
Hähnchen-Walnuß-Dip

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Ma Rula

Zutaten:
250 g Hähnchenbrust
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
100 gr. Walnüsse
25 gr. trockenes Weißbrot (oder Semmelbrösel)
20 gr. Walnußöl
Salz
Pul Biber (türkische Chilliflocken)
Paprikapulver
Zitronensaft

Zubereitung:
Hähnchenbrust  mit  500g  Wasser  im  Dampfgareinsatz  ca.  20
Minuten dämpfen.

Das Fleisch beiseite stellen und die Garflüssigkeit umfüllen
und ebenfalls beiseite stellen.

Zwei Schalotten schneiden und anschwitzen (ich habe es im
Multi und dann im Topf mit Flexi gemacht).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2297
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/haehnchenwalnussdip.jpg


Knoblauchzehe,  Walnüsse  und  trockenes  Weißbrot  (oder
Semnelbrösel)  in  den  Multi  geben  und  zerkleinern.

Dann  das  Fleisch,  die  angeschwitzten  Zwiebeln,  250g  der
Garflüssigkeit,  Walnußöl,  Salz,  Pul  Biber  (türkische
Chilliflocken), Paprikapulver und Zitronensaft dazugeben und
ordentlich durchmixen. Fertig.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hähnwal1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hähnchenwaln2.jpg


Fotos von Ma Rula

Pesto alla Carmela

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hahnwanu3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/hähnwalnus4.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1653


Foto: Gisela Martin

Zutaten:
120 gr. Ricotta
60 gr. Parmesan
50 gr. Walnüsse
40 gr. Pinienkerne
1 EL Tomatenmark
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
2 EL Olivenöl
etwas Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und ggf. auch eine halbe
getrocknete Chilischote

Zubereitung:
Parmesan mit Multizerkleinerer und Messer zerkleinern

Knoblauch mit Stössel zerdrücken (oder mit Knoblauchpresse)

Dann  alle  Zutaten  mit  Ausnahme  der  Pinienkerne  im
Multizerkleinerer  zerkleinern  und  mixen

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett kurz rösten

Falls Sosse zu dick ist etwas Nudelwasser beimischen.

Zum Schluss noch Pinienkerne und ggf. noch frischen Basilikum
zugeben.

Das Pesto mit den al dente gekochten Nudeln vermischen und
heiß servieren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pestoallacar.png


Es lohnt sich ein bischen mehr von dem Pesto zu machen, man
kann das Pesto auch kalt als Brotaufstrich essen.

Feigensenfsauce

Rezept und Foto von Carmen Müller

Eignet  sich  auch  gut  als  Mitbringsel.  Viel  Spaß  beim
Nachkochen.

Zutaten:
12 Stück frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig
4 EL Senfmehl
Salz
Pfeffer
Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Früchte können sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Rührschüssel geben, Kochrührelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1618
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/feigensenf.jpg


Dann  die  Feigen  dazugeben  und  15  Minuten  bei  90  Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne schärfer
mag,  nimmt  mehr  Senfmehl.)  Mit  Salz,  Peffer  und  Honig
abschmecken.

3. Die heiße Masse in den Blender umfüllen und auf Stufe 3-4
pürieren.

4. Die noch heiße Masse in saubere Gläser (heiß ausgespült)
füllen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Schärfe verbinden.

6.  Solltet  ihr  kein  Senfmehl  haben,  könnt  ihr  die
entsprechende Menge Senfkörner in die Gewürzmühle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Mühle sein, damit sich
die Körner bewegen können, sonst laufen sie heiß.

Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Müller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1607
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/feigensen.jpg


Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Käse.

Zutaten:
300 g Senfkörner gelb
100 g Senfkörner braun
1/2 TL Fenchelsamen
2 TL Koriandergrün
2 TL Rosmarin
450 ml Rotweinessig
20 ml Raps- o. Sonnenblumenöl
200 ml roter Portwein
4 Stück frische Feigen geschält
4 Stück frische Feigen ohne Stielansatz ohne Bütenansatz
8 Stück Wacholderbeeren angedrückt
75 g Puderzucker
6 TL Salz

Zubereitung:

1. Die ersten fünf Zutaten in einer Schüssel vermischen und
portionsweise in der Gewürzmühle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Körner bewegen können).
Optional eignet sich hierfür auch der Multi mit dem Messer,
aber  Vorsicht  wegen  des  Kunststoffbehälters.  Er  könnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch – nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schüssel geben,
Kochrührelement  einspannen,  Stufe  3,  100  Grad,  10  Minuten
kochen lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 pürieren.
Alternative: Pürierstab

4. Wer möchte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.



Nun  noch  Essig,  Öl,  und  Salz  dazugeben  und  nochmals
durchpürieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Pürierstab

Aus dem Blender in eine Schüssel umfüllen

5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen über Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Gründen ein Küchenkrepp locker über die Schüssel geben.

Oxidation  und  Fermentation  entwickeln  die  Schärfe.  Wer  es
gerne scharf mag, lässt die Masse zwei Nächte offen stehen.

6.  In  vorbereitete,  heiß  ausgespülte  Gläser  abfüllen  und
verschließen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein möchte,
kann  die  Masse  nochmal  in  die  Schüssel  der  CC  geben,
Kochrührelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfüllen.

Fotos von Carmen Müller

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/feigensen1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/feigensen2.jpg


Leberwurst

Rezept und Foto von Patrick und Christina Gagel

Zutaten:
300 gr Schweinebauch ohne Schwarte und Knochen
300 gr Schweine Wamme (das ist die Fettschicht am Bauch)
200 gr Schweine Leber
100 gr Zwiebeln
1 TL Gemüsebrühepulver
35 gr Salz
4 gr Majoran
6 gr Pfefferkörner
1 gr Piment
5 gr Muskat
2 gr getr. Basilikum

Zubereitung:
Bauchfleisch in 2 cm große Stücke schneiden und in einem Topf
mit Gemüsebrühe 1 Stunde kochen. Für die letzte halbe Stunde
der Garzeit die Wamme gewürfelt hinzufügen.

In  der  Zwischenzeit  die  Zwiebeln  würfeln  und  in  etwas
Schweineschmalz glasig dünsten und mit etwas Fleischbrühe aus
dem Topf ablöschen. Dann beiseite stellen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1560
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/leberwurst.jpg


Die Gewürze alle zusammen in der Gewürzmühle mahlen.

Nun  zuerst  die  rohe  Leber  durch  die  kleinste  Scheibe  des
Fleischwolf lassen und danach das gegarte Fleisch und die
Wamme durchlassen.

Jetzt alles mit der Gewürzmischung und den Zwiebeln vermischen
und alles nochmals durch den Wolf lassen.

Die Masse mit 100 ml Fleischbrühe aus dem Topf vermischen und
in heiß ausgespült Einmachgläser füllen (ich bekam 5 kleine
Gläser voll) Die Gläser aber nicht ganz voll machen.

Nun die Gläser für 2 Stunden bei 95°C einkochen. FERTIG

Spinat-Minibaguettes

Foto und Rezept von Carmen Müller

Ich habe ein tolles Brot für Dipps und Käseplatten, was ein
echter Hingucker ist und damit auch noch super schmeckt. Die
Farbe ist einfach sensationell! Kommt auf dem Foto leider
nicht ganz so rüber.

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1340
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spinatbaguette.jpg


500 g Weizenmehl
180 g gehackter Spinat
1 Hefewürfel
2 ELZucker
3TLSalz
2EL milden Essig (Balsamico, Apfel,…..)
150 ml Wasser

Zubereitung:
Bei frischem Spinat in den Multi mit Messer geben und wenige
Sek.  kleinschreddern.  Bei  tiefgekühltem  Spinat,  diesen
auftauen lassen und sehr gut ausdrücken (evtl. die Wassermenge
reduzieren). Ich gebe wegen der Farbe gerne noch immer ein
Handvoll Petersilie mit in den Multi.

Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Essig, Hälfte des Wasser in die
Rührschüssel geben, mit dem Knethaken auf Stufe 11/2 kneten
lassen, Temp. 38 Grad, nach und nach den Spinat zugeben und
auch das restliche Wasser zufügen. Teig ca. 5 Min. Kneten
lassen.

Nun ca. 30 Min. gehen lassen, nochmals Stufe 1 1/2 gut kneten
lassen. Dann den Teig in ca. 150 g Stücke abwiegen, diese zu
Rollen formen, die Enden verschließen und mit der Schlussseite
auf ein Backblech (Backpapier) legen. 25 Min. Gehen lassen.

Bei 170 Grad Umluft 20 Min. Backen (ungefähr – jeder Ofen
backt anders)
abkühlen lassen und in Baguettescheiben aufschneiden, damit
man  die  tolle  grüne  Farbe  sieht.  Sehr  lecker  und  ein
Eyecatcher  zu  verschiedenen  Dipps.�



Lachsaufstrich

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
200 g Räucherlachs
1,5 El Sauerrahm/Schmand
1/2 Pkg KräuterFrischkäse
1 Tl Mayonnaise
Etwas Suppenwürze/paste
Salz, Pfeffer, Spritzer Limetten od Zitronensaft

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi gegeben und mit der P/Pulstaste
gemixt.

Ich habe es nach Gefühl u Geschmack gemacht u versucht die
Mengen so gut wie möglich anzugeben

Foto Claudia Kraft

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1336
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lachsaufstrich.jpg
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Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkäseaufstrich  –
Variationen

Foto von Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Franziska Fischer

Zutaten:
100g Fetakäse, in Stücke schneiden
4-5 getrocknete Tomaten in Öl, klein schneiden
2 Sardellenfilets
Italienische Kräuter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:
Alles mit ein wenig Öl von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.
Fertig.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae1.jpg


Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

 

2. Rezept von Anne Jensen

Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

 

Zutaten:
1 Knoblauchzehe
ca. 10 Basilikumblätter
100 Gramm  getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkäse
Salz und Pfeffer
eventuell etwas Milch
50 – 100 Gramm Fetakäse

Zubereitung:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkae2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/frischkaes.jpg


1  Knoblauchzehe  und  ca.  10  Basilikumblätter  im  Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200  Gramm  Natur-Frischkäse,  zerkleinerte  Feta,  Salz  und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewünschten
Konsistenz.

Rührei in der Cooking Chef

Foto von Gisela Martin

Rezept von Jörg Wehr und schwarzem CookingChefKochbuch (von
beiden Rezepten ein Zwischending)

Zutaten:
etwas Butter
Eier,  gerne  auch  größere  Menge  (habs  schon  mit  3  Eiern
gemacht, ebenso mit 10
Meersalz
ein Löffel Creme fraiche, Landrahm, Mascarpone, Schmand o.ä.
(optional)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1148
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ruehrei.jpg


geriebener Käse (optional)
etwas Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter  in  Kessel  geben,  mit  Flexi  bei  110
Grad/Kochrührintervall  3  schmelzen  lassen,  etwas  warten
(Butter soll nicht mehr blubbern).

Eier, Salz und ggf. Creme fraiche zugeben und Temperatur auf
ca. 80 Grad reduzieren (Temperatur sollte immer so zwischen 78
und 82 Grad sein, nicht höher!), 2 Minuten Rührintervall 1 (da
anfangs  die  Temperatur  noch  höher  ist),  dann  weitere  15
Minuten Rührintervall 2.

Kurz vor Ende ggf. noch Käse unterrühren.

Die Rühreier sind fertig, wenn sie fertig gestockt aber noch
feucht sind.

Beim Servieren mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Dauert je nach Menge der Eier zwischen 15-25 Minuten, aber gut
Ding braucht eben Weile.

Wird wunderbar fluffig.

Selfmade  Gomasio  aus  der
Gewürzmühle

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1045
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1045


Foto und Rezept von Karin AM

Kleiner  Snack:  Frisch  gebackenes  Semmel  mit  Butter  und
Selfmade Gomasio aus der Gewürzmühle! So lecker! Mhhh!

Zutaten:
1-2 cm frischen Ingwer
200 g schwarzer Sesam
50 g grobes Meersalz

Zubereitung:
Den Ingwer reiben. Dann den schwarzen Sesam und 50 g grobes
Meersalz dazu geben und alles ohne Öl in einer Pfanne rösten
bis es duftet (Achtung dass es nicht verbrennt).
Kalt  werden  lassen  und  in  der  Gewürzmühle  portionsweise
mahlen. (Immer nur kurz sonst tritt das Öl aus!)

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gomas1.jpg

