Flammkuchen — Variationen

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 1

Achtung: Ein klassischer Flammkuchenteig ist immer ohne Hefe.
Hier haben wir Rezepte mit und ohne Hefe, alle Varianten
schmecken.

Zutaten Teig:

10 g frische Hefe
250 g Mehl

100 ml Buttermilch
2 EL Olivenol

1/2 TL Salz

Zutaten Topping:

1 Eigelb

100 gr. Schmand oder Creme fraiche
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Hefe in 4 EL warmem Wasser auflosen.

Zusammen mit Mehl, Buttermilch, Olivenol und Salz zu einem
glatten Teig verkneten (Knethaken).’

Zwei Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.
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In 5 Stucke trennen, Kugeln formen und mit der Pastawalze auf
Stufe 1 durchwalzen. Um 90 Grad drehen und auf Stufe 2
durchwalzen.

Falls gewunscht noch mit Nudelholz manuell etwas dunner
ausrollen.

1 Eigelb + 100 gr. Schmand bzw. Creme fraiche und Salz/Pfeffer
in der Gewurzmuhle mixen und auf die ausgewalzten Teigfladen
geben.

Weiter nach Belieben belegen.

Mit vorgeheiztem Pizzastein dauert es bei 250 Grad ca. 5
Minuten, auf Backofenblech ca. 12 Minuten bis der Flammkuchen
fertig ist.

Guten Appetit!

Foto Angelika Brezn/Rezept Nr. 2

2. Rezept von Genussmagazin 02/2015, abgewandelt und
ausprobiert von Angelika Brezn

Zutaten:
halben Beutel Trockenhefe
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250 g Mehl
1 Prise Salz
125 ml warmes Wasser

Zubereitung:

Das Mehl gemischt mit 1/2 Beutel Trockenhefe und dem lauwarmen
Wasser in die Schussel geben und alles durchkneten lassen
(Knethaken), bis sich der Teig schdn von der Schussel 10st.

Bei 34 Grad ca. eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig dann auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes Blech
und den Belag darauf !Belag besteht aus 1 1/2 Becher Creme
fraiche , 200 g rohen Schinken dunn geschnitten, 2 rote
Zwiebeln und 1 Bund Friuhlingszwiebeln.

Gewlurzt wurde nur mit Pfeffer , da der Schinken schon salzig
genug ist.

Dann auf 250 Grad 12 Minuten in den Backofen auf die unterste
Schiene.

Anmerkung: Den Teig kann man auch vierteln und mit der
Pastawalze dinn ausrollen, falls vorhanden.

Zutaten:

300 gr. Mehl

125 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
4 EL Olivenol

8 g. Salz

Belag:

200 gr. Schmand

1 Schalotte

1 Stange Lauch

100 gr. Speck gewlrfelt
2 EL rosa Pfeffer
Salz/Pfeffer



Zubereitung:
Alle Teigzutaten 1in den Kessel, Knethaken einsetzen,
Geschwindigkeit 4, zu geschmeidigen Teig verarbeiten.

Multizerkleinerer mit feiner Scheibe einsetzen, Lauch mit
Geschwindigkeit 4 schneiden. Lauch ufillen.

Schalotte in feine Wirfel schneiden.

Pastawalze einsetzen und jeweils ein huhnereigrofles Stuck Teig
bis Stufe 7 durchlassen.

Teig auf bemehlte Arbeitsflache geben und mit Schmand, Lauch,
Speck und rosa Pfeffer belegen.

Backofen auf 200 gr. Umluft aufheizen und Flammkuchen auf
einem bedltem Blech ausbacken.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und servieren.

4. Rezept von Linda Peter

| .

Fotos Linda Peter/Rezept Nr. 4

Zutaten:

220 Gramm Mehl

3 EL Olivenol

1 Eigelb

L TL Salz

100 ml Wasser

Mehl zum Ausrollen
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Belag:

1 Becher Creme Fraiche

150-200 g geraucherte Bauchspecktreifen

2 rote Zwiebel in Ringe schneiden ( ich halbiere oder viertel
diese dann immer noch.

Zubereitung:
Mehl, 2 EL 01, Eigelb, Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Teigkugel mit dem restlichen 0l bestreichen
und in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Dann halbieren und dunn ausrollen. Ich krendel die Rander
immer, das gibt einen schonen Rand.

Creme Fraiche drauf verteilen und dann Speckstreiferl drauf
verteilen und die Zwiebelringe

Den Backofen vorher vorheizen. Ich hab die Pizzastufe meines
Ofens genommen, ansonsten Ober-/Unterhitze nehmen 200 Grad
vorheizen und dann ca. 15 Minuten backen.

Dann raus aus dem Ofen, schneiden und genielien.
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Zutaten fiir 4-6 Flammkuchen:

Teig:

600 g Weizenmehl Type 550
300 ml kaltes Wasser

75 ml WeiBwein

65 g Olivenol

15 g Salz

Gries fur den Backschieber

Belag:

600 ml Saure Sahne

sule Sahne (bei Bedarf)

Salz

Pfeffer

600 g Zwiebeln

700 g geraucherten Schinkenspeck in Streifen

Zubereitung:

Den Backofen auf maximale Temperatur mit Ober- und Unterhitze
vorheizen. Je heiBer, desto besser, 300°C sind optimal. Wer
hat, nimmt einen Pizzastein, der mindestens eine Stunde mit
vorgeheizt werden sollte. Ansonsten nehmt ein Backbleck !OHNE!
Backpapier, denn das verbrennt eh nur.
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Aus den Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Die ersten
10 Minuten auf kleiner Stufe (Einstellung ,min“), dann weitere
5 Minuten auf Stufe 1. Der Teig soll richtig ausgeknetet
werden und gut fenstern.

Den Teig in eine leicht gedlte Schussel geben und fur rund
eine Stunde abgedeckt ruhen lassen. Wer mag, kann den Teig
auch ein paar Stunden im Kuhlschrank reifen lassen.

Die Zwiebeln in dunne Streifen hobeln. Im Multi, mit der
dinnen Schneidscheibe (Nr. 4) funktioniert das hervorragend.
Die saure Sahne mit etwas Salz und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer glattruhren. Bei Bedarf mit suBer Sahne etwas
verdunnen.

Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsflache kippen und mit
einer Teigkarte in 4-6 Stlcke teilen. Die Kanten rundherum von
auBen nach innen einschlagen, so dass eine Kugel entsteht.

Sehr dunn ausrollen und ziehen das der Teig nur noch 2-3 mm
dick ist. Auf den mit Gries bestreuten Backschieber legen und
belegen. Mehl funktioniert nicht so gut und es ist wichtig den
Fladen vor dem Belegen auf den Schieber zu legen, damit er gut
in den Ofen rutscht.

2-3 EL saure Sahne gleichmalBig verstreichen, anstandig
Zwiebelstreifen darauf verteilen und den Speck daruber
streuen.

In den Ofen einschiefBen und fur ca. 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht braun ist. Je nach Temperatur geht es schneller,
oder langsamer.

Wer auf Vorrat backen und dann einfrieren mochte, kann das
auch.

Dann nur fur knapp 3 Minuten backen, bis der Teig gar 1ist.
Aufgebacken werden die Flammkuchen dann bei 250°C fur rund 1-2
Minuten, bis der Rand etwas gebraunt ist.



Ergibt acht 20 cm lange Streifen, pro Person mind. zwel

Streifen (eher das doppelte % ) . Die obige Menge reicht also
fur maximal 4 Personen, am besten zu reichhaltigerem Salat
servieren, oder ihr musst mehr machen!!!

Teig:

1259 Wasser

125g Weizenmehl

125g Semola

1-2 EL 01

1 Prise Salz

Ich hab den Teig mit den Walzen auf Stufe sieben ausgerollt.

Belag klassisch:

Schmand drauf verstreichen, rote Zwiebeln in Ringen, 2 bis 3
Baconstreifen / Flammkuchen und etwas Salz + Pfeffer

(Alternativ schmeckt auch Feta, Fruhlingszwiebeln, Baron,
wenig Honig!)

Backzeit ca. 7 min bei 200/ 220° (auf dem Backstahl — kommt
aber auf den Herd an bzw. wie man sie mag.
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Grissinli - Variationen mit

Tagliatelleschneider,
Spritzgebackaufsatz bzw.

Wurstaufsatz

Rezept 1 — Foto Gisela Martin

Zutaten:

200 g gut entwickelter Weizen-Sauerteig

500 g Weizenmehl Type 550

200 ml Wasser

30 g Butter

50 g geriebener Kase, z.B. Gruyere oder Parmesan
1-2 EL Gewlrze, z.B. Kummel oder Kreuzkummel

80 g Olivenoel

10 g Salz

Zubereitung:
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Mit dem Knethaken 4-5 min auf Stufe min kneten, bis der Teig
sich vom Rand 10st.

1 Stunde gehen lassen.
Teig durch Pastawalze auf gewlnschte Starke laufen lassen.

Danach vorsichtig mehlen und durch Tagliatelleschneider laufen
lassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 15-20 Min
goldbraun backen.

In der Nahe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstarke.

Abkuhlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

Varianten: 1 zerdrickte Knoblauchzehe hinzufligen; 2-3
getrocknete Tomaten in der Gewurzmihle zerkleinern und
hinzufugen, Thymian, Mehrsalz, Schwarzkummel, Sesam, Parmesan,
Paprika oder andere Gewirze, Schwarzkummel, Sesam etc.

Foto Gisela Martin, Rezept Nr. 2 mit Spritzgebackvorsatz/Pasta
Fresca
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Zutaten:

400 gr. Mehl Typ 405

150 gr. Hartweizengriel

1 TL Backmalz (Anmerkung: ohne geht es ebenso)
1 Packung Trockenhefe oder 21 gr. frische Hefe
280 ml Wasser

2 gestrichene TL Salz

3 EL Olivenol

Wasser bzw. Eiweiss zum Bestreichen und dann Schwarzkimmel,
Parmesan, Sesam, Krauter, Paprikapulver...

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig zusammen in Schussel mit Knethaken
geben und ca.l0 Minuten verkneten/Temperatur 38 Grad.

Ca. 20 Minuten bei 38 Grad gehen lassen, nochmals mitKnethaken
kurz kneten, dann nochmals 20 Min gehen lassen.

Pasta Fresca mit Spritzgebackvorsatz montieren und Telig
nachund nach zu dunnen Grissinis verarbeiten und auf ein
leicht bemehltes Backblechlegen. Die Grissinis jeweils mit
einem Kuchentuch abdecken, damit der Teig nicht austrocknet.

Falls gewunscht mit Wasser (oder Eiweill) bestreichen und mit
Parmesan, Sesam, Schwarzkimmel , Krautern etc. bestreuen.

Backofen Ober-/Unterhitze, 200 Grad, vorheizen und ca. 15
Minuten pro Blech backen.

Auskihlen lassen und hemmungslos geniessen



Foto Hulya Braun, Rezept Nr. 3 mit Wurstaufsatz
3. Rezept Grissini mit Wurst Aufsatz von Hiilya Braun

Zutaten:

500 gr Mehl

275 ml Wasser

3 Essloffel 01
Zucker

Salz

2 Essloffel Sesam

Zubereitung:
Alles miteinander verkneten (Knethaken).

Die mit Sesam auBen sind mit verdunntem Traubensirup ( 2 TL
Traubensirup 150 ml Wasser) bestrichen oder kurz reingetaucht
und Sesam drauf

Verwendet wurde der dinne Aufsatz beim Fleischwolf.

4. Rezept Gisela M mit Lievito madre/Pasta
Fresca/Mafaldematrize
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Fotos Rezept Nr. 4 Gisela M.

Zutaten:

200 g Lievito madre

500 g Weizenmehl Type 550

200 ml Wasser

30 g Butter

50 g geriebener Kase, z.B. Gruyere oder Parmesan

1-2 EL Gewlrze, z.B. Kreuzkiummel, Rosmarin etc. (aber nichts
zu dickes, sonst kann der Teig in den Pastafresca-Matritzen-
Schlitzen hangen bleiben)

80 g Olivenoel

10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 5 min auf Stufe min kneten, der Teig soll
sich vom Rand ldsen.

1 Stunde gehen lassen.

In Pasta Fresca Mafaldematritze einsetzen (Reginette wiirden
z.B. auch gehen, wenn zu viele Nudeln gleichzeitig rauskommen,
wird es schwierig, da Teig zu feucht ist und beim Herauskommen
zusammenkleben wirde). Kleine Teigstuckchen in PF fullen und
Grissini herauslassen.
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Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 5-6 Min
goldbraun backen.

In der Nahe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstarke. Mit Mafaldematritze werden sie
hauchdunn!

Alternativ geht es natlirlich auch mit Pastawalze etc.
Abkihlen lassen, erst dann werden sie knusprig.
GUTEN APPETIT!

5. Rezept mit Lauge aus Genussmagazin 10/2017

Foto Gisela M

Schmeckten frisch sehr gut, am nachsten Tag waren sie aber
eher zah.

Zutaten:

10 gr. Hefe frisch

300 gr. Mehl Type 405 (ich hatte 550er)
1 TL Salz

1 Packchen Natron (ich hatte Lauge)

2-3 EL grobe Salzkorner

Zubereitung:
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Hefe in 200 ml lauwarmen Wasser in Ruhrschussel brockeln.
Mehl/Salz zufligen und mit Knethaken und Geschwindigkeitsstufe
3 5 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Spritzschutz anbringen, Temperatur 40
Grad/30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Wasser mit Natron zum Kochen
bringen und wieder abkihlen lassen.

Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden und durch Lauge
ziehen (bei echter Lauge Sicherheitsmallnahmen ergreifen) und
auf Backblech legen.

Grissini mit groben Salz bestreuen und 10-12 Minuten backen.

Rezept Nr. 1 — mit Tagliatelleschneider Foto Gisela Martin

Katmer Poaca
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Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:

Teig:

150 ml Milch (lauwarm)

150 ml Wasser (lauwarm)

50 ml Pflanzenol

1 Eiweild

1 p. Hefe (Trocken) oder 1/2 frische Hefe
1-1,5 TL Salz

1 TL Zucker

500-600 g Mehl

Fullung:

1 Zwiebel gerdstet

Kartoffeln

Linsen

Salz, Pfeffer, Paprika

Wenn gewlnscht scharfe Paprika Petersilie Muskat
(Keine Mengen Angaben weil nach Geflhl)

Zubereitung:
Hefe in Milch und Wasser auflosen Zucker dazu und 5 min.
stehen lassen.

Restlichen Zutaten dazu geben und Teig kneten.

18 gleich grolle Ballchen machen und mit Nudelholz ausrollen
ca. Kuchenteller GroRe.
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Den ausgerollten Teig mit weicher Butter besteichen un je 6
Stuck stapeln. Die letzte ohne Butter.

- Ly
20-30 min. In Frischhaltefolie Kuhlschrank stellen.

(wenn ich mit den letzten 6 fertig bin hole ich den 1. aus dem
Kihlschrank.

1. Stapel mit Nudelholz gleichmafig rund ausrollen und mit
Pizza Schneider oder Messer 8-12 Teile schneiden gleichmalig
die Fullung verteilen und locker zum HO6rnchen rollen.
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Mit Eigelb und Sahne besteichen und Sesam oder Schwarzkiummel
drauf streuen.

210 Grad mittlere Schiene braun backen
(nicht erschrecken ich habe die doppelte Menge gemacht. 2.
Halfte mit Feta und Petersilie)

Tipp:

Wenn ihr keine Lust habt so aufwendig zu arbeiten, konnt ihr
den selben Teig klein ausrollen mit Butter oder Margarine
bestreichen 4 teilen und wickeln, und 20 Minuten auf dem Blech
gehen lassen, wird dann auch super aber man schmeckt den
Unterschied.

Mediterraner Brotaufstrich /
Dip mit essbaren Schalchen
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Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten fiir die essbaren Schalchen:
350 gr Mehl

75 ml Wasser

50 ml 01

1 Ei

1 Essloffel Sesam

1 Essloffel Schwarzkimmel
Gehackter Dill
Getrocknete Tomaten

1 Teeloffel Salz

Zubereitung der essbaren Schalchen:

Dill und getrocknete Tomaten im MULTIZERKLEINERER klein haken.

Erst Mehl dann alle anderen Zutaten in RuUhrschussel mit K-
HAKEN auf Stufe 2-3 ca 5 Minuten kneten.

und 1 Stunde im

Den Teig in Frischhaltefolie packen

Kihlschrank ruhen Tlassen

Dann mit der Nudelwalze zum Schluss GroRe 4 Kreise oder Sterne

ausstechen.

In Muffinsform bei 200 Grad knusprig backen.

Tipp: Beli Auswalzen auf Stufe 7 kann man mit dem gleichen Teig

ganz leckere Brotchips backen.
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Fotos: Hlulya Braun

Zutaten — Basis Rezept fiir Brotaufstrich

200 gr Tomatenmark

100 Gramm Paprikamark suf

50-100 gr Gehackte oder gemahlene Walnusse

2 Zehen Knoblauch

1 Essloffel Schwarzkimmel

1 Essloffel Bockshornklee gemahlen (Cemen )

1 Teeloffel Cigkéfte Gewlirz oder ....gemahlenen Kimmel, scharfe
Paprika,Pfeffer

Kein Salz oder nur sehr wenig zum abschmecken (Paprikamark ist
salzig)

Zubereitung Brotaufstrich:
Walnlsse in der Gewlrzmihle grob oder fein nach belieben
hacken.
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Knoblauch pressen

Alle Zutaten in die Ruhrschussel geben und mit K-Hacken auf
Stufe 2 ca 3-4Minuten
Kneten und abschmecken.

Ergibt ca 360-400 gr, 200 gr davon weg legen.

Den Rest auf drei Portionen aufteilen und mit den Zutaten der
anderen Brotaufstrichen vermischen (ggf. im Multizerkleinerer
mit Messer)

Zutaten andere Brotaufstriche:

1x 200 Gramm Schafskase +60-80 Gramm Basis Aufstrich
1x 250 Gramm Butter+60-80 Gramm Basis Aufstrich

1 x 1-1,5 Avocados+60-80 Gramm Basis Aufstrich

Zutaten Krauterbutter:
1x250 Gramm Butter

2 Knoblauchzehen

1 Packchen 8 Krauter
1/2 Teeloffel Salz

Tipp:

Ich friere kleine Portionen erst auf Folie dann die kleinen
Portionen in verschlossene Gefrierbehalter oder Tuten. So kann
man sie bei Bedarf 2 Stundenvor dem Essen rausholen.

Kiirbis-Apfel-Kuchen mit Pesto
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Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten fiir ein Blech:

400g Hokkaido-Kurbis

100 ml Milch

Salz

350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 TL Anis-Saat

ol

Mehl

Fir das Pesto:

2 EL Kurbiskerne

1 Bund Petersilie

100 ml Rapsol

3 EL Kirbiskern-01

25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Belag:

400g saure Sahne

2 TL getrockneter Majoran

3 Apfel (Boskop)

3 rote Zwiebeln

ggf: einige Streifen Schinkenspeck

Zubereitung:
Klirbis in circa 4 cm groBe Wiurfel schneiden.
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AnschlielBend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dampfen.

Danach im Blender (Alternativ Multizerleinerer mit Messer)
purieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufugen.

Dinkelmehl, Hefe, Kirbispliree und Anis vermengen. Mit dem
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten, falls er zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufugen.

Teig fur eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung — im Winter).

Fur das Pesto Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkihlen lassen.

Petersilie verlesen, waschen und grob zerzupfen, Stiele
entfernen.

In der Gewlrzmuhle Petersilie, Kurbiskerne und Rapsol
plirieren. Kirbiskern-01, Parmesan, ein wenig Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun fur den Belag die saure Sahne
mit dem Majoran vermischen, Salz und Pfeffer dazu. Apfel
waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Zwiebeln
schalen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dinn mit Ol bestreichen, mit Mehl bestduben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten, dann
auf BlechgroBe ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit 2/3 der sauren Sahne bestreichen. Zwiebeln und Apfel
darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.

Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.



Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch wurziger.

Guten Appetit!

Herzhafte Eiermuffins

Rezept und Foto von Manu Beecken/Facebookgruppe Backen und
Kochen mit Kenwood

Fur den Osterbrunch oder das Osterfruhstuck!

Zutaten:

1 Pck. z.B. gekochter Schinken

1 Zwiebel

8 Eier

100 ml Milch

1 TL Speisestarke

etwas Salz und Pfeffer

Raspelkase

etwas Margarine zum befetten der Form
12er Muffinblech
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Zubereitung:
Den gekochten Schinken mit der kleingeschnittenen Zwiebel
anbraten.

Die Eier mit der Milch, den Gewlurzen und der Speisestarke in
dem CC Blender verquirlen.

Die Muffinform ausfetten, die Schinken- Ziebelmischung darin
verteilen und in jede Muffinform etwas Kase drauf, danach mit
der Eiermischung auffiullen (nicht ganz voll, aber fast) und
bei 200 Grad ca 20 Minuten in den Backofen!

Sehr lecker und das nicht nur zum Osterbrunch...

Ricottakuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=681

Foto von Carmen Miuller
(Grundrezept von Su Vossing/Abwandlung von Carmen Muller):

Zutaten:

500 g Ricotta

1 rote Zwiebel, gewlrfelt

2 Eier

4 gekochte Artischockenherzen (geviertelt)
50 g gerostete Pinienkerne

15 schwarze Oliven ohne Stein (geviertelt)
15 grune Oliven ohne Stein (geviertelt)

60 g getrocknete Tomaten ( in kaltem Wasser aufkochen, 10 Min.
Ziehen lassen)

1-2 TL getrocknete italienische Krauter
50-70 g geriebenen Parmesankase

Zubereitung:
1 Kastenform (29cm) gebuttert und gemehlt. In den Tiefkuhler
stellen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen, dann auf 200 Grad
herunterschalten.

Die Tomaten abgiellen und in kleine Wiurfel schneiden.

Alle Zutaten in die Schussel geben und mit dem K-Haken
vermischen.

In die Kastenform geben und fur 25 Minuten backen. Bei mir hat


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

es ca. 10 Min. Langer gedauert, bis der Kuchen fertig war. Die
Form auskuhlen lassen, den Kuchen aus der Form lodsen, mit
Pinienkernen, Oliven, Getr. Tomaten dekorieren.

Am besten schmeckt der Kuchen, wenn er 12 Stunden im
Kihlschrank durchziehen konnte. Bei mir ist er an einer Stelle
beim Ldsen leicht angeklebt,deshalb wirde ich eine Kastenform
mit Hebeboden wahlen oder wenn nicht vorhanden, den Boden mit
zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. Gutes Gelingen!

Griessbratlinge mit
Apfelkompott

Rezept und Foto von Christian Schmidt

Griesbratlinge mit Apfelkompott (4 mal die Menge auf dem
Teller — also 3 — 4 Personen)

Zutaten:

1 Liter Milch

L TL Salz

200 g Hartweizengriefl

50 g Zucker

1 EL Vanillezucker (oder 1 Paket)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=680
https://www.cookingchef-freun.de/?p=680
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/griessbratl1.jpg

etwas Zitronenschale
2 Eier

Butter zum Ausbraten
Frischhaltefolie

Zubereitung:

In den CC mit Flexi die Milch, den Gries, das Salz und den
Zucker geben. Bei 100 Grad (Celsius ) kochen 1lassen,
Kochrihrstufe 1. Sobald es kocht noch etwa 2 Minuten kochen
lassen damit der Gries richtig gut anquillt. Dann Temperatur
drosseln, Vanillezucker und Zitronenschale zugeben. Nach ein
paar Drehungen das Ruhrwerk ausschalten. Nach 3-5 Minuten
Quell- und Kuhlzeit das Ruhrwerk auf Stufe 1 stellen und die
Eier unterruhren lassen.

Anschliefend die Masse auf der Frischhaltefolie etwa 1 cm dick
verteilen. Die Folie umschlagen und die Masse glatt drucken.
Komplett abkihlen lassen.

Dann ist Stucke schneiden und in Butter ausbraten. Nicht zu
fruh wenden.

Dazu passt hervorragend Fruchkompott oder -sofle. Bei mir gab
es ein einfaches Apfelkompott.

Das Apfelkompott hab ich ubrigens VOR den Griesbratlingen
gemacht, die Schussel nur eben ausgespllt und war durch mit
dem Thema

Spinat-Lachs-Rolle



http://www.cookingchef-freun.de/?p=683
https://www.cookingchef-freun.de/?p=677

Rezept und Foto von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

4 Eier

450 g Rahmspinat

200g Reibekdse — light
200g Lachs gerauchert
300 g Frischkase — light
2 TL Meerrettich scharf

Zubereitung:

Rahmspinat auftauen lassen.

Eier etwas schaumig schlagen, dann den aufgetauten Rahmspinat
unterruhren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Masse darauf
gleichmaRig verteilen. Mit dem Streukase bestreuen.

Backofen auf 180° vorheizen und die Masse ca 20 Min. darin
backen.

Die fertige Masse auskuhlen lassen. Anschlielend auf ein
grolBes Stuck Alufolie oder Backpapier stulpen.

Die Kasemasse sollte direkt auf der Alufolie/Backpapier sein
und die Spinatseite oben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatohne.jpeg

Frischkase mit dem Meerrettich bestreichen, oben einen Rand
lassen.

Den Lach gleichmallig darauf verteilen.

Nun von unten nach oben aufrollen und anschlieflend in die
Alufolie einwickeln.

Die Rolle kommt nun mind. 8 Stunden in den Kihlschrank.

Vor dem Servieren die Rolle aus der Alufolie wickeln und in ca
1cm dicke Streifen schneiden und servieren.

Eine Schitt-fur-Schritt Anleitung mit Fotos findet ihr unter
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/15/spinat-lachs-rolle/

Porreetorte

Foto von Ilonka Drabik

Rezept aus Thermomix-Rezeptwelt
http://www.rezeptwelt.de/rezepte/222/porreetorte.html

abgewandelt fur die CC von Ilonka Drabic

Zutaten:


http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F03%2F15%2Fspinat-lachs-rolle%2F&h=eAQGaca2k&s=1
https://www.cookingchef-freun.de/?p=672
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/porreetort1.jpg
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.rezeptwelt.de%2Frezepte%2F222%2Fporreetorte.html&h=wAQETorP6&s=1

Flur den Teig:

200g Mehl

100g weiche Butter in Stlcken
100 g Quark

1 TL Backpulver

1 TL Salz

Fur den Belag:

400 g Porree (etwa 2 Stangen)

200 g Gouda

150 g Schinken (roher oder gekochter Schinken)
200 g Sahne

4 Eier

L TL Pfeffer

% TL Salz

1 Prise Muskat

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, Quark, Backpulver und Salz in die
Rihrschissel geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten.

2. Den fertigen Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen, in
eine Springform (@4 26 cm) geben, mit einer Gabel mehrmals
einstechen und im Backofen bei 180°C etwa 10 Minuten
vorbacken.

3. Porreestangen putzen und im Multizerkleinerer mit Scheibe
Nr. 5 in Ringe schneiden.

4. Etwas Wasser in die Kochschissel geben, Porreeringe in den
Dampfeinsatz umfillen und etwa 10 Minuten bei 120°C garen.

5. AnschlieBend die Porreeringe auf den vorgebackenen Teig
verteilen.

6. Gouda im Multizerkleinerer mit dem Messer etwa 12 Sekunden
auf Stufe 4 zerkleinern und in die Kochschussel geben.

7. Schinken in Stucke schneiden und im Multizerkleinerer mit
dem Messer etwa 6 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern und
ebenfalls in die Kochschiussel geben.

8. Sahne, Eier, Pfeffer, Salz und Muskat dazugeben mit dem K-



Haken etwa 15 Sekunden auf niedriger Stufe vermischen, Uber
den Porree gieflen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 180°C
ca. 45 Minuten backen.



