
Physalissenf

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Andreas Paasch

Zutaten:
120g Gelbe Senfsaat
80g Braune Senfsaat
300ml Weissweinessig
100ml Weisswein. Trockenbeerenauslese
100g Zucker
1 TL Liebstöckel (getrocknet, oder frisch)
4 TL Salz
2 TL Kurkuma (Pulver)
6-8 Pimentkörner (gemahlen)
100g Physalis (püriert)

Zubereitung:
Senf  fein  mahlen,  oder  fertiges  Senfmehl  kaufen.  Wobei
selbstgemahlener Senf wesentlich aromatischer ist. Das Problem
beim Mahlen ist, dass die Temperatur des Mehls nicht über 30°C
kommt, was bei durchgängigem Mahlen schnell passieren kann.
Ein  Trick  ist,  die  Senfkörner  vorher  tiefkühlen  und  beim
Mahlen Pausen machen. Ich mahle den Senf mit der Stahlmühle,
man kann es auch in der Gewürz- oder Kaffeemühle machen.

Wenn das Mehl zu warm wird, gehen die wertvollen ätherischen
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Öle verloren, bzw. büßen ihr Aroma ein. Brauner Senf ist im
Ergebnis schärfer, als der Gelbe. Also vorher überlegen, was
für ein Ergebnis Ihr haben wollt.

Das Senfmehl mit den restlichen Zutaten mischen und mit einem
Pürierstab  gut  durchmixen,  bis  die  gewünsche  Konsistenz
erreicht ist. Nun muss der Senf etwa einen Tag lang, offen,
bei Zimmertemperatur fermentieren. Dabei ab und zu mal kräftig
umrühren,  damit  Sauerstoff  seine  Arbeit  leisten  kann.
Probieren dürft ihr jetzt schon. Es wird aber relativ scharf
sein. Diese Schärfe ändert sich mit der Zeit und schwächt sich
ab.  Wenn  ihr  keine  “Feinjustierungen”,  was  den  Geschmack
angeht, vornehmen wollt, könnt ihr jetzt den Senf in vorher
pasteurisierte Gläser abfüllen.

Nun  müsst  ihr  Euch  etwa  3  Wochen  gedulden,  bis  der  Senf
genügend gereift ist.
Guten Appetit!

Orangeat Bioorangeat

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Rosemarie Schmidgen

Zutaten:
4 Bioorangen (bzw. 350 Gramm Schale)
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350 gr. Zucker
100ml Wasser

Zubereitung:
4 Bioorangen schälen, kam auf 350 Gramm Schale.

Die Schalen klein schneiden (von Hand, ggf. funktioniert es
auch im Multizerkleinerer. Anmerkung Gisela M: Ich werde es
das nächste Mal mit Würfelschneider versuchen und falls nötig
mit Wiegemesser nachbearbeiten. Mit Aligator oder Nicer Dicer
funktioniert es auch perfekt ohne großen Aufwand).

Schalen zweimal in Wasser für jeweils 3 Minuten aufkochen.
Zwischendurch das Wasser wechseln.

Anschl. die Schalen abtropfen lassen, wiegen und wieder mit
der gleichen Menge Zucker und 100ml Wasser kurz im Kessel
(Kochrührelement, Rührintervall 3) aufkochen und dann ca. 1
Stunde bei kleiner Hitze köcheln lassen.

Die Schalen wieder gut abtropfen lassen. Die Flüssigkeit habe
ich aufgefangen, kann man weiternutzen Z.B. für Panna cotta.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech bei 60 Grad Umluft
im Backofen 2 Stunden trocknen lassen.

Nachfrage:
Wie wurde die Orangen geschält, dass die dicke Orangenhaut weg
ist ohne das Weiße?

Antwort: Das Weiße habe ich dran gelassen, normalerweise wird
das Orangeat mit Bitterorangen gemacht. Aber der Geschmack von
meinem Orangeat ist hervorragend und intensiv lecker.
 

Fotodoku über Herstellung (Fotos Gisela M.):



 

Brotgewürz
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Fotos Daniela Steinel

Zutaten:
2 Teile Fenchelsamen
2 Teile Kümmel
2 Teile Anis
1 Teil Koriander (bzw. 2 Teile Koriander in Variante Daniela
Steinel)

Zubereitung:
Alle Zutaten in Gewürzmühle geben und pulverisieren. Ich mache
immer kleine Mengen (1 Teil = 1 Teelöffel), so ist es immer
frisch.

Tipp:  Daniela  nimmt  von  jeder  Zutat  zu  gleichen  Teilen  3
Esslöffel und bewahrt die Gewürzmischung direkt in einem Glas
der Gewürzmühle auf.
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Vanille-Sirup

Rezept und Foto von Petra Weißhorn

Zutaten:
200 ml Wasser
200 gr brauner Zucker
2 Vanilleschoten
je eine Messerspitze Natron und Zitronensäure

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

Spritzschutz  und  Kochrührelement  anbringen.  CC  zum  kochen
bringen und 25-30 Min. je nach gewünschter Konsistenz köcheln
lassen. Rührstufe 1. Bei mir waren es zwischen 105 und 108
Grad und 30 Minuten.

Achtung Flüssigkeit dickt nach dem Erkalten noch nach. In eine
kleine Flasche füllen und kühl lagern. Ich gebe die ganzen
ausgekratzten Schoten mit in der Flasche.
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Haltbarkeit:
Mehrere Wochen

Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Müller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Käse.

Zutaten:
300 g Senfkörner gelb
100 g Senfkörner braun
1/2 TL Fenchelsamen
2 TL Koriandergrün
2 TL Rosmarin
450 ml Rotweinessig
20 ml Raps- o. Sonnenblumenöl
200 ml roter Portwein
4 Stück frische Feigen geschält
4 Stück frische Feigen ohne Stielansatz ohne Bütenansatz
8 Stück Wacholderbeeren angedrückt
75 g Puderzucker
6 TL Salz
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Zubereitung:

1. Die ersten fünf Zutaten in einer Schüssel vermischen und
portionsweise in der Gewürzmühle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Körner bewegen können).
Optional eignet sich hierfür auch der Multi mit dem Messer,
aber  Vorsicht  wegen  des  Kunststoffbehälters.  Er  könnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch – nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schüssel geben,
Kochrührelement  einspannen,  Stufe  3,  100  Grad,  10  Minuten
kochen lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 pürieren.
Alternative: Pürierstab

4. Wer möchte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun  noch  Essig,  Öl,  und  Salz  dazugeben  und  nochmals
durchpürieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Pürierstab

Aus dem Blender in eine Schüssel umfüllen

5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen über Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Gründen ein Küchenkrepp locker über die Schüssel geben.

Oxidation  und  Fermentation  entwickeln  die  Schärfe.  Wer  es
gerne scharf mag, lässt die Masse zwei Nächte offen stehen.

6.  In  vorbereitete,  heiß  ausgespülte  Gläser  abfüllen  und
verschließen.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein möchte,
kann  die  Masse  nochmal  in  die  Schüssel  der  CC  geben,



Kochrührelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfüllen.

Fotos von Carmen Müller

Sahnefest  Sahnestabilisator
Sahneschön – Variationen

Rezept Nr. 2/Foto Claudia Kraft

1.) Rezept von Manuela Schlosser

Zutaten:
100 gr. Zucker
50 gr. Mehl
50 gr. Stärke
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Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben und mixen.
Wer  keine  Gewürzmühle  hat,  verwendet  anstelle  von  Zucker
einfach Puderzucker �

Pro Becher Sahne nach 1/2 Minute 2 Teelöffel zugeben und bis
zur gewünschten Festigkeit steif schlagen

Ist der Retter in der Not, wenn Sanapart, Sahnesteif & Co
ausverkauft ist.

1.) Rezept von Smarticular/Ausprobiert von Claudia Kraft

Zutaten:
25 gr. Johannisbrotkernmehl
50 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewürzmühle geben und mixen.

Gemüsepaste  mit
Multizerkleinerer
(Gemüsebrühe – 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 Stücken
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200 g Staudensellerie
250 g Möhren in Stücken
100 g Zwiebeln halbiert
100 g Tomaten halbiert
150 g Zucchini in Stücken
1 Knoblauchzehe
50 g Champignons, frisch
1 Lorbeerblatt
6  Stängel  frische  gemischte  Kräuter,  (Basilikum,  Rosmarin,
Salbei)
4 Stängel frische Petersilie
120 g Meersalz, grob
30 g Weißwein, trocken
1 EL Olivenöl

Zubereitung:
Gemüse in den Multizerkleinerer mit Messer geben, zerhäckseln.

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

Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.

Gemüsepulver  (für
Gemüsebrühe)  mit  dem
Fleischwolf
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Fotos und Rezept von Andreas Paasch

Zutaten:
Porree
Sellerie
Paprika
Zwiebel
Knoblauch
Karotten
Petersilienwurzeln
Ingwer
Petersilienkraut
etc. nach Belieben

Weiter:
getrocknete Chilischote
schwarzen Pfeffer
Fenchelfrüchte
Koriander
Bockshornklee

Zubereitung:
Porree,  Sellerie,  Paprika,  Zwiebel,  Knoblauch,  Karotten,
Petersilienwurzeln,  Ingwer  und  Petersilienkraut  durch  den
Fleischwolf drehen, grobe Durchlassscheibe
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Im Ofen bei 60 Grad/Umlauf trocknen lassen. (Anmerkung: Bei
ca. 5 kg Gemüse muss man ca. 20 Stunden für das Trocknen
rechnen).

Dann das Trockengut durch die Getreidestahlmühle laufen lassen
(Achtung: nicht die Steinmühle nehmen!).

Dann  noch  eine  getrocknete  Chilischote,  schwarzen  Pfeffer,
Fenchelfrüchte  (bekannt  als  Fenchelsaat),  Koriander  und
Bockshornklee  zufügen  (die  ebenfalls  vorher  durch  die
Stahlmühle  gelaufen  sind)

Für Tasse heiße Brühe nur noch etwas Salz hinzufügen. Fertig.

Safran-Knoblauch-Mayonaise
ohne Ei

Rezept und Foto von Carmen Müller

 

Zutaten:
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150 g h-Milch 3,5 Prozent Fettgehalt
2TL Dijonsenf
Salz, Pfeffer
380 g Pflanzenöl
2-3 EL Weißweinessig

Zubereitung:
Die Milch mit Senf, Salz u. Pfeffer in den Glasmixer geben u.
Mixen.

Den  kleinen  Deckel  herausnehmen,  einen  Haushaltstrichter
einsetzen und auf kleiner Stufe das Öl ganz langsam einlaufen
lassen.

Am Ende den Essig zugeben. Auf hoher Stufe alles durchmixen.

Verfeinerungen:
Zum Schluss 2 Prisen Safranfäden oder gemahlenen Safran, 1 1/2
TL Kurkuma, 1TL gehackter Knoblauch, 1 TL Cayennepfeffer, 1
Prise Zucker zugeben und gut vermixen.

oder etwas Honig, Senf und Curry

Mayonaise vor dem Genießen etwas durchziehen lassen. Hält sich
ohne Probleme 1 Woche im Kühlschrank. Vielleicht auch länger,
sie  lebt  bei  uns  halt  nicht  so  lange.  Schmeckt  super  zu
Gegrilltem und geräuchertem Fisch.

Kaffeesalz nach Schuhbeck
Rezept aus unbekannten Quellen

Zutaten:
1 gestrichener El gemahlener Kaffee
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100g Meersalz
1/4 Tl Vanillepulver
1/4 Tl von Zimtstange
1/4 Tl Pfefferkörner
je 1/8 Tl Kardamom, Gewürznelken, Piment und Muskatnuss

Zubereitung:
Alles in Gewürzmühle fein mahlen


