Schokoladenbrownie mit

Mandeln und Erdbeerslush

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Hihnerbrust Sous vide gegart

mit SuRkartoffelstampf und

Petersilien-Pesto

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Kiirbissuppe auf Paprika mit

Garnelen
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Foto von Gisela Martin

Anregung folgt aus einer Essen-und-Trinken-Zeitschrift von
Febr. 2005, inhaltlich verandert und auf CC angepasst.

Fiur 8 Personen, wobei Paprika fur 8 Personen knapp war und
Kirbissuppe anfangs uUbrig geblieben ist (dann uUber Nachschlag
aber aufgebraucht wurde)

Zutaten:

Paprikaboden:

4 Paprikaschoten

Kurbissuppe:

1,5 kg Hokaidokurbis

Etwas Butter zum Anschwitzen

350 gr. Zwiebeln

25 gr. frischer Ingwer

2 EL Gewurzcreme/Suppengrundstock (selbstgemacht, alternativ
etwas Bruhpulver)

1 Liter Wasser

300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml Sahne

1 Stange Zitronengras

1 halbe Chilischote

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


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/garnelensuppe.jpg

Milchschaum:

Ca. 100 ml Milch
gemahlener Koriander
Garnelen:

8 Stangen Zitronengras
8-16 Riesengarnelen
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Zubereitung:
Paprika waschen, halbieren, entkernen in Heissluftfriteuse
bei hochster Stufe ca. 10-15 Minuten, bis die Haut schwarz
wird und sich l6st. Haut abziehen (wer keine Heissluftfriteuse
hat im Backofengrill (auf Backblech ganz oben eingeschoben),
ca. 250 Grad.

Abgezogene Paprika in Multizerkleinerer mit Messer fullen und
purieren. Zur Seite stellen.

Kirbis aushohlen und in Sticke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich).

Wenn Wuarfelschneider verwendet wird, kann man den Ingwer und
die Zwiebeln auch gleich mitwurfeln. Ansonsten Ingwer reiben
und Zwiebeln klein schneiden.

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

1 Liter Wasser und Gewlrzcreme zu den Kurbisstlcken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kurbis weich ist.

Zitronengras entfernen, Sahne und Orangensaft zugeben und
purieren (Mit Blender, das Ergebnis wird schoner wie mit



Blender und vor allem lasst sich die Suppe tropfenfrei in das
Glas fullen).

Paprikapurree erwarmen.

Garnelen schalen. Am Rucken einschneiden und entdarmen,
waschen. Zitronengras fur Deko putzen. Jeweils 1-2 Garnelen
pro Zitronengras aufspiesen.

In Pfanne etwas Olivendl erhitzen, von jeder Seite 2 Minuten
anbraten, Salzen und Pfeffern.

Milch aufschaumen
Dann Paprikapuree auf Glaser verteilen.

Suppe in Glas fullen (am besten die Suppe direkt vom Blender
uber einen Essloffel hineingiessen, dann vermischt sie sich
nicht mit der Paprika, wie auf dem Bild geschehen).

Mit einem Klecks aufgeschaumter Milch verzieren und mit einem
Hauch gemahlenem Koriander bestauben.

Jeweils 1 Garnelenspiel in die Suppe geben.

Guten Appetit []

Zimtsippchen mit Tomate-

Basilikum und Schinken-Chips



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2194
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Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten flur 4 Personen:
100 ml Sahne

1000 g aromatische Tomaten
1-2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum

4 Scheiben Parmaschinken
Salz, Pfeffer, Zimt

Benotigtes Zubehor: Glas-Mixaufsatz Koch-Ruhrelement
Arbeitzeit: 30 min Koch-/Backzeit: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
100 ml Sahne mit einer guten Prise Zimt steif schlagen und
kihl stellen.

Die Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und mit dem
Knoblauch und dem gezupften Basilikum in den Blender geben. 1
min auf hochster Stufe alles miteinander plrieren.

Die Suppe 1in die Induktionskochschiussel umfullen, das
Kochrihrelement einsetzen und mit 1 TL Zucker, 1/2 TL Salz und
2 TL Zimt wirzen. 20 Minuten bei 100 Grad, 2 Intervallstufe
einkochen lassen. Abschmecken.

Wahrenddessen den Parmaschinken auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit Zimt bestauben und 20 Minuten


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/zimtsuppemaren.jpg

bei 80 Grad trocknen lassen.

Wenn die Suppe fertig ist 100 g Butter und die Sahne zugeben (
4 TL fur die Anrichte zuruck behalten ) nochmals 5 Minuten
kocheln lassen eventuell mit Pfeffer und evtl. etwas Brlhe
abschmecken.

Mit dem Triblade Stabmixer die Suppe kurz aufschaumen.

Zum Anrichten das Zimtsuppchen in ein Weckglas geben, je einen
TL geschlagene Sahne darauf geben und mit getrocknetem
Parmaschinken und evtl. kleinen Tomatenwlrfel dekorieren.

Tipp: je langer die Suppe kochelt, umso aromatischer wird sie.

Kalbsfilet sous vide gegart
mit Morchelrahm und cremiger
Polenta
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Rezept und Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten flr 4 Personen:
1000 g Kalbsfilet

50 g getrocknete Morcheln
20 g Schalotten

200 g Sauerrahm

100 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer,

Olivenol

150 g Polenta

500 ml Sahne

500 ml Milch

50 g Schalotte

Lorbeer,

Knoblauch,

Salz, Pfeffer

Benotigtes Zubehor:
Multizerkleinerer Koch-Rihrelement Flexi-Rihrelement
Gewurzmuhle

Arbeitzeit: 45 min
Koch-/Backzeit: 120 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:
Das Kalbsfilet parieren und mit Gewurzen und Olivenol
vakuumieren.

In der CC bei 56 Grad 2 Std Intervallstufe 3 ohne Ruhrelement
ziehen lassen.

Das Filet aus dem Beutel herausnehmen und im Stlck scharf in
einer Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Dauer hangt
vom gewlnschtem Gargrad des Fleisches ab. Nach dem Anbraten
das Fleisch auBerhalb der Pfanne mind. 10 in Alufulie
gewickelt ruhen lassen, damit sich derFleischsaft setzt.



Fur den Morchelrahm die getrockneten Morcheln im
Multizerkleinerer zerkleinern. Gerne auch noch 5 Gramm
Morcheln mit der Gewurzmuhle zu Pulver mahlen und damit spater
die Solle abschmecken. Die zerkleinerten Morcheln mit kochendem
Wasser uberbruhen, bis sie bedeckt sind und ziehen lassen ( am
besten am Abend vorher ).

Die Morcheln aus dem Wasser nehmen ( das Einweichwasser
aufbewahren !!! ), ausdricken und mit den kleingehakten
Scharlotten in Olivenol anbraten, mit dem Weilwein abloschen,
aufkochen und mit dem Sauerrahm verruhren. Gerne nun etwas
Einweichwasser und gem. Morcheln verdinnen. Gut durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die cremige Polenta, ( wir hatten die von Kattus ) das
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Intervallstufe 1, 100-120 Grad,
etwas Olivenol in den Topf geben und die Polenta kurz
anrosten. Sahne und Milch angiefen, mit Lorbeer, Knoblauch,
Salz und Pfeffer wiurzen. Ca. 10 min ruhren lassen, bis eine
cremige Konsitenz entstanden ist. Gerne am Ende fur den
Geschmack ein Stuck Butter unterrihren.

Die cremige Polenta mit den in Tranchen geschnittenem
Kalbsfilet und dem Morchelrahm dekorativ anrichten.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/rinderfiletmaren.jpg

Hirschgulasch nach Schubeck

Foto von Dagmar Moller Topfle und Deckele

Hirschgulasch nach Schubeck, auf CC umgesetzt von Dagmar
Moller

Zutaten:

1 kg Wildgulasch (Hirsch, Wildschwein, Reh)
2 Zwiebeln

1 Karotte

120 g Knollensellerie

Butterschmalz

2 EL 01

2 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

350 ml Rotwein

50 ml Weinessig

1 Glas Wildfond

1 TL Geflugelfondkonzentrat

4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

3 Pimentkorner

2 g Pfefferkorner (Lang-, Sezchuan + Kubenbenpfeffer)
100 g schwarzes Johannisbeergelee


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2153
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ggf. Steinpilze, Champignons, Maronen.. (angebraten)
70 g helle kernlose Weintrauben

10 g Zarbitterschokolade

50 ml Cognac

1 EL Preiselbeeren (Glas) als Beilage

(alternativ: evtl. zusatzlich Butter mit Starke fur die Sauce,
und 30 g Walnusshalften)

Zubereitung:

Fleisch von Sehen und Fett befreien, in gleichmafige Stucke
schneiden.

Sellerie, Karotten in feine Wurfelchen schneiden. Zwiebeln in
Spalten schneiden. (wer hat kann alles in den Wirfler geben)

Butterschmalz erhitzen und Fleisch in kleinen Portionen in
einer Pfanne kraftig anbraten, herausnehmen. Fond mit etwas
vom Wein abloschen. Fond zum Fleisch geben. Gemise in Olivenol
in der CC/Kochruhrelement anschwitzen. Mit Puderzucker
bestauben und karamellisieren. Tomatenmark zufugen und mit
anbraten. Mit restlichem Wein abldéschen, Fleisch, Wildfond und
Essig zugeben, Gemusekonzentrat dazugeben und alles ca. 1 1/2
Stunden knapp am Siedepunkt schmoren. (Kochrihrelement Stufe
3)

Gewlrze im Morser oder Gewurzmihle zerkleinern und mit
Lorbeerblattern und Johannisbeergelee zufugen. Eine weitere
1/2 Stunde schmoren. Evlt. nochmal Wasser nachfullen.

Dann Loorbeerblatter herausnehmen, halbierte Weintrauben,
Schokolade und Cognac zuflgen. Nicht mehr kochen.



Foto Dagmar Moller

Kardamom-Birnen mit Zabailone
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Rezept und Foto von Thoralf Obst, www.mediterran-kochen.de
Zutaten fir 4 Personen:

Fir die Birnen

6 grolle Birnen

4 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker
L Kapsel griiner Kardamom

Flur den Zabaione

6 Eigelbe

65 g Zucker

140 ml trockener Weillwein
20 ml Marsala


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hirschgulasch1.jpg
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Zubereitung:

Birnen

Die Birnen schalen, vierteln, entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Den Samen aus der Kardamomkapsel in einem MOrser
fein zerstoRen.

Die Birnenwurfel mit Zucker, Kardamom und 100 ml Wasser 1in
einen Topf geben, kurz aufkochen und zugedeckt bei niedriger
Hitze 15 Minuten kocheln lassen.

Zabaione
Ballon-Schneebesen einsetzen und alle Zutaten in die
Ruhrschissel geben.

Die Temperatur auf 90°C einstellen und auf Geschwindigkeit 5
aufschlagen. Bei 60°C die P-Taste gedriuckt halten, bis die
Maschine aufhort zu piepen um die Sicherheitsfunktion zu
umgehen. Dann weitere 3 Minuten aufschlagen bis eine luftige
Masse entstanden ist.

Die Temperatur abschalten und die Maschine weiter schlagen
lassen, bis die Temperatur nur noch 40°C betragt.

Anrichten
Die Birnenwurfel in 4 Glaser verteilen und die Zabaione darauf
geben und direkt servieren.

Caipirinha-Pralinen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1954

Foto von Gisela Martin

Rezept der Fullung von Chefkoch.de (leicht abgewandelt) und
von Gisela Martin auf Hohlkorper umgewandelt

Zutaten:

Fullung

500 g weiBe Kuverture oder Schokolade, ich hatte
Kuvertliurechips

250 g Sahne

100 g Butter

50 ml Cachaca (Basis fur Caipirinha)

50 ml Limettensaft

weiter:

weille Hohlkorper (ich brauchte 133 Stlck)
weiRe Kuvertiire zum Uberziehen nach Bedarf
Goldperlen, Limettenzesten o0.a. zum Verzieren

Zubereitung:
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Sahne und Butter in den Kessel
geben und aufkochen (120 Grad, Ruhrgeschwindigkeit 1).

Temperatur auf 40 C reduzieren und Alkohol und Limettensaft
zugeben. Sobald Temperatur 1lt. Anzeige auf ca. 45 Grad
gesunken ist, auch die Kuverturechips hinzugeben und 5 Minuten
ruhren laufen lassen. Wer einen Kuvertiureblock hat, muss
diesen erst zerkleinern, z.B. mit Multizerkleinerer oder
Trommelraffel.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/caipipralinengisela.jpg

Abkuhlen lassen (damit die Hohlkorper beim Einfullen nicht
schmelzen) und die Masse in einen Spritzbeutel fullen (ich
hatte einen Einwegspritzbeutel und habe eine kleine Ecke als
Offnung abgeschnitten). Caipirinhamasse in die Hohlkdrper
fullen. Auskuhlen lassen, z.B. uber Nacht.

Etwas weille Kuverture schmelzen und temperieren. Hier ist die
richtige Temperatur wichtig, damit der Uberzug keinen
Hitzeschaden bekommt. Ich halte mich dabei immer an die
Anleitung hier: http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

Mit einem kleinen Loffel Kuvertiure die Hohlkodrper
verschliefen und mind. eine halbe Stunde (oder uber Nacht)
fest werden lassen.

Dann wieder weile Kuverture (diesmal mehr) schmelzen und
temperieren. Bei Verarbeitungstemperatur ca. 30 Grad einen
Loffel voll Kuverture auf die Hand geben, verreiben und dann
die Pralinen mit Schokolade Uuberziehen. Dann auf ein
Pralinengitter geben (oder dort walzen) und ggf. verzieren.
Oder den Hohlkorper in die Kuverture tauchen, walzen,
herausnehmen und dann auf das Pralinengitter geben und ggf.
verzieren (bei dieser Variante braucht man etwas mehr
Schokolade, fand ich optisch aber am schonsten).

Fertig [J

Ravioli mit Meeresfriichten in
Sahnesauce

Rezept von Stefan Homberg (Teig Aziz Can)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1821
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Zutaten:
Teig:

125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser
1 EL Essig

1 Prise Salz

Fullung:

50 gr. weiche Butter

3 Knoblauchzehen

2 EL frische glatte Petersilie
100 gr. Jakobsmuschel

100 gr. Scampi, entdarmt
Salz/Pfeffer

Sauce:

75 gr. Butter

3 EL Mehl

380 ml Milch

300 ml Sahne

120 ml WeiBwein

50 gr. Parmesan

2 EL frische Petersilie
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten fur Teig in Kessel geben, auf Stufe 3 mit K-Haken
ridhren. Wenn sich ein Teigklumpen gebildet hat Knethaken
einsetzen und Teig weitere 5 Min kneten lassen. In
Frischhaltefolie verpackt mind. 30 Min in Kuhlschrank legen..

Multi mit Messer und samtliche Zutaten fur die Fullung
zugeben. Auf Stufe 4 fein hacken, umfullen und ruhen lassen.

Pastawalze einsetzen und Teig portionsweise bis Stufe 8 oder 9



ausrollen. Dabei bei Stufe 1 anfangen und Stufe 1 ggf. doppelt
oder dreifach durchlaufen lassen.

Ravioli ausstechen. Je 1 TL Fullung auf Nudel setzen und
verschlieBen (ggf. mit etwas Eigelb oder Wasser Rand
bestreichen).

Sahne, Weillwein und Milch verquirlen.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und Butter bei 120 Grad
zerlassen und langsam das Mehl einrtuhren. Das
Sahne/WeiBwein/Milch-Gemisch langsam eingieBen.

Kurz aufkochen und 5 Min. kocheln lassen.
Parmesan und Petersilie zugeben.

Ravioli kochen und servieren []

Steinpilzpolenta Polenta

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

750 ml Geflugelfond (oder Pilzfond, dann noch aromatischer und
dann auch vegetarisch)

15 gr. getrocknete Steinpilze

200 gr. Polenta

30 gr. frisch geriebener Parmesan

100 ml Schlagsahne

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Temperatur von 120 Grad/Ruhrintervall 1
einsetzen. Gefllugelfond mit Steinpilzen aufkochen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1816

Polenta einrieseln lassen, Flexi weiterlaufen lassen.
Spritzschutz aufsetzen (spart Energie, der Spritzschutz dient
dann als Deckel).

10 Minuten/90 Grad/Ruhrintervall 1

Parmesan und Sahne unterruhren, mit Salz/Pfeffer wurzen.
Fertig.

Tipp: Passt wunderbar als Beilage zu “gefullte Schweinelende
mit Panchetta”



