Tomatendip

Rezept zur Verflugung gestellt von Nicole Kihling

Zutaten:

1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten ( in 01 ), 200 gr.
125g Sonnenblumenkerne

100 g Tomatenmark

20g frischer Zitronensaft

1 Essloffel Oregano oder auch Pizzagewlrz

30 g Olivenol

etwas Pfeffer ( nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrodsten und nach dem
Auskuhlen im Multi oder der Gewurzmuhle fein zerkleinern

Die getrockneten Tomaten ebenfalls kurz zerkleinern ( Multi
oder klein schneiden)

Alle Zutaten ( auch das restliche Ol aus dem Glas ) in den
Kessel geben und bei 5 min bei 100 Grad kochen lassen, dabei
immer wieder rihren (Flexielement).

Nach dem kochen den Inhalt im Multi fein plrrieren und
abfullen.

Das ganze schmeckt super auf Brot, als Pesto zu Pasta oder zu
Fleisch

Linsendip (orientalisch)

Rezept zur Verflgung gestellt von Nicole Kuhling
Schmeckt orientalisch

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6533
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6529

1 Stange Lauch und/oder Zwiebel ( man kann auch noch Porree
dazu geben )

1 Knoblauchzehe

1 groBe Mohre

1 Essloffel Tomatenmark

250 ml Gemusebrihe zum abldschen

100 bis 120 g Linsen nach Wahl dazugeben und mitkochen bist
sie weich sind.

Zubereitung:
Das Gemise klein schneiden oder im Multi zerkleinern und in
etwas Olivenol andunsten.

Das Tomatenmark dazu geben und kurz mit anbraten. Mit der
Gemusebruhe abloschen und die Linsen darin weich kochen.

Das ganze wird dann gewlrzt nach Geschmack.
Senf und/ oder Sambal olek

Krautersalz, Pfeffer, evt. Chilli ( ich hab noch Garam Masala
mit ran gemacht )
Senf und etwas Agavendicksaft ( wer mag )

Das ganze dann im Multi, Gewurzmuhle oder einfach mit dem
Triblade zu einer Paste verarbeiten.

Das ganze schmeckt super als Brotaufstrich ( ist Vegan) als
Dip oder als veganes Hauptgericht (dann lasst man das plrieren
einfach weg).

Falsche Leberwurst



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6219

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Sti Ne

Der Multi durfte Leberwurst machen, die keine 1ist, aber sehr
lecker ist:

Zutaten:

1 Glas Kidney Bohnen

1 Packung Rauchertofu

1 grolBe Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speisedl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich Ol dinsten bis sie
leicht Farbe genommen haben.

Bohnen abgiellen und abspulen und zusammen mit dem grob
gewlrfelten Tofu und den restlichen Zutaten im Multi parieren.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und nach dem Purieren
unterheben.

Lecker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/falscheleberwurst_stine1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/falscheleberwurst_sti-ne.jpg

Zucchini-Relish

Rezept und Fotos wurde zur Verfigung gestellt von Lydia
Schuler

Zutaten:

1 kg Zucchini

500 g Zwiebeln
Salz

500 g Zucker

500 g Krauteressig
3 EL Senf

Und wie oben beschrieben 20 min kdcheln lassen, dann
3EL Curry

3 TL Paprika

1/2 TL Sabal Oelek
3-4 EL Mehl

Zubereitung:

Zucchini und Zwiebeln mit der Trommelraffel oder dem Multi
grob raspeln. Mit etwas Salz bestreuen, und im Kuhlschrank ein
paar Stunden oder uUber Nacht durchziehen lassen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6157
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinirelish_lydiaschueler.jpg

Flussigkeit abgielien.

Gemluse in den Kessel geben, mit

500 g Zucker

500 g Krauteressig

3 EL Senf

Und wie oben beschrieben 20 min/Kochruhrelement kocheln
lassen, dann

3EL Curry

3 TL Paprika

1/2 TL Sambal Oelek.

Nochmal 10 min kochen lassen

Dann mit 3-4EL Mehl andicken

HeiS in Einmachglaser ( oder twist off) fillen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg

Zucchini-Chutney
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Lydia Schiuler

Zutaten:

1kg Zucchini

1kg rote Gemusepaprika
500 g Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivenol

Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, 0l und Gewiirze zum kochen bringen,
Gemuse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochruhrelement
kocheln lassen..,

Heils in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6152
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschueler.jpg

Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...

Rote Zwiebelmarmelade von

Tropea — Variationen

Foto von Dagmar Moéller/Topfle + Deckele

Rezept von Dagmar Moller/und zusammengeschrieben von Claudia


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6014
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6014
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/tropheadagmar.jpg

Kraft

Zutaten:

2 Zwiebeln (700 g)

4 EL fruchtiges Olivenol

120 ml Balsamico Essig (dunklen oder weillen — beide habe ihren
Reiz)

130 g braunen Zucker

1 TL Salz

frischer Pfeffer (Dagmar verwendet eine Mischung aus sechs
edlen Pfeffersorten: Langpfeffer, Urwaldpfeffer Tellicherry,
Kubebenpfeffer, Urwaldpfeffer weill, Urwaldpfeffer grun und
Piment)

1 Zimtstange

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL Soft-Cranberries

1 EL Sultaninen

Zubereitung:

Die Zwiebeln hobeln. Ich mache das mit
Multizerkleiner/Foodprozessor. Die geschnittenen Zwiebel 1in
Olivendél kurz anschwitzen und mit Balsamico abléschen und auch
den Zucker zufugen. Mit Salz und Pfeffersorten wirzen.
Lorbeer, Nelken und Zimtstange am besten in ein Gewlrzsacken
geben und hinzuflgen.

Bei kleiner Hitze und ohne Deckel 1 Stunden einkochen. Ich
mache das in der Cooking Chef bei 100C und Kochfunktion Stufe
2. Kurz vor Ende kommen die Sultaninen und Cranberries dazu
und mit kochen lassen. Noch heiB in Schraubglaser fullen. Sie
meinte immer innerhalb 2 Monate aufbrauchen. Ich habe meine im
Kihlschrank stehen und halt um vieles langer ....+6 Monate.

Die Marmelade schmeckt sehr gut zu Kase und gegrilltem
Fleisch. Ich war uberrascht wie gut sie mir schmeckt. []

Ich esse sie inzwischen auch gerne zu Pulled Pork.

Die Farbe der Marmelade variiert immer da die Zwiebel einmal

heller und einmal dunkler sind.
Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller
ergibt 1 Glas

Zutaten:



300 g rote Zwiebeln, geviertelt
40 g Gelierzucker

25 g Rohrzucker

1 Essloffel Honig

90 g dunkler Balsamicoessig

10 g weisser Balsamicoessig

1 Blatt Lorbeerblatt

1/2 Teeloffel Salz

20 g Rosinen

15 g Olivenol

Zubereitung:

Die roten Zwiebeln schalen und im Multi mit Messer schreddern,
mit den Rosinen in den Topf geben, anschlieBend Olivendl
hinzufugen. 10min dinsten.

Alle anderen Zutaten zufugen und 45 min. 100Grad kochen
(Kochruhrelement). Das Lorbeerblatt entfernen. Alles in ein
Marmeladenglas fullen.

Haltbar bis zu 6 Monaten im Kihlschrank.

Eine tolle Sammmlung mit weiteren Tropea-Rezepten findet ihr
auf diesem Blog
http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea

Avocadomousse



https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5851

Foto Gisela M. (rechts unten sieht man den Avocadodip [J )

Rezept aus Alta scuola di cucina 1/2016 und von Gisela M. vom
Italienischen ins Deutsche ubersetzt

Zutaten:

1 Avocado

1 kleine weiRe Zwiebel

1/2 Limette

Salz und etwas getrocknete Peperoni

Zubereitung:
In Multizerkleinerer mit Messer die 1in groben Stucken
zerkleinerte weille Zwiebel geben und zerkleinern.

Geschalte Avocado, Limettensaft, Salz und eine Prise
Chillischoten zu einer glatten Creme vermischen.

Nudelsalat mit Pasta fresca,
schwarzen Kichererbsen,
gerosteten Tomaten, Zucchini



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/P1090861.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5841

und Minze

Foto Gisela M.

Rezept aus Alta scuola di cucina 1/2016 und von Gisela M. vom
Italienischen ins Deutsche ubersetzt

Zutaten:

350 gr. Pasta fresca (Anmerkung: Ich hatte Teig aus 100 gr.
Mehl, 150 gr. Semola und 90 ml Wasser)

150 gr. schwarze Kichererbsen eingeweicht eine Nacht
(Anmerkung: 75 gr. langen m. E. auch/Alternativ ggf. schwarze
Oliven)

150 gr. Datteltomaten (Anmerkung: besser 300 gr., die
schmecken so unglaublich suss und lecker)

300 gr. Zucchini

frische Minze

Olivenol extra vergine

Salz/Pfeffer

Avocadomousse:

1 Avocado

1 kleine weile Zwiebel

1/2 Limette

Salz und etwas getrocknete Peperoni

Zubereitung:
Eingeweichte Kichererbsen mit Wasser spulen flir ca. zwel
Stunden in Wasser kochen, bis sie weich sind. 10 Minuten vor


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5841

Ende salzen. Abgiessen und abkihlen lassen.

Nudeln mit Pasta fresca herstellen (ich hatte die Matritze
“Conchiglia”)

Zucchini waschen/putzen und mit dunner Schneidscheibe vom
Multi durchlaufen lassen.

Kessel mit Kochriihrelement einsetzen, 3 TL 0l einfiillen, 120
Grad/Intervall 2, Zucchini einfullen und Timer auf 5-6 Minuten


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kichererbsenschwarz.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/Nudelsalatnudeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/zucchini.jpg

stellen. Herausnehmen und abkihlen lassen.

:

Tomaten in Mitte durchschneiden. Tomaten in den Kessel mit 1
TL Ol geben, Timer auf 4 Minuten stellen. Abkiihlen lassen.

Nudeln in kochenden Salzwasser geben und al dente kochen.
Abschrecken .

Alle Zutaten fir Nudelsalat mischen, mit etwas 0l/Salz/Pfeffer
mischen und etwas Minze in Streifen zugeben. Mind. 10 Minuten
durchziehen lassen.

Avocadocreme:
In Multizerkleinerer mit Messer die in groben Stlucken
zerkleinerte weille Zwiebel geben und zerkleinern.

Geschalte Avocado, Limettensaft, Salz und eine Prise
Chillischoten zu einer glatten Creme vermischen.

Pastasalat zusammen mit der Avocadocreme servieren. Ggf. uber
Pastasalat auch noch etwas Limettensaft traufeln.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/zucchinitomaten.jpg

Tipp: Langt ca. fir 3 Portionen. Fur Parties am besten gleich
die doppelte oder dreifache Menge machen. Die Kenwood schafft
das []

Und wenn ihr am nachsten Tag noch Reste uUbrig habt und nicht
wieder das gleiche essen wollt: Mischt unter die Reste einfach
Rucola, Salz/Pfeffer/Balsamico und Ol.. und schon habt ihr
einen wunderbaren Sommersalat.

www . cookingchef-Freun.de

Jungzwiebelaufstrich
Frithlingszwiebelaufstrich

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Becher Frischkase

2 EL Rahm/Sahne

Salz, Pfeffer

2 Stuck Jungzwiebeln/Frihlingszwiebel (wird mir mit Multi zu

fein)

Der Dip passt sehr gut zu in der CC gedampften Maiskolben (der
Mais ist aber nicht LC).

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5519
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5519
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/jungzwiebelaufstrich1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/jungzwiebelaufstrich.jpg

Alles bis auf Jungzwiebeln im Multi mit Messer mixen, die
Jungzwiebeln zugeben. Fertig.

Tipp Claudia Kraft: mit etwas Blatterteig zu Fingerfood und
Partysnack verarbeiten:

Blatterteig mit Schinken belegt, Jungzwiebel Aufstrich u
Krautersalz drauf, einrollen, Scheiben abschneiden u 1in
Muffinféormchen geben. Backen, fertig!

Thunfischaufstrich
Thunfischcreme low carb



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/jungzwiebel4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/jungzwiebel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/jungzwiebel2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/jungzwiebel1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5508
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5508

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

1 Becher Frischkase

1 El Sauerrahm /Schmand

Etwas Supenpaste, Salz, Pfeffer
1 Spritzer Worchester Sauce

1 Tl Mayonaise

Zubereitung:

Alles im Multi mit Messer zerkleinern.

Fertig.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/thunfischcremeclaudia2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/thunfischcremeclaudia.jpg

