Tomatenauflauf mit

Mandelstreusel

o

.

Fotos Gisela M.

Zutaten:

Datteltomaten (ca. 500 gr. pro Person)
Knoblauchzehen (wie mans mag, 1-2 pro Person)
1 TL Olivenol

Frischer Thymian oder Oregano oder Basilikum

Zutaten fir Streusel (langte bei uns fir 3 Personen, Menge
entsprechend anpassen):

10 gr. kalte Butter

10 gr. Mehl

10 gr. Mandeln gemahlen

10 gr. Mandelblattchen

etwas getrockenete Chilischote/Salz/Pfeffer

optional: etwas Parmesankase

Zubereitung:
Datteltomaten halbieren, Knoblauch klein hacken.

1 TL 01 in Kessel erhitzen/140 Grad/Kochriihrelement einsetzen
und Knoblauch kurz andinsten.

Temperatur auf 120 Grad zuruckdrehen, Ruhrintervall 2, Tomaten
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zugeben, Timer auf 15 Minuten stellen. Nach 15 Minuten sollten
die Tomaten soweit reduziert sein, dass nur noch wenig
Flissigkeit zuruckbleibt.

Backofen auf 200 Grad/0/U vorheizen.

Wahrend Tomaten kochen die Streuselzutaten mit den Fingern
vermengen ,so dass es schon krumelig wird. Theoretisch ginge
das auch gut mit dem K-Haken, dann mussten die Mengen aber
grolBer sein.

Auflaufform mit Tomatenmasse beflllen. Mandelstreusel daruber
geben. Wer mag kann auch noch etwas Parmesan daruber streuen.

30 Minuten im Backofen backen, ich habe den Backofen auf
mittlere Dampfzugabe eingestellt.

Sehr lecker und aromatisch und sehr leichte Beilage.

Semmelknodel

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Billa Wepunkt
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Fur 4 Personen:

Zutaten:

1,5 Zwiebeln

60 g Butter

160g Speck gewurfelt (Alternativ Kase, Spinat, siehe Tipp
unten)

450g trocken gewlrfelte Brot-/Brotchen Reste etc

6 Eier

120 g Mehl

300ml Milch

Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack

Fur die Farbe ggf. noch etwas Kurkumapasta (optional)

Zubereitung:
Zwiebeln im Multi zerkleinern.

Butter im Kessel der CC schmelzen und Zwiebel darin glasig
braten..

Speck gewlurfelt dazu geben..
Temperatur jetzt AUSSCHALTEN

Trocken gewlrfelte Brot-/Brotchen-Reste etc. in die Schussel
geben und den Knethaken einsetzen.

Eier, Mehl, Milch glatt ruhren.
Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack dazugeben und in die
Schussel mit reinfullen.

Auf min-Stufe fur 2 Minuten ankneten und dann auf 1 oder 2
hochstellen. Solange kneten lassen, bis eine homogene Masse
entstanden ist.

Far die Farbe ggf. noch Kurkumapasta dazugeben (optional).
30-40min Masse ruhen lassen..

Dann mit feuchten Handen Knoddel formen...Diese fest pressen



(wie ein Schneeball).
Wasser in einem Topf zum Sprudeln bringen, Knddel reingeben
und 5-10 Min simmen lassen (nicht mehr kochen).

Wenn Sie oben schwimmen, sind sie fertig. Falls vorhanden noch
etwas Petersilie daruberstreuen. Guten Appetit!

Tipp Billa W.:

Da sie mit Speck sind, brate ich die Knddel gerne kurz rundum
an und esse sie in einer schlessischen Kartoffelsuppe (wie auf
dem Foto oben zu sehen).

Man kann den Speck auch durch Kase ersetzten oder Spinat (den
aber gut auspressen), damit er nicht mehr soviel Fliussigkeit
hat.

Alternative: Im Dampfgarkdorbchen dampfen. Dann den
Dampfgareinsatz etwas buttern, damit die Knoédel nicht
festkleben.

Tortillas
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Fotos Gisela M.
Fir 8 Tortillas

In Mexico verwendet man Maismehl, allerdings eine spezielle
Sorte: Masa Harina. Mit normalem Maismehl funktioniert es
nicht. Man kann auch halb Masa Harina/halb Weizen verwenden
oder wie ich heute: 100 % Weizen.

Zutaten:

200 g Mehl Type 405

1 Messerspitze Salz

1 TL 01

100 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Knethaken einspannen, alle Zutaten bis auf Wasser in Kessel
geben. Auf Stufe “min” beginnen und Wasser langsam zugeben.
Spater auf Stufe 1 erhdhen. In Summe habe ich 7 Minuten kneten
lassen.
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Teig in Folie packen und eine halbe Stunde zur Seite legen.

Pastawalze einsetzen und Teig in 8 Stlcke schneiden.

Je ein Stuck auf leicht bemehlter Flache zu einer Kugel
formen und leicht platt drucken.

Je 1 x auf Stufe 7 in der Pastawalze durchlassen, um 90 Grad
drehen und nochmals durchlassen.

So mit allen Teigstlucken verfahren. In beschichteter Pfanne
(ohne 0l1) auf hoher Stufe (ich hatte fast die héchste Stufe
auf meinem Gasherd) von beiden Seiten ca. 1,5 Minuten braten,
bis sie leicht gebraunt sind.
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Bitte aufpassen: Sind sie zulange in der Pfanne werden sie
bruchig, dann kann man sie nicht mehr zu Wraps o. a. formen.

Nach der Fertigstellung mit einem feuchten Tuch abdecken,
damit sie weich bleiben.

Kartoffelknodel —
Kartoffelklosse halb und halb



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/tortillafertiggisela.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/tortillainpfanne.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6469
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6469

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Seelbach

Zutaten:

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
2 Eigelbe

1 Teeloffel Salz

etwas Muskatnuss

ca. 50 gr. Weizenmehl

Zubereitung:

2 kg mehligkochende Kartoffeln, davon die Halfte als
Pellkartoffeln kochen, pellen und 2 x durch die
Kartoffelpresse pressen (gibt eine feinere Konsistenz).

Die andere Halfte der Kartoffeln durch den Entsafter jagen,
den Kartoffeltrester durch ein Tuch ausgedriucken und den
Kartoffelsaft 10 Min. stehen 1lassen, damit sich die
Kartoffelstarke absetzt.

Die Kartoffelstarke samt Kartoffeln, 2 Eigelbe und 1
Teeloffel, Salz, etwas Muskatnuss — alles zu den gekochten
Kartoffeln geben und noch etwa, ca. 50 g Weizenmehl, zugeben
und gut vermischen (z.B. mit K-Haken). Dann 12 Knoddel daraus
formen.

Einen grossen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, dann auf kleinste Stufe schalten und die Kl0sse ca.
20 Min. ziehen lassen.

Aber keinen Deckel darauf legen sondern den Topf offen lassen.



Haferlknodel Tassenknodel

Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

8 Semmeln

250 g Butter

4 Eier

1/2 I Milch, Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:
Die Semmeln in kleine Wurfel schneiden und mit Milch
ubergiellen

Dotter und Butter schaumig ruhren (Flexielement)

Aus dem Eiklar einen <cremigen Schnee aufschlagen
(Ballonschneebesen), der gemeinsam mit den Gewurzen und den
eingeweichten Semmeln in die Dottermasse geruhrt wird.

Den so entstandenen Knodelteig in gefettete, bemehlte
Kaffeetassen fullen.

Im Dampfgareinsatz ca. 15-20 Minuten garen.
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Kiirbisgnocchi

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Vanessa Santagapita

Zutaten:

300 gr. Kurbis

300 gr. Kartoffeln
250 gr. Mehl

3 Eigelb

Zubereitung:
300 g Kiurbis dampfen (in Dampfgareinsatz, Wasser in Kessel
geben, Temperatur 120 Grad, Ruhrintervallstufe 3, Spritzschutz
aufsetzen. Wenn Kirbis ganz klein gewurfelt ist, dauert es ca.
20 Minuten).

300g Kartoffeln in weichkochen (ca. 20 Minuten)
Erkalten lassen

Mit K-Haken einen Teig kneten,
250 g Mehl und 3 Eidotter dazu, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wlrzen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6434

Gnocchi schneiden und in Salzwasser kochen.

Ajvar mit der Kenwood Cooking
Chef

Originalrezept: http://slava.com.de/?p=3482 und von Silke
Wenning auf die Cooking Chef abgewandelt

Dieses Ajvar kann man wie im Originalrezept fur Djuvec-Reis
verwenden, aber auch als Aufstrich und zum Steak verwenden.
Auch auf einer Antipasti-Platte macht es sich gut.

Das Ajvar-Rezept ergibt ca. 4 Glaser und ist im Kuhlschrank
mindestens 1 Monat haltbar.

Zutaten:

8 grolle Paprika

2 geschalte Auberginen
8 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni
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100 ml Wasser

200 ml Weillweinessig

300 ml Olivenol

2 Tl Meersalz (Sale di Mare)
2 TL Pfeffer

2 Tl Zucker

Zubereitung:
Paprika, Auberginen und Knoblauch im Multi mit grober
Reibscheibe schneiden.
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Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Gemlusemasse sowie die restlichen Zutaten in den Kessel
geben, das Kochrihrelement verwenden und alles bei 140°,
Rihrintervallstufe 3, mit Spritzschutz 10 bis 20 min garen.

Mit einer Schopfkelle etwas Flussigkeit abnehmen, damit das
Ajvar nicht zu flussig wird.
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Das Pluree in eine Auflaufform oder Schmorpfanne geben und ggf.
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch etwas Olivendl
draufgeben.

Garzeit 2 L Std/220 Grad, zwischendurch etwas umrihren.
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Tipp Maren Grau-Soumana Mayaki: Ggf. Essig reduzieren. Trotz

weillem Balsamico-Essig schmeckte es fur meinen Geschmack zu
sauer.

Couscoussalat Couscous Salat
— Variationen
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Fotos Gisela M.
1. Rezept von Rezeptewelt und von Gisela M auf CC umgewandelt

Zutaten:

250 gr. Couscous

500 ml Gemisebrihe (ich hatte selbstgemachten
Suppengrundstock)

Flur den Wirfler:

1 Salatgurke geschalt

500 gr. Tomaten

200 gr. Feta

150 gr. Datteln entkernt (lt. Originalrezept, habe ich
weggelassen)

Zutaten kénnen variert werden, Paprika, Karotten, Avocado,
Erdbeeren.. Einfach nehmen was zuhause ist und Lust und Laune
macht...

Fir die Gewilrzmihle:

2 Knoblauchzehen

1 Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
1 Bund Petersilie

6 EL Olivenol

1 ausgepresste Zitrone

0,5 TL Pfeffer

1 TL Salz

Zubereitung:
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Gemlisebrihe zum Kochen bringen und in groBer Schiussel
ubergiessen, abkiuhlen lassen.

Warflerzutaten direkt in die Schissel zu dem Couscous wirfeln.
Die Tomaten werden stuckig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schissel.

Feta kam im Wirfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, wiurfelt den Feta von Hand.

Gewurzmuhlenzutaten in Gewurzmuhle geben und mixen. Ebenfalls
in Schussel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umruhren, fertig.

Resteverwertung:
Sollte etwas Ubrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestarke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert
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Foto Kathrin Ebert

Zutaten:

4509 Wasser

1-2 TL Gewurzpaste, alternativ Gemusebruhe
1 TL Salz

300g Couscous
Karotten

Paprika

getrocknete Tomaten
Gurke

Radieschen

Minze

Petersilie
Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemusepaste und Salz in die Kochschussel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.
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300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewlrfelten Gemise
und Krauter im Multi zerkleinern, kann ruhig stickig sein.

-

Das zerkleinerte Gemuse zu dem bereits gequollenen Couscous
zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.

Wer mochte kann diesen Salat gerne abwandeln mit Cherry-
Tomaten, Mais, Feta oder auch zum Anfang in der Brilhe
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Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angeruhrt,

weil ich dachte es wire langweilig = []

Kartoffelsalat — Variationen

Foto Gisela M.
Grundrezept von Doris Ostermann:

Zutaten:
Kartoffeln
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Zubereitung:

Kartoffeln schalen und mit Multizerkleinerer, Scheibe 5, 1in
Scheiben schneiden.

Dampfgaren (z.B. in Dampfgaraufsatz), ca. 20 Minuten.

Nach Bedarf anmachen, z.B. mit italienischen Krautern, weilem
Balsamicoessig, Rapsol, Salz/Pfeffer

Alternative:
Kartoffeln mit Schale dampfen, im Druckkochtopf garen oder
herkommlich in Wasser kochen.

Weitere Varianten fur Kartoffelsalat und wie er angemacht
werden kann

Variante O0Oberosterreichischer Kartoffelsalat von Anita
Winkler:

Kartoffeln in reichlich Wasser (oder im Druckkochtopf) gar
kochen. Etwas abkihlen lassen, schalen und in dunne Scheiben
schneiden.

Zwiebel schalen, fein wurfeln und bei mittlerer Hitze 3-4
Minuten in zerlassener Butter glasig andinsten.

Zwiebeln mit Essig abloschen, Suppe angielen, salzen und 3
Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Die heiBe Marinade zusammen mit dem Senf zu den
Kartoffelscheiben geben und kurz durchmischen. Ol zugeben und
nochmals vorsichtig mischen.

Den Salat mindestens % Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals durchmischen und mit gehackter
Petersilie garnieren.

Tipp

Der Salat ist ideal zum Vorbereiten im Voraus. Wenn er
zugedeckt und geklihlt Uber Nacht zieht, etwas mehr Marinade
zubereiten da der Salat sonst relativ trocken wird. 5 — 3
Stunden Rastzeit sind fur ideal.

Variante von Justine Herrmann
Pellkartoffeln, Gurken und Zwiebeln und als Dressing:



Essig

ol

Gurkenwasser

Salz, Pfeffer, Zucker und Senf

Variante von Manu Mayer’s Oma:

Zutaten nach Gefihl

Als Fliussigkeit Spatzlewasser nehmen (das Wasser, in denen die
Spatzle gekocht wurden)

Dann noch Salz, Pfeffer, Essig und 0l.

Variante von Monika Klein’s Tante auf der schwdbischen Alb:
Spatzlewasser verwenden. Dann auch nur noch Salz, Pfeffer, 0l
und Essig. Die Besonderheit: Die Kartoffeln wurden nicht
geblattelt, sondern gerieben!

Variante von Janine Krofls:

Majonaise, Hollandaise-SoRe, etwas 01, Salz/Pfeffer und
Geflugelgewurz aus der Muhle. Dann noch etwas Gurkeensaft und
das ganze im Multizerkleinerer durchruhren. Zum Schluss
frische krauter wie Schnittlauch und Petersilie in RoOllchen
schneiden. Nach Beliebe noch gekochte Eier in Scheien zugeben.
Mindestens 1 Stunde ziehen lassen und ggf. Nachwirzen mit
Pfeffer aus der Mihle!

Variante von Elisabetta Tallarico

Weisser Balsamicoessig

Sonnenblumenol

Salz Pfeffer

1TL Senf

Kurz in der Gewurzmuhle vermischen und Uber die Kartoffeln in
Scheiben geben.

Variante von La Dre

Zwiebeln glasig dinsten und mit Bruhe abléschen. Kraftig (!!!)
wurzen und Essig zufugen. Diese Solle dann heifS Uber die
Kartoffelscheiben geben und etwas ziehen lassen. Zuletzt
Salatol untermischen. Langere Ziehzeit verbessert noch den
Geschmack.



Nach Lust und Laune saure Gurken/Salatgurke/Tomaten/frische
Krauter zuflugen und mit gekochten Eiern garnieren.

Variante Billa Wepunkt

2 Zwiebeln (gewlrfelt, bitte kurz abbrihen, damit er nicht bei
Wetterumschwung kippt/sauer wird)

1 Apfel sauerlich

1 kleines Glas Cornichons

Alles in kleine Wurfel schnibbeln (Wirfelschneider, oder im
Multizerkleinerer mit der Reibe)

2 EBL Majonnaise

3 EBL. Joghurt

Salz. Pfeffer

Essig nach Geschmack

Alles gut verruhren...

Variante von Monika Klein:

Gemusebruhe, 0Olivendl, Weinessig,

Knoblauch, Zwiebeln,

Senf, Salz, Pfeffer,

Viele Krauter (Liebstockel, Spitzwegerich, Giersch und dann
noch die ublichen..)

keine Sahne, keine Créme fraiche, kein Joghurt.

Wenn man Ol einsparen méchte, kann man, um den Kartoffelsalat
“schlotzig” zu machen, gekochte feine Haferflocken in die
Sauce geben.

Schwabische Variante von Dagmar Moller
500 ml Fleischbruhe

1 EL gekornter Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

1 EL weilRer Balsamico

2 EL Olivenol

500 g Kartoffeln festkochend

1 Schalotte fein gewlrfelt oder gerieben



Schnittlauch
1 Salatgurke
Salz

Zuerst werden die Kartoffeln — und das ist wichtig - MIT
Schale gekocht.

In der Zwischenzeit Fleischbruhe, Senf, Salz, etwas Zucker und
Pfeffer in einem Topf erhitzen.

Gekochte Kartoffeln sobald man sie einigermafen anfassen kann
noch heils schalen. Dann noch warm in Scheiben in die heile
Fleischbruhe schneiden. Mit Essig, Olivenol, Schalotte und
Schnittlauch mischen.

Es muss so viel Ol an die Kartoffeln, dass sie glanzen und
schlotzig sind. Kalt stellen, dabei mehrfach vorsichtig
umruhren. (Scheiben sollen erhalten bleiben).

Gurke mit Schale in dunne Scheiben schneiden und mit Salz
wurzen. 30 Minuten ziehen lassen. Die Gurken ziehen nun
Wasser. Danach die Gurken vom Salzsud befreien und kraftig
ausdrucken. Gurken zu den Kartoffeln geben — mischen.

Sollte das Ganze zu trocken werden, ggf. nochmals mit
Fleischbrihe justieren. Evtl. nachwilrzen.

Ganz klassisch zu Schnitzel und Spatzle, Maultascha oder
Bratwurst.

Schwabische Variante von Sti Ne und Conny Opp:

Essig, 01, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, heiBe Brihe. Statt Briihe
gehen auch ein paar Spritzer Maggi und heiRes Wasser.

Das Wasser nicht auf einmal dazu geben und das Ol zuletzt.
Kein Senf.

Variante von Jacqueline Gehrings Oma: Wie Sti Ne zuzuglich
eine Prise Zucker.

Variante von Carmen Edelmann



Wir essen Kartoffelsalat warm

Kartoffeln schalen, schneiden in der Zwischenzeit, Wammerl
(Dirrfleisch) anbraten, Zwiebelchen dazu glasig dinsten, mit
Essig und wurziger Brihe ( Gemusebruhe oder Fleischbruhe)
aufgieBen, Salz und Pfeffer nach Gusto, einen beherzten Schuss
Sahne. Das ganze dann heill Uber die noch warmen Kartoffeln und
zugedeckt eine Weile ziehen lassen und warm genieflen. Wenn die
Kartoffeln vorgekocht sind, dann schnipple ich sie einfach in
Pfanne mit rein ins Wammerl, Essig-Brihe-Gemisch. Nach
Belieben kommt Essiggurke dazu.

Variante von Monika Dahinden:

Ich mach den Kartoffelsalat, wie es meine GroBmutter an meine
Mutter weitergegeben hat. Zuerst werden die Kartoffel gekocht
— geschalt — geschnitten. Die Kartoffelscheiben werden mit
etwas heiBer Rindbouillon Ubergossen und ziehen darin dann ne
gute Weile. Nicht zuviel, weil dann sonst die Salatsauce zu
dinn wird. (Seit ich den Kenny habe, schale ich zuerst die
Kartoffeln, lasse sie im Multi mit Scheibe Nr. 5 schneiden und
koche die Scheiben dann direkt in Rindsbouillon. Ich gieBe
dann einen groBeren Teil der Bouillon uUber einer Schiussel ab
und benutze den abgegossen Teil dann noch fir eine Suppe oder
so.) In die Salatsauce kommen fur ca. 2,5kg Kartoffel 2
mittlere Zwiebeln, Mayo nach Geschmack, ca. 1 EL milder Senf
(kann auch mehr sein wie 1 EL), 1 EL Essig, Maggie,
Krautersalz oder Aromat, Pfeffer und genugend Schnittlauch.
Von den Mengen her machen wir immer so Handgelenk mal Pi bis
er uns schmeckt [J Habe noch nie abgemessen. Ev. schmeckt diese
Salatsauce ja auch dem einen oder anderen.



Foto Doris 0Ostermann

Kartoffelstampf mediterran

Foto und Rezept von Dagmar MOoller/Topfle und Deckele

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Toépfle und

Deckele

Zubereitung:

1 kg festkochende Kartoffeln

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten (evtl. paar
schwarze Oliven)

50 g Pinienkerne

Olivenol


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kartoffelsalatdorisostermann.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5643
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/kartoffelstampfdagmarmoeller.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte

etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen.

Schalotten und Knoblauch fein wirfeln. Basilikumblatter und
Tomaten hacken. Pinienkerne ohne 01 anrésten.

Etwas Olivenol erhitzen, Schalotten und Knoblauch glasig
dunsten.

Wenn die Kartoffeln gar sind — abgiellen, alle Zutaten zugeben
und mit dem K-Haken vermischen. So viel Olivendol zufugen wie
erforderlich.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.



