Knoblauchpaste — Variationen

Foto Linda Peter/Rezept Nr. 1

Zutaten:

400 gr. Knoblauch

250 gr. Raps- oder Sonnenblumendl
1-2 TL grobes Meersalz

etwas Zitronensaft oder Weillwein

Zubereitung:
Alles in Blender geben und mixen. Im Blender verbindet sich
das 0l sehr gut mit dem Knoblauch.

Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 2

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8352
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/knoblauchpasteclaudiakraft2.jpg

3 Knollen Knoblauch

60ml Olivendl

1/4 Tl Meersalz

1 Messerspitze Zitronen- oder Scorbinsaure

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer mit Messer und ein paar mal
pulsen. Im Glas ist doppelte Menge.

Kann fir Salate, Fleisch, Fisch usw verwendet werden und halt
gekuhlt einige Zeit im Kihlschrank. In der Gewlrzmuhle wurde
ich es nicht machen, da es eigentlich mit obenliegenden
Messerantrieb gemacht werden sollte.

Verwendung:

Kann flir Salate, Fleisch, Fisch, Knoblauchbrot (z.B. mit
Petersilie) usw. verwendet werden. Uberall wo Knoblauch rein
kommt, ohne dass man extra klein schneiden muss.




Geriebene Orangenschale

Zitronenschale

e 5 - S

Fotos und Anleitung von Katharina Karner

Zutaten:
unbenotigte Bioorangenschalen bzw. Biozitronenschalen

Zubereitung:
Zitronen (und Orangen) mit dem Sparschaler schalen, ein paar
Tagen trocknen lassen bis sie richtig gut trocken sind.

Dann in der kleinen Gewlrzmihle zu Pulver mahlen. Es duftet
herrlich nach Zitrone und Orange, und ich habe es weder mit
Zucker noch Salz versetzt, so bin ich flexibel ob ich es in
suBe Teige oder pikante Saucen geben mochte.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8334
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8334
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/geriebeneorangenschalekatharinakarner.jpg
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Alternativetipp Andreas Paasch:

Ich vakuumiere die Zesten, dann werden sie eingefroren. So

behalten sie den naturlich frischen Geschmack. Beim Trocknen
gehen viele therische Ole verloren.

Frucht-Balsamico-Essig
Orangenbalsamico



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/geriebeneorangenschale_1katharinakarner.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8125
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8125

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira PreiB

Zutaten:

Ca 500 Gramm Fruchte (Himbeere, Bio-Orangen (wer mag mit
Schale), Heidelbeeren..)

2 Flaschen weiller Balsamicoessig (z.B. von Aldi)

300 bis 500 Gramm Zucker ( je nach Geschmack)

Zubereitung:
Die Frichte klein schneiden und 2 bis 3 Tage in dem Balsamico
einlegen.

Abseihen und die Fruchte noch durch den Passieraufsatz (
flotte Lotte) geben.

Alles zusammen dann mit dem Zucker aufkochen (CC, Temperatur
ca. 110 Grad, Ruhrintervall 3) und heiB in Flaschen abfullen.

Haltbarkeit: Mindestens ein halbes Jahr.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/orangenbalsamico_elvirapreiss.jpg

Tipp Elvira Preifls:
Geht auch mit Himbeeren und Basilikumblattern oder Himbeer
mit Holunderbliten. Der Fantasie ist keine Grenze gesetzt.

Ingwer-Zitronen Sirup gegen
Husten und Halsschmerzen -
Variationen

Fotos von Eva Frengel/Rezept Nr. 1


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/balsamico2_elvirapreiss.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861
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Zutaten:

180gr Ingwer frisch

3 Bio-Zitronen

300gr Zucker oder Honig
600gr Wasser

Zubereitung:
180gr Ingwer im Multi mit Messereinsatz zerkleinern und in den
Cooking Chef Topf umfillen.

3 Bio Zitronen saubern und halbieren (bzw. vierteln, siehe
Tipp unten)

300gr Zucker oder Honig (siehe Tipp unten) und

600gr Wasser mit in den Topf geben.

Koch-Ruhrelement einsetzen wund 20-25" bei 100Grad
Rihrintervallstufe 2 kocheln lassen (ohne Abdeckung)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/husten_evafrengel.jpg

Anschliessend abseiern und den heissen Saft in Flaschen
fullen.

Bei mir ergab die genannte Zutatenmenge 3x250ml und 1x100ml
Flasche und hatte noch was Ubrig (ist immer auch abhangig von
der Grosse und dem Saftgehalt der Zitronen)

Tipp: zu Beginn des Ruhrvorgangs harkte das Rihrelement kurz
da meine Zitronen etwas gross wohl waren-entweder beim
nachsten Mal vierteln oder kleinere nehmen) Das
Kochruhrelement hat den Vorteil das die Zitronen wahrend des
Rihrens schon immer etwas ausgedruckt werden.

Die Konsistenz ist eher wie ein Saft nicht so sehr ein Sirup.

Wenn das Rezept mit Honig zubereitet wird, dann alles wie
beschrieben machen aber den Honig nicht mit aufkochen lassen.
Dann den Saft/Sirup auf 40Grad!!! abkuhlen lassen und dann den
Honig mit unterrihren. Wer es besonders gesund machen mdchte
kann dazu auch Manuka Honig nehmen.

Schon einen EL mit in den Tee geben und wieder gesund werden...

Zutaten:
1 Liter Wasser


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/Husten_evafrengel1.jpg

1 kg Zucker
100 gr. Ingwer
8 Zitronen

1 Bund Minze

Zubereitung:

1 Liter Wasser

1 kg Zucker Flexielement einspannen und zum Kochen bringen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.

100 gr. Ingwer schalen und 10 Minuten mitkocheln lassen.

8 Zitronen, davon der Abrieb und den Saft, beiflgen wenn sich
die Flussigkeit etwas abgekuhlt hat

1 Bund Minze (ca. 80 gr. oder nach Geschmack) beiflgen und
uber Nacht abgedeckt stehen lassen.

Am nachsten Tag noch einmal kurz aufkochen, abseihen und
sofort in ausgekochte Flaschen fullen.

Kurz auf den Kopf stellen und nach dem Abkuhlen mit
Mineralwasser und im Sekt genielien.

Sweet-Chili-Sosse



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6754

Foto von Marianne Heiss

Rezept von Chefkoch.de und von Marianne Heiss auf CC
umgewandelt

Ergibt 250 ml

Zutaten:

2 Chili

1 Tl Salz

180ml Wasser

120g Zucker

60ml Essig

3 Knoblauchzehen

1 EL Starke mit etwas Wasser

Zubereitung:

Alles von Chili bis Knoblauchzehen mixen (Multi) und etwa 3
Minuten kochen (in CC mit Flexi und etwas UuUber 100
Grad/Ruhrintervalll).

1 EL Starke mit Wasser anruhren, und die Masse mischen und 1
Minute kochen lassen. Abflullen. Fertig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/sweetchilisosse_marianneheiss.jpg

Sambal Oelek

Foto von Marianne Heiss

Rezept von Chefkoch.de und von Marianne Heiss auf CC
umgewandelt

Zutaten:
200g Chilis
250ml Wasser
1Tl Salz

1TL Zucker
1EL Essig
1TL 01

Zubereitung:

Alles im Multi zerkleinern und 15 Minuten in CC mit
Flexi/Ruhrintervall 1 kocheln lassen, anschliessend purieren
(Blender oder Plurierstab).

Wer will kann auch noch etwas mit Tomatenmark strecken..


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6749

Baconsalz
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Rezept und Foto zur Verfligung gestellt von Maren Grau-Soumana
Mayaki

Zutaten:

150 gr Bacon, Fruhstucksspeck

250 gr grobes Salz

1 gehaufter TL gerauchertes Paprika

Zubereitung:

Den Bacon in der Pfanne oder im Ofen gut ausbacken, bis das
Fett ausgetreten ist. Gut auf Kichenkrepp abtropfen lassen. (
gerne an der Luft 2-3 Tage trocknen lassen).

Nun den Speck klein schneiden und mit der P Taste in der
Gewurzmuhle in kurzen Stolen klein mahlen.

Nun das grobe Meersalz und das gerducherte Paprika hinzugeben
und erneut in kurzen stollen mit der P Taste in der Gewurzmuhle
mahlen.

Wer die doppelte Menge machen mochte, kann dieses Baconsalz
auch im Multi zubereiten.

Nun eventuell das Salz noch mal durchtrocknen lassen, hubsch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6728
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/baconsalz1.jpg
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verpacken und verschenken.

Zucchini-Relish
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Rezept und Fotos wurde zur Verfugung gestellt von Lydia

Schiuler

Zutaten:

1 kg Zucchini

500 g Zwiebeln
Salz

500 g Zucker

500 g Krauteressig
3 EL Senf

Und wie oben beschrieben 20 min koécheln lassen, dann
3EL Curry

3 TL Paprika

1/2 TL Sabal Oelek
3-4 EL Mehl

Zubereitung:
Zucchini und Zwiebeln mit der Trommelraffel oder dem Multi


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6157
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinirelish_lydiaschueler.jpg

grob raspeln. Mit etwas Salz bestreuen, und im Kuhlschrank ein
paar Stunden oder uber Nacht durchziehen lassen
Flussigkeit abgieRen.

Gemlse in den Kessel geben, mit

500 g Zucker

500 g Krauteressig

3 EL Senf

Und wie oben beschrieben 20 min/Kochrihrelement kdcheln
lassen, dann

3EL Curry

3 TL Paprika

1/2 TL Sambal Oelek.

Nochmal 10 min kochen lassen

Dann mit 3-4EL Mehl andicken

Heil in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg

Zucchini-Chutney
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Lydia Schiuler

Zutaten:

1kg Zucchini

1kg rote Gemusepaprika
500 g Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivenol

Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, 0l und Gewiirze zum kochen bringen,
Gemuse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochruhrelement
kocheln lassen..,

Heils in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6152
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschueler.jpg

Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:

2 Stangen Lauch

1 Bund Stangensellerie

1 Bund Jungzwiebeln/Frihlingszwiebeln

lkg Karotten

500 gr. Paprika

Etwas Petersilie, Liebstdckl und Schnittlauch (nur per Hand
grob zerkleinert)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg
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Schnittlauch mit Schere klein gemacht )
3 Knodel Knoblauch (3er-Netz)
6 rote Minichili (halbiert )

Zubereitung:
Alles im Multi zerkleinert
Alles mit Scheibe Nr. 2 gemacht.

Knoblauch, Paprika und Lauch mit Nr. 4. Ich wirde aber das
nachste Mal auch fur den Stangensellerie Nr. 4 nehmen.

Dann alles im Ofen auf ca. 80 Grad getrocknet bis alles
trocken war. Dabei einen Kochloffel zwischen Rohr und Tur
einklemmen, damit der Dampf entweichen und die Wirze optimal
trocknen kann (in etwa 8h).

Dann im Blender zu Pulver zerkleinert.
Zum Abschmecken noch etwas Salz und Pfeffer dazu..fertig!

Wir lieben diese Salatwlrze zu alles Salaten. Nur noch Essig
und 01 dazu ©



