Nudelsalat mit Birnen, Rucola
und karamellisierten

Walnussen

Das Rezept stammt urspringlich von der Gaumenfreundin.

Wir haben den Birnen- und Parmesananteil stark erhoht und auch
das Dressing verandert. Das Ergebnis war so lecker, dass wir
die Veranderungen hier festhalten mochten.

Zutaten:

500 gr. frische Pasta, bestehend aus 500 gr. Semola, zzgl ca.
4-M-Eier (210-220 gr.)

150 gr. Parmesan

4-5 Birnen

1 groBer Bund Rucola

2 rote Zwiebeln

100 gr. Walnusse

2 EL Butter

2 EL Honig

Dressing:
WeiBweinessig
Kirbiskernol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/treccvefertig.jpg

Zitronenol, alternativ Olivenol
Etwas Zitronensaft

Balsamessig

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Nudelteig aus 500 gr. Semola und 4 mittleren Eiern in Kessel
der Kenwood mit K-Haken herstellen. Die Eier sollen kalt sein.

8 Minuten auf niedriger Stufe rihren. Der Teig soll broéselig
sein

(Anmerkung: Ich nehme immer 1 kg. Semola und 8 mittlere Eier.
Die “Zuvielnudeln” gibts dann am nachsten Tag). Der Teig soll
feucht broselig sein.

Nudelteig jetzt entweder in die Pastafresca oder eine
Nudelmaschine nach Wahl einfudllen und mit einer Bronzematrizen
herauspressen. Als Nudeln eignen sich fur diesen Salat sehr
viele Sorten. Jegliche Muschelnudel oder auch Fusilli passen
gut. Ich habe mich fur die Trecce (uUbersetzt Zopfe)
entschieden, eines meiner Lieblingsformate. Die Matrize findet
ihr hier.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecce_kenwood.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/alle-matrizen-und-zubehoer/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-trecce-grande/

Nudeln kochen. Frische Nudeln sind kurz danach fertig, sobald
sie an die Oberflache kommen.
Hier die gekochten Nudeln

Parmesan reiben. Das geht z.B. mit dem Multizerkleinerer. Ich
habe die Microplanereibe genommen und habe direkt auf die
frisch gekochte Pasta gerieben. Der Parmesan hat ist recht
schnell geschmolzen und hat sich direkt um die Pasta gelegt.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecceherauskommen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecce_nudeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/treccegekocht.jpg

Rote Zwiebeln in Ringe schneiden und zur Pasta geben.

Rucola putzen und in mundgerechte Stlcke schneiden und auf die
Pasta geben.

Birnen putzen und in dinne Spalten schneiden, auf die Pasta
geben.

Butter in Pfanne zerlassen, Honig zugeben und Walnusse leicht
karamellisieren. Zur Pasta mitsamt der Sauce geben.

Nun entweder in der Gewlrzmihle oder in einer Tasse das
Dressing anruhren.

Ich hatte Olivenol mit Zitronengeschmack, etwas Kurbiskernol,
Weissweinessig, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer und als
Gamechanger einen richtig guten Balsamessig. Ich verwende


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/parmesan.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/rucoladrauf.jpg

diesen, der zwar ein paar EUR teuerer ist, aber wirklich jeden
Salat aufpimpt.

Zum Schluss das Dressing auch Uber den Nudelsalat geben. Wir
haben zusatzlich noch Parmesan in Scheiben daruber gegeben und
auch noch Parmesan gerieben. Es war wirklich sehr sehr lecker!

Erdbeertiramisu im Glas



https://www.gaumen-freun.de/shop/kulinarisches/essig-oel-senf/gereifter-sirup-allaceto-balsamico-di-modena-igp-diva-250-ml/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/fertigsalat.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12999
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356427669_9565693436835430_3124448917704000718_n.jpg

Zutaten fur 12 Glaser

Biskuit:

4 Eier

90 gr. Zucker

etwas Vanille gerieben
110 gr. Mehl

etwas Puderzucker zum Bestauben
Erdbeeren:

1000 gr. Erdbeeren

100 gr. Zucker

1 Limette
Mascarponecreme:

4 Eier

200 gr. Schlagsahne
500 gr. Mascarpone

20 ml Rum

100 gr. Zucker

Zubereitung:

Biskuit zubereiten:
Backofen 180 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.

Eier, Zucker, Vanille 1in Schussel, Ballonschneebesen
einsetzen, 13 Minuten Stufe 6 schlagen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356065226_9565702650167842_8063885661731134726_n.jpg

Dann Mehl in drei oder vier Etappen unterheben (entweder mit
Unterhebruhrelement, Kochruhrelement oder von Hand).

Alles auf Backblech (mit Backrahmen, ich lege Silkonmatte
drunter, die ich mit Backtrennspray leicht einsprihe) mit
Silikonspachtel streichen. Mit Puderzucker leicht bestauben
und fur 10 Minuten in Ofen und abkihlen lassen.

Erdbeeren:
Erdbeeren vierteln, mit 100 gr. Zucker und Limettensaft
vermischen und durchziehen lassen.

Mascarponecreme:
Eier trennen.
Eiweill steif schlagen (Ballonschneebesen).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/355869934_9565702036834570_7812750449565056517_n-e1687724281746.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356063662_9565701610167946_2590144425855015042_n-e1687724189746.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356139155_9565700993501341_825831359023659730_n.jpg

Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen)

Eigelb mit Fleixielement schaumig rihren (dauert ein paar
Minuten), dann Mascarpone zugeben und Geschwindigkeit erhdhen.
Einen grofzugigen Schluck Rum zugeben.

Dann Eiweill und steif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben,
dazu verwendige ich meisten die Kenwood-Silikonspachtel.

Finish:
Die Erdbeeren haben in der Wartezeit Wasser gezogen, den Saft
in eine Schale abseihen.

Biskuit mit einem zum Glas passend ausstechen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/355901406_9565699666834807_1725599621268421160_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356056709_9565700633501377_32530787327819482_n.jpg

Dann einschichten: erst ein Loffel Mascarponecreme, dann ein
Biskuitkreis, darauf etwas von dem Saft traufeln, dann
Erdbeeren, dann wieder Mascarponecreme, Biskuit, Saft,
Erdbeeren.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356111998_9565699256834848_4152494210270446334_n-e1687724355772.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356202076_9565698336834940_1305254131729285335_n-e1687723494477.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356205146_9565697406835033_3718576228428299435_n-e1687724440330.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2023/06/356072893_9565696973501743_7700864252902762833_n.jpg

Gefullte Snack-Paprika,
mariniert

Rezept von Kerstin Wulfes/Foto Margit Fabian

ZUTATEN:

500 g kleine Paprika, ( gemischt od. nur rot)
300 g Frischkase, natur
1-2 EL Paprikamark

L TL Salz

2 1 Wasser

250 ml Essig

2 EL Zucker

15 Pfefferkorner

7 Pimentkorner

2 Zwiebeln

Zum Vermengen:

ca. 400 ml neutrales Speiseol

1 TL Krauter (z. B. der Provence)
2 Zehen Knoblauch

ZUBEREITUNG:

Die Paprika waschen, Deckel abschneiden und entkernen. Das
Fruchtfleisch vom Deckel beiseite stellen fur die
Frischkasefullung.

Wasser, Essig, Zucker, Zwiebeln in Sticken und die


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12686
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12686
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/06/snackpaprika202899182_2079629402186080_5385808279124008626_n.jpg

Pfefferkdorner und Pimentkdrner in einem Topf zum Kochen
bringen. Der Zucker sollte sich ganz aufgeldost haben. Dann die
geputzten Paprikaschoten dazu. Herd ausstellen und die Schoten
5 Minuten in dem Essig-Sud ziehen lassen.

AbgieBen und aufpassen, dass sich im Inneren keine
Pfefferkornchen mehr versteckt — das konnte scharf werden.
Abkihlen lassen.

Das Fruchtfleisch der Deckel entweder ganz klein schneiden,
oder mit der Gewurzmuhle zerkleinern.

Den Frischkase und 1-2 EL Paprikamark mit dem Salz verruhren,

am besten im Multizerkleinerer mit Messer.

Nun die Schoten mit dem Frischkase fullen. Entweder mit Hilfe
einer Garnierspritze oder mit einem schmalen LOoffel. Diese
Fummelarbeit am besten vom Lieblingsmensch uUbernehmen lassen.

Die geflullten Paprika nun im Kihlschrank etwas kuhlen, damit
der Frischkase wieder mehr Festigkeit bekommt.

Neutrales Speiseol mit Krautern (zB Krauter der Provence) und
Knoblauchstuckchen (je nach Geschmack) mischen und die
geklihlten Paprikaschoten darin einschichten.

Am besten uUber Nacht ziehen lassen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/06/snackpaprika202899182_2079629402186080_5385808279124008626_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/06/snackpaprika202599623_2079747072174313_3581051760256408676_n.jpg

Nudelsalat mit Fusilli in
Parmesanschalchen

We
S - rwh‘h!"”
.1““‘ 'I'.l“
. Yy Wy
LT Y
by iy Wy, My
'l... "y ]

"l
i
-

M~
A

\
W

gewohnlichen Nudelsalat (der warm und kalt sehr lecker ist).
Durch das Servieren in Parmesanschalchen macht er als
Vorspeise oder auch auf einem Buffet eine gute Figur <3

Fir 8 Schalchen/Portionen
(teilweise passte nicht der ganze Nudelsalat in die
Schalchen)

Zutaten:

Nudelteig:

1 kg. Semola

8 Eier GrolBe M (400 gr.), davon verwendete ich ca. 2/3 fur den
Nudelsalat, den Rest der Nudeln habe ich eingefroren.

1 Zucchini

100 gr. schwarze Oliven entkernt
500 gr. Kirschtomaten

1 grolBe weille Zwiebel

2 Knoblauchzehen

30 gr. Pinienkerne

Olivenol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12506
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12506
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus5.jpg

Salz/Pfeffer/Krauter (Thymian, Rosmarin)

Flir die Parmesanschalchen:
250 gr. Parmesan

Zubereitung:

Nudelteig vorbereiten. Dazu Semola und Eier in den Kessel der
CC gegeben und mit dem K-Haken 10 Minuten abgedeckt ruhren
lassen.

Danach fullte ich den broseligen Teig in die TR50 um und habe
die Fusilli A2 6,5mm Matrize eingesetzt. Mit der Pastafresca
der Kenwood geht es genauso. Alternativ kann man jede andere
Matrize nehmen, die recht kleine Nudeln produziert, d.h. eine
Gnocco napoletano oder Conchiglia wirde auch gut passen.



https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-fusilli-a2-65-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus17.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus2.jpg

Ich hab nicht den kompletten Teig mit Fusillis herausgelassen.
Ca. 2/3 reichten. Den nicht benotigten Teig kann man auch
spater, z.B. mit anderer Matrize, herauslassen.

Ich decke die Maschine dann immer ab und lege eine
Blindmatrize ein. So kann der Teig nicht austrocknen und man
kann spater weiternudeln.

—

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten und zur
Seite stellen.

Nun Zwiebeln, Tomaten, Oliven, Zucchini wurfeln, ich benutzte
den Wiurfler, das ging am schnellsten. In einer Pfanne etwas
Olivenol erhitzen und alles anbraten. Dabei auch zweil
Knoblauchzehen im ganzen zugeben und auch frische Krauter (ich
hatte Rosmarin und Thymian und etwas Salz/Pfeffer).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus9.jpg

Nach ein paar Minuten abschmecken und zur Seite stellen.

Im Multizerkleinerer den Parmesan reiben.

In einer Pfanne ohne Fett (ich hatte eine gusseiserne Pfanne,
ich denke in einer Antifhaftpfanne sollte es auch gut
klappen). immer ca. 30 gr. Parmesan geben und zum Schmelzen
bringen. Dann von der Kochstelle nehmen und kurz warten, bis
es ganz leicht fest wird. 1lDann uUber eine Tasse stulpen und
formen. Nach ca. einer Minute ist der Kase ausgehartet und man
kann die Form von der Tasse losen. So ein Schalchen nach dem
nachsten vorbereiten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus10.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus13.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus12.jpg

Das Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und die Nudeln
al dente kochen.

Die Nudeln zum Gemuse (vorher die Knoblauchzehen am Stuck
entfernen) geben und auch die Pinienkerne zugeben. Ggf. noch
abschmecken. Ich hatte eine Pfeffermischung mit weilem,
schwarzen und roten Pfeffer, die gut kam.

In den Parmesanschalchen servieren und ggf. mit frischen
Krautern bestreuen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus16.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus15.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus14.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus5.jpg

Pasta (Riso) mit Apfel,
Rosinen und Mandeln
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Rezept abgewandelt von einem Rezept von Barilla
4 Personen

Perfekt als Vorspeise, schmeckt warm und kalt. Konnte man auch
als “Nudelsalat” zum Grillen servieren.

Zutaten:

250 gr. Reisnudeln oder Sternchennudeln oder Ditalini
(kurzgeschnittene Macheroni) oder Suppenherzchen, 1ich hatte
die Matrize Riso und habe mir aus 1 kg. Semola und 450 gr. Ei
einen Riso-Vorrat angelegt..

70 gr. Rosinen

100 gr. Mandeln geschalt

2,5 Apfel (ich hatte sie gesch&dlt, im Originalrezept verwendet
man grine Apfel mit Schale)

80 ml gutes Olivenol

20 gr. Petersilie

1 Zitrone (bei mir 1,5 Zitronen)

Salz/Pfeffer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12329
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12329
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso1.jpg

Zubereitung:

Zuerst habe ich mit dem K-Haken in der Kenwood den Nudelteig
aus 1 kg. Semola und 450 gr. Eier geruhrt und etwas abgedeckt
stehen lassen. Dann in der Fattorina mit der Riso-Matrize
ausgegeben (das ware auch mit der Pasta Fresca gegangen, aber
in der Fimar MPF 1.5 mit dem automatischen Abschneider war es
einfach bequemer).

R

Dann Rosinen mind. 10 Minuten in etwas Wasser einweichen und
dann das Wasser abgiessen und auspressen.

Die Apfel und Mandeln zusammen durch den Wirfelaufsatz jagen


https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-riso-reis/
https://www.gaumen-freun.de/shop/alle-maschinen/fimar-produktlinie/nudelmaschine-fimar-mpf-1-5-n/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/P1180101.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso5.jpg

(manche Mandeln wurden halbiert, manche sind heil
durchgekommen wund es gab auch am Rand kleinere
Mandelstuckchen, die Mischung passte ganz gut).

Saft einer Zitrone uber die gewlrfelten Zutaten geben. Auch
Rosinen zugeben.

Wasser zum Kochenn bringen mit Salz und die Nudeln al dente
kochen. Etwas Ol lber die Nudeln geben (ich hatte Triffeldl,
da gab ein Megaaroma. Apfel, Rosinen, Mandeln zu den Nudeln
geben.

Falls beim Umflllen der Apfelmischung zu den Nudeln noch
Zitrone ubrig bleibt, mit in die Gewurzmihle geben. Ich hab
weiter noch etwas Petersilie, Salz, Pfeffer, das restliche 01,
Saft von halber Zitrone zugeben und mixen.

Einen Teil vom Dressing auf den Teller geben. Den Rest in die
Nudelmischung. Abschmecken, servieren, geniessen []


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso4.jpg
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Rezept und Foto zur Verfligung gestellt von Melanie Sch.

Melanie: Als mein Ex-Mann mich 2006 nach 14 Jahren in den Wind
geschossen hat, hat er mich danach noch genau 2x angerufen.

Ein Anruf galt dem Rezept fur diese Brownies. Naturlich hab
ich ihm das Rezept NICHT gegeben [0 [J.

Also ihr lieben Blogleser, bitte auf dieses Rezept besonders
gut aufpassen und nicht rausgeben. So konnen wir
sicherstellen, dass es nicht in falsche Hande gelangt []

ca 16 Stuck
Form: 20x20cm Brownie-Form


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/08/riso1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12198
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/07/brownies_melanieschwarz.jpg

( der Teig sollte ca 2cm hoch sein)

Zutaten:

300 g Zucker

130 g Mehl

0,5 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

35 g Back-Kakao, entolt

2 Stuck Eier Gr L

120 g Butter o Magarine, geschmolzen

100 g gehackte Haselnlsse oder Pekanniusse oder gesalzene
Erdnlsse

Zubereitung:

300 g Zucker

130 g Mehl

0,5 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

35 g Back-Kakao, entolt

in Kessel geben und mischen (z.B. mit K-Haken oder
Flexielement)

2 Stuck Eier Gr L

120 g Butter o Magarine, geschmolzen

zugeben und gut verruhren, auch hier eignet sich der K-Haken
oder das Flexielement

100 g gehackte Haselnlsse oder Pekanniusse oder gesalzene
Erdnlsse
— nur noch kurz unterruhren

Ofen auf 175Grad (Ober/Unterhitze) vorheizen und Brownies ca
30 bis max 40Min Backen.

Man erkennt an der Kruste (am Besten am Rand) ob sie gut sind.
nicht zu lang backen, dann sind sie innen nicht mehr so schon
chewy.

Komplett abkihlen lassen und dann in Stucke schneiden. Bei mir



werden es ca 16 Stucke.

Parmesanbutter

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Sabina Werder

Ob ganz einfach zu Laugenstangen, zum Grillen oder einfach
“nur” Uber selbst gemachte Nudeln — Parmesanbutter ist

eigentlich immer der Hit.

Zutaten:

2509 Butter

100g Parmesan

Salz nach Geschmack- ich nehme Maldon Salzflakes oder Murray

River Salzflakes


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12076
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/04/Parmesanbutter2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/04/Parmesanbutter2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/04/Parmesanbutter.jpg

Mittelgrob geschroteter schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Parmesan mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel fein
reiben. Die Butter in Stucken zugeben und mit etwas Salz
wurzen. Im Multi, mit dem Messer auf Stufe drei bis vier
mischen, bis eine homogene weiche Masse entsteht. Falls mehr
Salz notig ist, nach Geschmack nachwirzen und nochmal kurz
mischen.

Ein Stuck Frischhaltefolie bereit 1legen, die weiche
Buttermasse daraufgeben und eine Rolle formen. Kurz 1ins
Gefrierfach legen. Herausnehmen, die Folie aufmachen und den
geschroteten Pfeffer uber die Butter und auf die Folie geben.
Rollen bis die Butterrolle gleichmalig mit Pfeffer bedeckt
ist. Im Kuhlschrank fest werden lassen und portionsweise
abschneiden.

Tipp:

Die Menge des Parmesans ist variabel — je nach Alter des
Parmesans (ich nehme 30 Monate gereiften) und persdnlichen
Vorlieben, kann man mehr oder weniger Parmesan einarbeiten.

Italienisches
Weihnachtsgeback Pittabuona
Pitta’'mpigliata calabrese
Pitta’nchiusa

Italienisches Weihnachtsgeback [JJ mit der CC geknetet und mit
der Pastawalze Teig gewalzt [J[] gefullt mit NUssen und Rosinen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807

und Honig

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Rezept:

Fir die Fillung:

Insgesamt 300 gr gehackte Haselnusse &Mandeln
200 gr Rosinen

1/2 TL gem. Nelken

1/2 TL Zimt

3EL Rum

2EL Anisschnaps

*50 ml Orangensaft

Alles ca. 45min ziehen lassen.

Fur den Teig:

400g Hartweizenmehl
609 Zucker

100g Milch

6g Backpulver

2 Eigelb

50g neutrales 01
50g Brandy oder Rum
2 PriseZimt



2 Prise gem Nelken
2 Prise Salz

Finish:
Etwas Honig

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig auf niedrigster Stufe mit dem K-
Haken zu einem homogenen Teig kneten.

100g Teig abwiegen und rund ausrollen (das wird der Boden).

Aus dem restlichen Teig Streifen ausrollen (Pastawalze, erst
Stufe 1, dann bis Stufe 3-4 walzen) mit etwas 01 bepinseln und
mit den Nuss-Rosinen-Mischung belegen. Steifen zusammenklappen
und zu einer “Rose” aufrollen.

Auf den ausgerollten Boden verteilen. Erst in der Mitte eine
und die andern drumherum.

Ich hab den uUberstehenden Teigboden hochgeklappt und mit
Alufolie fixiert.

Wenn eine Form voll ist, ggf. noch eine zweite beginnen.
Dann die Rose bei 180Grad Umluft 1Std backen.
Nach dem Backen die noch warme Rose mit Honig bestreichen.

Weitere Fotos vom Nachbacken:
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Sofficinli alla Giselle

Das Rezept stammt aus italienischen Quellen. Heute habe ich
sie aber nicht ganz “original” gemacht.

Klassisch bereitet man sie mit folgenden Fullungen zu:

— Bechamel, Tomatensauce, ein Stuck Mozzarella, Parmesan.

— Bechamel, Spinat/Ricotta/Muskat/Salz/Pfeffer-Gemisch,
Mozzarella und Parmesan.

— Bechamel, gekochte kleingeschnitenen Pilze, gekochter
Schinken, dann wieder Mozzarella und Parmesan.

Bei mir gab es heute eine Variante mit Bechamel, Bolognese und
Parmesan (das Stuck Mozzarella habe ich vergessen, ware aber
toll gewesen, dann l&uft beim Offnen noch etwas Kase heraus).

Original werden die Sofficini 1in grolBeren Teigtaschen
zubereitet, nicht so kleine Teigtaschen, wie bei mir. Und sie
werden traditionell in 01 frittiert, ich habe mich heute flr
die leichtere Backofenvariante entschieden.

Im Originalrezept nimmt man fur den Teig 1 Teil Mehl und 1
Teil Milch + etwas Butter. Damit die Anwendung 1in
Pastamaker/Pastafresca klappt, habe ich die Flussigkeiten
reduziert. Hier mein angepasstes Rezept:

Rezept fur 22 Teigtaschchen:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11664

Zutaten:

Teig:

250 gr. Mehl 405
120 gr. Milch

15 gr. Butter
halber TL Salz

Fullung:

1 Portion Bolognese (wenn ich Bolognese koche, mache ich
meistens zu viel und fulle mir den ubrig gebliebenen Rest
portionsweise ab und friere ihn ein).

Bechamel:

30g Butter

30g Mehl

250 ml Milch

etwas frisch gemahlener Muskat
weille Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

1 Kugel Mozzarella kleingeschnitten (hatte ich vergessen)
Ca. 50 gr. Parmesan feingerieben (z.B. mit Multizerkleinerer)

Optional:
1 Basilikumblatt zur Fullung von jedem Teigtaschlein

Finish:

1 Ei, leicht verquirlt
Etwas Semmelbrodsel
Optional: Etwas 0Olivenol

Zubereitung:

Bolognese frisch zubereiten oder eine Portion aus dem TK-Fach
nehmen und auftauen lassen.



Alle Zutaten fur die Bechamel in den Kessel der CC geben. 140
Grad einstellen. Flexielement einsetzen und mit Dauerrudhren
laufen lassen (so dass nichts am Boden anhangt.) Nach ein paar

Minuten 1ist die Bechamel eingedickt und fertig. Zur Seite
stellen.

Parmesan fein reiben, z.B. mit Multizerkleinerer und zur Seite
stellen.

Milch + Butter in einem Topf aufkchen. 1-2 Minuten abkuhlen
lassen.
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Variante in Kenwood mit Pastafresca: Alle Zutaten fiur den
Teig in dem Kessel mit K-Haken riuhren. Dann in Pastafresca
mit verstellbarer Lasagnematrize von Pastidea verarbeiten.

Variante in Philips Pastamaker: Mehl und Salz in Behalter
geben.

Die Milch direkt im Behalter daruber geben und 3 x 3 Minuten
kneten.

Ich habe den Teig auch noch etwas ruhen lassen, da ich die
Bechamel noch vorbereiten musste. Ohne Ruhezeiten geht es
sicher aus.

Im Pastamaker habe ich immer so viel Teig herausgelassen, wie
ich gerade verarbeiten konnte, dann auf Pause drucken.

Nun formt man den Teig fur Teigtaschen, ich habe Quadrate
geschnitten:

Die FuUllung: Immer ein kleiner Loffel Bechamel, dann ein
Loffel Bolognese, ein Stick Mozzarella (die ich vergessen
habe), dann etwas Parmesan.
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Andere Fullungsmoglichkeiten gibt es viele, siehe oben.

Die fertigen Teigtaschen habe ich auf ein Backblech mit
Backpapier gesetzt. Nach und nach habe ich mir immer wieder
neue Lasagnestreifen herausgelassen und weiter verarbeitet.

Den Backofen auf 200 Grad/Heissluft vorheizen.

Die Teigtaschen nun mit Ei bestreichen und mit etwas
Semmelbrdosel bestreuen.
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Wer mochte bespruht die Teigtaschen vor dem Einschieben in den
Backofen noch mit Olivenol, das habe ich aber nicht gemacht.

Nun 12 Minuten bei 200 Grad Heissluft backen.
e, ! '
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Schnelle Kasekuchenmuffins

Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen Muller, bei der sich am Wochenende spontan Besuch
ankundigte und die deshalb diese schnellen Kasekuchenmuffins
gebacken hat. Gefullt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
aber auch jede andere Fullung nehmen, bspw Mohn.

Tippp: Menschen mit Weizenallergie nehmen anstatt dem
WeizengrieBB einfach Maisgriell/Polenta..

Zutaten:

100g Butter

180g Zucker

2 Eier

500g Magerquark

2E1 Weichweizengriel

30g Speisestarke

Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verruhren, den Teig in
die -mit Papierfdrmchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.
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35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben fullen. Daflr gibt man zunachst einen Lo6ffel Teig in
die Formchen, anschliessend die Fullung und gibt dann wieder
etwas Teig darauf.

Gutes Gelingen!



