Beef Bourguignon

Rezept von Kenwood, My first Recipes (Buch im Starterset Nr.
3)

Vorbereitungszeit: 10 min
Kochzeit: 3 — 5 Stunden
Portionen: 4 — 6

Zutaten:

800 g Rinderlende

500 g Zwiebeln

500 g Karotten

300 ml Rotwein

759 Butter

1 Krauterbund

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Fleisch in 3 cm Wirfel schneiden, Zwiebeln, Karotten im
Multizerkleinerer mit der groben Schneidscheibe auf
Geschwindigkeitsstufe 3 schneiden.

Koch-Ruhrelement einsetzen und Butter in die Schiissel geben.

Temperatur auf 140°C und Kochintervall 3 stellen. Zeit: 2 min

Butter schmelzen. Zwiebeln und Karotten zur geschmolzenen
Butter geben und 8 min bei Kochintervallstufe 1 dunsten.

Fleisch hinzugeben. Temperatur auf 140°C und Koch-
Ruhrintervallstufe 3 stellen und das Fleisch 5 min anbraten.

Das ganze nach und nach mit Rotwein aufgieBen; Krauterbund und
Mehl zugeben.

Spritzschutz aufsetzen und alles bei 85°C und Koch-
Riuhrintervallstufe 3 fur 3 Stunden schmoren lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=624

Falls das Fleisch noch nicht durch ist, die Temperatur erneut
auf 85°Cund Koch-Ruhrintervallstufe 3 stellen und weitere 2
Stunden kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch 30 min stehen
lassen oder uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen. Vorsichtig
aufwarmen und servieren.

Anmerkung Andrea S.
Die weiteren 2 Stunden waren bei mir ndtig, da das Fleisch
nach 3 Stunden kochen noch leicht zah war.

Ich habe das Gericht nach den 30 min ruhen lassen serviert.

Lachs gedampft an Mangold

Rezept-Ursprung: vermutlich Kenwood-Seite
Anmerkungen von Gisela Martin

Zutaten:

4 Lachsfilets & 125g
1/8 1 Weillwein

2 Zitronen

2 El Korianderkorner
1 EL Meersalz

300 g Mangold

1 rote Zwiebel

4 El Pinienkerne

2 El Butter

Zubereitung:

mit dem Dampfgareinsatz

Den WeiBwein und die Gewurze in die Edelstahlschussel geben.
Anmerkung : das nachsteMal auch noch 1/8 L Wasser zugeben, war


https://www.cookingchef-freun.de/?p=617

zu wenig Flussigkeit und ist eingebrannt.
Die Zitronen schalen, kleinschneiden und auch dazu geben.

Die Temperatur auf Maximal stellen, und ohne Riuhreinsatz mit
Spritzschutz und Dampfgareinsatz auf Ruhrintervallstufe 3
stellen.

Auf den Dampfgareinsatz einige Mangoldblatter legen. Den Fisch
auf die Blattergeben und den Timer auf 13 min stellen,
Spritzeinsatz aufsetzen. In derZwischenzeit den Mangold putzen
und den Zwiebel schalen und in Streifenschneiden.

Die Filets auf eine warme Platte oder Teller geben und mit
Folie bedecken, warm stellen.

L 1 des Fonds aufheben.

In die Ruhrschissel bei 100°C Temperatur aufheizen, Butter und
Pinienkerne dazugeben. (Koch-Ruhrelement/Intervall 1)

Den geschnittenen Mangold beigeben und mit dem Fond abldschen.

Den Mangold mit dem Fisch anrichten und Lachs bei Servieren
noch warzen.

Tomatensuppe — Variationen

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten fiir 4 Portionen:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=579

lkg suBe, reife Tomaten, halbiert

100gr. WeiBbrot, entrindet, grob gehackt
2 Knoblauchzehen, geschalt

10 EL gutes Olivenol

2 EL alter Balsamico

1 Prise Zucker

1 Zweig Zitronenthymian

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle

Zum Anrichten:

1 hartgekochtes Ei, fein gehackt

4 Scheiben Serranoschinken, in Streifen geschnitten
Filets von 1 Orange

Zubehor: Thermo-Resist Glasblender

Zubereitung:

Tomaten und Brot in den Blender geben und glatt plrieren. Bei
laufender Maschine Knoblauch und 1langsam durch die
Deckeloffnung das Olivenol zugielen.Alles gut durchmixen.

Jetzt den Essig, den Zucker, Salz und Pfeffer zufugen und
abschmecken.

Die Suppe sollte etwa so dick wie Apfelmus sein,
gegebenenfalls etwas Wasser zugeben und erneut durchmixen. Den
Blender mit Deckel fur 2h in den Kuhlschrank geben.

Vor dem Servieren erneut abschmecken, dann auf 4
Suppenschisseln verteilen und mit gehackten Ei, Orangenfilets
und den Schinkenstreifen bestreuen.

Mein TIPP:

Probieren sie auch einmal die Sauce als Beilage zu gegrilltem
Huhn, gebackenen Auberginen oder zu gedunstetem Fisch.

Die Sauce kann mit gehackten Tomatenfilets und kleinen gelben



Paprikawlurfeln aufgewertet werden und findet als Grill-und
Dipsauce Verwendung.

Gewlrze fur die Abwandlung: Rauchsalz, Chilli, Barlauch,
Curry.

Zutaten:

1 Zwiebel

1 mittelgrolBe Karotte

1/2 kleine Stange Lauch

1/8 Knollensellerie (ich hatte keinen da und habe 2 Stange vom
Stangensellerie genommen)

2 EL 01

1 Stiel Thymian

1 Lorbeerblatt

2 EL Tomatenmark

2cl Sherry trocken (war auch keiner da, hab Noily Prat
genommen)

8 mittelgroRe Tomaten oder 600g Dosentomaten

1/2 1 Gemlsebrihe (habe ich nie, ich nehme Fond was gerade da
ist, Huhner- oder Rinderfond)

1 TL Zucker

1/2TL Salz

Pfeffer

0,11 Sahne

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und das Gemuse im Multi-Zerkleinerer mit der
feinsten Scheibe 1in Scheiben schneiden. Koch-Ruhrelement
einsetzen und die CC auf max. Temp. bei Ruhrstufe 1 erhitzen.

2. 01 hineingeben, kurz erhitzen und die Zwiebeln kurz
anrosten. Die “festen Gemuse” mitrosten und mit der Prise
Zucker ca. 2 Minuten glasieren.



3. Lauch, Lorbeerblatt und Thymian zugeben. Nach 1 Minute Senf
und Tomatenmark zugeben. 1 Minute mitrosten lassen und mit
Sherry abloschen.

4. Tomaten und Brihe zugeben und die CC auf 100°C einstellen.
Auf Ruhrintervallstufe 2 ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Thymian und Lorbeer entfernen und alles im Mixer fein
purieren (ich habe es statt dessen im Passierdingens passiert)

6. Die Sahne und gehackte Krauter als Deko auf der Suppe
verteilen.

Kokoscrépes mit kunterbunter
Erdnuss-Curryfullung
(glutenfrei)

Foto von Gisela Martin

Rezept von Denise Shm, online veroffentlicht hier:
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Ko
koscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html
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Zutaten fiir 8 Personen

Fiir die Crépes:

260 g Reismehl

400 ml Kokosmilch

250 ml. Wasser mit Kohlensaure
2 TL Currypulver

1 TL Kurkuma

1 Knoblauchzehen
Koriandergrin, ein wenig Ingwer, ein wenig Basilikum,
1 Prise(n) Salz

1 Prise(n) Pfeffer

1 Prise(n) Zucker

Fiir die Fiillung:

400 g Hahnchenbrustfilet
400 g Kokosmilch

200 ml Gemusebrihe

2 EL Currypaste (Tandoori-)
200 g Zuckerschote(n)

2 Karotten

1 Blumenkohl

3 Kartoffel(n)

1 Dose/n Mungobohnenkeimlinge
1 Dose/n Erdnusse, gesalzen
1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
1 Paprikaschote(n), rot

1 Zucchini

0l (Wokol)

Sonnenblumenol

Zubereitung:

1. Zur Zubereitung des Crépes-Teigs alle Zutaten in die
Ruhrschissel der Cooking Chef geben. Mit dem eingesetzten
Ballon-Schneebesen auf Stufe 3 in ca. 5 Min. zu einem glatten
Teig verruhren. Kleingehackten Knoblauch, geriebenen Ingwer,
fein geschnittenen Koriander und Basilikum unter die Masse



geben. Den Teig ca. 20 Min. quellen lassen.

2. Zur Zubereitung des Currys die Hahnchenbrust in Streifen
schneiden. Die Enden der Zuckerschoten entfernen. Mohren und
Kartoffeln schalen und mit der Zucchini mit dem
Wirfelschneider-Zubehorteil zu Warfeln verarbeiten. Blumenkohl
in kleine Roschen zerteilen. Paprika vierteln und in Streifen
schneiden. Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Mungobohnen
abspulen und abtropfen lassen.

3. Etwas Wok-01 in die Rihrschiissel der Cooking Chef geben,
das Fleisch darin auf Intervallstufe 3 und 140 °C in 3 bis 4
Min. anbraten und herausnehmen. Mohren, Blumenkohl und
Kartoffeln hineingeben und auf gleicher Stufe andunsten.
Currypaste hinzufligen, 2 Min. anrodsten und mit der Kokosmilch
abloschen. Temperatur auf 105°C reduzieren.

4. Nach 15 Min. Zuckerschoten, Paprika und Zucchini hinzugeben
und weitere 10 Min. unter Ruhren kocheln lassen. Wahrenddessen
aus dem Teig <circa 16 Crépes backen. Fleisch,
Frihlingszwiebeln, Mungobohnen und Erdnusse zum Curry geben
und 1 Min. rihren lassen. Auf jeden Crépe eine Portion von dem
bunten Curry geben und in der Mitte falten.

Anmerkung Gisela: Ich versuchte die Crepes mit einem
Crepemaker zu backen, hat aber nicht geklappt. In der Pfanne
funktionierte es prima, wurden anstelle der 16 bei mir ca. 10
(aber sehr groBe und sehr sattigende) Crepes.

Kokos-Curry-Hahnchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=557

Rezept und Foto von Soraya Nett

Zutaten:

3-4 Karotten, fein geschnitten in Scheiben

1 Stange Zitronengras (alternativ Zitronengraspulver)
1 St. Ingwer (30g), fein wirfeln

2 Knoblauchzehen, pressen

1 Zwiebel, fein wurfeln

1-2 rote Chilischoten ( oder 2 TL getr. Chili)
2 EL Curry

500g Hahnchenfleisch, in Stlcke schneiden

Salz , Pfeffer

1 Dose Kokosmilch

375 ml Wasser

2 TL Gemusebruhepulver

Zubereitung
Zwiebel mit Ingwer und Knoblauch in 2 El 0l andinsten ca 4
Min., bei 110°C mit dem Flexiruher und Rihrstufe 1 .

Fleisch dazugeben und das Ruhrkochelement aufstecken. Bei
Intervall 3 ca 10 Min. anbraten mit 105°C.

Karotten zugeben und weiter 5 Min kochen lassen.

Gewlrze (ausser Curry) zugeben und 2 Min weiterkochen.


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

Curry einstreuen und 3 Min. weiterkochen

Mit Kokosmilch und Wasser aufgiessen und 10 Min. kochen
lassen.

Dazu passt Reis

Fotos und Rezept von Soraya Nett

Buttermilch-Spinat-Kase-
Speck-Muffins

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 ml Buttermilch

200 ml Pflanzenol

250 g Mehl

1 Ei

70 g Spinat (2 Zwutschgerl)
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75 g Kase

75 g Speck (wer mochte)
1 k1l Zwiebel

Salz, Pfeffer, Muskat

2 TL Backpulver

Zubereitung:

Spinat und Zwiebel anrdsten, Buttermilch, Ei und Ol verrihren.
Danach Mehl dazu rudhren. Spinat-Zwiebel-Mischung hineingeben,
wurzen und wurfelig geschnittener Kase einruhren. Ich habe
Cheddar Kase genommen. Wer mochte gibt auch noch Speckwirfel
dazu. Das ganze in ein befettetes Muffin Blech fullen. Bei
180C ca 15-20 min backen.

Tortillas mit Avocadopaste

Rezept von Oliver Bottcher

Cooking Chef Prasentation, 11.02.2015, bei HOMMEL,
Aschaffenburg

Fotos Soraya Nett


https://www.cookingchef-freun.de/?p=515
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tortilla.jpg

Zutaten:

Fertige Weizentortillas
400 g Rinderfleisch

1 Frahlingszwiebel
Salz, Pfeffer, Chili
etwas Rapsol

Zum bestreichen:
Schmand

Zutaten Avocadopaste:
Avocado

Salz, Pfeffer,
Zitronensaft

Chili

1 El Schmand

2 Tomaten feingewlrfelt

Zubereitung:

in der

Weizentortillas im Backofen auf 80C erwarmen,
Zwischenzeit das Rindfleisch durch die feine Scheibe des
Fleischwolfes durchlassen.
mit eingesetztem Kochrihrelement auf 140C erhitzen und das
Hack anbraten. Eine kleine geschnittene Fruhlingszwiebel
zugeben und kurz mitrosten. Mit Salz Pfeffer und etwas Chili

abschmecken.

Etwas RapsOol bei Ruhrintervall 3

Zubereitung Avocadopaste:
Alles zusammen im Multizerkleinerer zu einer Paste verarbeiten

( die war sehr lecker )

Den Tortilla auslegen und zur Halfte mit Schmand und die


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tortilla1.jpg

andere Halfte mit der Avocadopaste bestreichen. Mit Petersilie
bestreuen. In der Mitte das Hack verteilen und die
feingewlurfelte Tomaten daneben verteilen.

Den Tortilla zusammenrollen und Holzspielle einstecken.
Zwischen den Spiefen durchschneiden, so dass ein Fingerfood
entsteht.

Mirbeteigtortchen Bolognese —
Original italienisch

Rezept von Fiametta Miani

Zutaten:

Mirbteig:

500 g Mehl

200 g Butter kalt in kleine Stucke

2 Eier

50 g Parmesan

1 TL Salz

Mirbteig mit dem K-Haken herstellen und im Kiuhlschrank eine
Stunde ruhen lassen.

Fullung:
40 g Butter
2 Loffel Zwiebel, Karotten (Ruben) und Sellerie


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tortilla2.jpg
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kleingeschnitten,

250 g Rindfleisch kleingeschnitten

250 g Schweinefleisch kleingeschnitten

1 Glas Weisswein

1 kleine Dose Tomaten zerkleinert

Salz nach Geschmack

4 Essloffle Bechamelle-Sause

10 Scheiben Kase (Mozzarella, Gouda oder andere Kasesorte
nach Geschmack)

Zubereitung:

Gemuse zerkleinern und 1in Butter dunsten, dazu das
Kochruhrelement einsetzen. Fleisch dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Wein abldoschen. Weiter kocheln lassen bis die
Fliussigkeit eingekocht 1ist. Tomaten dazu geben. Halbe Stunde
weiter kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Bechamell-Sauce unterruhren und erkalten lassen.

Aus dem Murbeteig kleine Tortchen formen, evtl in Muffinform
geben. Mit dem erkalteten Ragout fullen. Eine Scheibe Kase
daruber legen und im Backofen bei 180 Grad 20 Minuten backen.
Kann warm oder kalt serviert werden. Dazu passt Salat oder
Tomanten.

Ratatouille

Rezept gefunden auf Chefkoch.de und in Teilen abgewandelt:

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Zuchini, Auberginen, Paprika nach Belieben
1 Dose Tomaten oder frische Tomaten
Olivenol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=478

Salz/Pfeffer
Nach Belieben Schwarzkummel, Cumin

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch von Hand schneiden oder im
Multizerkleinerer mit Messer zerkleinern und in Schiissel
geben:

Zucchini, Auberginen und Paprika halbieren und mit grober
Scheibe im Multi oder Trommelraffel hobeln

Zwiebel und Knoblauch bei 140° mit etwas Olivenol in Kessel
geben, Koch-Ruhrelement und RiUhrintervall 3 kurz anbraten, das
restliche Gemuse dazugeben und kurz mitdunsten.

‘Tomatenstucke (aus der Dose oder frische) dazu und mit Wasser
aufgiellen, Salz und Pfeffer dazu geben. Temperatur auf 100°
reduzieren und ca. 30min kocheln lassen.

Krauter erst zum Schluss zugeben.

Empanadas



https://www.cookingchef-freun.de/?p=464
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Fotos von D. F.

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

Diese Empanadas sind mexikanisch-kraftig mit exotischen
Gewlurzen und Chili gewlrzt. Wer das nicht mag, kann die
FUllung einfach nur mit Salz und Pfeffer wirzen oder auch
Krauter der Provence o. a. verwenden. Der Empanadateig 1ist
ziemlich unkompliziert und gelingsicher und lasst sich auch
mit anderen Fullungen versehen.

Zutaten Empanadateig:

400 g Mehl

250 g Butter, sehr kalt, in kleine Stuckchen geschnitten

1 Tl Salz

1 EL Zucker

Ca. 400 ml Eiswasser, bitte vorsichtig dosieren und von der
Menge nur soviel nehmen, wie der Teig benotigt!

Fillung:

600 g Rinderhackfleisch

300 ml Tomatensaft

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Tl gemahlener Koriander

1 Tl gemahlener Zimt

1 Tl gemahlener Kreuzkimmel

Olivenol zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Chiliflocken nach Geschmack
50 g Pinienkerne, ggf. in einer Pfanne trocken angerostet
50 g Rosinen oder Sultaninen

1 E1 zum Bestreichen

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

OI in Schiissel geben, 140 Grad/Rihrgeschwindigkeit 3,



Flexielement

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

Gewlrze zugeben, weitere Minuten anschwitzen

Fleisch =zugeben, zu Koch-Ruhrelement wechseln, krumelig
anbraten, Tomatensaft zugeben, 12 Min bei 110 Grad,
Riuhrgeschw. 1, kocheln lassen.

Rosinen und Pinienkerne zugeben und in Kuhlschrank stellen.

Zubereitung des Empanadateigs:

Multi aufsetzen; das Mehl, die Butter, den Zucker und das Salz
hineingeben, Geschwindigkeit 1 mixen bis eine krumelige Masse
entsteht.

Langsam so viel Eiswasser hinzufugen, 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
Kuhlschrank 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 Hackfleischfiullung mit einem
Loffel auf die Kreise aufsetzen. Dann die Empanadas schlieRen
und mit dem Finger zusammendrucken, dabei einen schonen 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 schén warm machen. Perfekt!

Alternativteig, der auch sehr gut ist, von hier:
http://latin-mag.com/argentinische-empanadas-original../ aber
mit ~ Halfte Dinkelmehl hell, Halfte Halbweissmehl und mit
Butter anstelle von Margarine. Der Teig ist super und 1in der
Kenny auch ganz einfach und schnell gemacht. Ich meine, ich
hab ihn wie einen normalen Mirbeteig mit K-Haken auf Stufe 2
oder 3 gemacht..

Foto von D. F.


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

