Rote Zwiebelmarmelade von

Tropea — Variationen

Foto von Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Rezept von Dagmar Moller/und zusammengeschrieben von Claudia
Kraft

Zutaten:

2 Zwiebeln (700 g)

4 EL fruchtiges Olivenol

120 ml Balsamico Essig (dunklen oder weillen — beide habe ihren
Reiz)

130 g braunen Zucker

1 TL Salz

frischer Pfeffer (Dagmar verwendet eine Mischung aus sechs
edlen Pfeffersorten: Langpfeffer, Urwaldpfeffer Tellicherry,
Kubebenpfeffer, Urwaldpfeffer weill, Urwaldpfeffer grun und
Piment)

1 Zimtstange

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL Soft-Cranberries

1 EL Sultaninen

Zubereitung:

Die Zwiebeln hobeln. Ich mache das mit
Multizerkleiner/Foodprozessor. Die geschnittenen Zwiebel 1in
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Olivendol kurz anschwitzen und mit Balsamico abloschen und auch
den Zucker zufigen. Mit Salz und Pfeffersorten wirzen.
Lorbeer, Nelken und Zimtstange am besten in ein Gewlrzsacken
geben und hinzufigen.

Bei kleiner Hitze und ohne Deckel 1 Stunden einkochen. Ich
mache das in der Cooking Chef bei 100C und Kochfunktion Stufe
2. Kurz vor Ende kommen die Sultaninen und Cranberries dazu
und mit kochen lassen. Noch heiB in Schraubglaser fullen. Sie
meinte immer innerhalb 2 Monate aufbrauchen. Ich habe meine im
Kihlschrank stehen und halt um vieles langer ....+6 Monate.

Die Marmelade schmeckt sehr gut zu Kase und gegrilltem
Fleisch. Ich war uberrascht wie gut sie mir schmeckt. [J

Ich esse sie inzwischen auch gerne zu Pulled Pork.

Die Farbe der Marmelade variiert immer da die Zwiebel einmal
heller und einmal dunkler sind.

Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller

ergibt 1 Glas

Zutaten:

300 g rote Zwiebeln, geviertelt
40 g Gelierzucker

25 g Rohrzucker

1 Essloffel Honig

90 g dunkler Balsamicoessig
10 g weisser Balsamicoessig
1 Blatt Lorbeerblatt

1/2 Teeloffel Salz

20 g Rosinen

15 g Olivenol

Zubereitung:

Die roten Zwiebeln schalen und im Multi mit Messer schreddern,
mit den Rosinen in den Topf geben, anschlieBend Olivenol
hinzufugen. 10min dunsten.

Alle anderen Zutaten zufligen und 45 min. 100Grad kochen
(Kochruhrelement). Das Lorbeerblatt entfernen. Alles in ein
Marmeladenglas flllen.

Haltbar bis zu 6 Monaten im Kuhlschrank.



Eine tolle Sammmlung mit weiteren Tropea-Rezepten findet ihr
auf diesem Blog
http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea

Vanillepaste — Variationen

Py

+

anillepaste

Rezept Nr. 1 von Ikors Blog und von Birte Ri auf Kenwood
umgewandelt, Foto von Birte Ri

i

1. Rezept

Zutaten:

2509 Zucker

120g Wasser

10-12 Vanilleschoten

Zubereitung:
Mit Flexi Intervallstufe 2 ca. 8min erwarmen.
Danach im Blender gut mixen.

Ergibt ca. 3x 125g Glaser

Geringere Mengen konnen auch in der Gewurzmuhle gemixt werden.
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Auf dem Foto: 1359 Zucker, 64g Wasser 8 Schoten, ergibt 2x
100g Glas.

Verwenden kann man die Paste als Ersatz fur Vanillezucker in
Back- und Kochrezepten, zum Verfeinern und abschmecken.

1 Vanillezucker = 1/2 -1 Tl Paste
Halt sich durch den Zucker im Kuhlschrank ewig.

Zuerst ist die Paste recht flussig bekommt aber dann eine
honigartige Konsistenz. Das Aroma ist sehr stark, da die ganze
Schote verwendet wird.

Sicherlich ist dieses auch als Geschenk eine gute Idee.

Rezept von Simon Stuber und von Gisela Martin auf CC
abgewandelt

Zutaten:

134g Wasser

22g Vanillepulver (Anmerkung Gisela M.: hier habe ich alte
ausgekratzte Vanilleschoten genommen, die im Zucker getrocknet
wurden und in der Gewlurzmuhle pulverisiert wurden)

200g Glucose

50g Vanillezucker (Anmerkung Gisela M.: habe ich
selbstgemachten genommen)

2 Vanilleschoten

Zitronenschale

Zubereitung:
Alles in den Kessel der CC geben (die Vanilleschoten
aufgeschlitzt), Flexi einsetzen, Ruhrintervallstufe 3.

Aufkochen (Temperatur knapp Uber 100 Grad).
Auf 70 Grad stellen und 5 Minuten ziehen lassen.

Abkuhlen lassen, fertig.



Die zwei Vanilleschoten in den Zucker legen zum Austrocknen
und bei Gelegenheit zu Vanillepulver oder Vanillezucker
verarbeiten...

Sojamilch

Foto und Rezept von Khanh Mai Trinh

Zutaten:

200 gr. getrocknete Sojabohnen
2 Liter Wasser

ggf. Pandan-Blatter

Zubereitung:

200g getrocknete Sojabohnen im Wasser ca. 8 Stunden einweichen
(oder uUber Nacht)Die eingeweichten Bohnen in CC-Blender mit
einem Teil vom 21 Wasser purieren.
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Dann die plrierte Mischung zusammen mit dem Rest vom Wasser in
CC/140 Grad fur ca. 1 Stunde mit Ruhrfunktion Interval 1
kochen lassen. Hier habe ich die Milch nach vietnamesischen
Art gemacht, in dem ich beim Kochen Pandan-Blatter in die
Mischung rein getan habe. Diese Blatter kann man im Asiashop
kaufen.

Die gekochte Mischung kihlen lassen dann mit einem sauberen
Kiichentuch absieben. Et Voila, fertig ist die selbst gemachte
Sojamilch!

Je nach Geschmack noch Zucker reingeben.

Barlauch-Zucchinipesto

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Cori Strohmi

Zutaten:

50 g Barlauch

1/2 Zucchini

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet
150 ml Olivenol
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50 g Hartkase, z.B. Parmesan in Stlcken

Zubereitung:

Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Tipp Cori: Die Zucchini schmeckt man nicht raus, bringt der
Familie aber Extragemise []

Vanillezucker selber machen

Fotos und Anleitung von Gisela Martin
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Zutaten:
Ausgekratzte Vanilleschoten
Etwas Haushaltszucker

Zubereitung:

Ausgekratzte Vanilleschoten kann man prima im normalen
Haushaltszuckerbehalter parken, geben ein wunderbares Aroma
ab.

Nach ein paar Wochen werden die Schoten dann sehr hart. Fur
die zweite Stufe der Resteverwertung ist nun die Stunde der
Gewlrzmuhle gekommen.

Einfach ein paar LO6ffel Zucker mit den getrockneten
Vanillesschoten in die Gewurzmuhle geben und laufen lassen.
Binnen kiurzester Zeit erhaltet ihr einen wunderbar
aromatischen und sehr intensiven Vanillezucker, wie ihr 1ihn
fur gewohnlich nirgends zu kaufen bekommt.
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Barlauchsalz

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Waltraud Kogler

Zutaten:
200 gr. Barlauch
1000 gr. Salz

Zubereitung:
Den Barlauch im Multi mit dem Messer auf 2 x, hackseln.

Dann 1000 g Salz dazugeben. Das Ganze auf zwei Bleche
streichen und alles auf dem Balkon trocknen lassen (mit
Markise, um vor der prallen Sonne zu schitzen). Ofters
durchrihren.

Insgesamt mahle ich das Ganze noch 2 x — abfillen, fertig!
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Barlauchbutter

Rezept und Fotos von Sabine Dorn

Zutaten:

ca. 100 gr. Barlauch frisch
ca. 250 gr. Butter

Salz

Zubereitung:
Einfach Barlauch und Butter mit Zimmertemperatur und etwas
Salz. 40Sek. (dazwischen 1x vom Rand kratzen) mixen.

_ S,
Dann in Klarsichtfolie gerollt. Dannach wird er gekuhlt und
dann in Scheiben geschnitten eingefroren.
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Bierteig

Rezept und Foto von Carmen Muller

Zutaten:
140 ml Bier
125 g Mehl
2 Eier

Salz

50 g Butter

Zubereitung:
Bier und Mehl mit Salz in die Schissel geben mit K-Haken Stufe
1 verruhren.

Wenn es zu einem dicken Teig vermengt ist, zwei Eigelbe
unterrihren. Den Teig ca. 15 — 20 Min. quellen lassen. Die
Schissel wechseln und mit dem Ballonbesen aus dem Eiklar
Eiweill anfertigen. Butter im Topf oder Mikrowelle schmelzen.

Nach der vorgegeben Zeit die flussige Butter zum Teig geben
und auf Stufe 1-2 (K-Haken oder Ballonbesen) vermengen.
Schissel ausspannen und Eischnee mit Teigspatel per Hand
unterheben. Wer ein Unterhebelement hat, kann dies natlrlich
verwenden. (Das fehlt mir noch.) Sollte der Teig zu
dickfliussig sein, noch etwas Bier zugeben, bevor der Eischnee
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untergehoben wird.
Der Bierteig ist nun einsatzbereit. Er kann fiur Fisch, Gemlse
etc.... genutzt werden.

Die Speisen bitte dennoch wilrzen. Wir haben unseren Fisch
(frischer Kabeljau) genossen. Dazu gab es Currymayonaise ohne
Ei und Aioli. Mayonaise ohne Ei ist bei den CookingChef-
Freun.de n unter Safran Knoblauch Mayonese zu finden. Einfach
Safran und Knoblauch gegen 2 EL Honig und 1-1/2 TL Curry
austauschen.

Der Fisch war auf 170 Grad fur ca. 6-7 Min. In der Friteuse.
Hangt naturlich vom Fisch und der Dicke ab.

Gutes Gelingen!

Barlauchpaste

Foto und Rezept von Dagmar Moller

Weitere Rezepte von Dagmar Moller findet 1ihr auch
hier:_http://toepfle-und-deckele.de

Zutaten:
Barlauch
Salz
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Olivenol

Zubereitung:
Alle Zutaten im Multi zu einer weichen Paste mixen — in Glaser
fallen und mit Olivenol abdecken — fertig.

Zum alsbaldigen Verbrauch im Kuhlschrank lagern.

Zitronenzucker

Rezept und Foto von Waltraud Kogler

Zutaten:
10 Bio-Zitronen
Biorohzucker

Zubereitung:

Ich habe 10 Bio-Zitronen dunn geschalt, diese Schalen in der
Gewurzmuhle zerkleinert, Biorohzucker dazu, nochmals mit P-
Taste ..

Sehr intensiv und bittersuflsauer.. (fur zukunftige Kuchen,
Cremes...)

Alternative von Erika Schimke:
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Ich nehme 5-6 BIO-Zitronen, schneide sie einmal auf und
entferne die Kerne. Dann komplett abwiegen und mit der
gleichen Menge Zucker KOMPLETT ( also mit Schale und weilBem
Hautchen ) in den Mixer, gut purieren und in Glaser abfillen.
Es wird nicht bitter, es ist cremig, ergiebig und auch mal fix
in eine Tasse heilles Wasser eingerihrt, um sich eine heilSe
Zitrone zu machen. Zum Backen und Kochen sowieso. Halt ewig in
Glaschen.



