Nutellakuchen

4 A i

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

4 Eier

220 gr. Zucker (besser 190-200 g Zucker, Anmerkung Gisela M:
uns langen 180 gr.)

1/8 1 01

1/81 Wasser

3 El Nutella

200g Mehl

etwas Backpulver

Zubereitung:

Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren
(ziemlich 1lange rudhren! 10-15 Minuten). Ol und Wasser
abwechselnd langsam hinzufigen bei niedriger Geschwindigkeit.

Nutella mit unterrihren.

Mehl und Backpulver vermischen und hinzugeben (von Hand oder
mit Unterhebrihrelement). Aufpassen, dass keine Klumpchen
vorhanden sind.

Im Backofen bei 180° (Umluft) ca. 45 min backen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1242
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Foto Claudia Kraft

Windbeutel Torte mit
Himbeerspiegel

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Windbeutel Torte ....mein Wort zum Sonntag.bestehend aus einem

Ol-Biskuit, einer Sahne (Patisserie)-Rahmcreme und versteckten
gefillten Windbeuteln und Himbeerspiegel.

Mit Schritt fur Schritt Anleitung. Winsche euch noch einen
schonen Sonntag.

Zutaten:

Teig fiur 26er Springform:
3 Eier

150gr Zucker

1 Vanillezucker

150ml 01
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150ml Milch
220 gr Mehl
1/2 Pkg Backpulver

1. Schicht:
1 Packung (Mini) Windbeutel

Tortenfullung:

7 Blatt Gelatine

2 Becher Schlagsahne — bei mir Patisseriecreme
2 Becher Rahm (Schmand)

70gr Zucker

1 Packung Vanillezucker

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine

300 gr Himbeeren

50 gr Zucker erhitzen

Deko:
Mandelplattchen
Zubereitung:

Eier mit Zucker/Vanillezucker schaumig rahren
(Ballonschneebesen)

Ol und Milch abwechselnd einriihren.

Mehl wund Backpulver unter die Masse heben (z..B.
Unterheberuhrelement)

Ober/Unterhitze bei 160C ca 35min backen.

Auf den ausgekuhlten Teig werden anschliellend die (Mini)
Windbeutel (habe gekaufte genommen) verteilt. Nicht ganz aullen
am Rand legen. Dariber kommt dann die Tortenfuallung.

Tortenfullung:

7 Blatt Gelatine einweichen, 2 Becher Schlag (Sahne) bei mir
Patisseriecreme steif schlagen und 2 Becher Rahm (Schmand) und
ca. 70gr Zucker + Vanillezucker verruhren. Ich habe die



Gelatine in etwas warmer Milch aufgeldost und dann einige EL
Rahm Zucker Gemisch mit Schneebesen verruhrt, dann ubrige
Masse langsam einruhren und danach die Sahne unterheben.

Tortenring um den Boden stellen und diese Masse nun auf die
mit Windbeutel belegten Boden geben und glatt streichen. Kalt
stellen fur ca 30min.

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine einweichen, 300 gr Himbeeren mit 50 gr Zucker
erhitzen und plrieren, die eingeweichte Gelatine darin
auflésen. Uberkihlen lassen und dann auf die Torte gieBen.
(ich habe 500gr TK Himbeeren genommen und die vorher passiert
(z.B. Passieraufsatz oder Beerenpresse) bevor ich die Gelatine
hingegeben habe. Das waren dann ca 6 Blatt.

Torte am besten Uber Nacht kalt stellen und durchziehen
lassen.

Fotos Claudia Kraft

Chocolate Cookie Dough

Cheesecake Kasekuchen
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Rezept und Foto von Anna Weidner
Fotodokumentation im Text von Anna G.

Zutaten:

200g weiche Butter

50g (geschmolzen fur den Boden)+ 50 g (zerhackt fur die
Cookies) + 30 gr. (zerhackt zum Verzieren)
Zartbitterschokolade

1759 + 50g + 759 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Prise Salz

3 Eier (M-L)

300g Mehl

1 geh. TL Backpulver

400g Doppelrahmfrischkase

200g saure Sahne

2 EL Speisestarke

Zubereitung:

Cookieteig und Boden:
100g Schokolade hacken. Die Halfte im Kessel schmelzen
(Flexi).

200g Butter, 1759 Zucker, Vanillezucker und Salz cremig
aufschlagen (Flexi, wenn Butter zu hart ist, 25 Grad Temp


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

zugeben). 1 Ei unterrihren. 300g Mehl und Backpulver mischen
und unter ruhren. 1/4 Teig (d.h. ca. 180 gr.) abnehmen und
grob zu Stiucken oder kleinen Kugeln formen und 50 gr.
zerhackte Schokolade beigeben. Kugeln kalt stellen.

Unter restl. Teig geschmolzene Schoko ruhren. Springform
fetten und Boden mit Backpacker auslegen umd Teig in der Form
zu einem Boden drucken und einen kleinen Rand hochziehen). 30
min kaltstellen.

Kasemasse:
Restl Eier trennen. Eiweis steif schlagen, dabei 50 g Zucker
langsam dazugeben (Ballonschneebesen).

e
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Frischkase Eigelb, Sahne, Starke, restlicher Zucker cremig
ruhren (Ballonschneebesen).

Halfte der Masse in die Springform fudllen. Dann beiseite
gestellte Cookie Dough Kugeln darauf verteilen und restl Masse
darauf geben.

Bei 175 Grad/Ober-/Unterhitze auf unterster Schiene ca. 35 -
40 min backen. Je nach Ofen vllt auch weniger (Anmerkung
Gisela M: 35 Minuten waren bei uns zu wenig, deutlich langer.
Stabchenprobe machen!).

Nach Backzeit Ofen abschalten, restliche gehackte Schokolade
auf Kuchen verteilen und bei leicht gedoffneter Ofentir 30 min
auskuhlen lassen.
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Macarons mit der Kenwood
Cookingchef — Vanille,
Himbeere und Pistazie -
Variationen

Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g EiweiR

509 Zucker

200g Puderzucker

110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)

Zubereitung:

Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb dricken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen, dabei Zucker
einriefleln lassen. Schlagen bis das Eiweils richtig steif und
etwas glanzend ist. Mit maximal 30 Zugen das Mandelgemisch
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unter den Eischnee heben.

Der Teig sollte zahflissig sein und nicht vom Loffel flieRen.
Sondern eher in Schlieren vom Loffel fallen. Fallt mir etwas
schwer zu beschreiben. Ihr konnt aber folgenden Test machen:

Etwas Teig in einen Spritzbeutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander lauft ist
der Teig zu flussig. Halt er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und lauft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dinn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal ruhren.

Dann konnt ihr den Teig einfarben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht andern.

Beim ersten versuch wiurde ich ein 2€ Stuck auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig lauft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Stucken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(naturlich mit Gefuhl) damit die Luftblasen aus dem Teig
gehen.

Nun mussen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberflache
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.

Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten FuBchen
bekommen haben.

Fallen kann man mit was man mochte. Ganache, Nougat,
Buttercreme oder mit Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklarung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.



2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert

Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert

Zutaten fiir ca 30 Macarons:

157g EiweiR ca. 3 Eier M

210g Mandelmehl nicht teilentolt/ kaltgepresst o.a., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc

135g Puderzucker

1659 Zucker

3/8 TL Salz

nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung

In den Multi-Zerkleinerer das Messer einsetzten und die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit “Pulse” das Mandel-Puderzuckergemisch sehr fein
zerkleinern, sonst habt ihr spater keine glatten Macarons
sondern etwas pickelig.

Es sollte sehr pudrig sein und keine groBeren Stuckchen
enthalten.



Das Eiweifs und Zucker in die Kochschissel einwiegen.
In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.
Unter Ruhren vorsichtig auf 55-60 Grad erwarmen.

Das Eiweill einfach so lange erwarmen bis sich der Zucker
komplett geldst hat.

Das Erwarmen des EiweiBes bewirkt, dass spater eine sehr feste
Meringue entsteht. Das reduziert das Risiko, den Teig zu
uberrihren.

Die Eiweill dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glanzenden Meringue wird. So lange
rihren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfihlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.
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Die Mandel-Puderzuckermischung in eine groBere Schiissel geben.

In mehreren Portionen sanft mit einem Silikonspatel (oder
Loffel) das EiweilS und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem Teigspatel am Rand der Schissel entlang fahren, dann
mittig in den Teig drucken und so den Teig “falten”.

Solange ruhren, bis der Teig lavaartig vom Loffel flielBt, aber
er sollte auch nicht zu zahflissig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer grollen Lochtulle (ca.
lcm) geben, dann etwa 2€ groBe Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
lieber eine Silikonmatte fur Macarons, es macht sich
einfacher.
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Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
groBe Luftblasen zerplatzen und die Oberflache glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die Macarons dann fur ca. 30 min bei 120°C (Umluft) im
vorgeheizten Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskihlen lassen, dann erst vorsichtig
ldosen. Die Macarons sollte sich fast spurlos losen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

Die Macarons anschlielBend fullen, zum Beispiel mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.
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Sachertorte schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

200 g Mehl

200 g Zucker

9 Eier

200 g 01

1 Packchen Backpulver
200 g Schokolade

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig schlagen (ich habe es diesmal mit 30C
10min geschlagen, dann langsam Ol und zerlassene Schoki
einrdhren und Mehl mit Backpulver unterheben. (Haha ich habe
Backpulver vergessen. Wie hoch ware sie dann bitte mit
geworden.
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Den Kuchen nach dem Abkihlen in 3 Teile trennen und nach
Wunsch mit Marmelade fullen und mit Ganache Uuberziehen.

Quarkballchen
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Foto von Gisela M.

Rezept von
http://kochkino.de/quarkbaellchen-wie-vom-baecker/2200 und auf
CC umgemodelt

Fir ca. 15-40Stuck, je nach GroBe

Zutaten

2509 Mehl

250g Magerquark

759 Zucker

1 EL Vanillezucker

0,5 Packchen Backpulver
2 Eier

eine Prise Salz

etwas Zucker zum Walzen
Fett zum Frittieren

Zubereitung

1. Magerquark, Zucker, Vanillezucker und die Eier mit K-
Haken verruhren, bis sich alles gut verbunden hat.

2. Das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz verruhren und
mit Unterhebruhrelement unterheben.

3. Wenn ein gleichmalliger Teig entstanden ist formt Ihr ihn
mit einem Eisportionierer oder 2 Tee- oder Essloffeln zu
kleinen Kugeln und backt sie in heiBem Pflanzenfett aus.
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(Achtung: Wenn das Fett zu heill ist, bleibt der Teig im
inneren noch weich. Daher zuerst ein Testballchen
herausbacken und Konsistenz prufen).

4. Wenn Ihr auch einen Topf zum Frittieren nehmt, stellt
den Herd auf mittlere Stufe. Mit Fritteuse stellt sie
auf ca. 165°C ein.

5. Nach dem Frittieren die Quarkballchen kurz auf
Kichenpapier abtropfen lassen und anschliellend noch
warm in dem Zucker walzen, damit er besser hangen
bleibt.

6. Fertig — lauwarm schmecken sie am Besten!

Baumkuchen

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

9 Eier

375 gr Butter

1 Vanilleschote (Mark davon)
3-4 EL Rum

375 gr Zucker

150 gr Speisestarke

1 Pck Backpulver

225 gr Mehl

225 gr Orangenmarmelade


https://www.cookingchef-freun.de/?p=673
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200 gr Zartbitterkuvertire
20 gr Kokosfett

Zubereitung:
6 Eier trennen.

3 ganze Eier sowie 6 Eigelb mit Butter und Zucker cremig
schlagen, Vanillemark zugeben und dann nach und nach Rum
zugeben und gut unterruhren.

Starke und Backpulver mit Mehl mischen und essloffelweise
einruhren.

6 Eiweille steif schlagen und unterheben.

Eine Springform (24cm) am Boden mit Backpapier auslegen, ca 2
EL Teig drauf streichen und unter den vorgeheizten Backofen
GRILL 1-2 min gold/braun backen. Dann wieder ca 2 EL Teig
drauf streichen und ebenso backen. Auf diese Weise den kompl.
Teig verarbeiten.

Kuchen auskudhlen lassen und aus der Springform losen.

Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den
Baumkuchen damit bestreichen. 30 Minuten trocknen lassen.

Kuvertire mit Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den
Baumkuchen damit uberziehen.

Biskuit-Omlett



https://www.cookingchef-freun.de/?p=553

Rezept und Foto von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

3 Eier

90 g Zucker

65 g Mehl

2 Packchen Sahne

evtl Sahnesteif

Obst nach Belieben (ich habe Mandarin-Orange genommen)

Zubereitung:
Eier mit dem Zucker ca. 20 Min schaumig schlagen, anschielend
vorsichtig das Mehl unterheben. Wem das Unterhebrihrelement
zur Verfugung steht sollte dies auf langsamster Stufe
verwenden.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei 175°
ca 15 Min backen.

Sofort die Teigplatte auf ein feuchtes Kichentuch stiurzen. Und
mit einem kalten Tuch Uber das Backpapier wischen. Somit 10st
sich dies besser vom Bisquitt. Nun Kreise ca 12 cm Durchmesser
mit etwas Scharfkantigem ausstechen und in einen Teller
gefullt mit Zucker drucken. Auf einen Kuchenrost legen und
einmal falten.
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Die Omletts auskuhlen lassen.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. In eine
Spritztulle fullen und Omletts befullen. AnschlielBend mit Obst
garnieren.

Biskuitrolle alla Lafer

-

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015, nachgebacken von Manfred Cuntz

Nicht so schon wie beim Johann aber mer kanns esse und als
bekennender Grobmotoriker bin ich fur den Anfang ganz
zufrieden. Nachstes Mal kommt aber eine Orangenbuttercreme
rein. Ich hatte nur leider weder 0-Saft noch Orangen da.

Und hier das Rezept:
In Klammern meine Mengen.

Zutaten:

Biskuit:

4 Eier (200 g)

75 g Zucker

2 EL Mehl (18 g)

2 EL Kakao (13 q)

2 EL Speisestarke (15 g Maisstarke)
Puderzucker
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Schokocreme:

100 ml Sahne

50 g Butter

50 g Zucker

150g Zartbitterschokolade (Callebaut Kuverture 70%)
1EL Kakao zum bestauben

Buttercreme lt. Genussmagazin:
Zutaten:

250 ml 0-Saft

1 EL Zimt

1 EL Vanillezucker

15 g Speisestarke

100 g weille Kuverture

2 EL Orangenlikor

150 g weiche zimmerwarme Butter

Meine Ersatzlosung anstelle der Buttercreme:

250 ml purierte Dosenananas 1:1 mit dem Sirup

15 g Speisestarke

100 g weiBe Kuvertlure

2 EL Weinbrand

150 g Butter

0-Saft mit Zimt, Vanillezucker und Starke bei Intervallstufe I
auf 120°C erhitzen. (Ballonbesen)

Backofen auf 180°C vorheizen.

Zubereitung:

Biskuit:

Eier mit dem Zucker in ca. 5 Minuten (15 Minuten) dick
schaumig aufschlagen. (Ballonbesen)

Mehl, Kakao und Starke dazu sieben und vorsichtig unterheben
(Unterhebeelement)

Ca. 1 cm dick auf Backpapier streichen und 10-12 Minuten
backen (Stabchenprobe)



Auf ein mit Puderzucker bestaubtes Tuch sturzen

Zubereitung Ersatz-Buttercreme:
Es soll eine puddingartige Konsistenz geben.
Temperatur ausschalten und weiter rihren lassen.

Kuverture und Orangenlikor zufugen und schmelzen lassen.
Weiter ruhren bis es vollstandig erkaltet ist.
Dann die Butter stlckchenweise zugeben und untermischen.

Backpapier vom Biskuit abziehen und Creme gleichmafig
aufstreichen. Mit Hilfe des Tuchs

vorsichtig aufrollen. Fur 60 Minuten kalt stellen (ich habe es
dazu in Frischhaltefolie eingepackt).

Zubereitung Schokocreme:

Sahne mit Butter und Zucker auf Intervallstufe 1 auf 120°C
erhitzen. Temperatur ausschalten, Kuvertiure zugeben und
schmelzen lassen. Kalt ruhren.

Biskuitroulade einstreichen und mit einer Gabel langliche
Furchen ziehen. Leicht mit Kakao bestauben.

Anmerkung: Fur mich macht der Ballonbesen auBer beim Biskuit
da keinen Sinn. Nachstes mal werde ich den Flexi nehmen.

Gugl Apfel-Zitrone



https://www.cookingchef-freun.de/?p=520

Foto Gisela Martin
Rezept aus Buch DERGUGL, Feine Gugl und auf CC abgewandelt

Zutaten fiir ca. 50 Gugl
60 gr. Butter und Mehl fur Formen
3 Eier

90 gr. Puderzucker

90 gr. Butter

3 Prisen Salz

165 gr. Mehl

75 ml Milch

1 unbehandelte Zitrone
165 gr. Apfel

45 gr. geriebene Mandeln

Zubereitung:
Zutaten sollten alle gleiche Temperatur haben, alles
bereitstellen

Guglformen einfetten und mit Mehl bestauben
Backofen auf 210 Gr Ober/Unterhitze vorheizen

Eier, Puderzucker, Butter und Salz schaumig schlagen mit
Ballonschneebesen

Mehl mit Unterhebrihrelement vorsichtig unterheben (alternativ
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K-Haken)
Milch zum Schluss unterruhren

Schale von Zitrone abreiben. Achtung, nicht den weillen Teil,
sonst wird es bitter)

Apfel schalen und in kleine Wurfel schneiden oder raspeln
Alles zusammen mit Mandeln unter Teig heben.

Je einen EL in Guglform fullen. Formen nicht zu voll machen.
Im unteren Drittel vom Backofen ca. 12 Min. backen.

Abkuhlen lassen, herauslosen, fertig!



