Kaffeewaffeln

Tiramisucreme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Silvia Niell Vitek

Zutaten fur ca. 12 Stuck

Zutaten:
Kaffeewaffeln

200g Butter

100g Zucker

etwas Vanilleessenz
200ml warmen Kaffee
4 Eier

350g Mehl

1 Pkg. Backpulver
2-3 EL Kakaopulver

Creme:

200g Schlagobers (Sahne)
200g Frischkase

250g Mascarpone

50-80g Zucker

optional: ein Schuss Amaretto oder Vanilleessenz
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Zubereitung:

Creme:

Gebt zuerst Schlagobers zusammen mit dem Zucker in die ,,CC-
Schussel” und auf hoher Stufe mit dem Flexi aufschlagen. Nach
und nach portionsweise Frischkase und Mascarpone dazu und zu
guter Letzt noch der Amaretto oder/und die Vanilleessenz dazu.

Die Masse sollte schon fest, aber durch das Obers schén luftig
sein.

In eine kleine Schussel umfullen und zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Kaffeewafferl:
Die Butter in grobe Stuckchen zerteilen, in die gereinigte
»CC-Schussel”, Zucker und Vanilleessenz dazugeben.

In einem weiteren kleineren GefaR alle trockenen Zutaten, also
Mehl, Backpulver und Kakaopulver grob durchmengen.

Eier verquirlen, bereit stellen, damit diese parallel zum
ruhren zum Teig hinzugegeben werden konnen.

Butter mit Zucker und der Vanilleessenz mit dem Flexi schaumig
schlagen, nach und nach den noch warmen Kaffee dazugeben.

Als nachstes folgen die Eier die zum Teiggemisch hinzukommen.

Zuletzt nach und nach die Mehlmischung hinzugeben. Schlagt den
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Teig solange durch, bis das Mehl eingearbeitet ist.
Den Teig bei Zimmertemperatur etwas stehen lassen.

Waffeleisen vorheizen, bei Bedarf fetten — anschlielBend den
Teig portionsweise auf die Waffelplatten und backen.

Zum Servieren je eine Waffel auf einen Teller geben, mit
aufgeschnittenen Fruchten grollzugig belegen, darauf eine Nocke
der Tiramisucreme geben.

Wer mochte kann die Creme noch mit Kakaopulver bestauben.

Spiegeleier-Schoko
Tartelettes mit Frischkase-
Quark-Creme
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

Rezept fur Teig:

150g Mehl

70g Zartbitterschokolade
509 Puderzucker

80 g Butter

2 Eigelb

Rezept fur die Creme:

1 Ei

80 g Zucker

50 g Schmand/Rahm

100g Magerquark

100g Frischkase

Mark einer Vanilleschote
Marillen aus der Dose
50g Pistazien

Zubereitung:

Mirbteig herstellen und dafur die Schokolade schmelzen und
alle anderen Zutaten entweder mit K-Haken oder
Multizerkleinerer zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Dann die Schokolade hinzufigen, kneten und eine 1/2h kalt
stellen.

Inzwischen die Creme herstellen. Dafur das Ei und Zucker lange
aufschlagen bis es fast weilllich ist (Ballonschneebesen).

AnschlieSend kommt der Schmand/Rahm , Quark/Topfen, Frischkase
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und das Mark der Vanilleschote hinzu und verruhrt alles zu
einer glatten Masse. Kalt stellen.

Backrohr auf 180 C vorheizen und den Teig weiterverarbeiten.
Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
ausrollen,dann in passender GroBe mit Ausstechern/Glas oder
Metalring ausstechen. In die Tartelette-Formchen legen und
dabei den Rand schon hochziehen. Stecht den Teig mit einer
Gabel ein und lasst ihn danach 12 bis 15 Minuten im Ofen
backen. Lasst die Tartelette-Boden danach gut auskuhlen. Dann
die Creme darauf verteilen.

Die Aprikosen abtropfen und trocken tupfen mit Kichenpapier.
Aprikosenhalften auf der Frischkase-Quark-Creme verteilen. Zur
Dekoration die gehackten Pistazien druber streuen.

Zabaione Eiskaffee

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
Vorbereitung: Kaffee kalt stellen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8364

75 ml Kaffee

1 EL Zucker
Vanilleextrakt
3 Eidotter

Fertigstellen:

kalter Kaffee

Vanilleeis

Karamellzucker oder Schokoladenstreussel

Zubereitung:

75 ml Kaffee, Zucker und Vanilleextrakt in die Cooking Chef
geben, Ballonschneebesen einspannen, alles verruhren und die
Temperatur auf 90 Grad stellen. Die Dotter nach und nach
dazugeben. Alles auf voller Geschwindigkeit, Pulstaste dricken
wenns langsam wird bis es zu piepen aufhort.

Dann solange ruhren bis 80 Grad erreicht sind und dann die
Temperatur ganz auf 0 drehen.
Nun so lange ruhren bis die Temperatur abgesunken ist

Pl YW

Eine Glas mit kaltem Kaffee fullen bis zur Halfte, eine Kugel
Vanilleeis reingeben und schon mit einer Zabaionehaube
versehen. Zur Deko Karamellzucker oder Schokostreusel drauf

Das Eis kann man auch weglassen.

Das Ganze kann man auch mit Orangensaft und Sekt machen dann
ist es ein Zabaioneengel.
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Churroswaffeln mit Brandteig

Foto und Rezept zur Verflgung gestellt von Maren Grau-Soumana
Mayaki

Zutaten:

100 gr Butter

250 ml Wasser

150 gr 550er Mehl
4 ganze Eier

Erganzung MarieNa:

zzgl. 1 Prise Salz

zzgl. kurz vor Ende Knetvorgang etwas Hagelzucker schadet auch
nicht

Zubereitung:
Butter und Wasser mit dem Flexielement rund 3 min bei 100
Grad auflosen und erwarmen.

Das Mehl auf einmal reingeben, Temperatur lassen. Auf Sicht
rihren bis der Teig abgebrannt ist.

Temperatur ausschalten. Alle Eier auf einmal direkt zugeben.
Auf Stufe 4 (Kindersicherung entriegeln) ungefahr 3-4 min
ordentlich durchlagen.
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-

Mit einem Eisportionierer ganz KLEINE Portionen ins belgische
Eisen geben. Ca 5 min ausbacken ( die gegen stark auf ).
Heis in Zucker walzen ( Zimt ware auch moglich)

Scheiterhaufen Ofenschlupfer

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

5 altbackene Semmel ( Brioche Milchbrot )
3 Eier

1/8 1 Milch
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50 g flussige Butter

1 EL Vanillezucker

30 g Rosinen ( oder Cranberrys )
Butter zum Ausstreichen der Form

L kg Apfel (geschalt und dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

40 g Zucker

1 TL Zimt

1 EL Rum

40 g Mandelsplitter

alles zusammen mischen

Schneehaube

3 Eiweil

100g Zucker

Zubereitung:

Apfel (geschdlt und dinn geschnitten, z. B. mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk), Zucker,
Zimt, Rum, Mandelsplitter, zusammen mischen.

Semmel in Scheiben schneiden.

Eier mit Milch, geschmolzener Butter, Zucker und Vanillezucker
zusammen ruhren (zum Beispiel in CC mit K-Haken und etwas
Temperatur, damit die Butter geschmolzen wird).

Uber die Semmel gieRen und Rosinen driiber verteilen.
30 Minuten ziehen lassen und ab und an wenden.

Halfte der Semmelmasse in eine gebutterte Form geben, darauf
die Apfelmasse verteilen, dann den Rest der Semmelmasse geben.



Bei 200 Grad 25 Minuten mit Folie abgedeckt backen und dann
nochmal 15 Minuten ohne.

Aus EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen die Schneehaube
herstellen.

Dann die Schneehaube drauf verteilen und nochmal 8 Minuten
uberbacken.
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Buttermilchwaffeln

Fotos Maren Grau-Soumana Mayaki

Nach dem Rezept aus dem Kuriositatenladen und von Maren Grau-
Soumana Mayaki auf CC umgeschrieben.

Zur Zubereitung im KA-Waffeleisen bzw. Waffeleisen flr
belgische Waffeln

Zutaten:

5 Eier Gr. M

1 Prise Salz

300 g Rohrohrzucker ( Alnatura )
Vanille nach Geschmack und Bedarf
250 gr gebraunte Butter

400 ml Buttermilch

500 g Mehl Typ 550

1 TL Backpulver

1 TL Natron

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8036
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/buttermilchwaffelnmaren_2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/buttermilchwaffelnmaren4.jpg

Bon Appétit!

Die Butter ohne Ruhrelement bei 140 Grad in ca 6 min braunen
und abkuhlen lassen.

Eier mit Salz und Zucker in ca 7 min mit dem Ballonbesen ( den
behalte ich nun drin ) schaumig aufschlagen. Die gebraunte
Butter gut unterridhren und nun abwechselnd Mehl ( mit
Backpulver & Natron ) und Buttermilch auf Stufe eins
unterrihren.

Waffeleisen ( belgisches ) vorheizen und die Waffeln in ca 4
min ausbacken.

Die Waffeln konnen nun noch mit Mandeln, Haselnussen oder
ahnlichem im Teig gebacken werden.

Die Waffeln haben einen kuchigen Charakter und konnen sehr gut
eingefroren werden und lassen sich toll aus dem Toaster
aufwarmen.
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Kaiserschmarren Waffeln mit
Traum Eischnee
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Fotos und Rezept zur Verfligung gestellt von Maren Grau-Soumana
Mayaki

Zutaten:
1 Zitronenaroma
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200 gr Mehl, Backmehl
500 gr Mascarpone

10 EL Milch 1,5%

90 gr Rohrohrzucker

1 EL Vanillezucker

8 Eigelb

8 Eiwells

Zubereitung:

Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen und zur Seite
stellen.

1 Zitronenaroma, 200 gr Mehl, 500 gr Mascarpone, 10 EL Milch
1,5%, 90 gr Rohrohrzucker, 1 EL Vanillezucker, 8 Eigelb mit
Ballonschneebesen verruhren.
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Milch, Mascarpone, Zucker unterrihren.
Dann Eischnee unterheben
3-3:30 min backen im KA-Waffeleisen

Ich habe bewusst Backtrennspray benutzt

Original Liitticher Waffeln

Foto Maren Grau-Soumana Mayaki

Rezept von hier
http://www.kuriositaetenladen.com/2013/08/gaufres-de-liege-20-
lutticher-waffeln.html und von Maren Grau-Soumana Mayaki auf
CC abgewandelt

Geht in KitchenAid-Waffeleisen und Waffeleisen fur belgische

Waffeln.

Zutaten:

150 gr. Butter

1 Packchen Trockenhefe
3 EL Milch
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1 Prise Zucker

400 gr. Mehl
140 ml kalte Milch
2 Eier

25 gr. Rohrohrzucker (optional)
1 Prise Salz

1 TL Vanilleextrakt

150 gr. Perlzucker

Zubereitung:

Braune Butter: 150 gr Butter in die CC geben, 140 Grad , keine
Ruhrelemente, und nach ca. 6 Minuten habt ihr perfekte
gebraunte Butter.

Die Milch, Eier, Butter, Hefemilch, Mehl, (ggf.
Rohrohrzucker), Vanille und Salz mit dem Knethaken Kkurz
umruhren, dann auf Stufe min bis 1 ca 5 min kneten lassen. Der
Teig ist sehr fettig.

Den Teig nun gut 30 min in der CC bei 30 Grad gehen lassen.
Den Perlzucker noch kurz einarbeiten und dann herausbacken.

Dattelpralinen
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Foto Claudia Balicki

Zutaten:

80 gr. Datteln
50 gr. Chiasamen
1,5 TL Backkakao

Zubereitung:

80 g Datteln im warmen Wasser einweichen (ca. 1 Stunde). 50 ¢
Chiasamen, 30 g gem. Mandeln, 1,5 Teeloffel Backkakao.

Alles zusammen im Multizerkleinerer (OHNE das Einweichwasser
der Datteln) zu einer klebrigen Masse verarbeiten. Geht sehr
schnell.

Dann zu Kugeln formen.

Ich habe einen Teil in gem. Mandeln gewalzt um eine andere

“Farbe” zu erzielen ~



¢

Foto Corinna Gerbitz, Variante Corinna G.: Zu den 200 g
Datteln, dem Kakao und 75 g Mandeln bin ich mit den restlichen
1259 sehr flexibel, alles was da ist, wird verwendet: Chia,
Sesam, Mohn, Kirbiskern, Pollen, div Nusse. Immer sehr lecker.
Mittlerweile gebe ich erst alles aulBer den Datteln in den
Multi und dann die Datteln ohne einzuweichen (zzgl. falls
benotigt etwas Wasser).

Nodini al miele —

Honigknoétchen

Fotos Margit Fabian
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Rezept von kenwoodclub.it und von Elisabetta Tallarico 1ins
Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

350 g Mehl Typ 00

2 EL flussige Butter
75 g flussiger Honig
1 Ei

1 Eigelb

4 EL Birnengrappa

1 Vanillestange

2 g Salz

2 El gerosteter Sesam
Ol zum ausbacken

Zubereitung:

K-Haken einsetzen.

Mehl, Butter, 1 EL Honig, Ei, Eigelb, Grappa, ausgekratzte
Vanillestange und Salz in die Ruhrschissel geben.

Alle Zutaten gut miteinander verkneten. Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und verkneten. (Anmerkung Margit
F.: Wenn Teig zu trocken ist noch ein L6ffel Honig und Wasser
zugeben)

Teig in einen Beutel flllen und 20min ruhen lassen.

Teig in 3Teile aufteilen und mit der Pasta Walze bis Stufe ©
auswalzen.

Mit einem Messer Streifen abschneiden und verknoten, darauf
achten das der Knoten nicht zu eng ist.

In einem Topf das Ol auf 170Grad erhitzen und die Knoten
goldbraun ausbacken.

Abtropfen lassen und mit dem restlichen Honig betraufeln. Mit
gerostetem Sesam bestreuen und sofort servieren.
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