
Fleischkäse  –  Leberkäse  –
Variationen selbstgemacht

Original bayrischer Leberkäse-selbstgemacht von Matthias1.
Brunner 

Foto und Rezept von Matthias Brunner

Zutaten:
60% mageres Fleisch (Schweinefleisch)
Man kann die 60% Fleisch aber auch durch ein anderes Fleisch
ersetzen, z.B. Pute oder Lamm oder eine Mischung Rind- und
Schweinefleisch.
40 % fetter Schweinebauch (od. 30% Schweinebauch und 10 %
Speck OHNE Schwarte)

Gewürz-Mengenangabe für 500g Fleischbrät:
9g Pökelsalz (Pökelsalz braucht man, um das Fleisch umzuröten)
kann man auch durch normales ersetzen wer es nicht mag. Dann
bleibt der FK eben grau. Tipp: Salz ggf. reduzieren, dann ist
es nicht so dominant
1,5 g weißer Pfeffer gemahlen
0,3 g Majoran gerebelt
0,3 g Thymian gemahlen
0,3 g Macis (Muskatblüte) gemahlen
0,3 g Ingwer gemahlen
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Eiswürfel, mindestens 300 g pro kg Fleisch also hier 150g

Zubereitung:
Achtung: am besten nur 500g Fleischbrät einplanen für den
Multizerkleinerer oder auf mehreren Etappen machen.
Sonst bekommt der Multizerkleinerer Probleme.

Fleisch kleinschneiden und kaltstellen. Muss zur Verarbeitung
kurz vor dem gefrieren sein.

Fleisch  durch  den  Fleischwolf  der  Cooking  Chef  jagen.
Mindestens  300  g/kg  Fleisch  Eiswürfel  (oder  Eiswasser)
BEREITSTELLEN und diese, bevor man mit dem Fleisch beginnt, in
der Küchenmaschine zu Eis-Schnee kuttern und erstmal beiseite
stellen.  (Besser  ist  es  Eiswasser  zu  machen,  denn  der
Foodprozessor weint bei den großen Eisbrocken und kommt ins
schleudern) Das kleingewolfte Fleisch muss sehr gut gekühlt
sein, fast vor dem Gefrieren und wird jetzt mit den Gewürzen
ordentlich  vermischt  –  das  muss  schnell  gehen,  damit  das
Fleisch nicht warm wird!

Nun das Fleischgemisch in den Foodprozessor geben und bei sehr
schneller Umdrehung ca. 1-2 Minuten kuttern. . Nun den Eis-
Schnee dazu und alles nochmal richtig durchkuttern. Es gibt
jetzt eine feine, aber zähe Masse – so muss das aber sein.

Wer will, kann jetzt erst noch eine Kochprobe machen: Dazu in
einem  kleinen  Topf  Wasser  kurz  aufkochen  lassen  und  dann
abschalten.  Mit  einem  Esslöffel  ein  wenig  von  dem  Teig
abstechen  und  als  feste  Kugel  in  das  heiße  Wasser  geben.
Bleibt das Brät schön zusammen und fällt nicht auseinander,
dann hat man schon gewonnen.

Nun eine Kastenkuchenform oder eine andere eckige Form, welche
gut gekühlt sein muss, ausfetten – dazu ein Fett nehmen das
hoch erhitzt werden kann (Palmin, Biskin etc., KEINE RAMA ODER
SONSTIGES). Wenn die Form richtig kalt ist, bleibt das Fett
schön  in  allen  Ecken  hängen  und  der  Leberkäse  lässt  sich



später beim Stürzen gut aus der Form lösen.

Die  Masse  jetzt  gut  in  die  Form  drücken,  damit  keine
Luftblasen  im  Teig  bleiben.

Zum  Schluss  mit  einem,  in  kaltes  Wasser  getauchten,
Teigschaber die Masse glatt streichen und ein Rautenmuster
eindrücken (nicht schneiden!).

Im Ofen bei Ober- / Unterhitze, mittlere Schiene, bei ca.
160°C ca. 90 Minuten backen. Der Fleischkäse ist fertig wenn
er eine Kerntemperatur von 68 – 70° C besitzt, Danach stürzen
(Achtung es könnte heiße Flüssigkeit auslaufen) und danach
nochmal für 5 – 10 min. ohne Form in den Ofen mit Umluft und
Grill.

 

 

 

2. Fleischkäse selbstgemacht von Andreas Oeing
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Bilder und Rezept erstellt von Andreas Oeing

Zutaten:
500 Gramm Schweineschulter
200 Gramm Schweinebauch (alternativ auch grüner Speck)
300 Gramm Rindfleisch (kein besonderes Stück, ggf. nicht
— zu mager)
19 Gramm (Nitritpökel-)Salz
Kutterhilfsmittel (Phosphat, Dosierung je nach
— Packung, oft 5g pro kg Fleisch)
1 Zwiebel
1 cm Ingwer
1 Abgeriebene Schale einer Zitrone
2 Gramm Zucker
4 Gramm Pfeffer
2 Teel. Majoran
2 Gramm Macis (Muskatblüte, alternativ Muskatnuss)
2 Gramm Piment
2 Gramm Koriandersaat
1 Gramm Kardamom
300 Gramm Crushed Ice; ca.

Zubereitung:
1. Zwiebel und Ingwer mit einer Reibe fein reiben.

2. Zitronenschale abreiben.

3. Alle Gewürze (bis auf Salz und Kutterhilfsmittel) ganz fein
mahlen/mörsern.
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4.  Fleisch  erst  jetzt  aus  der  Kühlung,  harte  Sehnen  ggf.
entfernen,
für den Fleischwolf würfeln, mit den Gewürzen, dem Salz und
dem
Kutterhilfsmittel  vermengen  und  30-45  Min.  ins  Gefrierfach
legen,
das Fleisch sollte eiskalt, aber nicht gefroren sein.

5. Danach das Fleisch durch den Wolf lassen, kurz mit der Hand
durchkneten und wieder für 30-45 Min. ins Gefrierfach, bis es
wieder
fast angefroren ist.

6. Crushed Ice vorbereiten und in 4 Teile aufteilen.

7. Fleisch aus dem Gefrierfach und je ein Viertel Fleisch und
Eis
zusammen mit dem Foodprocessor/Multizerkleinerer der Kenwood
zu
einer feinen Farce kuttern. Dabei sollte das Brät nie mehr als
10°C
erreichen. Die Farce sollte hell werden und schön glänzen.

8. Wenn alle Portionen zur Farce verarbeitet sind, alles noch
mal
kurz von Hand durchrühren (weiter auf die 10°C achten) und
rasch in
eine gebutterte Königskuchenform abfüllen. Die Oberfläche in
Rautenform einschneiden.

9. In den auf 150° vorgeheizten Backofen schieben und auf
70-75°C
Kerntemperatur backen.

Für  die  Pyrex  836000  Glas-Königskuchenform  hatte  ich  das
Rezept auf etwa 1300g Fleisch hochgerechnet.
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Noch ein paar Anmerkungen: Ich bin kein Metzger und habe mir
das  Rezept  aus  verschiedenen  Quellen  zusammengesucht.
Nitritpökelsalz macht das Brät leicht rosa, wie man das vom
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Metzger  kennt.  Man  kann  es  1  zu  1  durch  normales  Salz
ersetzen, dann wird der Fleischkäse je nach Fleischmischung
eher grau oder weiß (wird in einigen Regionen als “Kalbskäse”
angeboten.

Pizzamuffins  –  ideal  zum
Mitnehmen

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Franziska Fischer

Für 12 Muffins

Zutaten:
1 kleine Dose Maiskörner
1 rote Paprikaschote, in sehr kleinen Würfeln
100 g geriebenen Käse
4 Eier
100 g Creme Fraiche oder Schmand
100 ml neutrales Öl
200 g Mehl 405
1 Päckchen Backpulver
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Salz und Pfeffer, italienische Gewürze
50 g Salami in kleinen Würfel
12 Papier-Backförmchen

Zubereitung:
Erst die flüssigen Zutaten mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Mehl, Backpulver, Gewürze beimischen.

Nun die restlichen Zutaten unterheben.

Den Teig in die Muffinform füllen. Mit Käse bestreuen.

Backen  bei  180grad  Umluft  etwa  20-30  min.,  Stäbchenprobe,
backen.

Warm mit einem Salat servieren.

Schmecken auch kalt sehr gut.

Geeignet zum Mitnehmen.

Foto von Franziska Fischer
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Blätterteigschnecken

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehör:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:
Eine Rolle Blätterteig
Eine Packung Frischkäse mit Kräutern
Eine  halbe  Packung  geriebenen  Käse  (oder  Käse  zum  selber
reiben)
Eine Scharlottenzwiebel
Gemüse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Möhrchen)
Fettarme Baconwürfel
Ein Ei
Etwas Milch

Zubereitung:
Das Gemüse mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Stücke schneiden.

Den Frischkäse mit dem Käse vermischen, das Gemüse und die
Baconwürfel unterrühren.

Den Blätterteig ausrollen, die Käsemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schließen lässt. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
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mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken
damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwürfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.

Lahmacun – Türkische Pizza

Rezept und Foto von Marc O Newman/Ruhrpottkochshow

Letztens den Teig in der Cooking Chef gemacht. Perfekt. Habe
mein  Rezept  hier  veröffentlicht,  falls  es  mal  jemand
nachbasteln  möchte  –  ein  kleines  Träumchen

https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/15948828207343
22:0

 

Zutaten für 5 Türkische Pizzen (“Lahmacun”):
Teig:
250 g Mehl
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125 ml Wasser (lauwarm)
7 g Salz
15 g Olivenöl
14 g Hefe

Gehacktesmischung:
175 g Rinderhack
2 Zwiebeln
1/2 Bund Blattpetersilie
2 EL (gehäuft) Tomatenmark
1 TL Salz (eventuell nachher noch etwas nachsalzen nach dem
Abschmecken…)
etwas Pfeffer
Chiliflocken (nach eigenem Geschmack schärfen)
etwas Paprikapulver
2-3 Tomaten, gehäutet (einritzen und mit kochendem Wasser in
Schüssel legen, lassen sich dann im Nu häuten. Vor dem Häuten
ggf. mit kaltem Wasser abschrecken)
2 Zehen Knoblauch

Salatbelag:
Eisbergsalat, fein geschnitten (z.B. Schnitzelwerk)
Tomaten in Achteln
Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer/Trommelraffel)
etwas Krautsalat
Zwiebeln in dünnen Scheiben (am besten rote)
Schafskäse in Streifen oder Würfeln

Joghurtsosse:
Griechischer Sahnejoghurt
Salz
Knoblauch

Zubereitung:
Teig:
Aus den Zutaten einen Teig kneten (Knethaken) und 1 Stunde
zugedeckt gehen lassen bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat (evtl. ein kleines Bisschen mit Olivenöl einschmieren,



damit er nicht austrocknet…)

Joghurtsoße:
Griechischen  Sahnejoghurt  mit  Salz  und  nach  Geschmack
gepresstem Knoblauch anrühren (am besten mindestens ein paar
Stunden vorher machen und im Kühlschrank ziehen lassen, noch
besser am Vortag)

Die Zwiebeln, die gehäuteteten Tomaten, den Knoblauch und die
Blattpetersilie kleinhäckseln (Multizerkleinerer, so fein wie
möglich häckseln) und mit den restlichen Zutaten unter den
Rinderhack mischen und mit den angegebenen Zutaten würzen.

Wenn  der  Teig  1  Stunde  gegangen  ist,  diesen  in  5  Kugeln
aufteilen (ca. 80 g pro Kugel) und diese pro Pizza dann sehr
dünn mit dem Nudelholz ausrollen (ein wenig Mehl drauf und
drunter, nicht zu viel, nur so, dass es nicht klebt) und den
beiden Holzschaufelhälften vom Pizzamaker mit je 2 gehäuften
Esslöffeln der Hackfleischmischung belegen (schön dünn auf der
ganzen Pizza verteilen).

Pizzamaker auf Stufe 2 vorheizen (ca. 10 Minuten) und die
Pizzen  dann  jeweils  bei  Stufe  2,5  ca.  2,5  bis  3  Minuten
ausbacken. Zwischen den einzelnen Pizzen den Pizzamaker immer
wieder  auf  Stufe  2  zurückdrehen  und  wenn  eine  neue  Pizza
draufliegt, wieder auf Stufe 2,5 hochdrehen (und natürlich
wieder Deckel schließen)

Die Pizzen jeweils, direkt, wenn sie aus dem Pizzamaker kommen
auf einem Teller stapeln und diesen von der ersten Pizza an
mit Frischhaltefolie zudecken, damit die Pizzen so richtig
schön “schwitzen” – dann werden sie schön weich und lassen
sich nachher gut zusammenrollen.

Wenn alle Pizzen gebacken sind, die weichgewordenen Pizzen
(sind dann immer noch lauwarm) entweder kurz vor dem Servieren
noch mal 10 – 20 Sekunden auf den Pizzamaker legen oder direkt
so mit dem etwas Salat belegen, darüber ein wenig von der
Joghurt-Knoblauchsoße  geben  und  nach  Geschmack  noch  mit



Chiliflocken  schärfen.  Pizza  zusammenrollen,  in  Alufolie
einschlagen und futtern (also die Pizza, nicht die Alufolie ),
dabei nach und nach die Alufolie abziehen oder nach unten
ziehen. Ihr wisst schon…

Die  Pizzen  lassen  sich  auch  ohne  Pizzamaker  in  einer
beschichteten Pfanne mit Deckel (ohne Öl in der Pfanne) bei
mittlerer  Hitze  in  wenigen  Minuten  ausbacken…  (Hab  ich
irgendwo  auch  schon  gesehen,  aber  noch  nicht  selbst
ausprobiert)

Profiteroles  /  kleine
Windbeutel Brandteig mit der
Cooking Chef – Variationen

Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

1. Rezept von Claudia Kraft

Italienische Profiteroles gefüllt mit Vanille Sahnecreme und
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bedeckt mit Schokocreme.

Zutaten:
Teig:
40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl
2 Eier

Creme
1 Packung  Vanillepudding
500 ml Milch
100 gr. weiße Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne
optional 2 EL Rum

Zubereitung:

Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Rührer,
140C, Rührintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufügen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Rührintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier (Eier nach
und nach mit der P-Taste eingerühren. Anfangs sieht die Masse
so aus, als würde sich die Eier mit dem Teig nicht verbinden.
Wenn das erste Ei glatt eingerührt ist und homogen ist, dann
erst das zweite Ei dazu geben u wieder so lange rühren bis ein
schöner Teig ist) zugeben und weiterrühren, bis alles gut
vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Esslöffeln
Häufchen von ca.  3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen.  Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drücken.



20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220˚C,  dann 15 min bei 180˚C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen und auskühlen lassen.

Während die Brandteigkrapfen auskühlen: Pudding kochen und in
zwei Teile teilen. Noch im heißen Zustand in den einen Teil
die  weiße  Schoko  und  in  den  anderen  Teil  die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umrühren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Hälfte unter den
Pudding rühren.

Brandteigkrapfen in der Hälfte einschneiden und mit der hellen
Masse  befüllen.  Am  besten  auch  mit  einem  Löffel.  In  eine
Schüssel einlegen und dann mit der dunklen Masse übergießen.

Jedes Kugerl eine Sünde aber mega geil.

2. Rezept von internationaler Kenwoodseite abgeändert

Zutaten:
40 g Butter
1 Prise Salz
120 ml Wasser oder Milch
80 g Weißmehl 405 oder 550
120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)
 

Zubereitung:
Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Rührer,
140C, Rührintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufügen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Rührintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier zugeben und
weiterrühren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Esslöffeln
Häufchen von ca.  3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit



Backpapier setzen.  Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drücken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220˚C,  dann 15 min bei 180˚C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen.

Die abgekühlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden  und herzhaft oder süss füllen.

Grumbeerwaffeln
Kartoffelwaffeln

Rezept und Foto von Christina Gagel

Zutaten:
150 g Mehl
1/2  Würfel Hefe
1 1/2 Tasse Milch, lauwarm (kleine Tasse)
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1 1/2 kg Kartoffeln
1  Stange Lauch
225 g  Speckwürfel
4  Eier
Salz/Pfeffer/Muskat

 

Zubereitung:
Aus Mehl, Hefe und Milch einen Teig anrühren (K-Haken). Dieser
ist flüssig wie ein Rührteig.

Die  Kartoffeln  schälen  und  fein  reiben  (Multizerkleinerer,
feine  Reibe),  dann  gut  abtropfen  lassen.Den  Lauch  klein
schneiden.Dann den Teig, die Kartoffeln, den Lauch und Speck
vermengen, Eier hinzugeben und würzen.

Das Waffeleisen gut heiß werden lassen und gut einölen, da der
Teig kein Fett enthält. Waffeln backen und warm essen.

Bei uns gab es Apfelmus dazu.

Brotblume

Foto von Manuela Neumann
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Herzhafte Version:
TM/Sallyrezept, abgewandelt von Ari Dahms

Zutaten:
Für den Teig:
600g Mehl
300g Wasser
1 Würfel frische Hefe
2 TL Salz
1/2 TL Zucker
50ml Öl

Für die Füllung:
2 – 3 EL Pesto genovese
2 – 3 EL Pesto rosso

Zubereitung:
Für den Hefeteig:
Wasser,  Hefe  und  Zucker  und  bei  38  Grad  mit  Knethaken
verrühren.
Die  restliche  Zutaten  zugeben  und  weitere  3  Minuten  
verkneten.
Den Teig in eine Schüssel umfüllen und abgedeckt gehen lassen.

Nach dem Gehen den Teig nochmal kurz durchkneten und in drei
Teile teilen . Die Teigstücke jeweils zu gleichgroßen runden
Platten ausrollen.

Die erste Platte mit grünem Pesto bestreichen, dabei etwas
Rand frei lassen.

Zweite Platte auflegen und mit rotem Pesto bestreichen.

Die  dritte  Platte  auflegen  und  mit  dem  Pizzaroller
“Tortenstücke einschneiden, in der Mitte den Teig jedoch nicht
durchtrennen. Erst Vierteln, dann Achteln.

Dann die Stücke nochmal teilen, so erhält man 16 Segmente.

Nun immer 2 Stücke nehmen und je 2mal nach aussen drehen.



Dann  am  besten  noch  2mal  verdrehen  und  immer  2  Enden
miteinander  verbinden,  so  daß  Blütenblätter  entstehen.
In eine Form setzen, diese in den kalten Ofen stellen und 180
°C Umluft ca. 30 Minuten backen.

Anmerkung Ari:
Die Füllung mache ich nach Lust und Laune
DenTeig lasse ich meist nur eine halbe Stunde alleine und eine
halbe Stunde gefüllt ruhen.

Ein  Sally-Video  zum  gleichen  Thema  findet  man  hier:
http://youtu.be/JPfynIBvOLY

Die  Brotblume  kann  man  super  auch  mit  Nutella  als  süße
Variante füllen.
Bei der Füllung sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.

Patlıcan  Köfte/  Auberginen
mit Frikadellen

http://youtu.be/JPfynIBvOLY
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Rezept und Foto von Hülya Braun

Zutaten:
500gr Rinderhackfleisch
1-2 kleine Zwiebeln
1 Tl. Senf
Pfeffer
Salz
1 Ei
Petersilie nach Wunsch
1 trockenes Brötchen
Auberginen
Tomaten
Paprika

Zubereitung:
1 trockenes Brötchen (kleine Stücke in Milch Quellen lassen
und ausdrücken

Die Zwiebeln in der Pfanne mit wenig Fett bräunen und abkühlen
lassen (alternativ in CC mit Kochrührelement).
Alle Zutaten gut kneten und Frikadellen formen (K-Haken)

Die  Auberginen  in  Streifen  schälen,  schneiden  und  in
Salzwasser  legen  später  abwaschen  und  ausdrücken  oder  mit
Küchentuch abtupfen ( wegen der Bitterstoffe).
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In  die  Auflaufform  abwechselnd  stellen  und  mit  frischen
Tomaten und Paprika bedecken

Pizza  American  Style  mit
Hühnerfleisch  BBC  Soße  und
Käserand

Rezept und Foto von Renate Renate Zierler

Zutaten:
Pizzateig
Ca.  300 Gramm glattes Mehl
1 Würfel Hefe frisch ( damit geht der Teig schneller auf )
Salz
2 EL Öl
Wasser nach Bedarf

BBC Soße
Normales Ketchup
Scharfes Ketschup
3-5 Knoblauchzehen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
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Salz
Pfeffer
Etwas Soja Soße
Etwas Tabasco Soße
Etwas Worcesters Soße
Honig
Etwas süße Chili Soße

Belag Pizza
2 Hühnerbrüste
2 Packungen geriebenen Käse
2 Packungen Mozzarella
1 Paprika
1 rote Zwiebel
Ein paar kleine Tomaten

Zubereitung:

Teig
Das Mehl die Hefe das Salz und das Öl gut vermengen in der
Cooking Chef (Knethaken) . Dann so viel Wasser hinzu fügen das
ein geschmeidiger Teig entsteht . Mach das immer nach Gefühl .
Knete danach den Teig mit der Hand noch etwas durch und lass
ihn gehen . Aus dieser Menge hab ich heute zwei super große
Pizzen gemacht.

BBQ-Sauce
Alle  Zutaten  gut  vermengen  zu  einer  Soße  die  dann  die
Grundlage  für  die  Pizza  gibt   (Gewürzmühle).

Pizza
Den Paprika vorher würfeln und etwas anbraten in der Pfanne ,
ebenso  das  Hühnchen  in  kleine  Würfel  schneiden  Salzen  ,
pfeffern und etwas Chili drauf und scharf anbraten .
Den  Pizza  Teig  teilen  und  ausrollen  .  Die  Hälfte  des
geriebenen Käses in den Rand einschlagen und auf den Boden die



BBC Soße verteilen . Die andere Hälfte des geriebenen Käses
darauf verteilen und darauf jetzt die Hühnchen Würfel , die
Paprika den Mozzarella und die Tomaten und den Zwiebel . Der
Clou ist das der Käse jetzt unter den Hühnchen und dem Paprika
ist .

Ab ins Rohr bei 200 Grad für zirka 25 Minuten . Vor dem
Anschneiden etwas auskühlen lassen so das nix verläuft .

Diese Mengen Angabe reicht für 2 große Pizzen . Ist übrigens
nix übrig geblieben und mein Junior war ganz begeistert vom
Geschmack und dem Belag .

Gutes Gelingen und guten Appetit wünscht euch Renate :))

 

 
Fotos von Renate Renate Zierler
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Nudelauflauf

Rezept und Foto von Sandra Bell
Zutaten:
1  kg  Bandnudeln  (wahlweise  natürlich  mit  der  CC  selbst
gemacht)
3 Becher Sahne (oder H-Sahne)
4 kleine Dosen geschälte Tomaten (oder 2 große)
2 Eier
4 Zwiebeln
1 Doppelpackung Schinkenwürfel (ich nehm die vom Lidl)
Salz, Pfeffer, Paprika,
Salatkräuter (hier nehm ich die aus den großen Schraubgläsern
vom Lidl)
Zubereitung:
Den  Ofen  mit  Ober/Unterhitze  auf  höchster  Stufe  vorheizen
(mein Backofen kann 280°).
Nudeln ca. 5 Minuten bissfest kochen.
In der Zwischenzeit die Tomaten in ein Sieb schütten (Sud
wegschütten), Zwiebeln schälen und in Würfel schneiden.
Eine große, ofenfeste Schüssel einfetten und dann fangen wir
an zu schichten:
1. Nudeln
2. Schinkenwürfel
3. Tomaten (den Strunk entferne ich immer über den Nudeln, so
dass etwas Saft auf die Nudeln läuft, dabei ziehe ich die
Tomaten etwas auseinander und „breite“ sie aus
4. Zwiebelwürfel
Dann fangen wir wieder von vorne an
die letzte Schicht müssen Nudeln sein.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1233
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Jetzt die Schüssel auf der zweiten Schiene von unten in den
Backofen schieben. Den Ofen auf 200° runter drehen und das
ganze etwa 20-25 Minuten backen – die Nudeln müssen oben drauf
„knusprig“ aussehen.

Zubereitung Soße:
In einen hohen Rührtopf geben wir Sahne, Eier und die Gewürze.

Das ganze nun gut verquirlen, gerne auch mit einem Pürierstab.
Das Ganze funktioniert natürlich auch im Blender.
Ich probiere immer, bevor ich das ganze über die Nudeln gieße.
Es kann ruhig ordentlich gewürzt sein, die Nudeln nehmen viel
Geschmack auf.
Nun die Schüssel (natürlich mit Topfhandschuhen!!!) aus dem
Ofen holen und mit dem Sahne/Eier/Gewürze-Gemisch gleichmäßig
übergießen.
Den  Ofen  wiederum  runter  drehen,  jetzt  auf  180°  und  den
Auflauf etwa 45 Minuten backen.
Ab und zu mal schauen, ob die „Kruste“ zu braun wird – dann
die Hitze noch etwas reduzieren (ist ja jeder Ofen anders).
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