Spargelquiche mit Rucola und
Schinken

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Sylvia Keller
26 cm Form, 180 Grad 30 — 40 Min. Backen

Zutaten:

180 g Mehl

150 Butter

200 g saure Sahne

600 g weiBer Spargel

1 Zitrone (Schale und Saft)

1 TL Speisestarke

75 g Rucola

4 EL Olivenol

100 g italienischer Schinken oder anderer
Pfeffer, Muskat, Salz, Zucker

Zubereitung:

Aus Mehl und 120 g Butter, 1 EL Sauerrahm, 1/2 TL Salz mit K-
Haken einen Murbteig zaubern. In eine gefettete Tarteform
auslegen, Rand dabei nicht vergessen, Boden einstechen. 30
Min. kalt stellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5213
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5213
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/spargelquichesylviakeller.jpg

Spargel schalen und putzen. In ca. 5 — 6 cm lange Stlcke
schneiden. Schale einer Zitrone reiben. Mit 150 ml Wasser, 20
g Butter, 1/2 TL Zitronenschale, Salz und etwas Zucker
aufkochen. 6 — 8 Min. bilRfest garen. Kurz abtropfen lassen und
auf den Teig geben.

2 Eier, mit 1 Speisestarke und restlicher saure Sahne und
restliche Zitronenschale verruhren. Salz, Pfeffer, Muskat.
Uber den Spargel gieRen.

180 Grad, 30 — 40 Min. backen.

Rucola waschen und putzen. Zitronensaft einer Zitone, etwas
Zucker, Salz, Pfeffer, Olivenol zu einer Vinagrette verruhren
(z.B. Gewlrzmuhle). Auf die fertige Tarte, den Schinken und
Rucola verteilen, Vinagrette driuber. Ich wird den Rucola wie
Salat dazu essen.

Bastoncini mit Kase — 1in 20

Minuten gelustefrei!



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5197
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5197
http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe

Fotos von Gisela M.

Rezept Ubersetzt von

http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe

Die Zutaten wiegt man ab und gibt sie nach und nach in den
Kessel. Schon ist der Teig fertig und kann sofort in den Ofen.

Zutaten:

175 gr Mehl Type 00

1 Prise Salz

75 gr Butter

50 gr Emmentaler (ich hatte Bergkase und Parmesan)
1 TL Paprikapulver

1 Ei zzgl. etwas Ei zum Bestreichen

Etwas schwarzer Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:
Backofen auf 185 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.

Zweli Backbleche gut buttern (ich habe stattdessen
Dauerbackfolie verwendet).

Mehl, Salz, Butter in Schiussel geben und mit K-Haken bei
niedriger Geschwindigkeit verrihren.

Geriebenen Kase und Paprikapulver sowie ggf. etwas Pfeffer
zugeben und weiterruhren.

Ein Ei zugeben und weiterruhren, bis sich eine homogene Male
ergibt.

Teig auf leicht bemehlte Flache geben, in Streifen schneiden,
eindrehen, mit verquirltem Ei bestreichen, ggf. noch mit
Pfeffer bestreuen und auf Backblech legen.

10-12 Minuten im Backofen backen (bei 180 Grad werden sie mir
nicht dunkel genug, bei 185 Grad ist es finde ich etwas zu
dunkel. die besten Ergebnisse habe ich wenn ich mit 185 Grad
beginne und zur Mitte hin auf 180 Grad zuruckstelle), bis die
Stangen goldene Farbe annehmen.


http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe
http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe
http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe

Guten Appetit.

Tipp: Bei groBeren Mengen den Teig bis zur Verarbeitung 1im
Kihlschrank zwischenlagern.

Herzhafte Schmandfladen

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Aldona Led

Zutaten:
Teig:
560 g Mehl ( Roggen ), ich habe normales Mehl genommen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5177
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/herzhaftschmand_aldonaledfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/herzhaftschmand_aldonaled.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/herzhaftschmand_aldonaled.jpg

Ca. 350 ml warme Wasser
1 Tl Salz

2 E1 01

2 Pck. Hefe

Fullung:

4 Becher Schmand

Etwas Sahne (ca. 50 ml )
Salz

Pfeffer

1/2 Tl Senf

Zum Belegen:
Bauchfleischwirfel
Lauchzwiebel

Zubereitung:

Teig:

Teig herstellen, Knethaken (soll nicht kleben, nur geschmeidig
sein), in Backofen bei 35 Grad (oder CC) ruhen lassen (15
min).

Ca. 10 Fladen ausrollen (ca. HandgroBe, ausrollen von Hand
oder mit Pastawalze) und gehen lassen, danach mit Glas
eindrucken (mit Mehl bestreuen) und mit Schmandcreme (zuvor
zusammengeruhrt, z.B. Flexi) fullen und Bauchfleischwirfel
bestreuen.

Backen 20 Min bei 200 Grad, ich habe Pizzaprogramm
eingestellt.
Danach mit Lauchzwiebel belegen .



Quinoapizza glutenfrei

Fotos und Rezept von Andrej Daiker zur Verfugung gestellt

Zutaten:

3/4 Cup Quinoa

1 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Salz

Zutaten fur Belag (hier: selbstgemachtes Pesto, Anchovis und
Pecorino)

Zubereitung:

Quinoa in 2 Tassen Wasser fur 8 Stunden einweichen lassen.
Danach das Wasser abgieBen die restlichen Zutaten dazugeben
und im Multizerkleinerer zur einer homogenen Masse mixen.

Auf dem Backpapier formen und zuerst bei 200C fdr 15 Minuten
backen danach wenden und bei 180C fur 5 ausbacken. Rausholen,
belegen und falls notwendig weiterbacken bis der Kase
geschmolzen ist.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4923
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/quinoapizzaandrej3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/quinoapizzaandrej1.jpg

Foto Andrej Daiker

Pestoschaf

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

450 g Mehl

300ml Milch

1 El Olivenol,

Salz

1 Packung Trockenhefe od 1/2 Wurfel frische Hefe
Pesto (im Multi mit Messer gemixt)

Rosinen fur die Augen

Verquirltes Ei zum Bestreichen

Zubereitung:
Mehl, Milch, Olivenol und Salz mit Knethaken kneten bei 38


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/quinoapizzaandrej2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4744
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/pestoschaf1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/pestoschaf.jpg

Grad. Ruhrelement entfernen und auf Ruhrintervall 3 bei 38
Grad gehen lassen.

Dann die Teile formen wie Kopf, Beine und Schwanz . Den Rest
dinn ausrollen und mit Pesto bestreichen und eng einrollen.
Dann kleine Stucke abschneiden u mit offener Seite nach oben
legen und dabei so platzieren, dass es ein Schaf ergibt.

Augen eindricken und mit verquirltem Ei bestreichen.

Bei 180 Grad Heissluft ca. 30min backen.

Polenta mediterraner Art

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig_(sinnreichleben —
Ernahrungsberatung fur Frauen)

Zutaten fiir 3-4 Personen:

200 g Polentagriel

600 ml Wasser

1-2 EL Gemusepaste

3-4 Tomaten und/oder anderes Gemuse wie Paprika

100-150 g geriebener Parmesan oder Reibekase — fettreduziert
italienische getrocknete Krauter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4442
http://www.sinnreichleben.de
http://www.sinnreichleben.de
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pol.jpg

Zubereitung:

Zuerst erhitzt du das Wasser in der CC und ruhrst die
Gemlisepaste, bis diese sich aufgelost hat, ein. Unter
standigem Ruhren (Stufe 1 + Flexi) 1lasst du nun den
PolentagrieR einrieseln und ruhrst ca 10 Minuten weiter, bis
der GrieB gequollen ist. Zum Schluss fugst du die Halfte des
Kase darunter.

Die fertige Polenta verstreichst du (ca 1 cm dick) auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Als nachstes werden die Tomaten gewaschen, vom Stunk entfernt
und in Scheiben geschnitten. Wenn du anderes Gemuse verwendest
dann dieses saubern und kleinschneiden

Den Backofen kannst du jetzt auf 180° vorheizen.

Belege die Polenta mit den Tomatenscheiben und wirze diese mit
den getrockneten Krautern. Zum Schluss wird alles, je nach
Geschmack, mit Kase bestreut.

Im Backofen wird nun die mediterrane Polenta fur ca 5-10
Minuten Uberbacken.

Ti1ipp:
Alternativ zur Tomate sind natirlich auch Aubergine, Zucchini
oder Paprika moglich

Rote Linsen-Zucchini-Waffeln

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben —
Erndhrungsberatung)



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4439
http://www.sinnreichleben.de
http://www.sinnreichleben.de

Zutaten:

200 g rote Linsen

1 Zucchini

1 TL Kardamon

Salz, Pfeffer, Paprika

1/2 Bund Petersilie

Kase z.B. 1/2 Schafskase oder Reibekase
50-60 g Bulgur

Zubereitung:
Weiche die Linsen uber Nacht in Wasser ein.

Am nachsten Tag schutte das Wasser ab und gebe sie mit ca 150
ml Wasser in den Topf der CC mit dem Kochruhrelement.

Wasche die Zucchini und rasple sie mit dem Mulit oder der
Raffel. AnschlielBend gibst du die Zucchini zu den Linsen und
koche beides gar. Bei mir hat es ca 20 Minuten gedauert bei
Ruhrintervall 2 ca 100°.

In der Zwischenzeit habe ich die Petersilie gewaschen und
kleingeschnitten.

Ist die Linsen-Zucchini-Mischung gar, flge (ausser dem Bulgur)
alle weiteren Zutaten hinzu. Verruhrt habe ich alles mit dem
K-Haken.

Je nachdem wie fllissig deine Masse ist, variierst du mit der
Menge des zuzufuhrenden Bulgurs. Lasse den Bulgur ca 10
Minuten Zeit zum aufquellen. Die Masse sollte jetzt ein fester


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/waffel.jpg

Brei sein.

Als Nachstes richtest du dir dein Waffeleisen, o0lst es ein und
lasst es aufheizen. Danach gibst du ca 3 EL Masse in dein
Waffeleisen zum Backen. Ich hatte mein Gerat auf Stufe 4
gestellt. Je hoher du dein Eisen stellst, desto knuspriger
werden deine Rote Linsen-Zucchini-Waffeln.

Dazu passt sehr gut ein Dip, ich hatte Tzatziki dazu.

Pizza Margherita

Foto von Gisela Martin

Tomatensosse wurde von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateiqg/

Zutaten:

Pizzateig Nr. 4 von hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406

Tomatensosse

1 Dose Pizzatomaten

2 geschalte Knoblauchzehen
1 geschalte Schalotte

3 EL Balsamico bianco


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4328
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pizzamargherita.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406

2 EL Wasser

2 EL Tomatenmark

1 EL Honig

1 Messerspitze Chili-Pulver
1 TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben
Belag

Buffelmozzarella, Gouda, Parmesan
ggf. Pesto

Basilikum

etwas 0Olivendl

Zubereitung:
Pizzateig 2 oder 3 Tage vorher vorbereiten und im Kuhlschrank
gehen lassen.

Tomatensosse ebenfalls gerne schon im Voraus zubereiten. Alle
Zutaten in den Multi mit Messer fullen und alles zerkleinern.
Alternativ mit Purierstab.

Pizzateig entnehmen, in Brotchengrofle Kugeln schleifen (mit
Hilfe von etwas Mehl, damit es nicht klebt) und mit
Geschirrtuch abdecken.

Kugeln flach drucken und mit Pastawalze auf Stufe 2 walzen. Um
90 Grad drehen und von anderer Seite walzen. Mit Nudelholz
noch etwas dunner walzen.

Gouda und Parmesan nach Belieben reiben (z. B. Trommelraffel
oder Multi)

Mit Tomatensosse groBRzugig bestreichen, mit Mozzarellascheiben
belegen, ggf. noch ein Klecks Pesto. Dann noch leicht mit
Gouda oder Parmesan bestreuen und mit Basilkum belegen.

Ich backe die Pizzastuckchen immer auf einem heilRen
Stein/Pizzastufe/250 Grad. Nach ca. 5 Minuten sind sie fertig,
wenn der Stein entsprechend vorgeheizt wurde.

Warm schmeckt die Pizza am besten, da wirft der Teig auch



tolle Blasen. Bei dem Foto handelte es sich um eine Zugabe zum
kalten Buffet. Kamen auch kalt sehr gut an []

Blatterteig-Schnecken

Fotos (Fotomontage Sandra Bell) und Rezept Evi Borchers

Zutaten:

Blatterteig (aus dem Kuhlregal) 2er Packung, rechteckig
3 rote Spitzparika

1 Packung Frischkase 400 g

1 Packung Kochschinken

Etwas Reibekase

Gewlrze und Krauter

Zubereitung:

Bild 1: Frischkase dunn verteilt

Bild 2: Paprika Schinken darauf gegeben
Bild 3: Dunne Scheiben geschnitten

Bild 4: Pur abgebacken

Bild 5: Mit Kasedeckel abgebacken

Den Kochschinken grob zerkleinern und im Multi mit dem Messer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4325
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Blätterteig-Schnecken.jpg

zerstolien.

Behalter entleeren, Messer entfernen und Scheibe Nr. 4 nehmen.
Den Spitzpaprika in feine Scheiben schneiden.

Kochschinken, Paprika und ca. 20/30g Reibekase (Emmentaler)
vermengen.

In der Schissel den Frischkase mit Chilli, Barlauch sowie eine
selbst gemischte Gewlrzmischung mit dem Flexi schaumig rihren.

Den Blatterteig ausrollen, dunn die Frischkasemischung darauf
verstreichen und dann die andere Mischung darauf geben.

Stramm zusammen rollen, in dunne Scheiben schneiden und im
Backofen auf dem Blech abbacken.

0/U 220 Grad ca. 15-20 Minuten

Krauterwaffeln mit
Frihlingsquark

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4207
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4207
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Pikante-Waffeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Pikante-Waffeln.jpg

Teig:

509 Butter

2 Eier

150g Mehl

1 TL Backpulver

Salz

80ml Gemusebruhe

60g rote Paprikawurfel
je 1 EL frisch gehackt:
Schnittlauch

Dill

Petersilie

1 EL Kresse

4 EL 01

Fett fur das Waffeleisen

Frihlingsquark:
Sauerrahm
Knoblauch

Salz

Pfeffer

Dill

Zubereitung:

Butter, Eier, Mehl, Backpulver und Salz in die Schissel der CC
geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

Jetzt die Gemusebruhe und alle restlichen Zutaten dazu geben
und zu einem glatten Teig verrihren.

Das Waffeleisen einfetten, vorheizen und die Waffeln darin
backen.

Fur den Quark einfach den Sauerrahm mit Knoblauch, Salz,
Pfeffer und Dill verruhren und zu den Waffeln reichen.



