Pizzaboden aus Blumenkohl Low
carb

Foto Gisela Martin

Nachgekocht von Gisela Martin, Rezept gefunden bei
Chefkoch.de und in Teilen leicht abgewandelt.

Zutaten:

250 gr Blumenkohl
120 gr. Kase

1 Ei

2 Knoblauchzehen
0,25 TL Salz

1 TL Krauter

Zubereitung:
Blumenkohl in Stucken in den Multizerkleinerer mit Messer
geben und kleinhackseln

Danach in Microwellenschlissel geben und 8 Min/ca. 600 Watt
garen

Ei, Kase, Knoblauch, Salz, Krauter und abgekuhlten Blumenkohl
wieder in Multizerkleinerer geben und zu Masse verruhren

Ofen auf 230 Grad vorheizen

Blech mit Backfolie auslegen und Masse aufstreichen (ergibt so


https://www.cookingchef-freun.de/?p=357
https://www.cookingchef-freun.de/?p=357
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Pizzaboden-aus-Blumenkohl.jpg

viel wie ca. eine groBe runde Pizza, wenn man ein ganzes Blech
machen mochte, missen die Mengen verdoppelt werden)

220 Grad/15 Minuten/Ober-/Unterhitze backen, bis es lecker
gebraunt aussieht

Dann mit Pizzasosse bestreichen und Belag nach Wahl
aufbringen, nochmals 10 Minuten backen.

Anmerkung: ich habe die Tomatensosse schon vor dem ersten
Backvorgang aufgebracht, hat auch nicht geschadet.

Fotos Gisela Martin

Mayonnaise (Mayo) -
Variationen
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1. Rezept Mayonnaise mit der Gewiirzmiihle
Foto von Martina Shawky

Zutaten:

1 Ei

110g 01

1 TL Senf

1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

55 01 mit den restlichen Zutaten ca. 5mal mit der P Taste
verrihren, dann noch mal die restlichen 55g 01 zugeben und
erneut einige Male die p Taste drucken.

Man hort wie die Mayo fest wird..

Ich komme meist auf Ca. 30 Sekunden Gesamtlaufzeit. Erst
gestern fur Remoulade gemacht

2. Rezept Mayonnaise mit dem Multizerkleinerer von Katja
Heckmann

Zutaten:

1 Ei

250ml 01

kann beliebig in dem Verhaltnis erhoht werden

Zubereitung:
Ei in den Multi mit dem Messer geben und auf
Geschwindigkeitsstufe 2 laufen lassen. Dabei dann das 01
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langsam reintraufeln lassen.

Tipp:
Das Ei darf aber nicht kalt sein, sondern muss die gleiche
Temperatur wie das 0l haben.

Abwandlung Aioli:

Fir Aioli musste man zuerst einfach nur drei Knoblauchzehen im
Multi klein hackseln und dann 1 TL Salz und Senf mit dem Ei
mixen. Rest wie oben bei Mayonnaise-Rezept 2

3. Rezept Mayonnaise mit Milch von Stefanie Passarella-
Spielmann

Die Milch-Variante bereite ich genau gleich zu wie die mit Ei.
Ersetze einfach dabei das Ei mit Milch.

100ml Milch

200ml 01

Die Zubereitung erfolgt hier mit dem Multizerkleinerer. Beil
kleineren Mengen kann auch die Gewlrzmuhle verwendet werden.
Hierbei am besten an Rezept eins orientieren.

Foto Sabine Dorn

Zutaten:
50g Milch
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65g 01
Prise Salz

Zubereitung:
In Gewurzmuhle geben. Erst 3 x P-Taste driucken, dann Maximum,
fur ca. 5 Sekunden, bis sie fest ist.

Oopsies — leckerer Brotersatz
(Low Carb)

Rezept von Honey

Zutaten:

3 Eier

3 EL Frischkase

1 Schuss Susstoff oder etwas Birkenzucker o0.4.

Zubereitung:
Eier trennen, Eiweiss schlagen. Eigelb mit Frischkasse und
Susstoff in Gewlrzmuhle mixen Eiweiss unterheben.

Auf Backblech kleine Kleckse geben und im Backofen
10Min/180-200 Grad backen.
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