Knusper-Stangen

Fotos von Sandra Bell

Grundrezept von http://www.hefe-und-mehr.de/2013/03
/mehrkorn-stangen/

Abwandlung: Sandra Bell
Zutaten:

Sauerteig
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100g Mehl Type 550
100g Wasser
10g Sauerteig

Brihstick

259 Leinsamen

50g Amaranth

25g Haferflocken

259 Sonnenblumenkerne
259 Sesam

259 Mohn

150g kochendes Wasser

Teig

Sauerteig

Bruhstuck

200g Mehl Type 550

200g Dinkel, frisch gemahlen
259 Butter

5g Hefe

200g Wasser

10g Malz, inaktiv

10g Salz

Zum Belegen und Bestreuen

15g Sesam

15g Leinsamen

15g Mohn

15g Sonnenblumenkerne
Bacon

geriebener kase

Zubereitung:

Sauerteig: Die Zutaten vermischen und bei ca. 25°C (Mikrowelle
mit eingeschaltetem Licht) fudr 12 Std. gehen lassen.



Bruhstick: alles (bis auf das Amaranth) goldbraun anrdsten und
dann zusammen mit dem Amaranth mit kochenden Wasser
uberbrihen. Ca. 1 Stunde (kann auch 1langer sein) auf
Raumtemperatur abkidhlen lassen.

Teig: Sauerteig, Mehl, Butter, Hefe, Wasser und Malz fur ca 2
min verkneten, bis sich ein homogener Teig gebildet hat. Den
Teig 20 min ruhen lassen (Autolyse).

Salz zum Teig hinzufugen und fur 3 min auf kleiner Stufe und 5
min auf hochster Stufe kneten, bis zu einer mittleren
Glutenentwicklung. Zuletzt das Bruhstlick bei langsamer
Geschwindigkeit unterkneten.

Den Teig 1,5 Stunden gehen lassen.

Nach dem Gehen Teigstucke von ca. 100g abwiegen, leicht rollen
(ca. 10 cm lang) und auf eine bemehlte Flache legen und
abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Kase reiben, Bacon-Scheiben und eine
langliche Schale mit Saaten bereit stellen.

Ungefullte Stangen: Mit nassen Handen etwa zu doppelten Lange
rollen und die Stangen in der Saatmischung rollen, bis sie
rundherum mit Kornern bedeckt sind. Jetzt in sich drehen und
auf ein Backblech legen.

Gefullte Stangen: Ebenfalls mit nassen Handen etwas langer
rollen, dann flach dridcken und mit einer Bacon-Scheibe
belegen. Kase druber streuen, zusammenklappen und auch in sich
drehen. Auf ein Backblech legen, mit dem restlichen Kase und
der restlichen Kérnermischung bestreuen.

Zudecken und nochmal 60 Minuten gehen lassen.

Den Ofen mit Backstein auf 250°/Heissluft vorheizen und beim
Einschiellen (das komplette Blech auf den Stein stellen)
kraftig schwaden. Ca. 25 — 30 min backen, bis die Kruste
goldbraun ist.



Fleischkase — Leberkase -

Variationen selbstgemacht

1. Original bayrischer Leberkase-selbstgemacht von Matthias
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)

Gewlrz-Mengenangabe fur 500g Fleischbrat:

9g Pokelsalz (Pokelsalz braucht man, um das Fleisch umzurodten)
kann man auch durch normales ersetzen wer es nicht mag. Dann
bleibt der FK eben grau. Tipp: Salz ggf. reduzieren, dann 1ist
es nicht so dominant

1,5 g weiller Pfeffer gemahlen

0,3 g Majoran gerebelt
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0,3 g Thymian gemahlen

0,3 g Macis (Muskatblite) gemahlen

0,3 g Ingwer gemahlen

Eiswlrfel, mindestens 300 g pro kg Fleisch also hier 1509

Zubereitung:

Achtung: am besten nur 500g Fleischbrat einplanen fur 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 Eiswlurfel (oder Eiswasser)
BEREITSTELLEN und diese, bevor man mit dem Fleisch beginnt, in
der Kuchenmaschine zu Eis-Schnee kuttern und erstmal beiseite
stellen. (Besser ist es Eiswasser zu machen, denn der
Foodprozessor weint bei den groBen Eisbrocken und kommt ins
schleudern) Das kleingewolfte Fleisch muss sehr gut gekuhlt
sein, fast vor dem Gefrieren und wird jetzt mit den Gewlrzen
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 zahe 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 Essloffel ein wenig von dem Teig
abstechen und als feste Kugel in das heille Wasser geben.
Bleibt das Brat schon zusammen und fallt nicht auseinander,
dann hat man schon gewonnen.

Nun eine Kastenkuchenform oder eine andere eckige Form, welche
gut gekuhlt 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
schon in allen Ecken hangen und der Leberkase lasst sich
spater beim Sturzen gut aus der Form ldsen.

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

Zum Schluss mit einem, 1in kaltes Wasser getauchten,
Teigschaber die Masse glatt streichen und ein Rautenmuster
eindrucken (nicht schneiden!).

Im Ofen bei Ober- / Unterhitze, mittlere Schiene, bei ca.
160°C ca. 90 Minuten backen. Der Fleischkase ist fertig wenn
er eine Kerntemperatur von 68 — 70° C besitzt, Danach stlrzen
(Achtung es kénnte heile Flissigkeit auslaufen) und danach
nochmal fdr 5 — 10 min. ohne Form in den Ofen mit Umluft und
Grill.
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2. Fleischkase selbstgemacht von Andreas Oeing

h

Bilder und Rezept erstellt von Andreas 0Oeing

Zutaten:

500 Gramm Schweineschulter

200 Gramm Schweinebauch (alternativ auch gruner Speck)
300 Gramm Rindfleisch (kein besonderes Stlck, ggf. nicht
— Zu mager)

19 Gramm (Nitritpokel-)Salz

Kutterhilfsmittel (Phosphat, Dosierung je nach

— Packung, oft 5g pro kg Fleisch)

Zwiebel

cm Ingwer

Abgeriebene Schale einer Zitrone

Gramm Zucker

Gramm Pfeffer

Teel. Majoran

Gramm Macis (Muskatblute, alternativ Muskatnuss)
Gramm Piment

Gramm Koriandersaat

Gramm Kardamom

300 Gramm Crushed Ice; ca.

= NN NN PBANRFR R -

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

3. Alle Gewurze (bis auf Salz und Kutterhilfsmittel) ganz fein
mahlen/morsern.

4. Fleisch erst jetzt aus der Kuhlung, harte Sehnen ggf.
entfernen,

fur den Fleischwolf wurfeln, mit den Gewlirzen, 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 fur 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 Brat nie mehr als
10°C

erreichen. Die Farce sollte hell werden und schon glanzen.

8. Wenn alle Portionen zur Farce verarbeitet sind, alles noch
mal

kurz von Hand durchruhren (weiter auf die 10°C achten) und
rasch in

eine gebutterte Konigskuchenform abfullen. Die Oberflache in
Rautenform einschneiden.

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



Fir die Pyrex 836000 Glas-Konigskuchenform 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.
Nitritpokelsalz macht das Brat leicht rosa, wie man das vom
Metzger kennt. Man kann es 1 zu 1 durch normales Salz
ersetzen, dann wird der Fleischkase je nach Fleischmischung
eher grau oder weiB (wird in einigen Regionen als “Kalbskase”
angeboten.

Pizzamuffins - 1ideal zum

Mitnehmen
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Franziska Fischer
Fur 12 Muffins

Zutaten:

1 kleine Dose Maiskorner

1 rote Paprikaschote, in sehr kleinen Wurfeln
100 g geriebenen Kase

4 Eier

100 g Creme Fraiche oder Schmand

100 ml neutrales 01

200 g Mehl 405

1 Packchen Backpulver

Salz und Pfeffer, italienische Gewlrze
50 g Salami in kleinen Wiurfel

12 Papier-Backformchen

Zubereitung:
Erst die flussigen Zutaten mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Mehl, Backpulver, Gewurze beimischen.

Nun die restlichen Zutaten unterheben.
Den Teig in die Muffinform fullen. Mit Kase bestreuen.

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


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/pizzamuffin1.jpg

Warm mit einem Salat servieren.
Schmecken auch kalt sehr gut.

Geeignet zum Mitnehmen.

Foto von Franziska Fischer

Blatterteigschnecken

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehor:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:
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Eine Rolle Blatterteig

Eine Packung Frischkase mit Krautern

Eine halbe Packung geriebenen Kase (oder Kase zum selber
reiben)

Eine Scharlottenzwiebel

Gemuse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Mohrchen)

Fettarme Baconwlrfel

Ein E1

Etwas Milch

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

Den Frischkase mit dem Kase vermischen, das Gemuse und die
Baconwirfel unterrihren.

Den Blatterteig ausrollen, die Kasemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schlieBen lasst. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
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 Baconwlrfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.



Lahmacun — Tiirkische Pizza

. O 8 b
Rezept und Foto von Marc 0 Newman/Ruhrpottkochshow

Letztens den Teig in der Cooking Chef gemacht. Perfekt. Habe
mein Rezept hier veroffentlicht, falls es mal jemand

nachbasteln mochte — ein kleines Traumchen

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

Zutaten fiir 5 Tirkische Pizzen (“Lahmacun”):
Teig:

250 g Mehl

125 ml Wasser (lauwarm)

7 g Salz

15 g Olivenol

14 g Hefe

Gehacktesmischung:

175 g Rinderhack

2 Zwiebeln

1/2 Bund Blattpetersilie

2 EL (gehauft) Tomatenmark

1 TL Salz (eventuell nachher noch etwas nachsalzen nach dem
Abschmecken...)

etwas Pfeffer
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Chiliflocken (nach eigenem Geschmack scharfen)

etwas Paprikapulver

2-3 Tomaten, gehautet (einritzen und mit kochendem Wasser in
Schussel legen, lassen sich dann im Nu hauten. Vor dem Hauten
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 dunnen Scheiben (am besten rote)
Schafskase in Streifen oder Wirfeln

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 Oliveno6l einschmieren,
damit er nicht austrocknet..)

Joghurtsole:

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

Die Zwiebeln, die gehauteteten Tomaten, den Knoblauch und die
Blattpetersilie kleinhackseln (Multizerkleinerer, so fein wie
moglich hackseln) und mit den restlichen Zutaten unter den
Rinderhack mischen und mit den angegebenen Zutaten wlrzen.

Wenn der Teig 1 Stunde gegangen 1ist, diesen in 5 Kugeln



aufteilen (ca. 80 g pro Kugel) und diese pro Pizza dann sehr
dinn mit dem Nudelholz ausrollen (ein wenig Mehl drauf und
drunter, nicht zu viel, nur so, dass es nicht klebt) und den
beiden Holzschaufelhalften vom Pizzamaker mit je 2 gehauften
Essloffeln der Hackfleischmischung belegen (schon diunn 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 zuriuckdrehen und wenn eine neue Pizza
draufliegt, wieder auf Stufe 2,5 hochdrehen (und natlirlich
wieder Deckel schlielen)

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
schon “schwitzen” — dann werden sie schon 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, daruber ein wenig von der
Joghurt-KnoblauchsoBe geben und nach Geschmack noch mit
Chiliflocken scharfen. 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 Ol 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

Italienische Profiteroles gefullt mit Vanille Sahnecreme und
bedeckt mit Schokocreme.

Zutaten:
Teig:

40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl

2 Eier

Creme
1 Packung Vanillepudding
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500 ml Milch

100 gr. weille Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne

optional 2 EL Rum

Zubereitung:

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

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RiUhrintervall
1

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

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen 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
dricken.

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 auskuhlen lassen.

Wahrend die Brandteigkrapfen auskuhlen: Pudding kochen und in
zwel Teile teilen. Noch im heillen Zustand in den einen Teil
die weiBe Schoko wund in den anderen Teil die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umruhren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Halfte unter den
Pudding ruhren.



Brandteigkrapfen in der Halfte einschneiden und mit der hellen
Masse befullen. Am besten auch mit einem LOffel. In eine
Schussel einlegen und dann mit der dunklen Masse Ubergiefen.

Jedes Kugerl eine Sunde aber mega geil.

Zutaten:

40 g Butter

1 Prise Salz

120 ml Wasser oder Milch

80 g Weillmehl 405 oder 550

120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)

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

Mehl zuflgen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RUhrintervall
1

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

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen 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
driucken.

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 abgekuhlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden wund herzhaft oder suss flllen.



Grumbeerwaffeln
Kartoffelwaffeln

| . :
Rezept und Foto von Christina Gagel

Zutaten:

150 g Mehl

1/2 Wirfel Hefe

1 1/2 Tasse Milch, lauwarm (kleine Tasse)
1 1/2 kg Kartoffeln

1 Stange Lauch

225 g Speckwurfel

4 Eier

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:
Aus Mehl, Hefe und Milch einen Teig anruhren (K-Haken). Dieser
ist flussig wie ein Rlhrteig.

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

Das Waffeleisen gut heil werden lassen und gut einOlen, da der
Teig kein Fett enthalt. Waffeln backen und warm essen.

Bei uns gab es Apfelmus dazu.

Brotblume

Foto von Manuela Neumann

Herzhafte Version:
TM/Sallyrezept, abgewandelt von Ari Dahms

Zutaten:

Flir den Teig:

600g Mehl

3009 Wasser

1 Warfel frische Hefe
2 TL Salz

1/2 TL Zucker

50ml Ol
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Fur die Fullung:
2 — 3 EL Pesto genovese
2 — 3 EL Pesto rosso

Zubereitung:

Fur den Hefeteig:

Wasser, Hefe und Zucker und bei 38 Grad mit Knethaken
verruhren.

Die restliche Zutaten zugeben und weitere 3 Minuten
verkneten.

Den Teig in eine Schussel umfullen und abgedeckt gehen lassen.

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

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

Zweite Platte auflegen und mit rotem Pesto bestreichen.

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

Dann die Stucke nochmal teilen, so erhalt man 16 Segmente.
Nun immer 2 Stlcke nehmen und je 2mal nach aussen drehen.

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

Anmerkung Ari:

Die Fullung mache ich nach Lust und Laune

DenTeig lasse ich meist nur eine halbe Stunde alleine und eine
halbe Stunde gefullt ruhen.

Ein Sally-Video zum gleichen Thema findet man hier:



http://voutu.be/JPfynIBvOLY

Die Brotblume kann man super auch mit Nutella als suBe
Variante fullen.
Bei der Fullung sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.

Patlican Ko6fte/ Auberginen
mit Frikadellen



http://youtu.be/JPfynIBvOLY
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1345
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1345

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:
500gr Rinderhackfleisch
1-2 kleine Zwiebeln

1 TL. Senf
Pfeffer
Salz

1 Ei

Petersilie nach Wunsch
1 trockenes Brotchen
Auberginen

Tomaten

Paprika

Zubereitung:
1 trockenes Brotchen (kleine Stucke in Milch Quellen lassen
und ausdrucken

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

Die Auberginen in Streifen schalen, schneiden und 1in
Salzwasser legen spater abwaschen und ausdricken oder mit
Kichentuch abtupfen ( wegen der Bitterstoffe).


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

In die Auflaufform abwechselnd stellen und mit frischen
Tomaten und Paprika bedecken

Pizza American Style mit

Hiithnerfleisch BBC SoRe und
Kaserand

Rezept und Foto von Renate Renate Zierler

Zutaten:

Pizzateig

Ca. 300 Gramm glattes Mehl

1 Warfel Hefe frisch ( damit geht der Teig schneller auf )
Salz

2 EL 01

Wasser nach Bedarf

BBC Sole

Normales Ketchup
Scharfes Ketschup
3-5 Knoblauchzehen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaamsty.jpg

Salz

Pfeffer

Etwas Soja Sole

Etwas Tabasco Sofle
Etwas Worcesters Solde
Honig

Etwas sulle Chili Sole

Belag Pizza

Hihnerbruste

Packungen geriebenen Kase
Packungen Mozzarella
Paprika

rote Zwiebel

Ein paar kleine Tomaten

= = N NN

Zubereitung:

Teig

Das Mehl die Hefe das Salz und das 0l gut vermengen in der
Cooking Chef (Knethaken) . Dann so viel Wasser hinzu fugen das
ein geschmeidiger Teig entsteht . Mach das immer nach Gefuhl
Knete danach den Teig mit der Hand noch etwas durch und lass
ihn gehen . Aus dieser Menge hab ich heute zwel super grolSe
Pizzen gemacht.

BBQ-Sauce
Alle Zutaten gut vermengen zu einer SoBe die dann die
Grundlage fur die Pizza gibt (Gewurzmuhle).

Pizza

Den Paprika vorher wirfeln und etwas anbraten in der Pfanne ,
ebenso das Huhnchen in kleine Wurfel schneiden Salzen ,
pfeffern und etwas Chili drauf und scharf anbraten

Den Pizza Teig teilen und ausrollen . Die Halfte des
geriebenen Kases in den Rand einschlagen und auf den Boden die



BBC SolBe verteilen . Die andere Halfte des geriebenen Kases
darauf verteilen und darauf jetzt die Huhnchen Wurfel , die
Paprika den Mozzarella und die Tomaten und den Zwiebel . Der
Clou ist das der Kase jetzt unter den Huhnchen und dem Paprika
ist

Ab ins Rohr bei 200 Grad fur zirka 25 Minuten . Vor dem
Anschneiden etwas auskiuhlen lassen so das nix verlauft

Diese Mengen Angabe reicht fur 2 grolle Pizzen . Ist Ubrigens
nix Ubrig geblieben und mein Junior war ganz begeistert vom
Geschmack und dem Belag

Gutes Gelingen und guten Appetit wlnscht euch Renate :))

Fotos von Renate Renate Zierler


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam1.jpg

