Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Muller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Kase.

Zutaten:

300 g Senfkorner gelb

100 g Senfkorner braun

1/2 TL Fenchelsamen

2 TL Koriandergrun

2 TL Rosmarin

450 ml Rotweinessig

20 ml Raps- o. Sonnenblumenol

200 ml roter Portwein

4 Stuck frische Feigen geschalt

4 Stuck frische Feigen ohne Stielansatz ohne Butenansatz
8 Stuck Wacholderbeeren angedruckt
75 g Puderzucker

6 TL Salz

Zubereitung:

1. Die ersten funf Zutaten in einer Schussel vermischen und
portionsweise in der Gewurzmuhle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Korner bewegen konnen).
Optional eignet sich hierfir auch der Multi mit dem Messer,
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aber Vorsicht wegen des Kunststoffbehalters. Er konnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch — nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schiussel geben,
Kochruhrelement einspannen, Stufe 3, 100 Grad, 10 Minuten
kochen lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 plrieren.
Alternative: Purierstab

4. Wer mochte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun noch Essig, Ol, und Salz dazugeben und nochmals
durchpurieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Purierstab

Aus dem Blender in eine Schussel umfullen
5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen Uber Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Grunden ein Kuchenkrepp locker uber die Schussel geben.

Oxidation und Fermentation entwickeln die Scharfe. Wer es
gerne scharf mag, lasst die Masse zwei Nachte offen stehen.

6. In vorbereitete, heil ausgespulte Glaser abfullen und
verschlielRen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein moéchte,
kann die Masse nochmal in die Schiussel der CC geben,
Kochruhrelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfullen.



Fotos von Carmen Muller

Pilzcrespelle in

Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

Rezept und Fotos von Dagmar Moller
Far 2 Portionen

Zubereitung:
Fur den Teig:
1259 Weizenmehl
2 Eier
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150 ml Milch
50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz
etwas Muskat

Fir die SoBe:

300 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 Zweige Thymian, oder sonstige Krauter
schwarzer Pfeffer

ggf. etwas Chili

Fur die Fullung:

400 g braune Champignons, Austernpilze, Shitake,
Krauterseitlinge, Maronen, Steinpilze ganz nach Gusto und
Verfugbarkeit

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml trockener Weillwein

100 g Creme fraiche

weiller Pfeffer

glatte Petersilie

AuBBerdem:
2 EL Olivenol
80 g Mozzarella

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl, Eier, Milch, Sprudel, Salz und Muskat mit
dem Blender der CC zu einem flussigen Teig mixen (Flussigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SolBe Tomaten kreuzweise einschneiden,
uberbruhen, hauten und klein wirfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. 01 im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die Sofe samig ist. Thymian (Krauter)



kalt abbrausen, trocken schutteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur SolBe geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoBe beiseite stellen, den Rest in
Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

Fur die Fullung Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern und
klein schneiden. Zwiebeln

schalen und fein wiirfeln. Ol in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht zu 1lange braten). Mit WeilBwein ablodschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterruhren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

Ol portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Darin
nacheinander 2 oder (4) Crespelle von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Mit je 1/2 (1/4) der Pilzmasse fullen, etwas Kase
drauf verteilen, zusammenrollen und als Schnecke in eine runde
(oder nebeneinander) Auflaufform legen. Restliche Tomatensolie
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmaRig
daruber verteilen. Ca. 20 Minuten Uberbacken und sofort
servieren.

Dazu Rosenkohl: Im Dampfer wahrend der Kochzeit der
Tomatensauce gedampft, dann halbiert und in der Pfanne 1in
Butter kurz geschwenkt und angerostet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliuten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit



Biskuittorte mit Buttercreme
und Himbeerspiegel

Rezept und Fotos von Aldona Led

Zutaten
Biskuit

4 Eier

180 g Zucker

4 El Wasser
150 gr. Mehl
50 gr. Maizena
Backpulver

Creme:
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3 Eier
7 El Zucker
500 g Butter

Dekoration:

Himbeeren

Himbeere GoOtterspeise
Sahne

Zubereitung:

Biskuit

Eier, Zucker und Wasser schaumig aufruhren (ca. 10-15
Minuten, Ballonschneebesen).

Dann Mehl , Maizena und Backpulver unterheben
(Unterhebruhrelement oder Kochruhrelement)

Creme :

Eier + Zucker mit Ballonschneebesen und 32 Grad aufschlagen,
500 g Butter schaumig aufruhren und die Eiermasse langsam
unterheben ( dabei ganze Zeit aufschlagen )

Die Torte ein mal durchschneiden mit Teil von Creme
bestreichen , zudecken

Fotos: Aldona Led

Mit der Rest der Creme bestreichen, mit Sahne verzieren und
mit Himbeeren belegen und Himbeere Gotterspeise drauf machen (
gemacht mit weniger Wasser )!
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Foto Aldona Led

Apfeltaschen — Variationen

Rezept und Foto von Christina Gagel/Rezept Nr. 1
Zutaten:

Fullung

300g Apfel

2EL Zucker

Zitronensaft

(Zimt/Rosinen)

Teig:

2509 Mehl

3TL Backpulver
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2509 Quark
1p. Vanillezucker
2EL Zucker
1759 Butter

Zubereitung:

Ich habe alle Teig Zutaten mit dem Knethaken 10 Minuten ruhren
gelassen! Die Butter sollte Zimmertemperatur haben.Die Apfel
(entkernt, geschalt, klein geschnitten, z.B. mit Warfler)
werden mit den anderen Zutaten vermischt! Und dann weich
gedunstet! Das habe ich mit dem Koch- Ruhr Element gemacht auf
ca. 120 Grad fur 10 Minuten.

Dann habe ich aus dem Teig Ballchen geformt und ausgerollt mit
einer Schussel rund aus gestochen und ca. 1 EL von der
Apfelmischung rein! Dann Zuklappen mit einer Gabel den Rand zu
drucken und die Tasche mit Eigelb bepinseln.Bei 175
Grad/HeiBluft fur 15 Minuten in den Ofen schieben!

Menge reicht fir 10-12 Apfeltaschen.

Foto von Carmen Lo Giuidice Priolo/Rezept Nr. 2

2. Rezept von Chefkoch.de, nachgebacken von Carmen Lo Giudice
Priolo und auf CookingChef umgeschrieben

Zutaten:
Fullung:

500 g Apfel
50 g Rosinen
40 g Zucker
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20 g Butter

Teig:

375 g Mehl

1 Pck. Hefe (Trockenhefe)

50 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise(n) Salz

1 Ei(er)

200 ml Milch, lauwarm

50 g Butter, zerlassen & abgekuhlt

Guss:

100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
10 g Butter

Zubereitung:

Apfel schalen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden
(z.B. Wirfler), mit Rosinen, Zucker und Butter unterrihren in
CC mit Kochruhrelement leicht dunsten, erkalten lassen.

Mehl in eine Ruhrschussel sieben, mit Trockenhefe sorgfaltig
vermischen, Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter hinzufugen.
Zutaten mit Knethaken in 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten,
zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig mit Mehl bestauben, aus der Schissel nehmen, kurz
durchkneten, dinn ausrollen und runde Platten (@ 12 cm)
ausstechen. Die Halfte der Teigplatte mit der Fullung belegen,
den Rand mit Milch bestreichen, andere Teighalfte daruber
klappen, an den Randern gut festdrucken, mit Milch bestreichen
und nach Belieben mit abgezogenen, gehobelten Mandeln
bestreuen, auf ein Backblech legen und nochmals gehen lassen.

Bei ca. 190°C (Umluft) 15 Min. backen, sofort nach dem Backen
mit dem Zuckerguss bestreichen.



Vegetarischer Borschtsch

Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:

2 Zwiebeln

300 g Spitzkohl

2 Knoblauchzehen

1 E1 Butter

1 Tl Tomatenmark

1.2 Ltr. Gemusebruhe

200 g Pizzatomaten

1 Tl rosenscharfes Paprikapulver

1 TU Kummel

500 g Rote Bete

500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter

1 TL Fenchelsamen

2 El Zitronensaft und Essig zum Abschmecken
1 Bund Dill

1 Becher saure Sahne

Filets von 1 Orange

Zubehor:
Foodprozessor mit: feine und breite Scheibe, Kochruhrelement,
Spritzschutz

Zubereitung:

1. Zwiebeln halbieren und im Foodprozessor feine Streifen
schneiden. Kohl putzen, den harten Strunk entfernen, den
Kohl im Foodprozessor feine Streifen schneiden. Rote
Bete und Kartoffeln schalen und im Foodprozessor mit der
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breiten Scheibe in 1 cm breite Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken.

2. Kochruhrelement einsetzen und Butter 1in der
Riuhrschiussel bei 100 Grad und Intervallruhrstufe 3
zerlassen. Zwiebeln, Kohl und Knoblauch bei mittlerer
Hitze 3-4 min. darin dunsten. Tomatenmark, Fenchelsamen,
Kimmel zugeben und unter ruhren 2 min. dudnsten.

3. Mit Bruhe und Tomaten aufgieBen, rote Beete und
Kartoffeln zugeben und mit Paprikapulver wirzen.
Abgedeckt bei mittlerer Hitze und Intervallruhrstufe 3
25 Min. kochen.

3. Eintopf mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Essig
abschmecken. Orangenfilets zur Deko nutzen, mit grob gehacktem
Dill und saurer Sahne servieren.

Kiirbislasagne

Rezept und Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:
5009 Hackfleisch
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2 Zwiebeln

1 Dose stuckige Tomaten
Thymian

Oregano und Krauter nach Geschmack
Chili

3 EL 01

5009 frische Champignons
1 EL Zitronensaft

50ml Sahne

1/2 Butternutkirbis

150g geriebener Kase

20g Butter

20g Mehl

300ml Milch

Salz und Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

Die Zwiebel wiirfeln und die H&lfte vom 01 im Kessel bei 140
Grad, erhitzen.

Eine Zwiebel hineingeben und mit dem Koch-Ruhr-Element auf
Stufe 2 anrosten lassen.

Das Hackfleisch dazu geben und anbraten lassen.

AnschlieBend mit Krautern und Chili wirzen, die Dosentomaten
zugeben und mindestens 20 Min. kocheln lassen.

Das Hackfleisch beiseite stellen und dann die Champignons
putzen, halbieren oder vierteln. Die andere Zwiebel im
restlichen 01 anbraten, Champingnons dazu und wiirzen.

Das kann man entweder in der CC oder auf dem Herd machen.

Wenn die Champingons angebraten sind vom Herd nehmen und mit
Zitronensaft und Sahne abloschen.

FiUr die BechamelsoRe die Butter mit dem Schneebesen oder Flexi
im Topf bei 120 Grad schmelzen lassen, Mehl einruhren, die
Milch hinzugeben und alles verruhren, dass keine Klumpen mehr
da sind. Bei ca. 90 Grad ca. 10 Min. kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.



Butternut schalen und mit dem Mulit und der grollen Scheibe in
Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform fetten, dann 1 Lage Kirbis in die Form legen,
dann HacksoBe, dann Champignons, dann eine dunne Schicht
geriebenen Kase und dann das Ganze von vorne. Zum Schluss die
Bechamelsolle draufgielien.

Im vorgeheiten Backofen ca. 30 Min. backen, dabei nach der
Halfte der Zeit den Rest des Emmentalers fur eine Kasekruste
aufstreuen.

Bitte beachtet die FleischsolBe, Bechamelsole und die
Champignons kraftig zu wurzen, da der Kiurbis einiges
“schluckt”

Patlican Kofte/ Auberginen
mit Frikadellen
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Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:
500gr Rinderhackfleisch
1-2 kleine Zwiebeln

1 TL. Senf
Pfeffer
Salz

1 Ei

Petersilie nach Wunsch
1 trockenes Brotchen
Auberginen

Tomaten

Paprika

Zubereitung:
1 trockenes Brotchen (kleine Stucke in Milch Quellen lassen
und ausdrucken

Die Zwiebeln in der Pfanne mit wenig Fett braunen und abkuhlen
lassen (alternativ in CC mit Kochrihrelement).
Alle Zutaten gut kneten und Frikadellen formen (K-Haken)

Die Auberginen in Streifen schalen, schneiden und 1in
Salzwasser legen spater abwaschen und ausdricken oder mit
Kichentuch abtupfen ( wegen der Bitterstoffe).
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In die Auflaufform abwechselnd stellen und mit frischen
Tomaten und Paprika bedecken

Gemiiselasagne mit Spinat und

Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Hartweizengrief oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 grolle Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
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etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Ol und Eier fertigen (Knethaken), mind. 30
Minuten ruhen lassen.

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

Dann Walnlisse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen
Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bei mir bis Teig Stufe 8,
ich vermute aber dass die Pastawalzen unterschiedlich sind.
Habe oft schon gehort, dass es bei Stufe 5 schon sehr dunn
ist), trocknen lassen.

Koch-Rihrelement einsetzen, 01 in Schiissel erhitzen, H&lfte
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 wiurzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den Loffel Zucker sparen). Wenn Sosse
fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkiuhlen lassen.
Uberfliissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schissel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas uber 100 Grad und eine
Bechamelsosse herstellen.



Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uUber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten uberbacken, bis gewunschte Braunung erreicht
ist.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das koénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Palatschinkentorte
Pfannkuchentorte
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

Fullung

1 pkg Faschiertes/Gehacktes (250g) 1/2 Zucchini
1/2 Paprika gelb u rot

1 k1 Karotte

1/2 Dose geschalte Tomaten

Gewlrze

Kase zum Uberbacken

Palatschinken/Pfannkuchen
350ml Milch

3 Eier

2509 Mehl

Zubereitung:

Fullung

In der Schussel der CC Zwiebel u Knoblauch gerostet, dann
Faschiertes/Hackfleisch dazu. Dann geraspelte Karotte, 1/2
Zucchini u Stk roten u gelben Paprika klein geschnitten u dazu
gegeben.

Alles mit dem Koch-Ruhrelement auf ca 120C u Stufe 1
aufgekocht. Dazu noch Tomatenmark, 1/2 Dose geschalte
Tomatenstucke dazu, Salz, Pfeffer, Majoran und ital.
Gewlrzmischung. Danach Rihrelement rausnehmen.

Palatschinken/Pfannkuchen
Habe dann gleich im Blender Milch, Eier u. Mehl gemixt und
dann Palatschinken iin der Pfanne herausgebraten.
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Springform (22cm Durchmesser) abwechselnd mit Palatschinken u
Fleisch geschichetet. Zuletzt obenauf Fleisch gegeben u mit
Kase bestreut u bei 180c ca 20min gebacken. Knoblauchsauce u
Gurkensalat dazu gemacht. Super lecker.

Tipp:

Ich wollte es eher hoch als groll u flach haben u hatte nach
Fleischmenge entschieden. Mir sind trotzdem ca 5 Palatshinken
ubriggeblieben.

ACHTUNG: Stellt die Tortenform auf ein Blech mit Packpapier
dann muss man weniger putzen. Es kam beim Fullen schon Saft
raus. Ich habe extra nicht bis ganz am Rand das Fleisch

Fotos von Claudia Kraft

Kiirbisgemiise (scharf)



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/palatschink2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/palatschin1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1302

Rezept und Foto von Manuela Neumann
Fir 3 Portionen

Zutaten:

4009 Hokkaido Kurbis (bei mir war es ein kleiner halber)
1 Apfel

1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

10g Ingwer

Butter zum Anrosten
Saft von 1 Zitrone
Zucker

Salz

Cayennepfeffer

1 kleine Chilischote
Krauter

Zubereitung:

Den Kiurbis entkernen und in Stucke schneiden. Den Apfel
entkernen und vierteln.

Beides im Wurfelschneider in Wiurfel schneiden.

Die Zwiebel, Knoblauch und den Ingwer klein schneiden.

Die Butter in der CC Schussel mit dem Koch-Rihr-Element bei
140 Grad und Stufe 1 erhitzen.

Die Temperatur auf ca. 110 Grad reduzieren und die Zwiebel,
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Knoblauch und Ingwer andunsten.

Kirbis, Apfel und Chili dazu und ebenfalls mit anschwitzen.

Den Zitronensaft angieBen, einen LOoffel Zucker dazu und fur
ca. 15 Minuten mit Spritzschutz dinsten lassen.

Der Kurbis sollte noch bissfest sein, dann mit Zucker, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Krauter (ich hatte TK Krauter) hinzugeben und servieren.
Bei mir gab es dazu die Zimtnudeln.
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