Gegrillter Zucchinisalat mit
Schafskase

Foto Gisela Martin

Rezept von Buch “KitchenAid — Das Kochbuch” und von Gisela
Martin leicht abgewandelt

Zutaten:

4 kleine Zucchini

1 milde rote Chillischote

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl zum Bepinseln (Ich hatte Rosmarinol, passte gut)
4 EL Olivenol

Saft von 1/2 Zitrone

Etwas Minze

100 gr. Schafskase

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Zucchini, Chilischote, Knoblauchzehen im Multi mit feiner
Schneidscheibe (Nr. 4) zu Scheiben schneiden.

Zucchini/Knoblauch/Chilli (ggf. 1in zwei Chargen) 1in
Universalpfanne schichten (ich hatte Dauerbackfolie
untergelegt), mit 01 bepinseln und auf oberster Stufe im
Backofen/275 Grad/Grillstufe backen, bis die Zucchini
goldbraun und weich sind (ca. 12 Minuten).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3895
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3895
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080549.jpg

Mit Gewlrzmuhle Zitrone, Minze, Salz, Pfeffer, 4 -EL Olivenodl
mischen (ggf. auch die gegrillten Knoblauchzehsticke mit in
Gewlrzmuhle geben, gibt gutes Aroma).

Vinaigrette Uber die Zucchini gielen und etwas durchziehen
lassen.

Schafskase daruber krumeln und servieren.

So lecker und durch die Zitrone wunderbar frisch.

Teig fiir Griessnocken

Rezept und Foto von Karin Lerch

Zutaten:

1/4 1 Milch

1 Essl. Butter

1 Teel. Salz

100g HartweizengrieR
2 Eier


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2307
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/grießnockerlteig.jpg

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Flexi auf Kochstufe 1 zum kochen bringen.
Den Hartweizengriess zuflgen dabei ruhren lassen bis es sich
zum Kloss formt .

Temperatur ausmachen.

1 Ei in den heiBen Teig ruhren. Auskihlen lassen dann nochmals
1 Ei ein ruhren und laufen lassen bis es eine schone cremige
Masse ist. Nockeln formen und in kochende Bruihe geben. Guten
Appetit

Kartoffelpischneemanner mit
Herzschnitzel und
WeiBweinsahnesosse

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

Flur die Kartoffelplschneemanner:
10 mittelgrolBe Kartoffeln

Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kartoffelpüschn.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?fref=ts

Muskat

50 ml Sahne

1 kl. Karotte fir Besen und Nase
Schwarze Oliven fur die Augen

Flir das Fleisch und die SoBe:
6 Schweineschnitzel

1 Schlottenzwiebel

50ml Weilwein

100ml Kalbsfond

50ml Sahne

Salz

Pfeffer

Ol zum braten

Zubereitung:
Die Schnitzel salzen und pfeffern, in Fett anbraten und aus
der Pfanne nehmen.

Im restlichen Fett in der Pfanne die klein geschnittenen
Schalottenzwiebeln andunsten und mit dem WeiBwein abloschen,
einkochen lassen. Mit Fond aufgiellen, aufkochen und Sahne
zugeben.

Fleisch zur SolBe geben und alles 45 Min kocheln lassen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser in der Cooking Chef bei
100°C kochen bis sie weich sind.

Wahrenddessen die Karotte und Oliven zuschneiden. Die Karotte
kurz in heillem Wasser kochen, damit sie nicht zu hart 1ist,
aber trotzdem noch standfest. Alternativ kOnnen sie im
Dampfgareinsatz einfach Uber die Kartoffeln zum Angaren
gegeben werden.

Die Kartoffeln uUber einem Sieb abtropfen lassen und zuruck in
die Cooking Chef Schussel geben. Sahne, etwas Salz und Muskat
zugeben und mit dem Ballonschneebesen ruhren, bis daraus ein
schoner Brei ohne Klumpen geworden ist.



Den Kartoffelbrei nun in 2 verschieden grolle Kugeln formen und
aufeinander setzen, dekorieren. Das Schnitzel mit dem Messer
oder einer Ausstechform zu einem Herz formen.

Steinpilzpolenta Polenta

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

750 ml Geflugelfond (oder Pilzfond, dann noch aromatischer und
dann auch vegetarisch)

15 gr. getrocknete Steinpilze

200 gr. Polenta

30 gr. frisch geriebener Parmesan

100 ml Schlagsahne

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Temperatur von 120 Grad/Ruhrintervall 1
einsetzen. Geflligelfond mit Steinpilzen aufkochen lassen.

Polenta einrieseln 1lassen, Flexi weiterlaufen 1lassen.
Spritzschutz aufsetzen (spart Energie, der Spritzschutz dient
dann als Deckel).

10 Minuten/90 Grad/Rihrintervall 1

Parmesan und Sahne unterruhren, mit Salz/Pfeffer wuirzen.
Fertig.

Tipp: Passt wunderbar als Beilage zu “geflllte Schweinelende
mit Panchetta”


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1816

Bulgur-Gemise-Risotto Vegan

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

4 Karotten

1 Zwiebel

1 rote Paprika

kleine Zuchini

Brokkoli Reste

ein paar Champions

1 Tasse Bulgur

Gemusebruhe

etwas Weillwein (nach Geschmack)
100ml Sojacuisine oder Hafercuisine
Chili, Pfeffer etwas Salz(bei Bedarf)

Zubereitung:
CC-Kessel kurz aufheizen bei 140 Grad, 1lEL RapsOl ca 1 min

Karotten (in Scheiben geschnitten, z.B. mit Multi oder
Trommelraffel) fur 5 min bei 120 Grad andunsten, Zwiebel 1in
Wirfel dazu, weitere 5 min

Dann der Garstufe entsprechend das restliche Gemuse dazu
geben, mit Wein und Bruhe aufgieBen und 10 min bei 110 Grad


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1773
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/bulgurgemüserisotto.jpg

mit Flexi, Stufe 1

In der Zwischenzeit den Bulgur mit der doppelten Menge
kochendem Wasser quellen lassen.

Bulgur abgieBen, in den Topf geben, “Sahne”dazu und noch
einmal kurz durchrihren, nach Geschmack wirzen

Kartoffel-Gratin

Foto Gisela Martin

Zutaten:

600 gr. Kartoffeln

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

frische Krauter z. B. Thymian oder Oregano
Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben facherartig
einfullen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1665
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kartofelgra.png

Sahne mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat vermischen, gehackte
Krauter unterheben. Gemisch Uber Kartoffeln fullen.

Butterflockchen draufsetzen.

Im Backofen 200 Grad, ca. 40 Min backen

Spatzle

Foto Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)

5 Eier

ca. 250 ml. Mineralwasser

Salz

Zubereitung:
Mehl in Schiussel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
keine Klumpen gibt.

Nach und nach Eier und Mineralwasser unterrihren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1659
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kaesespätzle.jpg

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflussig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.

Kr
f



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spätzle.png

Kartoffelgratin — Variationen

Rezept und Foto von_Fee s Koch- und Backwelt

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (nach dem Schalen mind. 900g)
Kase

Ol zum Einfetten der Backform

2 Eier (L)

250 ml Milch

125g Sahne

Etwas Muskat

Eine Prise Salz

Eine Prise Pfeffer

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln im Multizerkleinerer der Cooking
Chef in Scheiben schneiden. Den Kase ebenfalls mit Hilfe des
Multizerkleinerers raspeln.

Die Backform einfetten und eine Reihe Kartoffeln hineingeben,
etwas Kase darauf und so weiter bis die Kartoffeln und der
Kase aufgebraucht sind. Am schonsten sieht es aus, wenn die
Kartoffeln facherformig in der Backform liegen.

Die Eier, Salz, Pfeffer und Muskat mit dem Ballonschneebesen
verquirlen. Die Milch und die Sahne zugeben und noch einmal
verruhren. Nun uber das Gratin gielSen.

Eine Alufolie daruber legen (damit der Kase nicht zu schnell
braun wird) und bei 180°C, Ober- und Unterhitze 60 Min.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1152
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kartoffelgr1.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?fref=ts

backen. Die Alufolie entfernen und das Gratin weitere 30 Min.
backen bzw. so lange bis die Kartoffeln weich sind.

Foto von Christine Wittlin-Ingold/Rezept Nr. 1



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kartoffelgr2.jpg
http://trendlounge.freundin.de/project/kenwoodcookingchef/content/rezepte/entry/Karotten-gedampft.ARk6

2. Rezept Kartoffelgratin Gisela Martin

Foto Gisela Martin/Rezept Nr. 2
Zutaten:
600 gr. Kartoffeln
300 ml Sahne (einen kleinen Teil kann man auch durch Milch

ersetzen)

Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskat

frische Krauter z.B. Thymian oder Oregano

Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4,
in Scheiben schneiden.
Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben facherartig
einfullen
Sahne mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat vermischen, gehackte
Krauter unterheben. Gemisch uUber Kartoffeln fillen.
Butterflockchen draufsetzen.
Im Backofen 170 Grad Heissluft, auf Einschubhohe 2, ca. 50
Min backen (bei hoherer Temperatur ca. 10 Min. kurzer).
Fertig []



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

Riihrei in der Cooking Chef

Foto von Gisela Martin

Rezept von Jorg Wehr und schwarzem CookingChefKochbuch (von
beiden Rezepten ein Zwischending)

Zutaten:

etwas Butter

Eier, gerne auch groBere Menge (habs schon mit 3 Eiern
gemacht, ebenso mit 10

Meersalz

ein Loffel Creme fraiche, Landrahm, Mascarpone, Schmand o0.4.
(optional)

geriebener Kase (optional)

etwas Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter in Kessel geben, mit Flexi bei 110
Grad/Kochruhrintervall 3 schmelzen 1lassen, etwas warten
(Butter soll nicht mehr blubbern).

Eier, Salz und ggf. Creme fraiche zugeben und Temperatur auf
ca. 80 Grad reduzieren (Temperatur sollte immer so zwischen 78
und 82 Grad sein, nicht hoher!), 2 Minuten RUhrintervall 1 (da
anfangs die Temperatur noch hoher ist), dann weitere 15


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1148
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ruehrei.jpg

Minuten Ruhrintervall 2.
Kurz vor Ende ggf. noch Kase unterruhren.

Die Ruhreier sind fertig, wenn sie fertig gestockt aber noch
feucht sind.

Beim Servieren mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Dauert je nach Menge der Eier zwischen 15-25 Minuten, aber gut
Ding braucht eben Weile.

Wird wunderbar fluffig.

Paprika-Frischkasecreme a 1la
Sally

Foto von Ilonka Drabik
Rezept von Sally abgewandelt auf CC von Ilonka Drabik

Zutaten:

200g Frischkase

1509 Feta

1/2 rote Paprika in groben Stucken
1 Knoblauchzehe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1043
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1043
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/paprikafrisschkaese.jpg

schwarzer Pfeffer
Rosmarin
Cayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer geben und mit dem Messer
zerkleinern und vermischen bis die Creme die gewlnschte
Konsistenz hat. Fertig.

Geht superschnell und schmeckt wirklich sehr lecker.



