Breznknodl Breznknodel -

Variationen

Foto Marie Na/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5 Brezen

1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat
Etwas Petersilie und Schnittlauch
2 Eier

1/4 1 lauwarme Milch

Zubereitung:
Brezen in Wuarfel schneiden, in den Kessel geben und mit
Gewlrzen und der Milch vermengen (K-Haken).

Die Masse in ein Geschirrtuch geben, und wie eine Wurst
einrollen. Die enden mit einem Bindfaden zubinden.

Im gesalzenen Wasserbad (in CC ohne Ruhrelement, oder
herkommlich im Topf) ca. 15 Minuten koécheln lassen.

Variante:
Lecker auch mit 2 kleingeschnittenen WeiBwirsten, 1/2 glasig


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134

gedunstete Zwiebel (fein geschnitten), ca. 20 g flussiger
brauner Butter.... zur Masse hinzugeben !

Hinweis: Auf 1/4 1 Milch rechnet man in etwa 250 g der
Brotmenge

Zutaten:

10-12 trockene Breznteile
0,5 1 Milch

3 Eier

Prise Salz

frische Petersilie

bei Bedarf Semmelbroisel

Zubereitung:
10-12 trockene Breznteile in Scheiben schneiden.

Im Topf der CC 0,51 Milch lauwarm erhitzen. Breznteile
hinzugeben.

Mit dem K-Haken auch 3 Eier, eine Prise Salz und frische
Petersilie einarbeiten.

Falls der Teig zu weich geraten ist, kann man mit Semmelbrosel
nachhelfen.

Forme mit nassen Handen die Knddel und lass diese z.B. im
Dampfgarer der CC (oder in kochendem Wasser) ca. 15. Minuten
ziehen. => ergibt 20 Knodel, 8-10 Minuten reichen fur 4
Personen.



Oma’'s Kartoffellebkuchen
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Marianne Immler

Zutaten:

7509 Zucker

6 Eier

500 gr. Haselnusse

4509 Mehl

3 Packungen Backpulver

4 Teel. Zimt

1 1/2 Teel. Nelken

100g Zitronat

100g Orangeat

600g Kartoffeln (gekocht, vorwiegend festkochende Sorte)
Oblaten

Schokoglasur, Puderzuckerglasur, evtl. Rum zum Eintauchen,

zum Verzieren: Mandeln, Streusel etc.

Zubereitung:

s

1. Kartoffeln kochen (oder dampfen im CC), schalen und noch
heill durchdrucken. Gut auskuhlen lassen. Am besten, man kocht
die Kartoffeln schon am Vortag.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkkuchen2marianne.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkuchen1marinnei.jpg

2. Zitronat + Orangeat fein hacken. Noch besser- mit etwas
Mehl im Multi geben und fein mahlen.

3. Zucker + Eier mit Ballonschneebesen und etwas Temperatur
ca. 10 Min. schaumig ruhren.

4. Die fein gemahlenen Nisse (im Multi oder Reibe), Zimt,
Nelken, Zitronat, Orangeat + Mehl mit K-Haken unterruhren. Zum
SchluB die Kartoffeln dazugeben.
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5. Etwas stehen lassen, dann mit Lebkuchenglocke auf Oblaten
setzen.

Wichtig: auf dem Blech etwas Abstand halten.
6. Vorgeheizter Backofen — Umluft: 195° — 12 — 15 Min. backen.
7. Gut auskuhlen lassen.

8. Lebkuchen mit Rum, Gluhwein oder Apfelsaft bepinseln.
Anschliellend glasieren und verzieren.

TIPP: Die Kartoffellebkuchen sind sehr saftig und mussen nicht
wochenlang liegen, um weich zu werden. Schmecken schon
kostlich direkt nach dem Backen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/kartoffellebkuchen2marianne.jpg
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Kiirbisravioli mit

Kirbisgemuse und

Krautersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:

Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)

125 gr Semola

125 gr. Mehl

2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser

1 EL Essig

1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:

Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
uber Nacht gekuhlt.

Am Zubereitungstag den Teig mit Walze von Stufe 1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kiirbisfiillung:
ca 300 gr Kurbis
2-3 ELl Ricotta


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=821

Thymian
Salz
Pfeffer

Zutaten Kiirbissauce:

Kirbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kiurbis

1/2 Charlotte

1/2 Knoblauchzehe

1/81 Gemlsebruhe

1/81 Schlagobers

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Essig

Zubereitung Kiirbisfiillung:

Fur Fulle habe die tiefgefrorenen, gewurfelten Kirbissticke im
Dampfeinsatz gegart bzw. den Sichtschutz dann weggegeben,
sodalB die Wurfelstucke nicht so viel Feuchtigkeit haben.

Den gegarten Kirbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

Zubereitung Ravioli:


http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734

Danach die Teigplatten gefillt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

Zubereitung Kiirbissauce:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiellen und einkochen.

Die Kirbiswirfel in die Flissigkeit geben und solange dinsten,
bis sie bissfest sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht eher ein Puree als ein gewurfeltes Gemuse ;-),
deswegen beim Anrichten vorwiegend unterhalb platziert und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und Uber die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzuglich geschmeckt.



Semmelknodel

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Billa Wepunkt
Fur 4 Personen:

Zutaten:

1,5 Zwiebeln

60 g Butter

160g Speck gewurfelt (Alternativ Kase, Spinat, siehe Tipp
unten)

4509 trocken gewirfelte Brot-/Brotchen Reste etc

6 Eier

120 g Mehl

300ml Milch

Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack

Fir die Farbe ggf. noch etwas Kurkumapasta (optional)

Zubereitung:
Zwiebeln im Multi zerkleinern.

Butter im Kessel der CC schmelzen und Zwiebel darin glasig
braten..


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6492
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Speck gewlrfelt dazu geben..
Temperatur jetzt AUSSCHALTEN

Trocken gewlrfelte Brot-/Brotchen-Reste etc. in die Schissel
geben und den Knethaken einsetzen.

Eier, Mehl, Milch glatt ruhren.
Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack dazugeben und in die
Schussel mit reinfullen.

Auf min-Stufe fur 2 Minuten ankneten und dann auf 1 oder 2
hochstellen. Solange kneten lassen, bis eine homogene Masse
entstanden 1ist.

Fir die Farbe ggf. noch Kurkumapasta dazugeben (optional).
30-40min Masse ruhen lassen..

Dann mit feuchten Handen Knddel formen...Diese fest pressen
(wie ein Schneeball).

Wasser in einem Topf zum Sprudeln bringen, Knddel reingeben
und 5-10 Min simmen lassen (nicht mehr kochen).

Wenn Sie oben schwimmen, sind sie fertig. Falls vorhanden noch
etwas Petersilie daruberstreuen. Guten Appetit!

Tipp Billa W.:

Da sie mit Speck sind, brate ich die Knddel gerne kurz rundum
an und esse sie in einer schlessischen Kartoffelsuppe (wie auf
dem Foto oben zu sehen).

Man kann den Speck auch durch Kase ersetzten oder Spinat (den
aber gut auspressen), damit er nicht mehr soviel Flissigkeit


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/semmelknoedel_billawepunkt.jpg

hat.

Alternative: Im Dampfgarkdérbchen dampfen. Dann den
Dampfgareinsatz etwas buttern, damit die Knoddel nicht
festkleben.

Haferlknodel Tassenknodel

Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

8 Semmeln

250 g Butter

4 Eier

1/2 I Milch, Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:
Die Semmeln in kleine Wurfel schneiden und mit Milch
ubergiellen

Dotter und Butter schaumig ruhren (Flexielement)

Aus dem Eiklar einen <cremigen Schnee aufschlagen
(Ballonschneebesen), der gemeinsam mit den Gewurzen und den
eingeweichten Semmeln in die Dottermasse geruhrt wird.

Den so entstandenen Knodelteig in gefettete, bemehlte
Kaffeetassen fullen.

Im Dampfgareinsatz ca. 15-20 Minuten garen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6466

Kiirbisgnocchi

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Vanessa Santagapita

Zutaten:

300 gr. Kurbis

300 gr. Kartoffeln
250 gr. Mehl

3 Eigelb

Zubereitung:
300 g Kiurbis dampfen (in Dampfgareinsatz, Wasser in Kessel
geben, Temperatur 120 Grad, Ruhrintervallstufe 3, Spritzschutz
aufsetzen. Wenn Kirbis ganz klein gewurfelt ist, dauert es ca.
20 Minuten).

300g Kartoffeln in weichkochen (ca. 20 Minuten)
Erkalten lassen

Mit K-Haken einen Teig kneten,
250 g Mehl und 3 Eidotter dazu, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wlrzen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6434

Gnocchi schneiden und in Salzwasser kochen.

Avocadodip mit gedampften

Kartoffeln

Foto Gisela Martin

Zutaten:

750 gr. festkochende Kartoffeln

1 Avocado (reif)

3 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe (2 oder 3 x durchgeschnitten, damit sie sich
im Multi gqut zerkleinert)

1/2 Chilischote

Salz/Pfeffer

125 gr Creme fraiche

ggf. Koriander

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und bursten. In Kessel etwas Wasser fullen,
Temperatur ca. 110 Grad, Ruhrintervall 3, Dampfgareinsatz
einlegen.

Kartoffeln in Dampfgareinsatz legen, 40 Minuten einstellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4975
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Wenn Kartoffeln fertig sind die geschalte Avocado ohne Kern,
Zitronensaft, Knoblauch, Creme fraiche, Salz/Pfeffer und ggf.
Koriander in Multi mit Messer geben und mixen.

Wer mochte kann den Dip noch mit kleingeschnittenen
Chilistucken oder frischem Koriander bestreuen.

Gedampfte Bohnen mit
Tomatencreme und Fetakase

Fotos Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Bohnen (bei hoheren Mengen auf externen Dampfgarer
ausweichen)

200 gr. Tomaten

2 Knoblauchzehen

2 getrocknete Tomaten

etwas Balsamicocreme rot

2 EL Olivendl

Salz/Pfeffer

100 gr. Fetakase

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4962
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Bohnen, waschen, saubern und im Dampfgarkdorbchen ohne
Ruhrelement bei 110 Grad/Rihrintervallstufe 3 dampfen. Ich
hatte kleine Bohnen, waren nach 17 Minuten fertig. Wenn die
Bohnen dicker sind, brauchen sie ggf. ein paar Minuten langer.

Bei grolerer Menge sollte man auf einen Dampfgarer ausweichen.

Tomaten waschen/halbieren in Multi mit Messer geben.
Geschalten Knoblauch und getrocknete Tomaten zugeben. Etwas
Balsamicocreme und Olivenol daruber giefen. Multi laufen
lassen bis zur gewunschten Konsistenz und mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Feta wurfeln und zum GroRteil unter Tomatencreme ruhren.

Gedampfte Bohnen auf Platte anrichten, mit Tomatencreme
bestreichen und mit restlichem Feta bestreuen.

Die Sauce ist reichlich von der Menge. Aber am besten gleich
doppelte Menge machen, die kann man auch gut bei Pasta und Co
mit verwerten.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnengedämpft.jpg
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Fiullung (Chinesische

Nudeltaschen)

Rezept und Fotos mit freundlicher Erlaubnis von kochliebe.de

Dieses Rezept und mehr findet ihr unter kochlie.be

Zutaten (fiir 2 Taschchen-Liebhaber):
150g Mehl

1/4 TL Salz

1 TL 01

65ml Wasser (plus ein paar weitere EL Wasser)
150g Lamm-Steak

1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer (1,5 cm)

2 Mohren

1 Frahlingszwiebel

etwas Salz, schwarzer Pfeffer

3 EL 01

1 EL Fischsauce

gemahlener Zimt

1 Bund Basilikum

4 Chinakohlblatter

50 ml Sojasauce

2 EL Reisessig

1 EL Sesam


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
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1 Stick Ingwer (1 cm)

Zubereitung:

FiUr den Teig das Mehl mit dem Wasser verkneten (Knethaken) bis
es eine krimelige Konsistenz hat. Salz, und 0l dazu geben und
so lange essloffelweise Wasser dazugeben und kneten bis der
Teig glatt und elastisch ist. In Folie 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

In der Zeit das Steak salzen und pfeffern und in etwas Ol in
der Pfanne von beiden Seiten bei starker Hitze kurz anbraten.
Herausnehmen, kurz abkuhlen lassen und in kleine Wirfel
schneiden.

Im Bratsatz sehr klein geschnittenen Knoblauch und Ingwer
anbraten. Mohren schalen und Fruhlingszwiebel putzen und
beides in kleine Stlucke schneiden. Ebenfalls anbraten.
Fischsauce und Zimt nach Geschmack (glaubt mir, das passt!)
dazugeben und 1 Minuten dunsten. Abkuhlen lassen und mit dem
Fleisch vermischen. Basilikum hacken und untermischen.

Teig auf bemehlter Flache in Rolle zu gleich grolBBen Stlcken
schneiden und diese zu dunnen Kreisen ausrollen. Je 1 EL
FiUllung in die Mitte geben. Den Teig darum leicht nach oben
ziehen und rundherum in Falten legen, so dass kleine Sackchen
(siehe Foto) entstehen. Oben leicht eindrehen, damit alles
verschlossen ist.

In der Cooking Chef mit Dampfgar-Einsatz zu einem Viertel mit
Wasser fullen und Wasser aufkochen (Ruhrintervall 3, ca. 110
Grad einstellen). In den Dampfgaraufsatz Chinakohlblattern
auslegen und die Dim Sum hinein setzen. Spritzschutz
aufsetzen, etwa 15 Minuten dampfen.

FiUr den Dip Sojasauce mit Essig, Sesam und geriebenem Ingwer
verruhren und zu den Dim Sum servieren.



Ruckzucklachs mit Brokkoli

Rezept von Sylvia Angermann

Zutaten

1 Stick TK-Lachs

1 Brokkoli

Zitronenschale, Zitronensaft
Salz/Pfeffer

Butterflockchen

Parmesan geraspelt

Zubereitung:
1 Stuck TK Lachs mit Folie in den Topf geben.
1 zerzeilten Broccoli in den Gareinsatz legen .

Ca 1,5 L Wasser (aus dem Wasserkocher) uber den Fisch gieRen,
Gareinsatz einhangen.

Nach Einsetzen des Gareinsatzes auf 120°C und Intervallstufe 3
stellen.

Wenn der Broccoli gar ist (ca. nach 14 Minuten), auf Teller
geben, Butterflockchen, Salz und geraspelten Parmesan daruber
streuen.

Lachs auspacken, neben Broccoli legen, etwas Zitronenschale
driberraspeln, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und guten
Appetit!

Optional, falls man mochte:

Danach in gleichem Kessel Mehlschwitze/BechamelsoBe mit Flexi
kochen, Lachs und Broccoli einrithren, wirzen (evt. Schuss
WeiBwein) und zu Nudeln servieren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4798

