Fetacreme mit gegrillter
Paprika

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

1 rote Paprika

200 g Feta (aus Kuhmilch)

200 g Frischkase

1 TL Krauter der Provance

1/2 TL Oregano

nach Wunsch minimal frischen Rosmarin

1 EL Olivenol

3 Zehen Knoblauch (da sind aber kleine gemeint. Also bissl
vorsichtig dosieren sonst wirds heftig)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Paprika halbieren und unter dem Backofengrill grillen (bis die
Haut Blasen wirft und sich schwarz farbt). Aus dem Ofen holen
und zum Abkuhlen in einen Gefrierbeutel geben. Wenn abgekuhlt
die Haut abziehen. Etwas zerkleinern, Feta, Frischkase,
Olivenol, Krauter und Knoblauch in den Multi und klein
hackseln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich mach die Creme immer einen Tag vorher dann kann das gut
durchziehen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=650
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Bresso

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

250 g Magerquark

100 g Schmand

200 g Sahne

1/2 TL Salz

Pfeffer

Krauter nach Belieben (bei mir war das diesmal Basilikum,
etwas Rosmarin, Maggikraut und Petersilie)

1 kleine Zehe Knoblauch

Zubereitung:

Sahne schlagen, Quark mit Schmand, Salz, Knoblauch und Krauter
im Multi kleinhackseln/mischen. Sahne dazugeben und Kkurz
mixen. Alles in einen Siebservierer (ich hab das aber auch
schon in ein Tuch gegeben.. Sauerei ist eben grofer) und 2 Tage
bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach ab auf den Tisch oder
in den Kihlschrank []

Anmerkungen Nadine:
ich lass das 3 Tage im Sieb.. allerdings einen davon im
Kihlschrank

2 Tage reichen aber laut Rezept.. je langer im Sieb desto
fester. Im Sommer wirde ich nur einen Tag bei Raumtemperatur
stehen 1lassen und dann zwei Tage 1im Kiuhlschrank.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=647
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Raumtemperatur ist ja nicht gleich Raumtemperatur.

Unter dem Sieb sammelt sich dann Molke.. kann man angeblich zu
Dressings verarbeiten.. hab ich bis jetzt aber noch nicht
gemacht.

Funktioniert auch wunderbar mit einem normalen Sieb. Tuch
rein, Sieb mit Tuch in Schissel Quarkmischung rein, abdecken.
Hab ich friher immer so gemacht.. ist eben nur eine Sauerei mit
Tuch auswaschen.

Tahini

Rezept aus unbekannten Quellen
laBt sich super in der Gewlrzmuhle herstellen

Zutaten:
Hand voll Sesam ( weils, geschalt)
etwa 2 EBLoffel SesamOl ( je nach beliebiger Konsistenz)

Zubereitung:

Sesam in der Pfanne goldig braunen. Achtung: brennt leicht an
bzw. wird leicht dunkel und somit bitter. Der Sesam wird
dadurch etwas feucht, weil das 01 raus kommt.

Dann mit dem Sesam6l in die Gewlrzmuhle geben und immer wieder
purieren und wieder aufschutteln, purieren.

Kann auch mit Salz abgeschmeckt werden.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=612

Pesto — Varianten

Lila-Laune-Pesto (Brotaufstrich, zu Nudeln etc.)
Rezept von Sigrid Hollender, angeregt durch:
http://www.oh-sophia.net/lila-laune-pesto/

Zutaten:

ca. 250 g Rotkohl

3 EL Olivendl

nach Belieben Zitronensaft

etwas Honig oder Sirup

1 EL Kapern

1 TL Orangensenf

3 EL Sonnenblumenkerne

Salz, Pfeffer oder z.B. Piment d’Espelette n. B.

Zubereitung:
Alle Zutaten im Multizerkleinerer mit Messer klein mixen. Ggf.
mehr Ol / Zitronensaft zugeben, bis die Konsistenz gefallt.

Manu s Pesto
Rezept von Manuela Neumann

Zutaten fur 1 kg Nudeln:

1 Topfchen Basilikum

60 g Walnusse

60 g Parmesan

2 Knoblauchzehen

etwas Salz

etwas Pfeffer

und Olivenol nach Belieben, sodas es schon geschmeidig ist

Zubereitung:

Alles zusammen in die Gewlrzmuhle und mahlen bis es eine
schone grune Masse ist.

Es schmeckt herlich!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=580

Pistazien-Rucola Pesto — vegan
Rezept von Claudia Kraft

80 g gehackte Pistazien (ich hatte nur 2 pkg mit je 25gr)
2 Handvoll Rucola

Olivendl (ich hatte es gegen Pistazien 01 getauscht)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf Ol in den Multi mit Messer geben, starten
und 0l wahrenddessen einflieBen lassen bis es eine Paste
ergibt. Musste einmal O0ffnen und alles runterschaben sodass
alle Pistazien mit vermischt werden.

Kiirbiskernaufstrich

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 g Topfen/Quark

1 Pkg Frischkase natur

gehackte Kirbiskerne (schon so gekauft)
Salz

Pfeffer

Prise helle gemdrserte Senfkorner


https://www.cookingchef-freun.de/?p=574
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Spritzer Zitrone
Klurbiskernol

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multizerkleinerer geben und auf hochster
Stufe alles vermengen.

Italienischer Dip

Rezept von Carmen Miller

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund frisches Basilikum oder Rucola

9 getrocknete Tomaten in Ol (abgetropft)

15 g Sonnenblumenkerne

200-300 g Frischkase Natur

1 Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/4-1/2 TL Salz

Zubereitung:

Die Krauter in den Multizerkleinerer geben und mit dem Messer
zerkleinern, sollte noch leicht stuckig sein.

Nun den Frischkase, Pfeffer und das Salz dazugeben und kurz
durchriahren lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kuerbis1.jpg
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Kresse-Radieschen-Dip

Rezept von Carmen Muller
Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Kastchen Kresse

50 g Radieschen

200 g Frischkase

1TL Schmand

1/2 — 1TL Salz

frisch gemahlener schwarzer Peffer nach Geschmack

Zubereitung:

Kresse abschneiden und in den Muti geben (1 El zum Garnieren
beiseite stellen)

Radieschen zugeben und klein (Messer) hackseln

Restliche Zutaten zugeben und kurz durchmischen

Mit restlicher Kresse garnieren und servieren.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=569
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kresseradisch.jpg

Knoblauchbutter mit dem
Multizerklelnerer

Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

2 Knoblauchzehe(n)

1/2 Zwiebel

L Bund Petersilie (ich habe TK Petersilie verwendet)
120 g weiche Butter

1 TL Salz

(wer mag ein Spritzer Zitrone dazu)

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Multi mit dem Messer geben und solange
zerkleinern lassen bis eine schone Knoblauchbutter entstanden
ist.

Buchwelizen-Blinis mit
Raucherlachs



https://www.cookingchef-freun.de/?p=545
https://www.cookingchef-freun.de/?p=545
https://www.cookingchef-freun.de/?p=280
https://www.cookingchef-freun.de/?p=280
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Buchweizen-Blinis.jpg

Foto: Gisela Martin

Rezept flur Buchweizen-Blinis mit Raucherlachs aus Buch “Gaste
verwohnen” von Alison Price, abgewandelt auf CC von Gisela
Martin

Zutaten:

450 gr. Raucherlachsfilet
450 ml Milch

15 gr Hefe frisch oder entsprechende Menge getrocknet
1 Prise Zucker

100 gr. Mehl

200 gr. Buchweizenmehl

4 Eier getrennt

15 gr. Butter zerlassen
Salz/Pfeffer frisch gemahlen
Ol zum Backen der Blinis

150 gr. Creme Fraiche

60 gr. Kaviar (optional)
Schnittlauch zum garnieren

Zubereitung:
1 Tag vorher:
Lachs in 30 Streifen ca. 10x2,5 cm grof8, schneiden.

Tablett mit fettabweisendem Papier auslegen

Lachsstreifen vorsichtig zu einer Rose formen und auf Tablett
legen.

Mit Klarsichtfolie bedecken und im Kuhlschrank kuhl stellen

8 Stunden vorher:
Milch in Kessel auf 38 Grad erwarmen, Hefe und Zucker
einruhren

Mehl in zweitem Kessel mit K-Haken ruhren (oder alternativ
sieben)

Mehl und Eigelb zu Milch-Hefe-Gemisch geben und zu



Teigverarbeiten, mit feuchtem Geschirrtuch zugedeckt bei 38
Grad/Ruhrintervall 3 gehen max 1 Stunde, bzw. bis Volumen sich
verdoppelt hat gehen lassen. Nicht langer! Sonst schmecken
Blinis spater zu sehr nach Hefe.

Dann zerlassene Butter einridhren und wirzen.

Eiweill mit Ballonschneebesen in zweiter Schissel schlagen
unter Blinimasse ziehen.

In Bratpfanne etwas Ol erhitzen und wie Pfannkuchen denTeig
(jeweils ca. 7 mm hoch) goldbraun backen.

Auf trockenem Tuch auskuhlen lassen.

Nach dem Auskihlen in 3,5 cm grofBe Kreise, Herzen
etc.ausstechen. Kuhl lagern

4 Stunden vorher kann mit Anrichten begonnen werden:
Blinis auf Tablett legen

Creme fraiche mit Spritztulle auf Mitte jeden Blinisspritzen
(alternativ mit Loffel ein Klecks aufbringen)

Eine Lachsrose draufsetzen

Schnittlauch uber Blinis streuen

Mit Klarsichtfolie bedecken und bis zum Servieren kaltstellen.
Unmittelbar vor dem Servieren ggf. noch mit Kaviargarnieren.

Fertig, der Aufwand ist geringer, als es sich anhort und
lohnt!



Obatzter Obatzda Obatzder-
Variationen

Foto von Gisela M. mit Rezept aus frankischen Quellen/Rezept
Nr. 1

Mehrfach ausprobiert, in der CC gehts mit Flexi ratz-fatz:

Zutaten:

75 gr. weiche Butter

250 gr. Camembert (je reifer, desto besser)

optional Brie/Schmelzkase, je nach Gusto und was zuhause ist
1 kleine Zwiebel, gewurfelt

1 TL Senf

Salz/Pfeffer/Paprikapulver zum Abschmecken

optional: etwas Sahne flussig oder

optional: ein Schluck Bier

optional: etwas Kummel

Zubereitung:

Camembert und Butter in groben Stlcken zugeben, andere Zutaten
ebenso.

Flexi einsetzen und ruhren lassen.

Ist die Butter nicht weich, einfach ganz geringe Warme (ca.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=190
https://www.cookingchef-freun.de/?p=190
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20-28 Grad) zugeben, der Flexi richtet es. Nicht zu lange
ruhren lassen, ein paar Stuckchen sollten noch vorhanden sein.

Der Kessel ist so grols, dass die Mengen auch nach Belieben
verdoppelt oder verdreifacht werden konnen.

Servieren mit Salzstangen.

2. Rezept/mit Birnen

Foto Gisela M.
Rezept von Genussmagazin 10/2017

Schmeckt wunderbar fruchtig und ist sehr schnell zuzubereiten.

Zutaten:

1 kleine reife Birne

1-2 EL Zitronensaft

3-4 Lauchzwiebeln

200 gr. reifen Camenberg

100 gr. Frischkase (ich hatte Joghurtfrischkase, ging auch)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1160723.jpg

1-2 cl Williamsbrand (habe ich weggelassen)
Salz

Prise Cayennepfeffer

Prise frisch gemahlener Kimmel

Zubereitung:

Birne waschen, wurfeln und mit Zitronensaft mischen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dinne Scheiben schneiden.

Camenberg in kleine Stucke schneiden und mit Frischkase und
Williamsbrand mit Flexielement auf Geschwindigkeitsstufe 4
vermischen.

Birnenwurfel und Halfte der Lauchzwiebeln zufigen und
unterheben. Mit Gewlrzen abschmecken und mit restlichen
Lauchzwiebeln bestreut servieren.



