
Spinatravioli  gefüllt  mit
Räucherforelle-Bärlauch-
Ricotta

Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten
Teig:
180 gr. Hartweizengrieß
180 gr. Weizenmehl
3 Eier
etwas Salz
2 EL Brennesselmus (eine Hand voll Brennesseln waschen und
tropfnass  in  der  heissenPfanne  mit  Deckel  zusammenfallen
lassen. Abtropfen und mit etwas Olivenöl inder Gewürzmühle
fein pürieren)

Fülle:
100 gr. Räucherforelle
125 gr. Ricotta
etwas Bärlauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung Teig:
Aus  Hartweizengrieß,  Weizenmehl,  Eier,  Salz,  Brennesselmus
alles zu einem festen Teig verkneten (Knethaken).
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Teig in Klarsichtfolie 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen.

Zubereitung Fülle:
Räucherforelle zerpflücken um Gräten zu entfernen, mit etwas
grobgeschnittenen Bärlauch im Foodprozessor mixen, salzen, 
pfeffern, 125 g Ricotta dazu und nochmal mixen.

Zubereitung Ravioli:
Mit dem Nudelaufsatz dünne Platten ausrollen (7) und auf eine
mit  Hartweizengrieß  bestreute  Fläche  geben.  Füllung  mit
Abständen drauf geben.

Teigplatte  mit  Wasser  (oder  Eiklar)  leicht  bestreichen,
drauflegen  undzwischen  den  Füllungen  gut  festdrücken.
Auseinanderschneiden. (Ich hab ein Raviolirad das die Ränder
beim Schneiden zusammenpresst. Wer das nicht hat , sollte ev.
nochmal die Ränder per Hand oder mit einer Gabel festdrücken).
Im Salzwasser 3 Minuten al dente garen.

Vorschlag für eine Soße dazu:
Weissweinschaum
1/2 kleine Zwiebel fein würfeln und in Öl leichtdünsten, mit
Weißwein  ablöschen,  einreduzieren  und  etwas  Schlagobers
zugeben. Erwärmen und mit dem Pürierstab (oder mit der cc)
kräftig  aufschäumen.  Mit  schwarzem  Pfeffer  und  Salz
abschmecken.

Grissini  –  Variationen  mit
Tagliatelleschneider,
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Spritzgebäckaufsatz  bzw.
Wurstaufsatz

Rezept 1 – Foto Gisela Martin

1. Rezept von Sigrid H. im Sauerteigforum der Sauerteig.de
gefunden und abgewandelt von Gisela Martin ausprobiert und auf
CC umgeschrieben:

Zutaten:
200 g gut entwickelter Weizen-Sauerteig
500 g Weizenmehl  Type 550
200 ml Wasser
30 g Butter
50 g geriebener Käse, z.B. Gruyère oder Parmesan
1-2 EL Gewürze, z.B. Kümmel oder Kreuzkümmel
80 g Olivenoel
10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 4-5 min auf Stufe min kneten, bis der Teig
sich vom Rand löst.

1 Stunde gehen lassen.

Teig durch Pastawalze auf gewünschte Stärke laufen lassen.

Danach vorsichtig mehlen und durch Tagliatelleschneider laufen
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lassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 15-20 Min
goldbraun backen.

In der Nähe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstärke.

Abkühlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

Varianten:  1  zerdrückte  Knoblauchzehe  hinzufügen;  2-3
getrocknete  Tomaten  in  der  Gewürzmühle  zerkleinern  und
hinzufügen, Thymian, Mehrsalz, Schwarzkümmel, Sesam, Parmesan,
Paprika oder andere Gewürze, Schwarzkümmel, Sesam etc.

 

 

 

Foto Gisela Martin, Rezept Nr. 2 mit Spritzgebäckvorsatz/Pasta
Fresca

2. Rezept Grissini mit Spritzgebäckvorsatz die unkomplizierte
Variante ohne Sauerteig und lange Gehzeiten

Zutaten:
400 gr. Mehl Typ 405
150 gr. Hartweizengrieß
1 TL Backmalz (Anmerkung: ohne geht es ebenso)
1 Packung Trockenhefe oder 21 gr. frische Hefe
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280 ml Wasser
2 gestrichene TL Salz
3 EL Olivenöl

Wasser bzw. Eiweiss zum Bestreichen und dann Schwarzkümmel,
Parmesan, Sesam, Kräuter, Paprikapulver….

Zubereitung:
Alle Zutaten für den Teig zusammen in Schüssel mit Knethaken
geben und ca.10 Minuten verkneten/Temperatur 38 Grad.

Ca. 20 Minuten bei 38 Grad gehen lassen, nochmals mitKnethaken
kurz kneten, dann nochmals 20 Min gehen lassen.

Pasta  Fresca  mit  Spritzgebäckvorsatz  montieren  und  Teig
nachund  nach  zu  dünnen  Grissinis  verarbeiten  und  auf  ein
leicht  bemehltes  Backblechlegen.  Die  Grissinis  jeweils  mit
einem Küchentuch abdecken, damit der Teig nicht austrocknet.

Falls gewünscht mit Wasser (oder Eiweiß) bestreichen und mit
Parmesan, Sesam, Schwarzkümmel , Kräutern etc. bestreuen.

Backofen  Ober-/Unterhitze,  200  Grad,  vorheizen  und  ca.  15
Minuten pro Blech backen.

Auskühlen lassen und hemmungslos geniessen
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Foto Hülya Braun, Rezept Nr. 3 mit Wurstaufsatz

3. Rezept Grissini mit Wurst Aufsatz von Hülya Braun

Zutaten:
500 gr Mehl
275 ml Wasser
3 Esslöffel Öl
Zucker
Salz
2 Esslöffel Sesam

Zubereitung:

Alles miteinander verkneten (Knethaken).

Die mit Sesam außen sind mit verdünntem Traubensirup ( 2 TL
Traubensirup 150 ml Wasser) bestrichen oder kurz reingetaucht
und Sesam drauf

Verwendet wurde der dünne Aufsatz beim Fleischwolf.

4.  Rezept  Gisela  M  mit  Lievito  madre/Pasta
Fresca/Mafaldematrize

 

Fotos Rezept Nr. 4 Gisela M.
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Zutaten:
200 g Lievito madre
500 g Weizenmehl  Type 550
200 ml Wasser
30 g Butter
50 g geriebener Käse, z.B. Gruyère oder Parmesan
1-2 EL Gewürze, z.B. Kreuzkümmel,  Rosmarin etc. (aber nichts
zu dickes, sonst kann der Teig in den Pastafresca-Matritzen-
Schlitzen hängen bleiben)
80 g Olivenoel
10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 5 min auf Stufe min kneten, der Teig soll
sich vom Rand lösen.

1 Stunde gehen lassen.

In Pasta Fresca Mafaldematritze einsetzen (Reginette würden
z.B. auch gehen, wenn zu viele Nudeln gleichzeitig rauskommen,
wird es schwierig, da Teig zu feucht ist und beim Herauskommen
zusammenkleben würde). Kleine Teigstückchen in PF füllen und
Grissini herauslassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 5-6 Min
goldbraun backen.

In der Nähe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstärke. Mit Mafaldematritze werden sie
hauchdünn!

Alternativ geht es natürlich auch mit Pastawalze etc.

Abkühlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

GUTEN APPETIT!

5. Rezept mit Lauge aus Genussmagazin 10/2017



Foto Gisela M

Schmeckten frisch sehr gut, am nächsten Tag waren sie aber
eher zäh.

Zutaten:
10 gr. Hefe frisch
300 gr. Mehl Type 405 (ich hatte 550er)
1 TL Salz
1 Päckchen Natron (ich hatte Lauge)
2-3 EL grobe Salzkörner

Zubereitung:
Hefe in 200 ml lauwarmen Wasser in  Rührschüssel bröckeln.
Mehl/Salz zufügen und mit Knethaken und Geschwindigkeitsstufe
3 5 Minuten kneten lassen.

Knethaken  entfernen,  Spritzschutz  anbringen,  Temperatur  40
Grad/30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Wasser mit Natron zum Kochen
bringen und wieder abkühlen lassen.

Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden und durch Lauge
ziehen (bei echter Lauge Sicherheitsmaßnahmen ergreifen) und
auf Backblech legen.
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Grissini mit groben Salz bestreuen und 10-12 Minuten backen.

Rezept Nr. 1 – mit Tagliatelleschneider Foto Gisela Martin

Mediterraner  Brotaufstrich  /
Dip mit essbaren Schälchen

Rezept und Foto von Hülya Braun

Zutaten für die essbaren Schälchen:
350 gr Mehl
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75 ml Wasser
50 ml Öl
1 Ei
1 Esslöffel Sesam
1 Esslöffel Schwarzkümmel
Gehackter Dill
Getrocknete Tomaten
1 Teelöffel Salz

Zubereitung der essbaren Schälchen:
Dill und getrocknete Tomaten im MULTIZERKLEINERER klein haken.

Erst Mehl dann alle anderen Zutaten in Rührschüssel mit K-
HAKEN auf Stufe 2-3 ca 5 Minuten kneten.

Den  Teig  in  Frischhaltefolie  packen  und  1  Stunde  im
Kühlschrank  ruhen  lassen

Dann mit der Nudelwalze zum Schluss Größe 4 Kreise oder Sterne
ausstechen.

In Muffinsform bei 200 Grad knusprig backen.

Tipp: Bei Auswalzen auf Stufe 7 kann man mit dem gleichen Teig
ganz leckere Brotchips backen.
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Fotos: Hülya Braun

Zutaten – Basis Rezept für Brotaufstrich
200 gr Tomatenmark
100 Gramm Paprikamark süß
50-100 gr Gehackte oder gemahlene Walnüsse
2 Zehen Knoblauch
1 Esslöffel Schwarzkümmel
1 Esslöffel Bockshornklee gemahlen (Çemen )
1 Teelöffel Çiğköfte Gewürz oder …..gemahlenen Kümmel, scharfe
Paprika,Pfeffer
Kein Salz oder nur sehr wenig zum abschmecken (Paprikamark ist
salzig)

Zubereitung Brotaufstrich:
Walnüsse  in  der  Gewürzmühle  grob  oder  fein  nach  belieben
hacken.

Knoblauch pressen

Alle Zutaten in die Rührschüssel geben und mit K-Hacken auf
Stufe 2 ca 3-4Minuten
Kneten und abschmecken.

Ergibt ca 360-400 gr, 200 gr davon weg legen.

Den Rest auf drei Portionen aufteilen und mit den Zutaten der
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anderen Brotaufstrichen vermischen (ggf. im Multizerkleinerer
mit Messer)

Zutaten andere Brotaufstriche:
1x 200 Gramm Schafskäse +60-80 Gramm Basis Aufstrich
1x 250 Gramm Butter+60-80 Gramm Basis Aufstrich
1 x 1-1,5 Avocados+60-80 Gramm Basis Aufstrich

Zutaten Kräuterbutter:
1×250 Gramm Butter
2 Knoblauchzehen
1 Päckchen 8 Kräuter
1/2 Teelöffel Salz

Tipp:
Ich friere kleine Portionen erst auf Folie dann die kleinen
Portionen in verschlossene Gefrierbehälter oder Tüten. So kann
man sie bei Bedarf 2 Stundenvor dem Essen rausholen.

 

Nudelteigrezepte  für  die
Pastawalze – Variationen
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Foto links: Teig Nr. 4/Foto rechts: Teig Nr. 1

1.  Rezept   (sehr  geschmeidiger  Teig,  perfekt  für
Lasagneblätter)
Zutaten (für ca. 2 Personen. Besser doppelte Menge machen,
dann kommt der K-Haken/Knethaken besser mit der  Teigmenge
klar):
180 gr. gemahlenen Hartweizengrieß  oder Semola
40 gr. Mehl
2 Eier Größe L
Optional: etwas Kurkuma oder gemahlene getrocknete Steinpilze,
Safran oder oder oder
1 TL Öl
Salz
Zubereitung:
Aus den Zutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig auf sehr
langsamer  Stufe  herstellen.  Sollten  die  Zutaten  nicht
zusammenfinden, hilft es kurz zum K-Haken zu wechseln. In
Klarsichtfolie  gewickelt  für  ca.  1-2  Stunden  in  den
Kühlschrank  legen.
Den Teig portionsweise flach drücken, zwei oder drei Mal auf
Stufe 1 durchlassen, bis er geschmeidig wird. Dann bis zur
gewünschten Stärke den Teig durchlassen.
Wenn man merkt, dass der Teig zu feucht ist, kann man während
dem  Durchlaufen  auch  noch  etwas  Semola/Grieß  auf  die
Teigplatten streuen. Ist der Teig zu trocken, dann befeuchtet
man den Teig etwas mit Wasser.
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Nach dem Durchlassen, falls der Teig etwas zu feucht ist, mit
Semola bestreuen, damit die Nudeln nicht zusammenkleben.

2. Rezept (sehr fester Teig, perfekt für gefüllte Ravioli
etc.)
– Bekannt vom Neu-Isenburger-Kochevent herbstliches Hessen –
Zutaten:
590g  (295 g) Semola
60 (30) gr. Mehl
10 g  (5 g) Salz
6 g (3 g) Kurkuma
10 g (5 g) Olivenöl
280 g (140 g) Eier (ca. 5 L-Eier)
90 g (45 g) Eigelb (ca. 4 L-Eigelb) — Achtet hier bitte nicht
zu sehr auf die Grammzahlen. in Summe muss es 280+90 = 370 gr.
Ei sein. Also schlage ich meistens 5 Eier komplett auf, gebe 4
Eigelb hinzu, schaue dann auf die Gesamtgrammzahl. Und je
nachdem wieviel noch fehlt, gebe ich noch ein Eigelb hinzu
oder fülle einfach mit etwas Eiweiss auf……

Zubereitung:
Achtung: Nudelteig ist sehr sehr fest und die Mengen in diesem
Rezept hoch. Wenn ihr merken solltet,  dass es euerer Maschine
zu viel wird, teilt das Teiggemisch bitte rechtzeitig und
knetet in zwei Chargen. Beim Nudelteig immer in der Nähe der
Maschine bleiben! Wer keine so großen Mengen braucht, macht
einfach  im  Vorfeld  nur  die  halbe  Menge  (siehe  Mengen  in
Klammer):
Aus  Semola,  Salz,  Kurkuma,  Öl,  Eier  und  dem  Eigelb  mit
Profiknethaken  einen  Nudelteig  auf  sehr  langsamer  Stufe
herstellen, in Klarsichtfolie gewickelt für ca. 1-2 Stunden in
den Kühlschrank legen.

Achtung,  wenn  die  Maschine  sich  schwer  tut,  die  Mengen
halbieren und auf zwei Mal kneten. Nudelteig ausrollen mit der
Walze und weiter zu Lasagne, Tagliatelle,Spaghetti, Ravioli



oder wie auch immer weiterverarbeiten.

Ich habe in den vergangenen Jahren sehr viel mit Nudelteigen
experimentiert.Mit dieser Kombi stimmt der Kleber, die Nudeln
werden  al  dente  und  der  Teig  ist  superelastisch  und  sehr
leicht zu verarbeiten.

3. Rezept von Manfred Cuntz
Zutaten:
Ein Ei für die ersten 100g Mehl,
einen Dotter für jede weiteren 100g Mehl.
Kein Salz, kein Öl.

Zubereitung:
Das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine
Kuhle machen und Ei und die Dotter rein geben. Mit Teigkarte
oder Gabel vom Rand Mehl untermischen.Notalls Mehl nachgeben
oder ein klein wenig Wasser wenn der Teig zu fest ist.
Kneten bis es ein geschmeidiger Teig wird. Zur Kugel formen
und in Frischhaltefolie mindestens eine halbe Stunde rasten
lassen.  In  Portionen  durchdie  Nudelmaschine  quälen  und
schneiden. Vor dem Kochen unbedingt antrocknen lassen und Salz
im Kochwasser nicht vergessen.

4. Rezept von Azis Chan
Zutaten:
300 gr. Semola di Grano Duro (Erläuterung Semola)
2 Eier
4 Eigelb
eine Prise Salz

Zubereitung:
Teig gut durchkneten und dann für mind. 30 Minuten in den
Kühlschrank

Danach  ca. 2 x auf Stufe 1 durchlassen und dann jeweils 2x
auf den folgenden Stufen, bis Stufe 7
Nudeln schneiden und kochen, bzw. trocknenlassen
Mehlen nicht vergessen

http://www.cookingchef-freun.de/?p=752


Vor dem Kochen bitte das Mehl gut abklopfen und das Wasser
sollte richtig sprudelnd kochen.

5. Rezept von Azis Chan
für die Nudelwalze, ein elastischer Teig gut geeignet zur
Ravioliherstellung
Zutaten:
125 gr Semola (Erläuterung Semola)
125 gr Mehl
2 Eier
1 Eigelb
15 ml Wasser

Vorgang wie beim 3. Rezept

Rezepte Nr. 3 und 4. basieren auf Eier der Größe M mit einem
Eigelbgewicht  von  20  gr.  und  dem  Eiweiß  von  30  gr.,
Gesamtgewicht des Ei 50 gr., Mehl der type 405, Semola der
Klasse Grana Duro

6. Rezept ohne Ei von Chefkoch.de

Zutaten:
400 g Grieß (Hartweizen)
180 ml warmes Wasser

Zubereitung:
wie vor.

7. Rezept für Bärlauchnudeln von Stefan Dardas (entnommen der
Kenwood-Fanseite)
https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
Zutaten:
1 Bund Bärlauch
250 gr. Mehl
250 gr. Semola (Erläuterung Semola)
5 Stück Vollei
Prise Salz
Schuss Olivenöl
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Zubereitung:
Bärlauch waschen und trocken schütteln und mit Mehl & Semola
in  Multizerkleinerer  und  dem  Flügelmesser  mixen  bis  eine
schöne grüne Farbe entstanden ist.

Dann umfüllen in den Kessel, Eier dazugeben und mit dem K-
Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und Salz und
Olivenöl dazugeben.

Teig ruhen lassen und dann durch die Walze lassen.

Das  Besondere  dabei:  beim  Kochen  nehmen  die  Nudeln  eine
sattgrüne Farbe an u d es riecht himmlisch nach Bärlauch in
der Küche.

8. Rezept Low Carb von Christine Gollbrecht
Zutaten:
150 g gemahlene Haferkleie
50 g neutrales Eiweißpulver
50 g Gluten
1 tl Salz . Gründlich vermengen.
Ca. 95 ml Wasser und Wassermenge nach Bedarf anpassen, bis
Konsistenz passt.

Zubereitung:
wie vorangegangene Rezept Nr. 1-6

9. Rezept aus Kenwood-Kochkurs in Prag ( gezeigt von Hana
Taupp)                                         
Zutaten:
350g Semola fein
150g Semola grob
5 Eigelb
2-4 Löffel Wasser

Zubereitung:
Alle Zutaten mischen, dann den Teig mindestens zwei Stunden -
in Klarsichtfolie gewickelt- im Kühlschrank ruhen lassen.
Ihr werdet sehen: Durch die vielen Eier ist der Teig auch



schön gelb.

Zubehör-Tabelle von Kenwood
KenwoodZubehoerTabelle

Empanadas

Fotos von D. F.

Rezept von @Sigrid, gefunden auf chefkoch.de und von D.F. in
Teilen abgewandelt

Diese  Empanadas  sind  mexikanisch-kräftig  mit  exotischen
Gewürzen  und  Chili  gewürzt.  Wer  das  nicht  mag,  kann  die
Füllung einfach nur mit Salz und Pfeffer würzen oder auch
Kräuter der Provence o. ä. verwenden. Der Empanadateig ist
ziemlich unkompliziert und gelingsicher und lässt sich auch
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mit anderen Füllungen versehen.

Zutaten Empanadateig: 
400 g Mehl
250 g Butter, sehr kalt, in kleine Stückchen geschnitten
1 Tl Salz
1 EL Zucker
Ca. 400 ml Eiswasser, bitte vorsichtig dosieren und von der
Menge nur soviel nehmen, wie der Teig benötigt!

Füllung: 
600 g Rinderhackfleisch
300 ml Tomatensaft
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Tl gemahlener Koriander
1 Tl gemahlener Zimt
1 Tl gemahlener Kreuzkümmel
Olivenöl zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Chiliflocken nach Geschmack
50 g Pinienkerne, ggf. in einer Pfanne trocken angeröstet
50 g Rosinen oder Sultaninen

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung der Füllung: 
Mind. 1 Std. vorher (Abend zuvor geht auch,  muss kalt sein):

ÖI  in  Schüssel  geben,  140  Grad/Rührgeschwindigkeit  3,
Flexielement

Zwiebel,  Knoblauch  zugeben,  5  Min.,  Rührgeschwindigkeit  1,
anschwitzen

Gewürze zugeben, weitere Minuten anschwitzen

Fleisch  zugeben,  zu  Koch-Rührelement  wechseln,  krümelig
anbraten,  Tomatensaft  zugeben,  12  Min  bei  110  Grad,
Rührgeschw.  1,  köcheln  lassen.



Rosinen und Pinienkerne zugeben und in Kühlschrank stellen.

Zubereitung des Empanadateigs: 
Multi aufsetzen; das Mehl, die Butter, den Zucker und das Salz
hineingeben,  Geschwindigkeit 1 mixen bis eine krümelige Masse
entsteht.

Langsam so viel Eiswasser hinzufügen, bis man merkt, dass der
Teig sich verbindet. Nicht zu viel Wasser! Nicht zu lange
mixen, das passiert in etwa 1 min.!

Den Teig herausnehmen, von Hand zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie packen, etwas flach formen und ca. 1 Std. im
Kühlschrank ruhen lassen.

Dann den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig in zwei Portionen ausrollen (z.B. mit Pastawalze), Kreise
von 8-10 cm Durchmesser ausstechen,den Rand jeweils mit etwas
Ei einpinseln (ich finde es zeitsparender, alle Kreise gleich
ganz mit Ei einzupinseln) und die Hackfleischfüllung mit einem
Löffel auf die Kreise aufsetzen. Dann die Empanadas schließen
und mit dem Finger zusammendrücken, dabei einen schönen Rand
formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Ei
einpinseln und in 15-20 min. goldgelb backen.

Tipp D.F.:
Fast fertig backen, einfrieren und vor der Feier nochmal im
Ofen richtig schön warm machen. Perfekt!
Alternativteig, der auch sehr gut ist, von hier:
http://latin-mag.com/argentinische-empanadas-original…/  aber
mit ~ Hälfte Dinkelmehl hell, Hälfte Halbweissmehl und mit
Butter anstelle von Margarine. Der Teig ist super und in der
Kenny auch ganz einfach und schnell gemacht. Ich meine, ich
hab ihn wie einen normalen Mürbeteig mit K-Haken auf Stufe 2
oder 3 gemacht…

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Flatin-mag.com%2Fargentinische-empanadas-original-rezept-der-hackfleisch-taschen%2F&h=cAQEWmJ5G


Foto von D. F.

Spinat-Ricotta-Maultaschen
auf Kürbiscreme

Rezept aus Kochbuch”Meine Cooking Chef von Johann Lafer” mit
geringfügigen Abwandlungen von Gisela Martin

Zutaten für 3-4 Personen:
125 gr. Hartweizengrieß
125 gr. Pastamehl
2 Eier
Salz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=256
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200 gr. Spinat (TK-Blattspinat geht zur Not auch)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenöl
250 gr. Ricotta
4 EL Semmelbrösel
Pfeffer
1 Eigelb zum Bestreichen von dem Nudelteig
1 EL Öl
300 gr. Hokkaido-Kürbis mitSchale (Gewicht geputzt gewogen)
150 ml Gemüsefond (bzw. Wasser mit Gemüsepaste)
50 gr. Butter

Zubereitung:
Mit Knethaken oder K-Haken Nudelteig aus Eiern, Mehl, 2 EL
Wasser  und  einer  Prise  Salzin  Kessel  herstellen.  In
Klarsichtfolie  wickeln  und  mind.  30  Min  kühl  stellen..

Spinat waschen, abtrocknen lassen, grob hacken. (Anmerkung:
ich habe das Gericht 1 x mit frischem Spinat, 1 x mit TK-
Blattspinat  gemacht.  Geschmacklich  konnte  ich  keinen
Unterschied  feststellen).

Zwiebeln/Knoblauch fein hacken.

Flexi-Element einsetzen, Olivenöl in Kessel, 140Grad/Intervall
3:  Zwiebeln/Knoblauch  zugeben,  da.  1-2  Min.  anschwitzen.
Spinatzugeben, weitere Minute zusammenfallen lassen..

Ohne Temperaturzugabe Ricotta und Semmelbröseldaruntermischen.
Mit Salz/Pfeffer würzig abschmecken.

Nudelteig mit Pastawalze ausrollen. Mit Nudelholz immernoch
etwas breiter auswalzen, so dass Teigblätter ca. 15 cm breit
sind. Spinatmasse ca. halben cm dick in Mitte drauf streichen.
Ränder  mit  Eigelbbestreichen.  Von  beiden  Längsseiten
zusammenklappen,  so  dass  eine  2-3  cm  dickeWurst  ergibt.
Kochlöffel  im Abstand von3-4 cm bis unten kräftig eindrücken
(Anmerkung: ich habe Ravioliausstecher verwendet und die Sache



mit Kochlöffel weggelassen) und Teigrand durchtrennen.

Auf mit Mehl ausgestreutes Blech legen und kühl stellen

Flexi  einsetzen,  Öl  zufügen,  120  Grad  erhitzen,gewürfelten
Kürbis  2-3  Min.  anschwitzen.  Fond  (bzw.  Wasser  mit
Gemüsepaste)zugeben, Spritzschutz aufsetzen, Timer auf 10 Min.
stellen. Entweder mit Pürierstab oder in Blender pürieren und
die Butter in Stücken einarbeiten. Ggf.noch Fond nachgießen
und mit Salz/Pfefer abschmecken.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Maultaschen ca. 5 Min
garen.  Mit  Schaumlöffel  herausheben  und  auf  Kürbispüree
servieren.

Zum Anrichten:

In Gewürzmühle etwas weißen Balsamico mit Kürbiskernöl mischen
und um die Maultaschen träufeln.

Weiter in Gewürzmühle zerkleinerte Kürbiskerne als Deko

Wer mag kann die Maultaschen mit brauner Butter und gebratenen
Zwiebelringe anrichten.

P.S.  Und   hier  das  gleiche  Gericht,  nur  anstelle  der
Mautaschen habe ich (aus dem gleichen Teig) Ravioli geformt.

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


Kürbiskern  Knusper
Kürbiskernknusperteile

Foto Gisela M.
Rezept  von
http://ikors.blogspot.de/2014/05/kurbiskern-knusper.html?view=
flipcard (und von Gisela M. auf CC abgewandelt)

Wunderbar zum Knabbern, als Beilage zur Suppe, als Brot….

Zutaten:
60 g Kürbiskerne
130 g Wasser
10 g Hefe
250 g Mehl 405/550
1TL Salz
Zum Bestreichen: Kürbiskernöl

Zubereitung:
Kürbiskerne  in  Gewürzmühle  grob  zerkleinern  und  zur  Seite
stellen.Wasser und Hefe – 2 Minuten bei 38 Grad/Stufe 1 mit K-
Haken rühren.Mehl und Salz zugeben und 2 Minuten kneten:
Teig in eine Schüssel geben und abgedeckt 45 Min. gehen lassen
Backofen auf 230° (Ober/Unterhitze) vorheizen
In 20-25 Teile teilen und kleine Kugeln drehen
Ein paar Minuten auf der Arbeitsfläche ruhen lassen
Mit Pastawalze auswalzen (so dünn als möglich) und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen
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Mit  Kürbiskernöl  bepinseln  und  mit  den  zerkleinerten
Kürbiskernen  bestreuen  und  die  Kürbisknusper  8-10  Minuten
knusprig backen
Möglichst am gleichen Tag verzehren!

Vegetarische  Lasagne  mit
Spinat, Nüssen und Ricotta

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:
220 gr. Mehl Type 00
220 gr. Spätzlemehl
4 Eier
1/2 TL Salz, 1 TL Öl
500 gr. frischer Spinat
2 mittelgroße Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
Öl zum Anbraten
200 gr. Ricotta
100 gr. Walnüsse
100 gr. Creme fraiche
5 große Fleischtomaten
500 ml Milch
2 EL Mehl
Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian

https://www.cookingchef-freun.de/?p=110
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Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankäse

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Öl und Eier fertigen, in Klarsichtfolie
packen und im Kühlschrank etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnüsse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern

Spinat waschen und putzen

Tomaten häuten und in kleine Stücke schneiden

Nudelteig in Teilstücken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebändern verarbeiten (bis Teig Stufe 8), trocknen
lassen.

Koch-Rührelement einsetzen, Öl in Schüssel erhitzen, Hälfte
der  Zwiebel-Knoblauchmischung  anbraten.  Tomaten  und  Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min. Dann mit
Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker würzen. Wenn
Sosse fertig ist die Walnüsse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Öl erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkühlen lassen.
Überflüssiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

In CC 500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat eine
Bechamelsosse  herstellen  (alle  Zutaten  mit  Schneebesen
verrühren,  dann  Flexi  einsetzen,  Rührintervall  1,  Hitze
zugeben, so dass es leicht köchelt).

Auflaufform mit Butter ausfetten.

Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne  einschichten  (erst  Tomatensosse,  dann  Nudeln,  dann



Spinat etc.)

Mit  Nudeln  abschließen,  dann  die  komplette  Bechamelsosse
darübergiessen. Parmesan über Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten überbacken, bis gewünschte Bräunung erreicht
ist.

Dazu passt gemischter Salat.

P.S.  Manchmal  packe  ich  bei  dieser  Lasagne  noch
“Überraschungen” mit rein. Das können z. b. in der Grillpfanne
angebratene  Kartotten-  oder  Champignonscheiben  sein  oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder….

Farfalle  tricolore
(Schmetterlingsnudeln)

Autor und Foto Gisela Martin – Farfalle tricolore – Nudeln
machen macht glücklich �

Grundrezept  Pastateig  (aus  den  Dateien  von  FB-Gruppe
Kochen&Backenmit  Kenwood/  Rezept  von  Aziz  Chan)

Zutaten:
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– 300 Gramm Hartweizengries
– 2 Eier
– 4 Eigelb
– Prise Salz

– etwas Mehl, falls Konsistenz nicht trocken genug

Zum Färben:

– Kurkuma nach Bedarf

– Spinatpulver nach Bedarf

– Rote Beetepulver nach Bedarf

Zubereitung:

– Mit Knethaken oder K-Haken Teig aus Hartweizengrieß, Eiern
und Salz gut durchkneten

–  Teig  dritteln  und  in  einem  Drittel  noch  etwas  Kurkuma
einarbeiten, in demnächsten Drittel Spinatpulver und in dem
letzten Drittel das rote Beete-Pulver.

3 Teigkugeln

– Die Teigkugeln in Klarsichtfolie wickeln und für  für mind.
30 Minuten in den Kühlschrank legen.

– Jede gekühlte Teigkugel in vier Teile schneiden und mit der
PastawalzeTeigplatten  herstellen.  Der  Teig  sollte  nicht  zu
dünn  sein,  ca.  2-3  mm  sindperfekt.  Ich  bin  bis  Stufe  5

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Farfalle-tricolore1.jpg


gegangen, Stufe 4 wäre auch in Ordnung gewesen.

Teigplatten

– Die Teigplatten werden nun übereinander farblich abwechselnd
geschichtet.Zwischen den Teigplatten als “Kleber mit Wasser
befeuchten (ganz wenig,wenn der Teig noch relativ feucht ist,
kann man darauf auch verzichten) .

Schichten wie Lasagne

Seitenansicht der Schichten
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– Nun das gestapelte Werk wieder mit Klarsichtfolie umwickeln
und für mindestens eine Stunde in den Kühlschrank legen. In
meinem Fall lag der Teig eine ganze Nacht im Kühlschrank, hat
ihm nicht geschadet.

– Die Klarsichtfolie abnehmen und die Seiten mit sehr scharfem
Messer  begradigen.  Dann  wie  bei  einem  Kuchen  Stücke
abschneiden,  ca.  knapper  halber  Zentimeter  dick.

begradigter Rand

wie bei einem Kuchen Stücke abschneidenf
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– Die Stücke durch die Pastawalze laufen lassen. Mit Stufe 1
beginnen bis ca. Stufe 7 (je nachdem wie dick man die Nudeln
später essen mag).

Unten  rechts  sieht  man  einen  abgeschnittenen  Rand.  Die
Wegwerfrandstücke waren zum Schluss am schönsten….

– Im Ergebnis waren die Bänder bei mir ca. 4,5 cm breit. Mit
einem  Pizzaschneiderhabe  ich  ca.  4,5  cm  lange  Quadrate
geschnitten. Diese jeweils in der Mitteeinmal geknickt. Dann
nochmals nach rechts und links nach unten geknickt. Mitden
Fingern  in  der  Mitte  zusammengedrückt  und  die  Enden
aufgezogen.  Fertig  ist  ein  Schmetterling,  im  italienischen
“Farfalle”  genannt.  Während  des  Formens  der  Nudeln  die
restlichen  Teigbänder  mit  Klarsichtfolie  abdecken,  damitsie
nicht austrocknen. Nach dem Formen die Farfalle zum Trocknen
auf einemGeschirrtuch ausbreiten.
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In Quadrate geschnitten und in der Mitte gefaltet

Zu beiden Seiten nach oben geklappt

In der Mitte festgedrückt
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Und die Ränder aufgezogen

Nach drei oder vier Nudeln gehts wie am Fliessband

– Damit die Farben beim Kochen so gut als möglicherhalten
bleiben, sollte man darauf achten, dass das Wasser vor dem
Hereingeben der Nudeln nicht mehr blubbert, so dass die Nudeln
im siedenden Wasser gegartwerden.
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