Kraut Gemuse Salat
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Rezept und Bilder von Silvia Grilnberger -Niel3l

Zutaten und Zubereitung

1 Karfiol ( Blumenkohl)

1 Krautkopf, mittel

800-1000g Einlegegurken, etwas grolere

1300g Paprika bunt gemischt

1000g Karotten, schalen

500g grune, unreife Paradeiser ( Tomaten)

8 groRe Zwiebel, schalen, halbieren

85-100g Salz unjodiert

2 — 2,51 Einlege Aufguss ( Gurkenaufguss)

3 EBL. Zucker

Pro Glas: 4 Pfefferkdrner, Senfkorner nach Geschmack
Karotten, Gurken habe ich mit der Kenny mit dem Schnitzler und
dicker Scheibe geschnitten. (ratz fatz, alles in 2 Minuten)
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Paprika entkernen, halbieren und in dinnere Ringe schneiden,
Zwiebel ebenfalls.

Paradeiser in dunne Scheiben schneiden.

Karfiol in kleine RoOschen teilen, ggf, etwas kleiner
schneiden.

Kraut habe ich in passende Sticke geteilt und ebenfalls mit
dem Schnitzler gehobelt.

Alle Zutaten in einer groBBen Schussel vermengen, bzw. evtl. 2
Schisseln verwenden.

Salz daruber streuen und mit sauberen Handen vermengen.

2-3 Stunden stehen lassen.

Danach die entstandene Fliussigkeit abgielen, Gemise in saubere
Glaser fullen, etwas andricken, nicht zu fest.
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In jedes Glas, Pfefferkdorner und Senfkdrner geben.

Einlege Aufguss mit Zucker aufkochen, heiss Uber das Gemuse
giessen, evtl. mit einem schmalen Loffelstiel seitlich am
Glasrand reinstechen, damit die Luftblasen raus sind.

Beim Beflllen, oben 3 cm Platz lassen.

Glasrander saubern, Deckel zuvor fur 5 Min. in 80° heiBes
Wasser legen, nass aufschrauben.

30 Min. bei 100° einkochen.

Apfelkuchen mit Quarkfiullung

Bilder und Rezept von Aldona Led zur Verfugung gestellt
Zutaten und Zubereitung
Teig

100 g Butter
100 g Zucker
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1 Pk Vanillzucker

1 Ei

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

Mit dem K Haken oder dem Multi zu einem Mirbeteig verkneten
und in eine 26erForm auslegen , Rand etwas hochziehen .
Kasemasse :

500 g Quark

30 g Zucker

Vanillzucker

2 Eier

2 EL GrieB ( zum binden ) oder Speisestarke oder 1 pck
Puddingpulver

Alles zusammen mit dem Flexi oder dem Schneebesen verruhren
und auf dem Teig verteilen

Apfelmasse :

700 g sauerliche Apfel im Multi oder Trommelraffel reiben ,1El
Speisestarke zugeben und auf die Quarkmasse verteilen , mit
Zimtzucker bestreuen

Backen 60 min ( von Backofen abhangig )180 Grad o/u Hitze

Und es gibt’s mehr Moglichkeiten der Kuchen verfeinern :

[] mit Streusel ( dann gleich oben drauf und mitbacken )

[] oder nach abkihlen aufgeschlagene Sahne drauf machen und mit
Zimt-Zucker bestreuen

[] Oder

15 min von Ende der Backzeit Mandel Masse drauf machen :

100 g Butter +100 g Zucker karamellisieren,100 g Mandel dazu
geben noch kurz karamellisieren und 30 g Sahne zugeben kurz
aufkochen .

Auf vorgebackenen Kuchen streichen und noch 15 min backen (
bis die Kruste golden wird )



Katsu Sando Japanisches
Sandwich mit paniertem
Schweineschnitzel
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Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Karsten Remeisch

Katsu Sando
Japanisches Sandwich mit paniertem Schweineschnitzel
(fur 4 Katsu Sando / 2 Personen)

Tankatsu Sauce (ergibt ca. 700ml)
e 2 Zwiebeln (grob gewurfelt)

2 sauerliche Birnen (gewlrfelt)
4 Knoblauchzehen (gewurfelt)

4 Flaschentomaten (gewlrfelt)
 150ml Sake

 50ml Sojasauce

e 100g Zucker

e 1EL Tomatenmark

e 3 EL Reisessig

e 1 Lorbeerblatt

* Salz

e Je 1 Prise Zimt/Muskat/Pfeffer
 Pflanzenol

Krautsalat
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300g Rotkohl (fein gehobelt)
1 EL Mirin (suler Reiswein)
1 EL Reisessig

1 EL Pflanzenol

Salz

Sandwiches (Katsu Sando)

« 8 sehr dinne Schnitzel (Ricken/Lachs) a 50g
e 1 Ei

e Sahne

e Mehl

e Panko (jap. Paniermehl)

e 8 grolBe Scheiben Toastbrot

e grober Senf

* Pflanzenol

 Salatblatter (optional)

Zubereitung
Tonkatsu-Sauce:

Das Koch-Rihrelement einsetzen und 3-4 EL 01 auf 160°
erhitzen. Den Ruhrintervall auf 30 Sekunden einstellen. Die
Zwiebel leicht braun anschwitzen, dann den Knoblauch kurz
mitbraten. Birnen und Tomaten zugeben und ebenfalls kurz
anbraten.

Mit 400 ml Wasser abloschen, Sake, Sojasauce und Zucker
zugeben. Aufkochen lassen und die Temperatur auf 100°C
einstellen. Bei gedffnetem Deckel mindesten eine halbe kdcheln
lassen. Das Koch-Rihrelement entfernen und durch das Flexi-
Riuhrelement einsetzen.

Das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit einem Purierstab
so fein wie moglich purieren. Ohne Druck durch ein Sieb
streichen und weitere 10-20 Minuten bei 100°C kocheln lassen,
bis die Sauce schon cremig ist. Dabei dauerhaft ruhren lassen
Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Muskat wurzen und abschmecken.

In ein sauberes Glas mit Schraubverschluss umfullen und
abkihlen lassen.



Krautsalat:

Den Rotkohl je nach GroBe in 4-8 Spalten schneiden und den
Strunk entfernen. Im Multi / Schnitzelwerk / Trommelraffel mit
der Schneidscheibe in feine Streifen hobeln.

Fiur die Katsu Sando reichen 2-3 Handvoll Rotkohl, den Rest
anderweitig verwenden. Mit Mirin, Reisessig und etwas Salz
wlrzen und mit den Handen (Handschuhe?) kraftig durchkneten.
Dadurch wird der Kohl zarter und nimmt die Aromen besser auf.
Ein wenig ziehen lassen und dann das Ol einarbeiten. Je lénger
der Kohl zieht, desto besser.

Katsu Sando

Die Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und hauchdinn
plattieren. Je 2 Schnitzel aufeinanderlegen und mehlieren. Das
Ei mit 1-2 EL Sahne mit etwas Salz und Pfeffer wilrzen und grob
verruhren. Die Schnitzel darin wenden und anschlieBend im
Pankomehl panieren. Fur eine dickere Panierung einfach
wiederholen. Die Schnitzel in heiBem 01 goldbraun ausbacken
und auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Die Toastscheiben entrinden, und vier davon mit grobkornigem
Senf bestreichen. Die optionalen Salatblatter darauflegen,
dann eine Schicht Krautsalat und abschlielend die Schnitzel
darauf verteilen. Die restlichen Toastscheiben groflziugig mit
der Tonkatsu-Sause bestreichen und als Deckel auflegen.
Schmeckt warm und kalt.

Die Sauce halt sich wochenlang im Kuhlschrank und passt
hervorragend zu Schwein und Geflugel.

Falls der Kohlkopf zu groll war, kann man daraus einen
haltbaren (eingekochten) Rotkohlsalat machen, der sich ohne
Aufwand, zu gekochtem Rotkohl weiterverarbeiten lasst.

Das ursprungliche Rezept stammt aus dem Buch ,Auf die Hand“
von Stevan Paul. Ich habe individuelle Anderungen der Zutaten
vorgenommen und es an die CC(G) angepasst.

Wer mag, tauscht die Birnen gegen Apfel und den Rotkohl gegen



Weill/Spitzkohl um naher am ,0Original” zu sein.

Zubehor: Multizerkleinerer oder Schnitzelwerk oder

Trommelraffel, Koch-Riuhrelement mit Rdhrhilfeclip, Flexi-
Ruhrelement, Purierstab

Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut
als Salat und warme Beilage

Rezept und Foto von Karsten Remeisch zur Verfligung gestellt

Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut als Salat und warme Beilage
(im Weckglas haltbar gemacht)
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Zutaten:

* 2kg Rotkohl

« 2 EL Salz

« 600ml WeiBweinessig

* 300g Zucker

* Lorbeerblatter (halbiert/geviertelt)
* Nelken

6 — 7 Einmachglaser a 500 ml
Zubereitung:

Den Kohl im Multi / Schnitzelwerk / Trommelraffel in feine
Streifen schneiden. Achtung, den Multi rechtzeitig entleeren.
Den Kohl mit dem Salz vermischen und ein paar Stunden, oder
uber Nacht in einer Schissel ziehen lassen.

In einem Sieb kurz abtropfen lassen und auf die Glaser
verteilen. Dabei gut zusammendrucken. Unter dem Rand muss
mindestens 1,5cm Platz bleiben, da der Kohl etwas aufquillt.
Jeweils eine kleine Nelke in ein kleines Stuck Lorbeerblatt
stecken und auf den Kohl legen.

Den Essig mit dem Zucker mischen, bis keine Kristalle mehr zu
sehen sind und auf die Glaser verteilen.

Bei 100°C fur 90 Minuten einkochen. Die Glaser abkuhlen lassen
und die Verschlussklammern entfernen. Wen es stort, dass der
Kohl an der Oberflache etwas ausgebleicht ist, kann jetzt die
Glaser fur eine halbe Stunde auf den Kopf stellen. Dann sieht
er wieder schon rot aus. Niemals vorher umdrehen!

Verwendung
Direkt aus dem Glas als knackige Salatbeilage flur gemischte
Salate.

Als warme Beilage in einem Topf ein paar Minuten kocheln
lassen, damit der Kohl ein wenig weicher wird.



Pikante Waffeln mit

Kartoffeln und Karotten

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Silvia NieR1l
Vitek

Der Schnitzler hat die Erdapfel und Karotten in Sekunden
geraffelt. Mit Sauerrahm- Knoblauch Dip und Paradeisersalat

Zutaten:

5 mittelgroBe Kartoffeln/Erdapfel
2 grolBe Karotten

2 grolRe Eier

ca. 3 EL Mehl

Salz

Pfeffer

2-3 Knoblauchzehen

kleine Zwiebel

Fett fur Waffeleisen

Zubereitung:
5 mittelgroBe Erdapfel vorkochen (nicht ganz durch).
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2 grolBe Karotten schalen und in der Micro etwas vorkochen (ca.
2 Min.) mit etwas Wasser.

Dann habe ich die Erdapfeln und Karotten in der Kenwood CC mit
dem Schnitzler (alternativ Multizerkleinerer/Trommelraffel)
geraffelt.

Ebenso 2 grolRe Eier dazugegeben, ca. 3 EBL. Mehl, Salz (ich
habe Barlauchsalz genomnen), Pfeffer, 2-3 Zehen Knoblauch mit
der Presse.

Dann noch eine kleine Zwiebel feingehackt — alles gut
verruhren.

Waffeleisen etwas fetten, da eigentlich keine Fette in der
Waffelmasse sind.

Ich habe es etwas langer im Waffeleisen gemacht, da ich es
knusprig wollte. Ca 5- 6 Min. Stufe 5 (Krups-Waffeleisen).
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Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

5 altbackene Semmel ( Brioche Milchbrot )
3 Eier

1/8 1 Milch

50 g flussige Butter

1 EL Vanillezucker

30 g Rosinen ( oder Cranberrys )

Butter zum Ausstreichen der Form

L kg Apfel (geschalt und dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

40 g Zucker

1 TL Zimt

1 EL Rum

40 g Mandelsplitter

alles zusammen mischen

Schneehaube

3 Eiweil

100g Zucker

Zubereitung:

Apfel (geschdlt wund dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk), Zucker,
Zimt, Rum, Mandelsplitter, zusammen mischen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8201

Semmel in Scheiben schneiden.

Eier mit Milch, geschmolzener Butter, Zucker und Vanillezucker
zusammen rudhren (zum Beispiel in CC mit K-Haken und etwas
Temperatur, damit die Butter geschmolzen wird).

Uber die Semmel gieBen und Rosinen driiber verteilen.
30 Minuten ziehen lassen und ab und an wenden.

Halfte der Semmelmasse in eine gebutterte Form geben, darauf
die Apfelmasse verteilen, dann den Rest der Semmelmasse geben.

Bei 200 Grad 25 Minuten mit Folie abgedeckt backen und dann
nochmal 15 Minuten ohne.

;
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Aus EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen die Schneehaube
herstellen.

Dann die Schneehaube drauf verteilen und nochmal 8 Minuten
uberbacken.
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Rotkraut Rotkohl —

Variationen

Foto von Steffi Grauer/Rezept Nr. 1

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: www.kochtrotz.de

Best Apfel-Rotkohl ever! Das Rezept koche ich seit Uber 20
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Jahren, aber noch nie war er so gut! Im Winter koche ich gerne
mal Apfel-Rotkohl. Bisher allerdings klassisch auf dem Herd.
Heute habe ich ihn dann das erste mal in der CC gemacht. Ich
hatte ein wenig Bedenken, weil am Anfang Zucker leicht 1in
Butterschmalz karamellisieren muss. Das Endergebnis ist ein
sehr samiger perfekter Apfelrotkohl. Ich bin verzickt! Nie
wieder anders.

Zutaten:

Apfel, z.B. Boskop

Rotkohl

1 rote Zwiebel

Butterschmalz

Zucker

Gewurze, Nelke, Wacholder, Lorbeerblatt und natlrlich Salz
Apfelsaft

Essig

trockener Rotwein

Zubereitung:
Apfel, Rotkohl und 1 rote Zwiebel im Multizerkleinerer mit der
feinen Scheibe schneiden lassen.

Butterschmalz und Zucker bei 140 Grad leicht karamellisieren
lassen.

Apfel und Zwiebel dazu geben, Temperatur belassen. Circa 5
Minuten garen, Intervallstufe 2/Kochruhrelement.

Rotkohl dazugeben, weiterhin Intervallstufe 2.
Gewlrze, Apfelsaft, Essig und Wein dazu geben.

Sobald es kocht auf 98/100 Grad schalten, Intervall 3 und dann
fur 3 Stunden kocheln lassen.

Zwischendurch mal die Klappe vom Spritzschutz 6ffnen und Dampf
ablassen.

Ggf etwas Flussigkeit nachgielien.



Auf Foto wurden 10 kg Rotkohl verarbeitet — in 30 Min. war der
Rotkohl mit dem Schnitzelwerk klein geschnitten.

Zutaten:

1 kg Rotkohl

50 g Schweineschmalz
1 Stck. Zwiebeln

2 Stck. Aepfel

1 Essl. Zucker

2 Essl. Essig

1/4 Liter Wasser

1 Stck. Lobeerblatt
2 Stck. Nelken.

Zubereitung:
Rotkohl mit Schnitzelwerk schneiden.

Temperatur 140 Grad/Kochruhrelement einsetzen. Im heissen Fett
gewuerfelte Zwiebeln, Zucker und fein geschnittene Aepfel
anduensten. Blaukraut zugeben und sofort Essig darueber
giessen.

Temperatur etwas zurluckstellen. 10 Min dinsten mit
aufgesetztem Spritzschutz, bei Bedarf heisses Wasser zugeben.
Salz, die Gewuerze im Teebeutel dazugeben, ca. 40 bis 50 Min.
koecheln, gelegendlich umruehren und darauf achten das es
nicht ansetzt.



Zum Schluss mit Salz, Zucker und Essig abschmecken. Wer
moechte kann noch mit Zimt und Rotwein verfeinern.

Zur Info, in diesem Fall haben wir 10 kg auf einmal gekocht,
daher wurde der Edelstahl-Einkocher verwendet.

Anschliessend habe ich, den Rotkohl in Glaesser abgefulllt und
im Einkocher und Backofen eingekocht.

Chips Salbeichips

Rosmarinchips

Fotos Gisela M.

Zutaten (fiir ein Blech):
3 langliche Kartoffeln
ca. 2 EL 01

1 Hand voll Salbeiblatter
Salz

Zubereitung:
Im Multi, Scheibe Nr. 4 (Alternativ Schnitzelwerk) die
Kartoffeln mit Schale schneiden.
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Backofen 0/U/190 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier oder Dauerbackfolie auslegen,
Kartoffeln von allen Seiten leicht mit Ol bespriihen.

Zweli Kartoffelscheiben zusammenlegen und ein Salbeiblatt
dazwischen. Salzen.

Ca. 30 Minuten backen.
In der Mitte der Backzeit Kartoffeln 1 x wenden.
Fertig [J

Tipp: Geht naturlich auch mit anderen Krautern wie Rosmarin
und Co.

Krautsalat mit Ananas 1in

Sahnedressing

Rezept und Foto von Carmen Muller

Zutaten:
1 WeilBkohl
4 Schalotten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5301
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5301
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/salatcarmenmueller.jpg

1 Dose Ananasstucke

5-1 rote Paprika

100 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
125 g Buttermilch

1-2 EL WeiBweinessig

Saft von % Zitrone

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung:

Den Weillkohl mit der Trommelraffel, Multi oder Schnitzelwerk
mit der feinen oder groben Schneidscheibe in Raspeln zerlegen.
Ich nehme die dicke Schneidescheibe von der Trommelraffel, mit
der Dinnen wird es uns zu fein. Das ist aber Geschmackssache.

Die Schalotten hauten und einmal langs halbieren und mit der
feinen Schneidscheibe durchgeben.

Die Paprika putzen und vierteln. Ebenfalls mit der feinen
Schneidscheibe (hochkant hineingeben) durchlassen.

Die Ananasstiucke abgieBen (Saft auffangen). Die Stucke
nochmals mit dem Messer halbieren oder dritteln. Ich nehme auf
ca. 1 kg WeiBkohl 1 mittlere Dose Ananas.

Die Mayo, Buttermilch, Essig, Zitrone, etwas Ananassaft, Salz
und Pfeffer in die Gewlrzmiuhle geben und kurz durchmixen. Es
klappt aber auch in einer Schussel mit einem Schneebesen. Wenn
die Konsistenz zu fest ist, je nach Geschmack mit Ananassaft
oder Milch verdunnen.

Mindestens 2 Stunden durchziehen lassen, gerne auch uber
Nacht. Vor dem Servieren nochmals abschmecken, evtl.
nachwurzen. Gutes Gelingen!



Hackfleisch-Lauch-Suppe

Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:

6 Stangen Lauch

3 grolle Kartoffeln

1 kg Hackfleisch

1,5 — 2 Liter Gemusebrihe

1 Becher Schmelzkase Sahne

1 Becher Schmelzkase Krauter
Petersilie

Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.

Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Ruhr-Element
portionsweise andinsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andinsten.

AnschlieBend die Gemusebrihe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 fur 1,5 Stunden mit Spritzschutz kocheln
lassen.
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Die Schmelzkasebacher einruhren und mit den Gewlrzen
abschmecken, Petersilie hinzugeben.
Mit Baguette servieren



