Pilzcrespelle in

Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

Rezept und Fotos von Dagmar Moller
Fur 2 Portionen

Zubereitung:

Flir den Teig:

1259 Weizenmehl

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz

etwas Muskat

Fiur 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,
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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

Aulserdem:
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 (Flissigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SoBe Tomaten kreuzweise einschneiden,
uberbruihen, hauten und klein wurfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. Ol im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die SoBe samig ist. Thymian (Krauter)
kalt abbrausen, trocken schiutteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur Solle geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoRe beiseite stellen, den Rest 1in
Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

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

schalen und fein wiirfeln. 01 in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht =zu lange braten). Mit WeiBwein abloschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterrudhren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

0l 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 TomatensolSe
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmaRig
dariuber 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 angerdstet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliuten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit

Siomail (philippinische

Wonton/DimSum)
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Rezept und Foto von Melody Minya

Zutaten:

250g Hackfleisch

50g Shrimps (klein gehackt)

30 Wonton Wraps

Zwiebel (ganz fein gewuerfelt)
Knoblauchzehen (fein gehackt oder mit der Knobipresse)
Karotten (fein gewuerfelt)
Pilze (fein gewuerfelt)

Ei (geschlagen)

Cup Mehl

Tl schwarzer Pfeffer

Salz zum Abschmecken
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Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Topf und gut vermischen. Danach ca.
30min abgedeckt in den Kuehlschrank.

Jeweils immer 1 TL auf die Wraps und dann zusammen falten.
ACHTUNG: nicht komplett schliessen.

Am besten mit etwas Wasser die Kanten anfeuchten. Dann die
oben rechte und unten linke Ecke mittig falten, danach das
selbe mit der oben linken und unten rechten Ecke und mittig
falten.

Die gefalteten Ecken dann nach rechts falten und an die Siomai
druecken.

In den Dampfaufsatz und fuer ca. 30 Minuten dampf garen.

Mit Soja Chili Sauce, Sriracha oder anderen asiatischen Dips
servieren.
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Abwandlung:
Kann man ubrigens auch als Siomai Suppe machen, fur die kalten
Tage

Foto Melody Minva

Germknodel mit Powidl

Rezept von Stefan Dadarski
fur 4-6 Personen

Vorbereitungszeit: 40 Minuten
Zubehor: Knethaken

Zutaten:

250 g Mehl

1/2 Block Backerhefe

2 EL Zucker

2 EL Butter

1 Ei

50 ml Milch

Abrieb von 1/2 Bioorange

Traditionelle Beilage:
100g Graumohn

100g Butter

50 g Staubzucker

Zubereitung:
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Geben Sie alle Zutaten in den Kessel und lassen sie zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Schalten Sie die Maschine aus und entnehmen Sie den Knethaken.
Klappen Sie die Maschine wieder zu, stellen Sie eine
Temperatur von 40 Grad ein und lassen den Teig 35 Minuten bei
Intervallruhrstufe 3 gehen. Formen Sie aus dem Teig gleich
groBe Kugeln. Mit einem Baumwolltuch abdecken und fur 15
weitere Minuten gehen lassen.

Die aufgegangenen Teigknddel flach dricken. In die Mitte der
Scheiben 1 EL Powidl setzen. Den Teig zusammenklappen, an den
Randern fest zusammendrucken und vorsichtig zu Knodeln formen.
Die Knodel auf ein bemehltes Brett legen, mit dem Baumwolltuch
abdecken und fur weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Dampfgareinsatz mit etwas Butter einreiben. Geben Sie 200
ml Wasser in den Kessel und setzen Sie den Dampfgareinsatz
ein.

Stellen Sie eine Temperatur von 100 Grad und
Intervallruhrstufe 3 ein und geben den Spritzschutz auf den
Kessel. Die Knddel jetzt 10 Minuten dampfen lassen.

Traditionelle Beilage: In der Zwischen zeit die Butter 1in
einem kleinen Topf verflussigen. Staubzucker und Graumohn
miteinander vermengen.

Kiirbis-Apfel-Kuchen mit Pesto


https://www.cookingchef-freun.de/?p=841

Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten fiir ein Blech:

400g Hokkaido-Kurbis

100 ml Milch

Salz

350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 TL Anis-Saat

ol

Mehl

Fir das Pesto:

2 EL Kurbiskerne

1 Bund Petersilie

100 ml Rapsol

3 EL Kirbiskern-01

25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Belag:

400g saure Sahne

2 TL getrockneter Majoran

3 Apfel (Boskop)

3 rote Zwiebeln

ggf: einige Streifen Schinkenspeck

Zubereitung:
Klirbis in circa 4 cm groBe Wiurfel schneiden.
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AnschlielBend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dampfen.

Danach im Blender (Alternativ Multizerleinerer mit Messer)
purieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufugen.

Dinkelmehl, Hefe, Kirbispliree und Anis vermengen. Mit dem
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten, falls er zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufugen.

Teig fur eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung — im Winter).

Fur das Pesto Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkihlen lassen.

Petersilie verlesen, waschen und grob zerzupfen, Stiele
entfernen.

In der Gewlrzmuhle Petersilie, Kurbiskerne und Rapsol
plirieren. Kirbiskern-01, Parmesan, ein wenig Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun fur den Belag die saure Sahne
mit dem Majoran vermischen, Salz und Pfeffer dazu. Apfel
waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Zwiebeln
schalen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dinn mit Ol bestreichen, mit Mehl bestduben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten, dann
auf BlechgroBe ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit 2/3 der sauren Sahne bestreichen. Zwiebeln und Apfel
darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.

Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.



Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch wurziger.

Guten Appetit!

Nudelteige fiir die Pasta
Fresca — Variationen

ek 5 o
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Foto Elvira PreiR

Die doppelten Teigmengen der Teige Nr. 1-3 passen 1in den
Multizerkleinerer. Bei hoherer Teigmenge unbedingt den Kessel
mit K-Haken benutzen (dann ggf. in Teilmengen wieder in den
Multi umfdllen). Der Teig sollte broselig sein, darf aber
nicht zu trocken sein, sonst konnte der Verschlussring der
Pasta fresca zerbrechen. Daher zuerst den Teig nach Rezept
vorbereiten und dann noch Semola oder Grief 1o6ffelweise
zugeben, bis die Konsistenz stimmt. Zur Sicherheit vor dem
Start immer noch zwei Teigbroselchen mit den Fingern
zusammendriucken. Halten sie nicht, ist der Teig definitiv zu
trocken. Dann bitte nachbessern.Beim Einfillen den Teig
moglichst seitlich reinrieseln lassen. Nicht zu viel Teig (die
weille Schnecke sollte immer noch zu sehen sein). Den Stopfer
sollte man eher nicht benutzen. Sobald man stopft, verstopft
alles und es dauert ewig. In diesem Fall lieber nochmal den
Teig in den Multizerkleinerer geben, ggf. modifizieren (einen
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Spritzer 0l1/Wasser zugeben, wenn zu trocken bzw. einen Loffel
Mehl/GrieB zugeben, wenn zu feucht), kurz messern und dann
zuruck zum Start :-).
Nun viel Spass beim Nudeln! Es ist leichter, als es sich
anhort. Man muss nur 1 x verstanden haben, wie die Konsistenz
beschaffen sein muss.

Beispiel fir krumeligen Teig, der auf Verarbeitung wartet

Vorwort:
.. Wenn es mal nicht klappt...

Anbei ein beispiel wie man aus einem etwas zu trockenen Teig
(links) mit etwas Zugabe von Wasser (zB mit Blumenspruher) zu
einem sehr guten Ergebnis kommt:

Fotos Elke Kru
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Und jetzt gehts auch schon los mit den Rezepten...

Teig Nr 1 — Rezept von Azis Can

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erlauterung Semola)

125 gr Mehl

80 ml Wasser

3 ml Olivendl

Foto Gisela M./Cannelloni/Teig Nr. 1

Teig Nr 2 — Rezept von Azis Can

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erlauterung Semola)

50 ml Wasser
3 ml Olivendl

[
Foto Gisela Martin/Casarecce/Teig 2

Teig Nr. 3 Pasta Fresca:

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
Rezept von Dirk Ebeldt

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

1 Ei



http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelloni1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casare1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/casare2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162

3 ml Olivenol
10 ml Wasser (Anmerkung Gisela M.: lasse ich immer erst mal
weg, und fluge es nach Bedarf, je nach EiergroBe, zu)

Foto Gisela Martin/Casarecce/Casarecce 1im Dampfgarkorb
gedampft/Teig 3
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Foto Gisela Martin/1l. Reihe von 1links nach rechts
Silatelli/Orecchiette/Teig 3

Foto Gisela Martin/2. Reihe von 1links nach rechts
Spaccatelli/Fusili/Teig 3

Foto Gisela Martin/3. Reihe von links nach rechts Bigoli mit
Petersiliensaftzugabe/Teig 3

Foto Gisela Martin/4. Reihe von 1links nach rechts
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Conchigliette/Reginette/Teig 3

Foto Dorothee Saunders/5. Reihe Paccheri lisci
Foto Dorothee Saunders/6. Reihe Spaghetti 2 mm
Foto Dagmar Moller/7. Reihe Mafalde

Foto Katrin Russek/8. Reihe Gnocco napoletano

Teig Nr. 4 Pasta Fresca:

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Rezept von Stefan Dardas

50gr Mehl, erweitern bis zu 75 gr.

50gr. Semola, erweitern bis zu 75 gr.

1 Vollei

Alternativ: Unter den Teig frische Krauter, Currypulver oder
Steinpilzmehl mischen.

Teig Nr. 5 Pasta Fresca ohne Ei

mit K-Haken im Kessel (da Menge fur Multi viel zu grof8 ist)
Rezept von Chefkoch.de

2025 gr Hartweizengriels gemahlen

676 ml Wasser

Mit K-Haken ruhren

n’/'

Foto Regina Brand/Maccheroni Lisci/Teig Nr. 5

Teig Nr. 6 Pasta Fresca Vollkornvariante
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im Multizerkleinerer mit dem Messer zerkleinert

50 gr Weizenvollkornmehl

200 gr. Vollkorngriess

150 gr. Hartweizengriess

2 Eier

8 g Olivenol

etwas Wasser (nach Bedarf und Eigrofe) vorsichtig einlaufen
lassen.

Foto Gisela Martin/von links nach
recht/Casarecce/SpaccatelliTeig 6

Teig Nr. 7 Glutenfreie Nudeln

wurde in Facebookgruppe von Corinna Schletz gepostet, stammt
aus einem schwedischen glutenfreien Kochbuch. Dort wird eine
glutenfreie Mehlmischung hergestellt, die man flr jedes Rezept
als Basis nimmt.

45 g Reismehl

45 g Mais-,Buchweizen- oder Hirsemehl

60 g Kartoffelstarke

1 Msp. Backpulver glutenfrei

2 g Guarkernmehl

2 Eier

Das Guarkernmehl dient als Ersatz fur das fehlende Gluten, das
ja quasi der Kleber im normalen Getreide ist. Ohne Bindemittel
werden glutenfreie Teige broselig und trocken.Man kann auch
Johannisbrotkernmehl nehmen.

Anmerkung Gisela Martin: Getestet mit Variante HIrsemehl.
Funktionierte nur bei Silatellimatrize, bei anderen Matritzen
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kamen Nudeln “zerrissen” raus. Hatte man ggf. 1 gr. mehr
Guarkernmehl nehmen mussen. Nudeln waren sehr lecker und
bissfest. Foto siehe unten.

Foto von links nach rechts: Gisela Martin, Silatelli, Teig
7/Foto Christian Schmidt, Silatelli und Rigatoni, Teig 7

Foto Elvira Preil , Teig Nr. 7 mit Reismehl, Maismehl, ohne
Backpulver, Kartoffelstarke , Eier und Guarkernmehl etwas mehr
ca 4q ,

Teig. Nr. 8. Dinkelnudeln aus der Pasta fresca:
Rezept von Britta Knoche
500g Dinkeldunst

170g Wasser
Mit dem K-Haken verruhren, etwas ruhen lassen und dann in die
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Pasta fresca geben.

Die Nudeln sind eher weich, aber lecker und schmecken allen
in der Familie.

Teig Nr. 9. Dinkelvollkornudeln

Rezept von Silke Haderlein

500 gr. Dinkelvollkornmehl

4 Eier

Mit dem K-Haken zu einem krumeligen Teig verarbeiten.

Teig Nr. 10 Emmervollkornnudeln mit Ei
Rezept von Dagmar Moller

3 Eier (163 g)

2 Msp. Kurkuma

6 g Salz

5 g Olivenol

180 g Emmervollkornmehl

130 g Semola rimacinata

Foto von Dagmar Moller, Funghi, Teig Nr. 10

Teig Nr. 11. Dagmas ultimatives Pastafresca-Rezept

Zutaten:

2 Eier

130 g 550er Mehl

90-100 g Semola grano duro rimacinata (je nach Eiergrolie)
etwas Salz und etwas 01 — kein Wasser!

Nicht zu feucht, aber auch nicht ganz so trocken, so dass der
rieselige Teig gerade von alleine zusammenklebt, aber noch
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kugelig ist.

Teig Nr. 11 — Dagmar Moller

Teig Nr 12 — Zucchininudeln

Gisela M.

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Zutaten:

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

50 ml Zucchinisaft (Eine mittlere Zucchini mehrfach durch die
Beerenpresse laufen lassen, ergab bei mir 100 ml Zucchinisaft,
aus dem Trester kann man Bratlinge backen)

5 ml Olivendl

Anmerkung: Anstelle von Zucchinisaft kann man auch Rotkohlsaft
oder andere Gemusesafte verwenden.
o

Teig Nr. 12 — Gisela M. mit Zucchinisaft

Teig Nr 13 — Teigempfehlung von Pastidea
Pastidea produziert die schonen Matrizen, die man hier auf den
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Bildern sieht. Erwerben kann man sie in Deutschland auf
www.Gaumen-Freun.de

Zutaten flur 2/3 Personen:

250 g Semola

95 ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder

100 ml Wasser und Ei (mit Wasser auffullen, bis 100 ml
erreicht)

Zutaten flur 4/5 Personen

500g Semola**

190ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder * *

200ml Wasser und Ei (mit Wasser auffullen, bis 200 ml
erreicht) *

Matrizenvorbereitung:

Reinigen Sie sorgfaltig die Matrize vor der Verwendung und
tauchen Sie diese ins warme Wasser.

Trocknen Sie die Aussenseite der Matrize ab, die Innenseite
der Matritze soll feucht bleiben.

Wenn der Teig fertig vorbereitet ist, eine kleine Teigmenge
mit den Fingern nehmen und zusammendrucken. Der Teig muss
zusammenkleben und gleichzeitig krumelig sein.

*Die Angaben gehen von normalen Feuchtigkeitsbedingungen mit
50 % aus, sie konnen sich andern unter feuchten/trockenen
Bedingungen.
**Je nach unterschiedlicher Mehlsorte kann die Menge der
zugebenden Flussigkeit variieren. Daher immer o. g. Fingertest
durchfuhren.

Teig Nr. 14 - Rezept zur Verfiigung gestellt von Pia
Bachfischer-Straub

Zutaten:

260g 405er Mehl

140g Hartweizengriess/Dunst mittel (Muhle Kleeb)
180g Vollei, evt etwas Wasser


http://www.gaumen-freun.de

Foto Pia Bachfischer-Straub/Fusili A2

Teig Nr. 15 — Teigrezept von Pastidea fiir Philips Pastamaker

Auf Pastafresca wie folgt umwandeln:
Anstelle im Pastamaker in dem Kessel mit K-Haken rihren und
Teig jeweils abgedeckt stehen lassen.

Zutaten:

250gr Semola rimacinata

Wasser + 2 Eigelb leicht verquirlt, gesamt 100 ml
(Originalrezept sind 110 ml fur Pastamaker, da besteht aber
die Gefahr, dass der Teig zu feucht ist und man stopfen muss)
(die Mengenangaben sind Ca-Angaben und konnen abweichen je
nach Temperatur und Luftfeuchtigkeit)

5 gr Olivenol

Zubereitung:
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3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang die
Maschine ausschalten.

Den Teig ruhen lassen flr circa 30 min.

Nochmals 3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang
die Maschine ausschalten.

Fur weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Der Teig muss broselig sein, aber gleichzeitig feucht.

Das komplette Programm incl. 3 Minuten kneten durchlaufen
lassen, diesmal incl. dem Prozess der Ausgabe.

Dampfnudeln — Variationen

Foto: Alexandra Muller-Ihrig Rezept 2

1. Germknodel mit Powidl

Rezept von Stefan Dardas


https://www.cookingchef-freun.de/?p=747
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dampfnud.jpg

Fur 4-6 Personen
Zubehor: Knethaken

Zutaten:

250 g Mehl

1/2 Block Hefe frisch

2 EL Zucker

2 EL Butter

1 Ei

50 ml Milch

Abrieb von 1/2 Bioorange

Traditionelle Beilage:
100g Graumohn

100g Butter

50 g Staubzucker

Zubereitung:

Geben Sie alle Zutaten in den Kessel und lassen sie zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Schalten Sie die Maschine aus und entnehmen Sie den Knethaken.
Klappen Sie die Maschine wieder zu, stellen Sie eine
Temperatur von 38 Grad ein und lassen den Teig 35 Minuten bei
Intervallruhrstufe 3 gehen.

Formen Sie aus dem Teig gleich groBe Kugeln. Miteinem
Baumwolltuch abdecken und fur 15 weitere Minuten gehen lassen.

Die aufgegangenen Teigknodel flach drucken.
In die Mitte der Scheiben 1 EL Powidl setzen.

Den Teig zusammenklappen, an den Randern festzusammendricken
und vorsichtig zu Knodeln formen.

Die Knodel auf ein bemehltes Brett legen, mit demBaumwolltuch
abdecken und fur weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Dampfgareinsatz mit etwas Butter einreiben.Geben Sie 200
ml Wasser in den Kessel und setzen Sie den Dampfgareinsatz



ein.

Stellen Sie eine Temperatur von 100 Grad und
Intervallruhrstufe 3 ein und geben den Spritzschutz auf den
Kessel. Die Knddel jetzt 10 Minuten dampfen lassen.
Traditionelle Beilage: In der Zwischenzeit die Butter in einem
kleinen Topf verflussigen. Staubzucker wund Graumohn
miteinandervermengen.

2. Dampfnudelrezept mit Salzkruste:
Rezept so von Gisela M. haufig gemacht/Quelle aus Pforzheim

Zutaten:
500 gr. Mehl
1 grolBes Ei

70 gr. Butter

60 gr = 5 EL Zucker

0,25 1 Milch lauwarm

2-3 Prise Salz

20 Gr Hefe bzw. 1 Packung Trockenhefe

Zubereitung:

Alle Zutaten in Kessel, bei 36 Grad kneten lassen, Teig sollte
sich leicht vom Schisselrand losen (ansonsten noch Ei oder
Mehl zugeben)

Zugedeckt,ohne Ruhrelement/37 Grad/Ruhrintervallstufe 3 halbe
Stunde gehen lassen.

Teig platt dricken und mit Glas Nudeln ausstechen, abgedeckt
ca. 20 Min. gehen lassen

In Pfanne mit Deckel ein Suppenschopfer voll Wasser und ein
nussgrofles Stuck Butter sowie halber TL Salz geben, aufkochen
lassen.

Sobald Wasser kocht Nudeln zugeben, Deckel drauf und fest
verschliellen, Temperatur nicht auf volle Stufe (mein Herd hat
3 Stufen, ich nehme immer Stufe 2), etwa 10 Min. kochen.



Fertig.
Nach jedem Durchlauf die Bratpfanne gut reinigen.
Menge reicht fir 3 Pfannenfdllungen.

Dazu gabs Vanillesosse alla Manni und Kirschen

Lachs gedampft an Mangold

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

Zutaten:

4 Lachsfilets & 125¢g
1/8 1 Weillwein

2 Zitronen

2 El Korianderkdrner
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
zu wenig Flussigkeit und ist eingebrannt.

Die Zitronen schalen, kleinschneiden und auch dazu geben.

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


http://www.cookingchef-freun.de/?p=810
https://www.cookingchef-freun.de/?p=617

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

Den geschnittenen Mangold beigeben und mit dem Fond abloschen.

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

Flan Caramel

1. Rezept


https://www.cookingchef-freun.de/?p=290
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6 Personen — Bei Zubereitung im Dampfgarer am besten Mengen
verdoppeln. Bei Zubereitung im Dampfgarkorbchen passen nur 6
Glaser rein.

Zutaten:

Flir das Karamell:
80 g Zucker

30 g Wasser

Flur den Flan:
100 gr. Zucker
250 ml Sahne
200 ml Milch

1 Vanilleschote
4 Eigelb

Zubereitung:

Zunachst das Karamell zubereiten:

Zucker auf niedriger Hitze in einer Kasserolle karamelisieren
lassen und vom Herd ziehen, mit dem Wasser verruhren (Achtung,
spritzt) und auf die 6 Glaschen verteilen.

Sahne und Milch in Kessel geben, Temperatur auf knapp Uber
100 Grad stellen. Flexi einsetzen und kontinuierlich ruhren
bis es kocht. Temperatur abstellen und 5 Minuten ziehen
lassen.

In zweiter Schussel Eigelb und Zucker mit Flexi schaumig
rahren.

Sahnemischung wieder aufkochen, dann Temperatur abstellen.

Jetzt wieder Schussel mit Eigelbmischung einspannen. Flexi auf
Stufe 1 dauerruhren (das ist wichtig, wenn nicht konsequent
geruhrt wird, gibt es gleich Eigelb).

Jetzt die noch sehr heisse Sahnemischung in kleinem Strahl
(langsam) 1in die Eigelbmischung laufen lassen.

Dampfgarer auf 95 Grad einstellen. Mischung auf 6 Weckglaser



verteilen und die Glaser mit Klarsichtfolie abdecken. 20-25
Minuten dampfen. (Alternativ geht es auch im Dampfgarkorbchen
der CC/Gourmet, siehe unten).

Uber Nacht kiihl stellen. Glaschen kurz in heisses Wasser
stellen und auf Teller stirzen.

2. Rezept von Sigrid Hollender/ausprobiert von Gisela Martin

Fir 6 Glaschen (vorher prifen, ob sie in den Einsatz passen —
wenn man die Halterung und das Plastik weglasst und nur den
Locheinsatz verwendet, passt es):

Zutaten:

500 ml Milch

1 Vanilleschote
3 Eier

2 Eigelb

80 g Zucker

Flir das Karamell:
80 g Zucker
30 g Wasser

Zubereitung:

Zunachst das Karamell zubereiten:

Zucker auf niedriger Hitze in einer Kasserolle karamelisieren
lassen und vom Herd ziehen, mit dem Wasser verruhren (Achtung,
spritzt) und auf die 6 Glaschen verteilen.

Dann Milch, 80 g Zucker und Vanilleschote aufkochen und ziehen
lassen.

Die Eier verquirlen und die noch warme Milch langsam dazu
geben, alles verriuhren.

(nicht zu sehr verruhren, wenn Luft reingeschlagen werden
wurde, wurde es spater Blaschen geben).

Ganz wichtig: Die Eiermasse sollte ruhig ein Stindchen stehen,



bevor sie gedampft wird. Dann gibts auch keine Locher in der
Masse.

Eiermasse durch ein Sieb in die Glaschen fullen.

In den Kessel ca. 1 Liter Wasser fullen.

Glaschen abdecken und in den Dampfeinsatz geben; Spritzschutz
aufsetzen, Maschine auf 100 °C stellen und die Flans ca. 1
Std. dampfgaren lassen, eventuell etwas langer.

Nach dem Abkuhlen mind. 4 Std. oder uber Nacht kuhlstellen,
dann mit einem Messer vom Rand losen und auf Teller stirzen.

N v
Gut klappt es mit 160 ml-Weckglaser, da der Ruhrarm in der
Mitte stosst und die Abdeckungen der Glaser ein paar mm Zzu
hoch sind, decke ich manchmal zwei mit Alufolie ab. Oder man
entfernt auch noch die Riegel (rechts/links) zum Hereingeben
in den Dampfeinsatz. Dann passen auch alle 6 Glaser rein.

Garnelen-Reis-Ballchen mit
asiatischem Mango-Gurken-
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Quelle: Lafer-Kochbuch “Meine Cooking Chef”
Foto und nachgekocht von Manuela Neumann

Fur 4 Portionen

Zutaten:

Flir die Ballchen

250 gr. Hahnchenbrustfilet
250 gr. Riesengarnelen ohne Schale und Darm ( ich habe TK-
Garnelen verwendet)

1 getrocknete Chilischote
1 EL Sojasauce

Salz

1-2 TL Currypulver

150 gr Basmatireis

Butter fur das Sieb

Fir den asiatischem Mango-Gurken-Salat
3 Stangen Lauchzwiebeln

2 reife Mangos

1 Salatgurke

2-3 EL Reisessig

1 EL jap. Reiswein

2-3 EL dunkles Sesamol

2 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=274
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3-4 Zweige Koriandergrun
1-2 Zweige Minze
Etwas jap. Kresse nach Belieben

Zubereitung:

Flir die Ballchen

Hahnchenbrust/Garnelen waschen, trocken tupfen, wurfeln.
Chilischote fein hacken, zusammen mit Hahnchenfleisch,
Garnelen, Sojasauce, Salz und Curry im Multizerkleinerer und
purieren.

Im Kessel 1 1 Wasser/140 Grad, Intervall 3 mit Spritzschutz
erhitzen.

Aus der Farce mit angefeuchteten Handen 12 Ballchen formen.

Den rohen Reis in flache Schussel geben und die Ballchen in
Reis walzen.

Das Dampfgarsieb mit Butter einpinseln, Ballchen drauf setzen.
Das Sieb einsetzen und 15 Min dampfen.

Flir den asiatischem Mango-Gurken-Salat

Lauchzwiebeln waschen, putzen, schrag in Scheiben schneiden.
Fruchtfleisch der Mangos und die Gurke wirfeln.

Aus Reisessig, Reiswein, Sesam6l, Sojasauce, Salz und Pfeffer
ein Dressing in der Gewlrzmuhle mixen und in Schussel geben.
Koriander, MInze und jap. Kresse zugeben, alles mischen.

Guten Appetit

Gedampfte Nudeln mit Lachs

auf rahmigem (Fenchel) -



https://www.cookingchef-freun.de/?p=194
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Rezept angelehnt aus “Meine Cooking Chef” von Johann Lafer
Autor: Gisela Martin

Zutaten fur 4 Personen:

Nudeln fur 4 Personen mit Pasta Fresca, ich habe Rezept Nr. 3
aus den Dateien verwendet

400 g Lachsfilet

Salz/Pfeffer

Saft von halber Zitrone

kleine Fenchelknollen (fehlte bei mir)
Schalotten

Knoblauchzehe

EL Olivenol

EL Zucker

TL Curry

TL Safranfaden

100 ml Sekt (alternativ Weillwein)

250 ml Fischfond

150 g Sahne

50 g Butter

o= =N HE NN

Zubereitung:
Pasta Fresca-Nudeln zubereiten, sehr kurz kochen, werden ja
noch gedampft , kalt abbrausen undzur Seite stellen

Fischfilet abbrausen, trocken tupfen, in Wirfel schneidenund
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mit Salz/Pfeffer/Zitronensaft marinierien

Fenchel waschen, putzen, halbieren. Fenchelgrin zum Garnieren
zur Seite legen. Fenchel mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 5
in Scheiben hobeln

Nudeln mit Fischwirfel in Dampfgareinsatz legen
Schalotten und Knoblauch klein schneiden

Flexi einsetzen, 2 EL Olivendl zugeben, 140 Grad,Rihrintervall
3, erhitzen. Knoblauch/Schalotten =zugeben, <ca. 30
Sek.anschwitzen. Fenchel zugeben und noch eine Minute laufen
lassen. Dann Zucker,Curry, Safran, Sekt, Fischfond und Sahne
zugeben und Flexi entfernen.

Dampfgarsieb einsetzen, Spritzschutz drauf, 130 Grad,
Rihrintervall 3, Timer auf 8 MIn. stellen.

Nudeln mit Fisch auf Teller anrichten. Fenchel aus Sosse
herausnehmen und ebenfalls auf Nudeln verteilen.

Den Fond mit Salz/Pfeffer abschmecken, zusammen mit Butter im
Blender schaumig aufmixen und UuUber Gemuse/Nudeln/Fisch
verteilen.

War so lecker!



