Pizzamuffins - 1ideal zum

Mitnehmen

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Franziska Fischer
Far 12 Muffins

Zutaten:

1 kleine Dose Maiskorner

1 rote Paprikaschote, in sehr kleinen Wurfeln
100 g geriebenen Kase

4 Eier

100 g Creme Fraiche oder Schmand

100 ml neutrales 01

200 g Mehl 405

1 Packchen Backpulver

Salz und Pfeffer, italienische Gewlrze
50 g Salami in kleinen Wiurfel

12 Papier-Backformchen

Zubereitung:
Erst die flussigen Zutaten mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Mehl, Backpulver, Gewurze beimischen.

Nun die restlichen Zutaten unterheben.
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Den Teig in die Muffinform fidllen. Mit Kdse bestreuen.

Backen bei 180grad Umluft etwa 20-30 min., Stabchenprobe,
backen.

Warm mit einem Salat servieren.
Schmecken auch kalt sehr gut.

Geeignet zum Mitnehmen.

Foto von Franziska Fischer

Karottensalat Mohrensalat
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Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

600 gr. geschalte Karotten

1 Apfel (ungeschalt, Kerngehause entfernt und geviertelt)
Dressing:

ca. 200 gr. Joghurt (die genaue Menge kenne ich nicht, ich
fulle in der Gewurzmuhle immer bis ca. 1 cm unterhalb
“Maximum”, bitte nicht mehr nehmen)

Optional: 2 TL Sahne

2 TL Zitronensaft

0,5 TL Salz

0,5 TL Zucker

0,5 TL Pfeffer

etwas Petersilie grob zerkleinert

Zubereitung:
Alle Zutaten fur das Dressing in die Gewurzmihle geben und
kurz mixen, bis sich alles vermischt hat.

Die Karotten und den ungeschalten Apfel durch den
Multizerkleinerer, Scheibe 2/feine Raspel jagen. (Alternativ
Trommelraffel/Schnitzelwerk)

Alles vermischen, fertig.

Tipp: Besonders gut schmeckt der Salat, wenn man ihn noch
mind. eine halbe Stunde ziehen lasst.
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Abwandlung Stefanie Kirn: Zusatzlich noch halbe Gurke zugeben
und und statt Petersilie Dill verwenden.

Abwandlung Christina Cieluch: Als Dressing Salz, Pfeffer,
Petersilie, Kirbiskernol und Honig.

Blatterteigschnecken

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehor:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:

Eine Rolle Blatterteig

Eine Packung Frischkase mit Krautern

Eine halbe Packung geriebenen Kase (oder Kase zum selber
reiben)

Eine Scharlottenzwiebel

Gemuse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Mohrchen)

Fettarme Baconwlrfel

Ein Ei

Etwas Milch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2280
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/blaetterteigschnecken.jpg

Zubereitung:
Das Gemuse mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Sticke schneiden.

Den Frischkase mit dem Kase vermischen, das Gemuse und die
Baconwiurfel unterrihren.

Den Blatterteig ausrollen, die Kasemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schlieBen lasst. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken
damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwurfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.

Mascarpone-Vanille-Himbeer
Tortchen im Blatterteig

Rezept ist eine Eigenkreation von Claudia Kraft
Foto von Claudia Kraft
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Zutaten:
1 Pkg Blatterteig
Zimt-Zucker

Fullung:

1 Ei

3 El brauner Zucker,

Vanille Extrakt

1/2 Becher ca 250 gr Mascarpone
ca 3 EL Exquisa Quarkcreme

1 Pkg Himbeeren (frisch)

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen und mit Zimt-Zucker bestreuen. Der Lange
nach einrollen und in ca 3 cm grolBe Stucke schneiden.

In bemehlte Muffinform geben und nach unten und entlang der
Wand drucken.

Auf 185 Grad ca. 12min backen.
In der Zwischenzeit die Creme mischen.

Ei, brauner Zucker, Vanille Extrakt, Mascarpone und 3 ELl
Exquisa Quarkcreme mit dem Ballonschneebesen gut verruhren.

Die frischen Himbeeren vorsichtig darunter mischen.

Tortchen aus dem Ofen nehmen und mit einem Essloffel eine
Grube drucken bzw wieder an den Rand.

Jetzt in jedes zwel Himbeeren geben und mit Creme auffillen.
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AnschlieRend nochmals ca 12 min backen.

Einfach nachsehen da jeder Ofen verschieden ist.

Anschliellend mit einer Himbeere garnieren.

Pumpkin Pie — Amerikanischer
Kiirbiskuchen

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:
Mirbteig
250 g Mehl
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1/2 TL Backpulver

75 g Zucker

1 kleines Ei

125 g Butter

Fullung

350 g Kurbispuree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem
Kirbis) ca. 20 Min bei 140 Grad gedunstet in der CC vorher in
kleine Stucke geschnitten (Hokaido Kurbis)

100 — 125 g brauner Zucker

je 1/2 Teeloffel Ingwer u. MuskatnuB

1 TL Zimt

2 EL Zuckerrubensirup

3 Eier, verquirlt

1 Becher Schlagsahne (250 ml)

Zubereitung:
Zutaten fur den Murbeteig mit dem K-Haken verkneten und kalt
stellen,

dann Pieform (26 bis 28 cm) damit auskleiden,
Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen.
Die restlichen Zutaten verruhren und in die Teigform giefen.

Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Wer Teig ubrig hat, kann Formen ausstechen, davon separat
Platzchen backen und diese als Dekoration verwenden.

Erdbeer-Limetten-Tiramisu-
Triffle Schichtdessert
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Rezept und Foto von Claudia Kraft:

Zutaten:

Biskuit

5 Eier

150 g Mehl

150 g Zucker

ggf. etwas rote Gellebensmittelfarbe

Creme

500 g Mascarpone light

1 Becher Joghurt (hatte nur Vanille zu Hause)

Saft von mind 1 Limette oder je nach Geschmack mehr

Abrieb einer ganzen Limette

2-3 EL Zucker bzw. mehr je nach Geschmack

ca 120 g Sahne (hatte ich noch offen, konnte man auch erhodhen.
Die Form ist ca 16x25 und etwas mehr Creme ware nicht schlecht

gewesen.

Zubereitung:

Biskuit aus oben genannten Zutaten zubereiten
(Ballonschneebesen, Unterheberihrelement) und backen. Wen man
mochte, kann man die Halfte mit roter Gelfarbe einfarben.

Zutaten fur Creme mit Flexi mischen.

Form mit Biskuit auslegen und den Rand mit gehobelten
Erdbeeren belegen. Zum Erdbeer hobeln: Wer den Schnitzler hat
wurde ich den empfehlen, denn der Multi erzeugt mehr Saft.
(Den Saft habe ich dann auf das Biskuit gestrichen.)

Eine Schicht Creme verteilen bis zum Rand und dann mit einer
Schicht Erdbeeren belegen. Dann wieder Biskuit (wer den
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Biskuit auch einfarbt wirde die farbige Schicht das nachste
Mal unten hineinlegen fur den besseren Kontrast rot-weils-rot)
und wieder Creme und Erdbeeren. Je nach Schissel kann man mehr
oder weniger Schichten machen.

Kalt stellen und genielen. Sehr erfrischend sommerlich.

Tipp:

Den Biskuit konnte man auch mit Alkohol bepinseln, wenn man
das mochte.

Creme hatte es etwas mehr sein konnen.

5 Eier Biskuit war etwas zu viel, ist noch etwas Uubrig

geblieben.

Teebeutel als Tischdeko



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/erdbeerschicht2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/erdbeerschicht3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/erdbeerschicht4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/erdbeerschicht5.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1713

Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:

Das ist ein ganz einfacher Platzchenteig.
300g Mehl

759 Zucker

2 EBL. Vanillezucker

1 Prise Salz

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 grof8 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
auskuhlen den unteren Teil in Schokoladen Kuvertire tauchen.
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Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte

Italienische Tomatenfocaccia

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

25 gr. frische Hefe

400 ml lauwarmes Wasser

800 gr. Mehl Type 405

1 TL Salz

125 ml Olivenol

halbe Packung sonnengetrocknete Tomaten
30 rote Cocktailtomaten
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etwas Olivenol und Salz zum Bestreuen

Zubereitung:
Hefe mit lauwarmem Wasser verriuhren, Prise Zucker zugeben, ca.
10 Min. stehen lassen.

Mehl und Salz in Schussel mit K-Haken verrihren, dann
Knethaken einsetzen, Stufe 1/38 Grad und langsam Hefemischung
zugeben und zu Teig verarbeiten.

Teig ohne Rihrelement 1 Stunde bei 38 Grad gehen lassen.

Im Multizerkleinerer mit Messer die Tomaten zerkleinern. Dem
Teig zugeben und 2 runde Brotlaibe formen. Teig sollte ca. 1,5
cm dick sein. Vertiefungen formen und Cocktailtomaten
reindrucken.

Nochmals mit feuchtem Tuch abdecken, 30 Min. gehen lassen.
Mit Olivendl besprenkeln, mit Salz bestreuen

200 Grad/20 Minuten

Profiteroles / kleine

Windbeutel Brandteig mit der
Cooking Chef — Variationen
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Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

Italienische Profiteroles gefullt mit Vanille Sahnecreme und
bedeckt mit Schokocreme.

Zutaten:
Teig:

40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl

2 Eier

Creme

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch

100 gr. weille Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne

optional 2 EL Rum

Zubereitung:

Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Ruhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier (Eier nach
und nach mit der P-Taste eingeruhren. Anfangs sieht die Masse
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so aus, als wilrde sich die Eier mit dem Teig nicht verbinden.
Wenn das erste Ei glatt eingerihrt ist und homogen ist, dann
erst das zweite Ei dazu geben u wieder so lange ruhren bis ein
schoner Teig 1ist) zugeben und weiterruhren, bis alles gut
vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen und auskihlen lassen.

Wahrend die Brandteigkrapfen auskiuhlen: Pudding kochen und in
zwel Teile teilen. Noch im heillen Zustand in den einen Teil
die weiBe Schoko wund in den anderen Teil die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umridhren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Halfte unter den
Pudding ruhren.

Brandteigkrapfen in der Halfte einschneiden und mit der hellen
Masse befillen. Am besten auch mit einem Loffel. In eine
Schussel einlegen und dann mit der dunklen Masse ubergielien.

Jedes Kugerl eine Sunde aber mega geil.

Zutaten:

40 g Butter

1 Prise Salz

120 ml Wasser oder Milch

80 g WeiBmehl 405 oder 550

120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)



Zubereitung:
Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Ruhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier zugeben und
weiterruhren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
driucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen.

Die abgekuhlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden wund herzhaft oder suss flullen.

Kokos-Haselnuss-Butterkuchen
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Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

Teig

3 Tassen Zucker

1 Prs. Salz

2 Tassen Buttermilch

1 Packung Vanillezucker
3 Eier

4 Tassen Mehl

1 Packung Backpulver

2. Schicht

1/2 Tasse Puderzucker
1 Packung Kokosflocken
5 Eiweiss

3. Schicht:

1 Packung Haselnusse
1/2 Tasse Puderzucker
5 Eiweil

Etwas Zucker
150 gr. flussige Butter

Finish
1 Becher Sahne
150 gr. Butter

Zubereitung:

Zucker, Salz, Buttermilch, Vanillezucker, Eier gut miteinander
verruhren (K-Haken). Mehl mit Backpulver mischen und mit den
anderen Zutaten gut verruhren. Diesen recht flussigen Teig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech gielien.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen).
Puderzucker und Kokosflocken mit Eischnee aus EiweiR
vermischen (Flexi) und gleichmallig mit einem Essloffel auf dem
Teig als grobe Klumpen verteilen.



5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen)

Puderzucker mit Haselnusse und Eischnee aus Eiweill mischen
(Flexi) und die Masse loffelweise zwischen die Kokosklumpen
setzen.

Dann Zucker Uber die gesamte Oberflache streuen und 150 gr.
flussige Butter daruber giessen.

Bei 200°C (Gas Stufe 3 — 4) auf mittlerer Schiene fur ca. 20 -
30 Minuten backen, bis die Kokosflocken gleichmaRig goldbraun
sind.

Wahrend des Backens 150 g Butter zusammen mit einem Becher
Sahne aufkochen. Mit einem Essloffel dieses Gemisch auf dem
fertig gebackenen, noch heien Kuchen, gleichmaBig (auch an
den Randern) verteilen.

Den Kuchen vollstandig auf dem Blech auskihlen lassen und zum
Servieren in kleine Stucke schneiden.

TassengrolBe Nachfrage:

Normale kleine Kaffeetasse nehmen und diese bis oben hin voll
machen (ein Henkelbecher ware zu grofB). Der Kuchen geht
richtig gut auf. Das Sahne-Gemisch macht den Kuchen so
besonders saftig! Er war bis jetzt auf jeder Party DER Renner.
Lasst sich wunderbar stapeln und transportieren und halt sich
in Alufolie oder Tupper mind. eine Woche frisch. Bei warmer
Witterung besser im Kihlschrank aufbewahren.

Hinweis von Stephan Rathmann Jaehnichen: Wenn man nur ein
Drittel vom Rezept macht, reicht es fur eine 28er Springform.



Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kokoshaselnuss1.jpg

