Filoteigtaschchen mit

allerlel Gedons auf

Gorgonzolasauce

- ™

Rezept aus Barilla/I love Pasta und inhaltlich etwas verandert
und auf CC angepasst von Gisela M.

Fur ca. 18 kleine Teigtaschen

Zutaten:

250 gr. frische Nudeln (z.B. kleine Fusilli A2 6,5 mm)
2 Zucchini

2 Karotten

100 gr. Kirschtomaten

zzgl. 36 Kirschtomaten fur die Deko

Frische Krauter nach Gusto

120 gr. Gorgonzola

200 ml Milch

Etwas Parmesankase zum Bestreuen der Taschchen

Etwas flussige Butter zum Auspinseln und Bepinseln der
Taschchen

5 Blatter Filoteig (eckig)

Olivenol

Salz/Pfeffer

Frische Krauter zur Deko

Zubereitung:
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Muffinformen mit etwas flussiger Butter ausstreichen.

Filoteig in Quadrate schneiden (ca. 17x17 cm ware perfekt, sie
sollten spater in Muffinformen passen).

Nudeln mit Pasta Fresca vorbereiten. z.B die kleinen Fusilli,
Gnocchi napoletani piccoli, Conchigliette. Spaghetti oder
dinne Tagliolini passen bestimmt auch gut.
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Karotten und Zucchini putzen, Karotten schalen und mit
Warfelschneider wirfeln.

Etwas Olivendl in die CC geben, Kochrihrelement einsetzen,
Ruhrintervall 3, 120 Grad.

Gewurfelte Karotten und Zucchini und eine Hand voll frische
Krauter zugeben, 5 Minuten rdhren lassen.

Halbierte Kirschtomaten zugeben, weitere 2 Minuten ruhren
lassen.

Nudeln ca. Halfte der Zeit wie uUblich kochen (bei frischen
Nudeln ca. 30 Sekunden) und zu dem Gemise geben und vorsichtig
vermischen. Gemise-Nudel-Mischung mit Salz/Pfeffer und ggf.
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noch mehr Krauter abschmecken.

Tomaten fir Deko auf Backblech in einer Lage ausbreiten. Mit
Olivenol bestreichen und mit Meersalz und Pfeffer bestreuen.
Oberer Einschub, 275 Grad/Grillstrufe, ca. 6-8 Minuten bis
Haut beginnt Blasen zu werfen.
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Jeweils etwas der Tomaten-Gemusemischung auf die
Filoteigquadrate legen, zu einem Blindel schniuren und in eine
Muffinform 1legen. Alle Packchen mit flissiger Butter
bestreichen und etwas geriebenen Parmesan daruber geben.

Bei 180 Grad 0/U fur ca. 5-10 Minuten in den Backofen geben,
bis sie etwas Farbe annehmen.
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Milch in einem kleinen Topfchen 1leicht erhitzen.
Gorgonzolasauce in kleinen Stlcken zugeben, mit Schneebesen
standig ruhren und Kase schmelzen lassen (Temperatur nicht zu
hoch). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten: Eine dunne Schicht Gorgonzolasauce auf den
Teller geben, frisch gemahlenen Pfeffer/Meersalz daruber. Ein
Teigtaschchen in der Mitte anrichten (ggf. noch mit
Schnittlauch eine Schleife binden), zwei gegrillte Tomaten an
die Seite legen sowie ggf. ein paar frische Krauter. Guten
Appetit!

Haselnusspaste — Pate praliné
noisette
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Rezeptanleitung von
http://www.lapaticesse.com/praline-noisette-haselnusspaste-rez
ept/136/ und von Gisela M. auf CC umgewandelt

Zum Herstellen und Aromatisieren von Cremes, Pralinen,
Fillungen fir Macarons und Teigen, als Brotaufstrich oder
einfach um Hefezopf und Co aufzupimpen.

Zutaten (Menge verdoppeln oder verdreifachen, ich hatte ca.
500 gr. Haselnusse, also 5fache Menge):

100 gr. Haselnlsse ohne harte Schale

65 gr. Zucker

15 gr. Wasser

Zubereitung:
Zucker und Wasser in den Kessel der CC geben. 5-10 Minuten
stehen lassen, damit der Zucker sich schon etwas losen kann.

Zuckerwasser erhitzen: Temperatur auf 118 Grad stellen, kein
Rihrelement, Rihrintervallstufe 3
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Wenn der Zuckersirup 118°C
erreicht hat, die Haselnusse in den Topf geben und das
Kochrihrelement einsetzen und sofort mit Ruhren (RUhrintervall
1) beginnen. Der Zucker kristallisiert wieder aus bzw. wird
weill. Weiter ruhren lassen, damit sich unten keine braunes
Karamell bilden kann und das Karamell nicht verbrennen kann
und bitter wird.

o

Hat das Karamell eine schone braune Farbe, gebt ihr die
karamellisierten Haselnlusse sofort auf Backpapier oder eine
Silikonmatte. Die Haselnlusse mit zwei Gabeln in einer Schicht
verteilen. Auskuhlen lassen.
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Nun Multi mit Messer aufsetzen und die karamellisierten
Haselnusse zu einer glatten Paste verarbeiten. Bitte nicht den
Multi zu sehr uUberfudllen, er koénnte kaputt gehen. Ich hatte
insgesamt ca. 5fache Menge gemacht und habe es auf 2 Ladungen

aufgeteilt.

Bis die Paste erstellt ist, dauert es etwas. Ich habe meistens
bei Stufe 1 ruhren lassen, bin dann auf Stufe 2 hochgegangen,
habe nach ein paar Minuten eine Pause eingelegt, damit das Ol
austreten kann und der Multi sich abkuhlen kann. Wenn ich
wieder dran gedacht habe, habe ich mit der Spachtel die Nusse
vom Rand heruntergeschoben und wieder ein paar Minuten laufen
lassen.
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Je lénger man riihren ldsst, desto mehr 01 tritt aus und desto
flussiger wird es.

Tipp: Rihrelemente lassen

sich nicht einstellen - was
tun?

Gesammelte Antworten aus FB-Gruppe “Backen und Kochen mit
Kenwood” zu nachstehender Frage:

Riihrelemente lassen sich nicht einstellen/Mutter 16st sich
nicht
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— Schraubstock verwenden: Rihrelement mit Hilfe eines Tuchs in
einen Schraubstock spannen. Mutter mit Maulschlussel und
notfalls Rohr auf dem Schlissel nach LINKS aufdrehen.

— Hilfe holen: Einer halt es fest, der andere dreht auf.

— Mit WD 40 einspruhen (Schmiermittel). Kurz einwirken, dann
10st sich Mutter meist leichter. Danach richtig saubern.

Sauerkraut nach Kochtrotz-Art

Rezept, Anleitung und Fotos von Steffi Grauer/Kochtrotz.de
Mehr von Steffi Grauer findet ihr hier.

Anleitung von Steffi , wie man groBere Mengen Kohl zubereiten
kann, ohne Herausspringen der Schussel.

Bei diesem Rezept handelt es sich natlrlich nicht um ein
“echtes” Sauerkraut, weil es nicht fermentiert wurde. Aber es
ist eine schone Variante und gut vertraglich.

Zutaten:

WeiB- und/oder Spitzkohl gemischt, ca. 2,5 kg
2,5 TL Salz

5 Prisen Zucker
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5 Stuck Lorbeerblatter oder weglassen

15 Stuck Wacholderbeeren oder weglassen

1,25 TL Kreuzkimmel ganz oder Kummel

15 Korner Fenchelsamen

1,25 TL Instant-Gemusebrihe

200 ml Essig der Wahl, z. B. Apfelessig oder 50 ml
Essigessenz

Optional: Apfel

Zubereitung:

In der Riuhrschissel sind circa 2,5 kg Kohl mit Salz vermischt.

Die Schiissel ist echt randvoll = . Den Kohl mariniere ich
einige Stunden, mindestens aber 30 Minuten. Das macht den Kohl
zarter und aromatischer.

Das Kraut sackt durch die Salzmarinade etwas zusammen. Durch
das Marinieren 1ist genlgend Flussigkeit am Boden der
Riuhrschiussel entstanden.

So und jetzt kommt der Trick :-). Ich koche das Kraut mit
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aufgesetztem Spritzschutz OHNE Ruhrelement. Dann wird es weich
und fallt noch mehr zusammen.

Die 2,5 Kilo heute habe ich 30 Minuten bei 100 Grad gekocht.
Zwischendurch habe ich es einmal durchgeruhrt. Ein Spitzkohl
von circa 1.200 g braucht circa 10-15 Minuten um weich genug
zu werden. Dann dreht das Koch-Ruhrelement ohne Probleme und
die Schiussel bleibt in der Fuhrung.

Auf diesem Foto konnt ihr sehen wie sehr das Kraut
zusammengefallen ist. Jetzt wurze 1ich es, setze das
Kochruhrelement ein und gare es bei 95 °C so lange mit
Intervallstufe 3 bis ich der Meinung bin jetzt ist es fertig

) (30 — 90 Minuten, je nach Kohlsorte).
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Tikka Masala indisches

Butterhendel

4 -

" Fa
Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

2 Zwiebel, feinst gehackt

750 g Huhnerbrustfilet gewlrfelt
2 Knoblauchzehen, zerdruckt

1 Dose gehackte Tomaten

1 Stuck Ingwer, 2 cm, geschalt und gerieben
1 Essl. Currypulver

1-2 Teel. Currypaste

1 Teel. Kurkuma

1 Essl. Garam Masala (Gewurz)
Kreuzkimmel

Salz

2 EL Tomatenmark

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

2 Essl. Joghurt

Zubereitung:

Etwas Ol in Kessel geben, Zwiebel anbraten (Kochrihrelement,
140 ‘Grad), Fleisch dazu anbraten, ebenso den Knoblauch und
Tomatenmark dazu geben und mit anrosten (Temperatur auf 120
Grad stellen), die ganzen Gewurze dazu und mit der Kokosmilch
abloschen und aufkocheln lassen, dann auf 90 Grad
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zuruckdrehen. Tomaten dazu geben und 2 EL Joghurt. Alles
kocheln, ca. 20-30 Minuten.

Abschmecken und mit Reis servieren. Binden war nicht notig,
aber wenns sein musste mit Starke binden.

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Kalorienarm 250 ml hat nur ca. 60Kalorien, wenn man den
Knusperspeck weglasst und sehr leicht in der CC zu machen.

Zutaten:
fur 4 Portionen
1 grolBe mehlige Kartoffel
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400 g Barlauch

1 EL Olivenol

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

11 Bruhe

100 ml Schlagobers/Sahne
Salz

Pfeffer

Muskat

Optional: Speck

Zubereitung:

Fiur die Barlauchsuppe Kartoffel in Wirfel schneiden, Zwiebel,
Knoblauch fein hacken und in Ol anschwitzen (Kochriihrelement,
140 Grad/Ruhrintervall 3).

Mit Bruhe aufgieBen und 15 Minuten kdcheln lassen (knapp unter
100 Grad).

Barlauch grob schneiden und in die kochende Suppe geben, 2-3
Minuten kochen lassen.
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Optional: Mit Knusperspeck
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Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Sabine Dorn — Auf
dem Foto sieht man Ingwerschalen.

Bevor die Orangen Saison zu Ende geht hab ich nochmal Orangen-
Ingwer-Sirup (eher Saft Konsistenz) gekocht.

Zutaten:

1l Orangensaft ( ich nehme frisch gepressten, z.B. mit
Zitruspresse)

100g Ingwer (ungeschalt in Scheiben geschnitten)

300g braunen Zucker

6 Nelken

1 Zimtstange

10 gr. Zitronensaure

Zubereitung:

Alles bis auf Zitronensaure in den Kessel geben und
Kochruhrelement einspannen. Zum Kochen bringen und 10 Min
kochen (Ruhrstufe 3).

Dann Ingwer, Nelken und Zimtstange entfernen.

10g Zitronensaure hinzugeben und nochmal fur 2Min. kochen. In
Flaschen abfullen.

Ich nehme davon ca. 1 cm hoch in eine Tasse und fulle es mit
heillem Wasser auf. Ich finde das warmt so schon.
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Cannelloni mit Hackfiillung
und Tomatenbechamel

‘}IJ

4 Personen

Zutaten:

Nudelteig:
250 gr Semola (Erlauterung Semola)
90 ml Wasser

Hackfleischfullung:

1 EL 01

1 Zwiebel, kleingeschnitten

2 Knoblauchzehen, kleingehackt
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500 gr. Rinderhackfleisch

75 ml. Sahne (Kochsahne geht auch)

75 ml. Milch

100 gr. Parmesan gerieben, z.B. mit Multi
Salz/Pfeffer/Basilikum

Tomatenbechamelsauce:

509 Butter

50g Mehl

400ml Milch

1 Dose gehackte Tomaten
Salz/Pfeffer/Rosmarin/frisch gemahlener Muskat

Zum Bestreuen:
100 gr. geriebener Mozzarella

Zubereitung:

Nudelteig:
Teig fur Cannelloni mit Multizerkleinerer (bei groBeren Mengen
K-Haken) herstellen. Ich verwendete die Cannellonimatrize von

Pastidea.

Ly

Die Cannelloni in eine Form aufstellen und leicht antrocknen
lassen.
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Hackfleischfullung:

1 EL Ol in CC geben, Kochriihrelement einsetzen, 140 Grad,
Rihrintervall 3. Sobald Ol heiss ist die Zwiebel und den
Knoblauch zugeben, ein paar Minuten anschwitzen.

Dann das Hackfleisch zugeben und ca. 10 Minuten ruhren lassen.
Widrzen. Sahne/Milch und Parmesan zugeben und alles etwas
einkochen lassen. Wenn alles passt, die Temperatur herabdrehen
und zur Seite stellen.

Tomatenbechamel :
1 Dose Tomaten in Multizerkleinerer mit Messer geben und alles
zerkleinern.

Mehl, Butter, MIlch in Kessel mit Flexielement geben. Es muss
nichts gesiebt werden und die Butter darf auch kalt sein..
Temperatur 120 Grad einstellen/Rihrelement 2 und Zeit auf ca.
7 Minuten stellen.
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Nach ca. der halben Zeit die Tomatensosse zugeben und
weiterriuhren lassen. Mit Salz/Pfeffer/Muskat/Rosmarin wurzen.

Die abgekuhlte Hackfleischfullung in einen Spritzbeutel
fullen. Die Spitze abschneiden und in die stehenden Cannelloni
fullen (Alternativ bei grolleren Mengen: ggf. mit Wurstfuller
fallen?).

Die gefullen Cannelloni umlegen in der Form (die ich vorher
nicht eingefettet habe, war nicht notig).
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Die Tomatenbechamel dariber giessen und mit geriebenem Kase
bestreuen (ich hatte Mozzarella). Wenn man die Cannelloni
doppelt so hoch einschichtet, sollte zwischen den Schichten
schon eine dunne Bechamelschicht.

Im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad/Heissluft/35 Minuten
uberbacken. (ich habe auch etwas Dampf zugegeben beim Backen,
muss man aber nicht).

Fertig [
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: . B Yriginal
italienisches Rezept fur
frittierte Reisballchen mit

Hackfleischfillung

Rezept von Kenwoodcookingclub.it und von Vanessa Santagapita
ins Deutsche ubersetzt.

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochriuhrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
Passiergerat, Wuarfler, feine Reibe fur Parmesan, Multi

Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

Ragu (Bolognese):

100g Pancetta

200 g Gemuse: kleingewurfelte Karotten, Zwiebeln und Sellerie
200g Rindsfaschiertes (Hack)

200 g Schweinsfaschiertes (Hack),

400 g Pelati (geschalte Tomaten) aus der Dose (oder selber
passiert)

100 g Tomatenmark

20 g Butter

30 g Olivenodl

200 g Rotwein

500g Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)

2 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

Salz und Pfeffer
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Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewlurfelte Pancetta

1 mittelgrolBe, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragdu,

100g 00 Mehl (405er in Deutschland)
3 grolle Eier
2 1 Olivenol zum frittieren

Zubereitung:

Das Gemuse bei 98°, Geschwindigkeit 1, kochen. Pancetta,
Butter und Gemuse in den Topfgeben und fir 4 min. kochen-
evtl. einen Loffel Wasser zugeben.

Das Fleisch anbraten und dann zum Gemuse geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein abldschen.

Weitere Zutaten : Gewlrze und Mehl einrieseln lassen, nach 1
Min. die Pelati, das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Bei 100 Grad — Ruhrintervallgeschwindigkeit 3 ruhren
lassen. Die Halfte der Suppe zugeben, Lorbeer und Gewlrznelken
dazugeben.

60 Min mit Hitzeschutz kocheln lassen.

Inzwischen das Risotto kochen. (Mit Flexi, 98 Grad,



Geschwindigkeit 1: Zwiebel und Pancetta anbraten, zuerst Reis,
dann Suppe zugeben und 13 Min. Geschw. 3 Kochmodus) kocheln
lassen.

Arancini formen:

Mit 80g Reis Kugel formen,etwas platten, in die Mitte ein
Stick Kase und ein TL Ragu geben, Kugel gut schlieBen, fest
dricken und zu einer Birne formen.

Frittieren:

Kugeln mit Mehl, Eier und Brésel panieren.0l auf
176°erhitzenund die Arancini einzeln frittieren, bis sie
goldgelb sind.Auf Kiuchenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.

Ingwer-Zitronen Sirup gegen
Husten und Halsschmerzen -
Variationen
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Fotos von Eva Frengel/Rezept Nr. 1

Zutaten:

180gr Ingwer frisch

3 Bio-Zitronen

300gr Zucker oder Honig
600gr Wasser

Zubereitung:
180gr Ingwer im Multi mit Messereinsatz zerkleinern und in den
Cooking Chef Topf umfillen.

3 Bio Zitronen saubern und halbieren (bzw. vierteln, siehe
Tipp unten)
300gr Zucker oder Honig (siehe Tipp unten) und
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600gr Wasser mit in den Topf geben.
Koch-Ruhrelement einsetzen wund 20-25" bei 100Grad
Rihrintervallstufe 2 kocheln lassen (ohne Abdeckung)

Anschliessend abseiern und den heissen Saft in Flaschen
fullen.

Bei mir ergab die genannte Zutatenmenge 3x250ml und 1x100ml
Flasche und hatte noch was Ubrig (ist immer auch abhangig von
der Grosse und dem Saftgehalt der Zitronen)

Tipp: zu Beginn des Ruhrvorgangs harkte das Rihrelement kurz
da meine Zitronen etwas gross wohl waren-entweder beim
nachsten Mal vierteln oder kleinere nehmen) Das
Kochruhrelement hat den Vorteil das die Zitronen wahrend des
Rihrens schon immer etwas ausgedruckt werden.

Die Konsistenz ist eher wie ein Saft nicht so sehr ein Sirup.

Wenn das Rezept mit Honig zubereitet wird, dann alles wie
beschrieben machen aber den Honig nicht mit aufkochen lassen.
Dann den Saft/Sirup auf 40Grad!!! abkuhlen lassen und dann den
Honig mit unterridhren. Wer es besonders gesund machen mochte
kann dazu auch Manuka Honig nehmen.

Schon einen EL mit in den Tee geben und wieder gesund werden...


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/Husten_evafrengel1.jpg

Zutaten:

1 Liter Wasser
1 kg Zucker
100 gr. Ingwer
8 Zitronen

1 Bund Minze

Zubereitung:

1 Liter Wasser

1 kg Zucker Flexielement einspannen und zum Kochen bringen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.

100 gr. Ingwer schalen und 10 Minuten mitkocheln lassen.

8 Zitronen, davon der Abrieb und den Saft, beiflgen wenn sich
die Flussigkeit etwas abgekihlt hat

1 Bund Minze (ca. 80 gr. oder nach Geschmack) beifugen und
uber Nacht abgedeckt stehen lassen.

Am nachsten Tag noch einmal kurz aufkochen, abseihen und
sofort in ausgekochte Flaschen fullen.

Kurz auf den Kopf stellen und nach dem Abkuhlen mit
Mineralwasser und im Sekt genielien.



