Mohn Herzen

Rezept und Foto Aldona Led

Zutaten:

50 g gemahlene Mohn
125 g Butter

80 g Puderzucker
Vanillezucker

1 Ei

170 g Mehl

1 EL Starke

1/2 TL Backpulver
Mandelaroma

weille Kuvertire

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf die weiBe Kuvertlure in die Schussel der
CC geben und mit dem Knethacken zu einem Mirbeteig kneten.
Alternative geht dies auch im Multi.

Den Teig ca 30 Minuten in Frischhaltefolie abgedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieRend ausrollen und Herze ausstechen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1858
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/mohnherzen.jpg

Backofen auf 180° vorheizen und Mohn Herzen 15 Minuten backen.
Je nach GroBe der Herzen und des Backofens kann sich die
Backzeit verklrzen oder verlangern.

Nach dem Abkuhlen in weille Kuverture tauchen.

Stollen Konfekt

o A R

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Aldona Led

Zutaten:

100 g Butter

150 g Quark

300 g Mehl

1 pack Orangenat

75 gr. Zucker

50 g gehackte Mandel

150 g Rosinen

1/2 TL Backpulver

Rum so viel der Teig annimmt (soll nicht kleben )

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1854
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/stollenkonfekt.jpg

Alle Zutaten in die Schussel der CC und mit den Knethaken
solange kneten, bis alle Zutaten gut durchgemischt sind. Der
Teig sollte nicht kleben und geschmeidig sein.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Von dem Teig kleine
Sticke entnehmen und 2zu Kugeln rollen. Mit einem
Holzkochloffelstiel oder ahnlichem eine leichte Vertiefung in
die Mitte eindrlcken.

Backofen auf 180° vorheizen und Stollen Konfekt ca 15-20
Minuten darin backen.

Die Dauer der Backzeit hangt von der GrolBe des Konfektes,
sowie des Backofens ab.

Teebeutel als Tischdeko

Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:

Das ist ein ganz einfacher Platzchenteig.
300g Mehl

759 Zucker

2 EBL. Vanillezucker

1 Prise Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1713
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/teebeutel.jpg

200g Butter/ Margarine
1 Ei

Zubereitung:

Diese Zutaten rasch zu einen Murbeteig verkneten.

Ich mach das immer ganz gerne mit dem CC Silikonruhrer.
(Anmerkung: Murbteig geht auch super mit dem Multi)

Dann den Teig mindestens eine halbe Std. im Kuhlschrank
stellen.

Der Teig wird dann 3-4 mm ausgerollt und in Rechtecke
geschnitten. Ich habe mit hierfir aus ein Stck Pappe eine
Schablone geschnitten die ca. 5x8 cm groB ist.

Dann werden jeweils die oberen Ecken umgeklappt so das dieses
typische Teebeutel Form ensteht.

Dazwischen mit einem Stabchen ein Loch stechen.

Die Kekse dann bei 180 grad ca 15 min backen. Nach dem
auskiuhlen den unteren Teil in Schokoladen Kuverture tauchen.

Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/teebeutel11.jpg

Vanille-Sirup

Rezept und Foto von Petra WeilBhorn

Zutaten:

200 ml Wasser

200 gr brauner Zucker

2 Vanilleschoten

je eine Messerspitze Natron und Zitronensaure

Zubereitung:
Vanilleschote auskratzen, mit ausgekratzter Schote und den
restlichen Zutaten in die Schissel geben.

Spritzschutz und Kochrihrelement anbringen. CC zum Kkochen
bringen und 25-30 Min. je nach gewlnschter Konsistenz kdcheln
lassen. Ruhrstufe 1. Bei mir waren es zwischen 105 und 108
Grad und 30 Minuten.

Achtung Flussigkeit dickt nach dem Erkalten noch nach. In eine
kleine Flasche fullen und kuhl lagern. Ich gebe die ganzen
ausgekratzten Schoten mit in der Flasche.

Haltbarkeit:
Mehrere Wochen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1613
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/vanillesa.jpg

Schokoladentruffel Dattel-
Nuss-Triiffel mit Rosenwasser

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten fiir 20-25 Truffel:

150 g getrocknete Datteln ohne Stein

100 g Walnusskerne

50 g dunkle Schokolade, 70 % Kakaogehalt
3-4 EL Rosenblitenwasser

5 TL Vanillepulver

1 Prise Kardamompulver

fein geriebene Schokolade
Pralinenfdrmchen

Zubehor: Multizerkleinerer mit Flugelmesser

Zubereitung:
Datteln, Nusse und Schokolade im Multizerkleinerer fein
hacken.

Mit Rosenbliutenwasser, Vanille und Kardamom aromatisieren.
Sollte die Masse nicht gut binden, etwas mehr
Rosenblitenwasser hinzuflgen.

Aus der Masse mit einem kleinen Eisportionierer Kugeln
abstechen, in der geriebenen Schokolade drehen und in die
Pralinenférmchen setzen. Statt der Datteln schmecken auch
getrocknete Feigen oder Aprikosen. Das Rosenblutenwasser lasst
sich durch Orangenbliutenwasser ersetzen.

Tipp von Stefan: Anstatt die Truffel in Schokoladenpulver zu
walzen funktioniert auch Kakaopulver, Kakaopulver mit einem
Zimtanteil oder komplett in temperierter Schokolade walzen und
uber einem Gitter abrollen. Einfach mal was ausprobieren und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1505
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1505

Sie werden begeistert sein.

Lemon Curd in der Kenwood

Cooking Chef — Lime Curd

Foto von Dagmar Moller
Rezept von chefkoch.de und in Teilen abgewandelt von Dagmar
Moller

Ergibt 2 Glaser.

Die Creme kann man toll fur Kuchen und Torten verwenden. Fur
Desserts oder pur als Fruchtaufstrich. Ich bin der Ansicht,
dass sie auch wunderbar Saucen zu Fisch und Gemuse z.B. griner
Spargel verfeinert. Neulich hab ich einen Essléffel zu einer
Salatsauce zugeflugt, weil ich keine Zitrone im Haus hatte..

Zutaten:

150 g Butter

380 g Zucker (alternativ: nur 200 gr. Zucker nehmen)

4 Eier

200 g Zitronensaft (alternativ Limette)

ca. 4 Teel. abgeriebene Zitronenschale (alternativ von
Limette)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1437
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1437
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lemoncurd.jpg

Zubereitung:

Zitronen- bzw. Limettenschale mit einem Sparschaler dunn
abschalen. Darauf achten, dass nur die grune Schale entfernt
wird. Das WeiBe macht bitter. Oder mit Backpapier auf einer
Raspel abziehen.

Die Schalen habe ich zusammen mit 50 g Zucker 1in der
Gewlurzmuhle der CC fein geschreddert.

Dann mit den restlichen 330 g Zucker und dem Limetten-
/Zitronensaft in der CC 100°C kurz aufgekocht. (Intervallstufe
2 — Flexi-Ruhrelement)

Hitze auf 80 Grad reduziert, Eier verquirlen und mit 2 kleinen
Kellen von der Limettenmasse temperieren. Dann auf Stufe 1
schalten (mit der P-Taste Tempo erhohen) und die Eiermasse
langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 3 weiterruhren bis eine hellere dickliche Creme
entstanden ist (zur Rose abgezogen, so lange ruhren auch wegen
Salmonellengefahr).

Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stlcken
nach und nach zufugen und ca. 5 Minuten weiter ruhren.

Lemon/Lime-Curd in saubere Glaser abfillen. Im Kihlschrank
ausharten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Im Kiuhlschrank aufbewahren.

Auch zu Schokoladentorte schmeckt sie hervorragend!!!



Fotos von Dagmar Moller

Elisenlebkuchen

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

3 Eier

50 g Zucker

150 g gemahlene Haselnulsse
100 g gemahlene Mandeln

50 g gehackte Mandeln


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lemon1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lemon2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1382
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/Elisen.jpg
http://www.sinnreichleben.de

50 g Zartbitterschokolade

10 g Lebkuchengewlrz

3 EL Honig

200 g gemischte kandierte Fruchte oder je 100 g Orangenat und
Zitronat

5 Tropfen Bittermandelodl

5 Tropfen Rumaroma oder 1 TL Rum

Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Kandierte Fruchte in der Gewurzmuhle etwas zerkleinern. Die
Schokolade mit dem Mulit oder besser mit der Raffel raspeln.
Da ich keine Schokolade da hatte, habe ich Schokotropfen
verwendet.

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren
(ca. 5-8 Min).

Alle weiteren Zutaten in der Zwischenzeit in einer Schussel
geben und diese kurz vermischen.

Ballonschneebesen durch den K-Haken ersetzen und die
Zutatenmischung nach und nach zur Eimischung geben und alles
zu einem klebrigen Teig verrihren.

Den Teig 3 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.
Tipp von Manu Beecken: uUber Nacht im Kidhlschrank und am
nachsten Tag weiterverarbeiten.

Backofen auf 160° vorheizen.

Die Lebkuchenmasse mit einer Lebkuchenglocke oder mit einem
Essloffel auf die Oblaten setzen und im Backofen ca 25 Minuten
backen.

Anschliellend mit Kuvertire oder Puderzuckerguss bestreichen
und garnieren.



Eierlikor Variationen

Foto von Sabine Dorn/3. Rezept
1. Rezept Eierlikoér mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt ca. 1,125 Liter (vorausgesetzt, es finden nicht
allzuviele Qualitatskontrollen statt)

Zutaten:

8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier GroBe M, eher 10
Eigelb nehmen)

2 EL Vanillezucker

250 g Puderzucker

375 ml Kondensmilch

250 ml Rum oder Korn

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und langsam den
Puderzucker unterruhren.

Die Kondensmilch hinzugeben, zu Flexi wechseln und die
Temperatur auf 78 °C einstellen. Dann langsam den Alkohol
unterruhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Anmerkung Gisela Martin: dauert mind. 10
Minuten, ich hab es 25 Minuten rihren lassen).

Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1178
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/eierlik1.jpg

Die Eierlikormasse vollstandig abkihlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Zutaten:

10 Eigelb

2 Packungen Vanillinzucker

250 g Puderzucker gesiebt

2 Becher Sahne (flissig)

0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka

Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kuhlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
halt er ewiqg.

Zutaten:

6 Eigelb

1859 Puderzucker

312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)
1 Vanillezucker

175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:

Schneebesen einsetzen:

Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen
Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit Ruhrstufe 1 auf 70° erwarmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.



Evtl. Durchsieben (war bei mir notig da mein selbstgemachter
Vanillezucker etwas grob war) oder direkt in Flaschen
abfullen.

Mmmmm

Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikdér mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:

6 Eigelb (Kl M)

150 g Zucker

2 TL Orangenabrieb

1 Vanilleschote

2 — 3 Orangen

250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Ruhrstufe 4 5 min cremig
ruhren.

Orangen auspressen, bendtigt werden 150 ml

Vanillemark zugeben 1 min Ruhrstufe 4



Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dinnem Strahl unter Rihren hinzugeben.

Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umruhren.

Eierlikor durchsieben und den Schaum abschopfen. Anschlielend
in Flaschen umfullen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kuhlschrank bis zu 6
Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Fir das Espressogetrank lasse ich die
Eierlikorflasche bei Zimmertemperatur stehen, dann 1ist er
nicht so flissig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und vermischt sich nicht so schnell mit dem Likoér. Gutes
Gelingen [J

Zutaten:

20 Eigelb

350 g Puderzucker

600 ml Kondensmilch

500 ml Rum

2 Packchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und langsam den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrihren.

Die Kondensmilch und den Orangensaft hinzugeben, zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant ruhren lassen, damit es kein Riuhrei gibt).
Ebenso Tonkabohne zugeben. Dann langsam den Alkohol
unterridhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Timer auf 15 Minuten stellen).



Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkihlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikor
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.

Gemusepaste mit
Multizerkleilnerer
(Gemiisebriithe — Variante ohne
Fleischwolf, mit Kochen)

TM-Rezept aus TM-Kochbuch (Name des Buchs nicht mehr bekannt,
da Buch verschenkt wurde und auf CC umgeschrieben).

Zutaten:

50 g Parmesan in Stucken
200 g Staudensellerie

250 g Mohren in Stlcken
100 g Zwiebeln halbiert
100 g Tomaten halbiert
150 g Zucchini in Stucken
1 Knoblauchzehe

50 g Champignons, frisch
1 Lorbeerblatt

6 Stangel frische gemischte Krauter, (Basilikum, Rosmarin,
Salbei)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=989
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4 Stangel frische Petersilie
120 g Meersalz, grob

30 g WeiBwein, trocken

1 EL Olivenol

Zubereitung:
Gemuse in den Multizerkleinerer mit Messer geben, zerhackseln.

Dann in Kessel und Flexi einsetzen, die flussigen Zutaten und
Salz dazugeben, 40 min, Intervall 1, 100 Grad

Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.

Tomaten-Pesto

k [ T -
Rezept und Foto von Karsten Schultze

Zutaten:

1-2 Knoblauchzehen

~30-40gr. Peccorino oder Parmigiano
~50gr. geschalte Mandeln

100gr. getrocknete Tomaten

Ol nach Belieben

Zubereitung:
Alles bis auf 01 im Multizerkleinerer (alternativ Gewiirzmiihle)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=974
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenpesto.jpg

zerkleinern zu Mus
Umfillen in Glaser und mit Ol auffillen.



