Schmorgurken

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Melli ZIns

Sommerliche Schmorgurken

Salatgurken schmecken auch warm ganz prima. = []

Zutaten und Zubereitung fir 2-4 Personen :

2 Salatgurken (oder andere Gurken die Garten oder Markt
hergeben)

1 Zwiebel

Die Gourmet auf 120 Grad und Intervallstufe 7 (Koch-
Rihrelement) einstellen. Etwas Ol in den Kessel geben und die
entkernten und geviertelten Gurken hinzugeben. Etwa 5 Minuten
schmoren. Dann eine klein geschnittene Zwiebel hinzugeben und
weiter schmoren. Nun das Intervall auf Null stellen damit das
Rihrelement durchgangig lauft.

2 El Butter
Mehl und
Gemusebruhe

hinzu geben bis die SoRe die gewunschte Konsistenz hat.
Temperatur auf Null stellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8982
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/schmorgurken_mellizins2.jpg

Mit

Salz

Pfeffer
Zitronensaft
Dill und
Bohnenkraut

nach Belieben wirzen und
einen Becher Schmand
dazu geben.

Fertig 0~ 0% 0.

Dazu gab es Kartoffelmus und Krauterseitling im Bierteig.
Hihnchen und Fisch passen auch super dazu.

Lecker. Sommerlich. Frisch.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/schmorgurken_mellizins.jpg

Rezept, Anleitung und Fotos von Steffi Grauer/Kochtrotz.de

Mehr von Steffi Grauer findet ihr hier.

Anleitung von Steffi , wie man groéBere Mengen Kohl zubereiten
kann, ohne Herausspringen der Schussel.

Bei diesem Rezept handelt es sich natlrlich nicht um ein
“echtes” Sauerkraut, weil es nicht fermentiert wurde. Aber es
ist eine schone Variante und gut vertraglich.

Zutaten:

WeiR- und/oder Spitzkohl gemischt, ca. 2,5 kg
2,5 TL Salz

5 Prisen Zucker

5 Stuck Lorbeerblatter oder weglassen

15 Stick Wacholderbeeren oder weglassen

1,25 TL Kreuzkummel ganz oder Kimmel

15 Korner Fenchelsamen

1,25 TL Instant-Gemusebruhe

200 ml Essig der Wahl, z. B. Apfelessig oder 50 ml
Essigessenz

Optional: Apfel

Zubereitung:

In der Ruhrschissel sind circa 2,5 kg Kohl mit Salz vermischt.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8549
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/kraut_steffi3.jpg
https://www.kochtrotz.de/

Die Schiissel ist echt randvoll = . Den Kohl mariniere ich
einige Stunden, mindestens aber 30 Minuten. Das macht den Kohl
zarter und aromatischer.

Das Kraut sackt durch die Salzmarinade etwas zusammen. Durch
das Marinieren 1ist genliugend Flussigkeit am Boden der
Ruhrschussel entstanden.

So und jetzt kommt der Trick :-). Ich koche das Kraut mit
aufgesetztem Spritzschutz OHNE Ruhrelement. Dann wird es weich
und fallt noch mehr zusammen.

Die 2,5 Kilo heute habe ich 30 Minuten bei 100 Grad gekocht.
Zwischendurch habe ich es einmal durchgeruhrt. Ein Spitzkohl
von circa 1.200 g braucht circa 10-15 Minuten um weich genug
zu werden. Dann dreht das Koch-Ruhrelement ohne Probleme und
die Schussel bleibt in der Fuhrung.

Auf diesem Foto konnt ihr sehen wie sehr das Kraut
zusammengefallen ist. Jetzt wurze 1ich es, setze das
Kochrihrelement ein und gare es bei 95 °C so lange mit
Intervallstufe 3 bis ich der Meinung bin jetzt ist es fertig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/kraut_steffi0.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/krautsteffi_1.jpg

%) (30 — 90 Minuten, je nach Kohlsorte).

Pikante Waffeln mit

Kartoffeln und Karotten



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/kraut_steffi2.jpg
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Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia NiefRl
Vitek

Der Schnitzler hat die Erdapfel und Karotten in Sekunden
geraffelt. Mit Sauerrahm- Knoblauch Dip und Paradeisersalat

Zutaten:

5 mittelgroBe Kartoffeln/Erdapfel
2 grolle Karotten

2 grolle Eier

ca. 3 EL Mehl

Salz

Pfeffer

2-3 Knoblauchzehen

kleine Zwiebel

Fett fur Waffeleisen

Zubereitung:
5 mittelgroBe Erdapfel vorkochen (nicht ganz durch).

2 grolle Karotten schalen und in der Micro etwas vorkochen (ca.
2 Min.) mit etwas Wasser.

Dann habe ich die Erdapfeln und Karotten in der Kenwood CC mit
dem Schnitzler (alternativ Multizerkleinerer/Trommelraffel)
geraffelt.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/pikantewaffeln_silvianießlvitek3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/pikantewaffeln_silvianießlvitek2.jpg

Ebenso 2 groBe Eier dazugegeben, ca. 3 EBL. Mehl, Salz (ich
habe Barlauchsalz genomnen), Pfeffer, 2-3 Zehen Knoblauch mit
der Presse.

Dann noch eine kleine Zwiebel feingehackt — alles gut
verruhren.

Waffeleisen etwas fetten, da eigentlich keine Fette in der
Waffelmasse sind.

Ich habe es etwas langer im Waffeleisen gemacht, da ich es
knusprig wollte. Ca 5- 6 Min. Stufe 5 (Krups-Waffeleisen).

Ofengemiise mit Kartoffeln,
rote Bete, Zwiebeln und
Tomaten



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/pikantewaffeln_silvianießlvitek.jpg
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Barbara Hils

Auch eine CC braucht mal Pause. Heute ganz ohne
Kichenmaschine.
Nur 15 Minuten Vorbereitungszeit, aber mit ganz viel Genuss

Zutaten:

2-3 kleine oder zumindest gleich grofe Rote Beete nicht
geschalt, halbiert

2-3 Zwiebeln geviertelt

250gr. Cocktailtomaten am Stuck

Knoblauch in der Schale zerdrickt

5-6 kleine Kartoffeln, wenn nicht so klein halbieren

1 Bio Zitronen Achtel
Gutes Olivenol

10 ERL. Balsamico dunkel
Rosmarin/Majoran

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft oder besser Intervall Dampf
vorheizen.

Alles auler die Tomaten und Zitronen in eine Schussel
geben.0livendl Salz und Chili und gut mit den Handen
unterheben , dann alles auf ein tiefes Backblech (mit

Backpapier) geben und dann noch die Zitronen wund


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/Ofengemuesebarbarahils.jpg

Cocktailtomaten, Rosmarin und etwas Majoran dazu.

Und das alles kommt ungefahr fiur eine Stunde in den
vorgeheizten Ofen.

Je nach Geschmack kann man noch etwas Balsamico druber
traufeln!

Dazu passt auch ein Stlck Rinderfilet oder ein leckerer Fisch
oder einfach so;))

Polenta (MaisgrieB) gefullt
mit Gorgonzola-Mascarpone,
uberbacken mit Pignoli +
Parmesan

[—

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Waltraud Kogler
(Beilage fur 6-8 Pers.)

Zutaten:

500 g Maisgriel
1,5 1 Wasser
0,5 1 Milch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7434

100 g Butter (od. weniger)

2 TL Salz

100 gr. Parmesan

Gorgonzola-Mascarpone oder nur Mascarpone zum Fillen
Pignoli/Pinienkerne

Zubereitung:

500 g MaisgrieB, 1,5 1 Wasser, 0,5 1 Milch, 100 g Butter (od.
weniger) und 2 TL Salz mit dem Flexi in der CC, Ruhrstufe 1,
aufkochen lassen.

Sobald die Masse dicklich wird: 100 g Parmesan einridhren und

nur mehr kurz weiterruhren lassen.

e

Eine runde Schussel mit Wasser ausspulen,den Brei halbvoll
einfullen, mit Gorgonzola-Mascarpone (oder nur Mascarpone)
belegen, ev. Pignoli dazu, restlichen Brei daraufstreichen,
mit einem Teller beschweren, abkuhlen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/polenta_waltraudkogler3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/polenta_waltraudkogler2.jpg

Vor dem Servieren auf ein Backblech stirzen, mit Parmesan +
Pignoli bestreuen und im Rohr Uberbacken.

Diese Masse ergibt 2 Schusseln.
Man kann die 2. Portion gut aufbewahren und erst am nachsten
Tag Uberbacken.

Weihnachtsbaume als
Herzoginkartoffel

Fotos Gisela M.

Rezept von Alta Scuola die Cucina/Kenwood/03 2016 und was die


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/polenta_waltraudkogler1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7151
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Anwendung der CC anbelangt noch etwas vereinfacht
Als Beilage fur 4-6 Personen

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln

100 gr. Spinat, schon gekocht und ausgewrungen (TK oder
frisch)

50 gr. Butter

30 gr. Parmesan gerieben (lt. Originalrezept 60 gr.)

2 Eigelb

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Kase zum Verzieren von den Baumchen

Zubereitung:

Die ungeschalten Kartoffeln in dem Kessel mit Salzwasser
bedecken und 25 min 110 °C Ruhrgeschw. 3 (kein eingesetztes
Zubehor) kochen (alternativ: im Dampfgarkorb dampfen).

Wer TK-Spinat in kleinen Stucken verwendet, hat jetzt eine
kleine Pause. Wer Blattspinat verwendet, zerkleinert diesen
noch im Multi mit Messer.

Wasser abgieBen, Kartoffeln etwas abkihlen 1lassen und
Kartoffeln schalen. Etwas zerkleinern (vierteln langt). (Tipp:
Mir sind die Baumchen spater etwas verlaufen, da vermutlich zu
viel Flussigkeit drin war. Beim nachsten Versuch wurde ich die
Kartoffeln noch abdampfen lassen, ich konnte mir vorstellen,


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/P1100917.jpg

dass das Ergebnis dadurch noch schoner wird).

Zu den Kartoffeln Eigelb, Butter in kleinen Stucken, Parmesan,
Gewlrze und Spinat geben. Ballonschneebesen einsetzen und 3
Minuten bei Stufe 4 ruhren lassen (ich habe in der Zeit noch
60 Grad Temperatur zugegeben, damit noch etwas Flussigkeit
entzogen wird).

Masse in einen Spritzbeutel fullen und mit Sterntille auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Baumchen
aufspritzen (gerne etwas hoher, die Baumen verlaufen beim
Backen noch etwas).

Im vorgeheizten Backofen (200 °C/Ober-/Unterhitze, ca. 20
min.) backen. (Ich hatte Dampf beim Backen, wirde ich das
nachste Mal weglassen, ggf. haben sie durch die Feuchtigkeit
an Form verloren).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/P1100918.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/weihnachtsbäumeherzogin_gisela3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/weihnachtsbäumeherzogin_gisela2.jpg

Aus einer Scheibe Kase mit kleinem Platzchenausstecher (ich
hatte Fondantausstecher mit Auswurf) kleine Sternchen o.a.
ausstechen und die Baumchen nach dem Backen schmucken.

Sofort servieren, guten Appetit und frohes Weihnachtsfest!

Breznknodl Breznknodel -
Variationen

Foto Marie Na/Rezept Nr. 1


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/Weihnachtsbäumeherzoginkartoffel_gisela.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7134
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Zutaten:

5 Brezen

1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat
Etwas Petersilie und Schnittlauch
2 Eier

1/4 1 lauwarme Milch

Zubereitung:
Brezen in Wirfel schneiden, in den Kessel geben und mit
Gewlrzen und der Milch vermengen (K-Haken).

Die Masse in ein Geschirrtuch geben, und wie eine Wurst
einrollen. Die enden mit einem Bindfaden zubinden.

Im gesalzenen Wasserbad (in CC ohne Ruhrelement, oder
herkommlich im Topf) ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Variante:

Lecker auch mit 2 kleingeschnittenen WeiBwursten, 1/2 glasig
gedinstete Zwiebel (fein geschnitten), ca. 20 g flussiger
brauner Butter.... zur Masse hinzugeben !

Hinweis: Auf 1/4 1 Milch rechnet man in etwa 250 g der
Brotmenge

Zutaten:

10-12 trockene Breznteile
0,5 1 Milch

3 Eier

Prise Salz

frische Petersilie

bei Bedarf Semmelbrosel

Zubereitung:
10-12 trockene Breznteile in Scheiben schneiden.

Im Topf der CC 0,51 Milch lauwarm erhitzen. Breznteile
hinzugeben.



Mit dem K-Haken auch 3 Eier, eine Prise Salz und frische
Petersilie einarbeiten.

Falls der Teig zu weich geraten ist, kann man mit Semmelbrodsel
nachhelfen.

Forme mit nassen Handen die Knodel und lass diese z.B. im
Dampfgarer der CC (oder in kochendem Wasser) ca. 15. Minuten
ziehen. => ergibt 20 Knddel, 8-10 Minuten reichen fiur 4
Personen.

Maronen-Trauben-Kompott

Zutaten:

200 gr. Maronen

200 gr. grune Trauben ohne Kerne
etwas Butter

1 Prise Zucker

Zubereitung:
Trauben halbieren.

Kessel mit K-Haken einspannen. Temperatur 110 Grad,
Rihrintervall 2.

Sobald Temperatur erreicht ist Butter und Maronen zugeben,
Timer auf 3 Minuten stellen.

Nach 3 Minuten Trauben zugeben und nochmals 3 Minuten
einstellen. Eine Prise Zucker daruber geben, fertig.

Mit einem Schwups Sahne wird es zur Nudelsolle, anstelle als
Kompottbeilage.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7057

Rotkraut Rotkohl —

Variationen

Foto von Steffi Grauer/Rezept Nr. 1

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: www.kochtrotz.de

Best Apfel-Rotkohl ever! Das Rezept koche ich seit Uber 20
Jahren, aber noch nie war er so gut! Im Winter koche ich gerne
mal Apfel-Rotkohl. Bisher allerdings klassisch auf dem Herd.
Heute habe ich ihn dann das erste mal in der CC gemacht. Ich
hatte ein wenig Bedenken, weil am Anfang Zucker leicht 1in
Butterschmalz karamellisieren muss. Das Endergebnis ist ein
sehr samiger perfekter Apfelrotkohl. Ich bin verzickt! Nie
wieder anders.

Zutaten:
Apfel, z.B. Boskop
Rotkohl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6744
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6744
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/rotkohl_steffigrauer.jpg
http://www.kochtrotz.de/

1 rote Zwiebel

Butterschmalz

Zucker

Gewurze, Nelke, Wacholder, Lorbeerblatt und natlrlich Salz
Apfelsaft

Essig

trockener Rotwein

Zubereitung:
Apfel, Rotkohl und 1 rote Zwiebel im Multizerkleinerer mit der
feinen Scheibe schneiden lassen.

Butterschmalz und Zucker bei 140 Grad leicht karamellisieren
lassen.

Apfel und Zwiebel dazu geben, Temperatur belassen. Circa 5
Minuten garen, Intervallstufe 2/Kochrihrelement.

Rotkohl dazugeben, weiterhin Intervallstufe 2.
Gewlrze, Apfelsaft, Essig und Wein dazu geben.

Sobald es kocht auf 98/100 Grad schalten, Intervall 3 und dann
fur 3 Stunden kocheln lassen.

Zwischendurch mal die Klappe vom Spritzschutz 6ffnen und Dampf
ablassen.




Auf Foto wurden 10 kg Rotkohl verarbeitet — in 30 Min. war der
Rotkohl mit dem Schnitzelwerk klein geschnitten.

Zutaten:

1 kg Rotkohl

50 g Schweineschmalz
1 Stck. Zwiebeln

2 Stck. Aepfel

1 Essl. Zucker

2 Essl. Essig

1/4 Liter Wasser

1 Stck. Lobeerblatt
2 Stck. Nelken.

Zubereitung:
Rotkohl mit Schnitzelwerk schneiden.

Temperatur 140 Grad/Kochruhrelement einsetzen. Im heissen Fett
gewuerfelte Zwiebeln, Zucker und fein geschnittene Aepfel
anduensten. Blaukraut zugeben und sofort Essig darueber
giessen.

Temperatur etwas zurluckstellen. 10 Min dinsten mit
aufgesetztem Spritzschutz, bei Bedarf heisses Wasser zugeben.
Salz, die Gewuerze im Teebeutel dazugeben, ca. 40 bis 50 Min.
koecheln, gelegendlich umruehren und darauf achten das es
nicht ansetzt.

Zum Schluss mit Salz, Zucker und Essig abschmecken. Wer
moechte kann noch mit Zimt und Rotwein verfeinern.

Zur Info, in diesem Fall haben wir 10 kg auf einmal gekocht,
daher wurde der Edelstahl-Einkocher verwendet.

Anschliessend habe ich, den Rotkohl in Glaesser abgefilllt und
im Einkocher und Backofen eingekocht.



Kiirbisravioli mit

Kirbisgemuse und

Krautersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:

Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)

125 gr Semola

125 gr. Mehl

2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser

1 EL Essig

1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:

Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
uber Nacht gekuhlt.

Am Zubereitungstag den Teig mit Walze von Stufe 1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kiirbisfiillung:
ca 300 gr Kurbis
2-3 ELl Ricotta


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg
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Thymian
Salz
Pfeffer

Zutaten Kiirbissauce:

Kirbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kiurbis

1/2 Charlotte

1/2 Knoblauchzehe

1/81 Gemlsebruhe

1/81 Schlagobers

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Essig

Zubereitung Kiirbisfiillung:

Fur Fulle habe die tiefgefrorenen, gewurfelten Kirbissticke im
Dampfeinsatz gegart bzw. den Sichtschutz dann weggegeben,
sodalB die Wurfelstucke nicht so viel Feuchtigkeit haben.

Den gegarten Kirbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

Zubereitung Ravioli:


http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734

Danach die Teigplatten gefillt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

Zubereitung Kiirbissauce:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiellen und einkochen.

Die Kirbiswirfel in die Flissigkeit geben und solange dinsten,
bis sie bissfest sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht eher ein Puree als ein gewurfeltes Gemuse ;-),
deswegen beim Anrichten vorwiegend unterhalb platziert und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und Uber die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzuglich geschmeckt.



