausgekratzte
Vanillestange und Salz in die Ruhrschissel geben.

Alle Zutaten gut miteinander verkneten. Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und verkneten. (Anmerkung Margit
F.: Wenn Teig zu trocken ist noch ein L6ffel Honig und Wasser
zugeben)

Teig in einen Beutel fillen und 20min ruhen lassen.

Teig in 3Teile aufteilen und mit der Pasta Walze bis Stufe 6
auswalzen.

Mit einem Messer Streifen abschneiden und verknoten, darauf
achten das der Knoten nicht zu eng ist.

In einem Topf das Ol auf 170Grad erhitzen und die Knoten
goldbraun ausbacken.

Abtropfen lassen und mit dem restlichen Honig betraufeln. Mit
gerostetem Sesam bestreuen und sofort servieren.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/honigknoetchenmargit1.jpg

Spaghetti Carbonara

Fotos Linda Peter
Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen und ein Eigelb
extra zugeben:

Zutaten:

250 gr. Spaghetti, z. B. mit Pastafresca oder
Pastawalze/Schneideaufsatz

100 gr.Guanciale — das ist der echte Schinken fur Carbonara,
oder Pancetta geht auch

50 gr.Pecorino frisch gerieben, mit Multizerkleinerer

50 gr.Parmesan frisch gerieben, mit Multzerkleinerer

2 Eigelb

Pfeffer aus der Muhle

1 Essloffel

Olivenol kalt gepresst

Nudelwasser

Zubereitung:
Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Dann Nudeln und grobes Meersalz zugeben und bis kurz vor Al
dente kochen.

In der Zwischenzeit den Schinken in Streifen schneiden (nicht


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7565

zu dunn, oder zu klein).

Die Eier mit einer Prise Pfeffer, einem Essloffel Pecorino und
einem Essloffel Parmesan verquirlen.

Pfanne erhitzen, einen kleinen Essloffel Olivenol in die
Pfanne geben und den Schinken darin mit einer kleinen Prise
Pfeffer anbraten.

Die Nudeln uber einem Topf abgiellen, um das Wasser
aufzufangen. Dann die Nudeln direkt in die Pfanne geben und
eine Kelle voll vom Nudelwasser zugeben. Das heiRe Nudelwasser
sorgt fur eine gute Bindung. Das verquirlte Ei zugeben und
sofort gut durchschwenken. Jetzt einen Essloffel voll Pecorino
und Parmesan zugeben und nochmal eine kleine Kelle
Nudelwasser. Wieder gut durchschwenken, bis eine gute Bindung
entstanden ist.

Vorgewarmte Teller bereit stellen und zuerst die Nudeln mit
einer Zange, oder Fleischgabel aufdrehen und auf dem Teller
anrichten. Dann einfach den Rest direkt aus der Pfanne daruber
kippen.

Das ist gut fiur die Optik, weil dann die Schinkensticke oben
drauf liegen und nicht in den Nudeln untergehen. Zum Schluss
nochmal etwas Parmesan und Pecorino daruber streuen und

]

ACHTUNG: Mit Salz ganz vorsichtig umgehen, oder besser ganz
weglassen, da der Kase, das Nudelwasser und der Schinken schon
salzig genug sind!!! Ich mull noch anmerken, dass sicherlich


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/spaghetti_linda.jpg

auch Carbonara mit Sahne, oder anderen Zutaten schmecken. Wenn
man es dann allerdings ganz genau nimmt, sind es halt keine
echten Carbonara mehr, sondern eher die deutsche Version einer
Carbonara. Ich hoffe, dass sich jetzt niemand angegriffen
fuhlt und wlunsche trotzdem einen guten Appetit und viel SpaR
beim nachkochen.

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten (Menge fiir ca. 2 Personen, gewiinschte Menge anpassen):
Nudelteig:

110 gr. Semola

110 gr. Mehl Type 00 (405er oder mehr Semola geht auch)

2 Eier GroBe L


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/spaghetti_linda1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7095
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/matchanudeln.jpg

1 gehaufter TL Matchapulver

1 EL 01

etwas Salz

ggf. etwas Wasser zum Justieren vom Teig

Sauce: (Saucenmenge fir je eine Person, Mengen entsprechend
vervielfaltigen)

1 EL Schwarzkimmel (wer mag)

1 gehaufter TL Butter

3 Frihlingszwiebeln

1 grolBe Hand voll Datteltomaten

1 grofRzigiger Schwups Sahne

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Mit Knethaken aus Nudelteigzutaten einen Nudelteig herstellen.
Dazu auf Min, maximal Stufe 1 kneten lassen. Manchmal hift es
auch kurzzeitig zu K-Haken zu wechseln und dann wieder den
Knethaken einzusetzen. Mit Wasser (vor allem falls die Eier
ggf. kleiner waren) Feintuning betreiben, wenn der Teig zu
trocken ist.

Die fertige Teigkugel in Klarsichtfolie wickeln und mind.
halbe Stunde kihl stellen.

Dann Teig mit Pastawalze auswalzen (erst ein paar Mal Stufe 1,
dann immer eine Stufe weiter. Ich gehe bei Tagliatelle
meistens bis Stufe 8, aber das ist Geschmackssache.

Dann Tagliatelleschneider einsetzen und die Teigblatter 1 x
durchlassen und zu Tagliatelle verarbeiten. Zu Nudelnestern
formen und mit Semola oder Mehl leicht bestreuen, damit sie
nicht zusammenkleben.



Die Nudeln in Salzwasser zum Kochen bringen. Bei frischen
Nudeln dauert es ca. 2 Minuten (je nach Nudelstarke) bis sie
al dente sind, bitte immer wieder mal probieren.

In Pfanne (in CC ginge es auch) Schwarzkimmel ohne Butter fur
eine Minute rosten, aus der Pfanne nehmen und mit StoRel
zerkleinern.

Butter in der Pfanne schmelzen. Frihlingszwiebel (in ca. 1-2
cm lange Stucke geschnitten) fur ca. eine Minute mit anbraten.
Dann Datteltomaten (halbiert) zugeben. Ca. 3-4 Minuten so
verfahren.

aufkochen und leicht reduzieren lassen.

Nudeln in SolBe geben und kurz schwenken.

Servieren und den Schwarzkummel (wer mag) daruber geben. Guten
Appetit!
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/matchanudeln2.jpg

Kiirbisravioli mit

Kirbisgemuse und

Krautersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:

Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)

125 gr Semola

125 gr. Mehl

2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser

1 EL Essig

1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:

Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
uber Nacht gekuhlt.

Am Zubereitungstag den Teig mit Walze von Stufe 1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kiirbisfiillung:
ca 300 gr Kurbis
2-3 ELl Ricotta


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=821

Thymian
Salz
Pfeffer

Zutaten Kiirbissauce:

Kirbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kiurbis

1/2 Charlotte

1/2 Knoblauchzehe

1/81 Gemlsebruhe

1/81 Schlagobers

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Essig

Zubereitung Kiirbisfiillung:

Fur Fulle habe die tiefgefrorenen, gewurfelten Kirbissticke im
Dampfeinsatz gegart bzw. den Sichtschutz dann weggegeben,
sodalB die Wurfelstucke nicht so viel Feuchtigkeit haben.

Den gegarten Kirbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

Zubereitung Ravioli:


http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734

Danach die Teigplatten gefillt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

Zubereitung Kiirbissauce:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiellen und einkochen.

Die Kirbiswirfel in die Flissigkeit geben und solange dinsten,
bis sie bissfest sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht eher ein Puree als ein gewurfeltes Gemuse ;-),
deswegen beim Anrichten vorwiegend unterhalb platziert und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und Uber die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzuglich geschmeckt.



Nudelschnecken mit Spinat-

und Frischkasefullung

Fotos von Gisela M.
Eintopf/Alles aus einem Topf — Giselas moderne Neuauflage []
Rezept fur 3 Personen:

Zutaten:

Nudelteig:

110 gr. Semola

110 gr. Mehl 405

2 Eier GroBe L

etwas Kurkuma

1 EL 01

Salz

Fullung:

1 grolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Etwas Olivendl zum Anbraten
400 gr. Babyspinat bzw. Blattspinat
frisch geriebene Muskatnuss
250 gr. Ziegenfrischkase


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6633
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6633
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatschneckenfertig.jpg

1 Ei

Salz/Pfeffer

Zum Fertigstellen:

200 ml Gemusefond oder Gemusebruhe
50 gr. geriebener Kase

etwas 01 fir die Form

Zubereitung:

Zutaten fur Pastateig in Kessel geben und mit Knethaken zu
einem Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und fur
mindestens eine halbe Stunde in den Kuhlschrank legen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln (ich mache das
herkommlich mit einem Messer, mit Multi und Messer bzw.
Wurfelschneider geht es naturlich auch).

Etwas 01 in Kessel geben (den gleichen Kessel vom Nudelteig,
Mini-Mehlreste am Rand storen uberhaupt nicht), Temperatur auf
140 Grad stellen, Kochruhrelement, Intervallstufe 3. Dann
Zwieben zugeben und andunsten.




Dann den gewaschenen Babyspinat (oder geputzten Spinat)
zugeben und Temperatur auf 110 Grad/Ruhrintervall 2
zurlickstellen. Die Schissel ist anfangs ganz voll, aber der
Spinat fallt recht schnell zusammen.... Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss bitte noch abschmecken.

h-._

{
-

Wenn der Spinat zusammengefallen ist, aus dem Kessel in eine
kleine Schiussel umflillen, am besten Uber ein Sieb, damit die
Flissigkeit ablauft (die nicht gebraucht wird):

E

Nun ist der Kessel wieder leer. Reste vom Spinat stdren gar
nicht. Jetzt den Frischkase, ein Ei, ggf. ein paar frische
Krduter, 1-2 EL 01, Salz/Pfeffer zugeben und mit dem Flexi
kurz laufen lassen, bis alles schon vermischt ist:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinat.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatabseihen.jpg

Nudelteig aus dem Kuhlschrank holen, in vier Stucke teilen und
auswalzen.
Ich dricke je ein Stlick dazu platt und lasse es erst auf Stufe

1 durchlaufen. Dann falte ich es und lasse es nochmal auf
Stufe 1 durch.

Das ganze mit den anderen drei Stlckchen auch machen. Und dann
der Reihe nach alle vier Stlicke walzen bis sie dunn wie
Lasagneblatten sind. Ich habe bis Stufe 8 gewalzt.

Auf dem Foto sieht man links die Streifen bei Stufe 1 und
rechts bei Stufe 8:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatauflaufnudelteig.jpg

Nun schneidet man Sticke von ca. 20 cm — aus einem langen
Streifen kamen je nach GroBe drei bzw. vier Streifen raus.
Diese mit der Ziegenfrischkasecreme bestreichen und danach
Spinat und frisch gemahlenen Pfeffer darubergeben. Wer hat:
ein Klecks Tomatensauce wirde sich auch gut machen.

Eine Auflaufform mit etwas Ol eincremen. Die Streifen wie
Schnecken aufrollen und langs in die Form setzen.

Fond oder Gemisebrihe erwarmen und ca. 1-2 cm hoch einfillen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatauflaufnudel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatauflaufmitkaese.jpg

'

Kase uber Auflauf reiben.

180 Grad Umluft/mittlere Dampfzugabe/30 Minuten

(Durch den Dampf werden die freiliegenden Nudeln nicht hart,
nur leicht braun. Wer keinen Dampfbackofen hat, sollte die
Form in den ersten 20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken).

Tiirkische Pide — Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/auflaufspinat.jpg
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=6513

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


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/pide_aldonafertig1.jpg

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


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/pide_aldonafertig2.jpg

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

Tortillas



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6478

Fotos Gisela M.
Fir 8 Tortillas

In Mexico verwendet man Maismehl, allerdings eine spezielle
Sorte: Masa Harina. Mit normalem Maismehl funktioniert es
nicht. Man kann auch halb Masa Harina/halb Weizen verwenden
oder wie ich heute: 100 % Weizen.

Zutaten:

200 g Mehl Type 405

1 Messerspitze Salz

1 TL 01

100 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Knethaken einspannen, alle Zutaten bis auf Wasser in Kessel
geben. Auf Stufe “min” beginnen und Wasser langsam zugeben.
Spater auf Stufe 1 erhdhen. In Summe habe ich 7 Minuten kneten
lassen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/tortillateig.jpg
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Teig in Folie packen und eine halbe Stunde zur Seite legen.

Pastawalze einsetzen und Teig in 8 Stlcke schneiden.

Je ein Stuck auf leicht bemehlter Flache zu einer Kugel
formen und leicht platt drucken.

Je 1 x auf Stufe 7 in der Pastawalze durchlassen, um 90 Grad
drehen und nochmals durchlassen.

So mit allen Teigstlucken verfahren. In beschichteter Pfanne
(ohne 0l1) auf hoher Stufe (ich hatte fast die héchste Stufe
auf meinem Gasherd) von beiden Seiten ca. 1,5 Minuten braten,
bis sie leicht gebraunt sind.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/tortillateig1.jpg
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Bitte aufpassen: Sind sie zulange in der Pfanne werden sie
bruchig, dann kann man sie nicht mehr zu Wraps o. a. formen.

Nach der Fertigstellung mit einem feuchten Tuch abdecken,
damit sie weich bleiben.

Pelmeni — original russisches
Rezept
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Fotos Anna G.

Originalrezept von hier
http://www.povarenok.ru/recipes/show/23856/

Von Anna G. Ubersetzt, in Teilen abgewandelt und auf CC
umgesetzt.

Zutaten:

Teig:

2 Becher Mehl (250 ml d.h. grolBer Becher)

1 TL Salz

ein Ei

1/2 Tasse lauwarme Milch

1 TL Sonnenblumen-01

Fullung:

500 Gramm Fleisch (Schweinehack, evtl. mit etwas Bauchhack)
Zwiebeln

Salz/Pfeffer

Zum Kochen:
Lorbeerblatt
Salz

Zubereitung:

Teig:

Mehl, Salz, Ei und Milch in die Schussel geben, mit dem K-
Haken verrihren, ein TL Sonnenblumen-01 dazu, kneten lassen.
In der Schissel bei Zimmertemperatur 40 Min. ruhen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pelmeni5anna.jpg

Fallung:
500 Gramm Fleisch mit Zwiebeln in den Multi mit Messer und
pulsen. Salzen und pfeffern.

Dunn ausrollen (z.B. mit Pastawalze oder Nudelholz), mit einem
Glas mit scharfem Rand oder einem anderen runden Ausstecher
Kreise ausstechen, Hack drauf geben (wenig).
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Zuklappen, Rander GUT zudriucken wund in der Mitte

zusammenfuhren (s. Fotos).

Wasser mit Lorbeerblatt und Salz zum Kochen bringen (in Topf
oder CC), Pelmeni reingeben , ca. 12 Minuten kochen.

Servieren mit saurer Sahne (meine Kinder nehmen noch Ketchup).
Guten Appetit!
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Susse Schmandfladen

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Aldona Led

Zutaten (12 Fladen):

Hefeteig:

500 g Mehl (+2-3 El, so dass der Teig gut ist)
4 El Zucker

1 Pck Hefe

250 ml Milch, warm

2 Vanilliezucker

2 Ei

1 El gehaufte Butter flussig

Schmandmasse:
4 Becher Schmand


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pelmeni7anna.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5183
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/suesseschmandteile_aldona.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/suesseschmand_aldona1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/suesseschmand_aldona1.jpg

2 Puddingpulver
2 Eigelb
Zimt/Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
Geschmeidigen Hefeteig herstellen (Knethaken).

Den Teig ruhen lassen (bei 35 Grad, 30 min).

Zu Fladen ausrollen (von Hand oder mit Pastawalze) und im
Backofen oder der CC noch mal bei 35 Grad gehen lassen.

Danach mit Glas eindrucken (einen Rand lassen), mit Ei
bestreichen und mit Schmandmasse (vorher mit Flexi geruhrt)
fullen und backen bei 0/U-Hitze 180 Grad um die ca. 20 Min.

Danach gleich mit Zimtzucker bestreuen.
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