Tiramisu mit

Schokoladenbiskuit

Foto: wird noch nachgereicht

Fazit nach dem Ausprobieren:

War sehr lecker, schmeckte am Folgetag wie ein Stlck
Schokoladentorte.

Erfahrung beim Schichten: Biskuit hatten wir noch groBere
Mengen uber, Creme fehlte zum Schluss.

D.h. beim nachsten mal wirden wir die Zutaten der Creme um das
doppelte erhdhen.

Dann durfte die Menge flur mind. 12 Personen reichen.

Anstelle dem Rum im Rezept haben wir Masalawein verwendet, was
sehr lecker war. Alternativ hatten wir Amaretto genommen.

Grule Gisela

Rezept aus dem Italienischen ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

Zutaten:

650 gr. Biskuit mit Kakao, bestehend aus 150 gr. Mehl Type 00
(Alternativ 405), 150 gr. Zucker, 6 Eier, 30 gr. Backkakao, 20
gr. Butter

200 gr. Mascarpone

200 gr. Sahne

120 gr. Zucker

80 gr. Eigelb

2 gr. Gelatine

1 Vanilleschote

100 ml Espresso

200 ml Rum

Zubereitung:
Fir Biskuit die Eier mit Zucker im Kessel mit
Ballonschneebesen fur 10 Minuten auf hochster Geschwindigkeit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4332
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4332

schlagen. Mit Unterhebruhrelement Mehl und gesiebten Kakao
zufigen. Eine Tortenform mit 22 cm Durchmesser einfetten und
im Backofen bei 180 Grad fur 25 Minuten backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gebt den Zucker in den Kessel mit 60 ml Wasser/Temperatur 120
Grad ohne ein Ruhrelement. Lasst das Wasser kochen, bis der
Zucker sich aufgeldst hat und die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

In einem anderen Kessel gebt ihr das Eigelb mit der
ausgekratzten Vanilleschote. Schlagt es auf bei hochster Stufe
fur 10 Minuten (Ballonschneebesen) und giesst den Zucker zu.

Fiugt nun die Gelatine (fur ein paar Sekunden ausgedruckt und
im Wasserbad geruhrt, bis es sich aufgelost hat) zu.

Schlagt die Sahne mit dem Ballonschneebesen bei mittlerer
Geschwindigkeit fur 5-6 Minuten (Anmerkung: Achtung, damit es
keine Butter gibt. Die angegebene Dauer konnte zu lange sein).

Fuigt der Eigelbmischung mit dem Unterhebrihrelement die
Mascarpone und die Sahne zu.

Schneidet den Biskuit in Scheiben und stecht mit einem
Dessertring Kreise aus in der GroBe der Glaser, die ihr fur
das Dessert benutzt.

Trankt den Biskuit leicht mit dem gemischten Espresso-Rum.

Fullt die Glaser mit den Schichten im Glas (Biskuit und
Mascarponecreme). SchlieBt mit der Creme ab und bewahrt das
Dessert im Kuhlschrank auf, damit es fest wird.

Wenn ihr das Dessert serviert, kann man es nach Belieben mit
Kakao, Schokoladenstreusel und Kristallzucker bestreuen.

Alternativ kann man das Tiramisu auch mit gehackten Nussen
dekorieren.



Schokoladenbrownie mit
Mandeln und Erdbeerslush

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Polentacreme

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Gedorrte Apfelschnitze

Rezept aus “Backen und Kochen mit Facebook” erfasst von Gisela
Martin

Zutaten:
Apfel
Zitronenwasser

Zubereitung:
Im Multi mit Scheibe 5 schneiden, 10min in Zitronenwasser


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Schokoladenbrownie-mit-Mandeln-und-Erdbeerslush.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4314
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Polentacreme.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4229

einlegen und 8 Stunden bei 52 Grad doérren..

Frage:

Wieviel Zitronenwasser:

Antwort:

ca. 500 ml auf 31 ca.. einfach die Apfel miissen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

SuRe Waffeln

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag
Zuaten:

1509 weiche Butter
509 Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

150g Mehl

1 Msp. Backpulver


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4211
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Süße-Waffeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Süße-Waffeln.jpg

100ml lauwarmes Wasser
Fett fur das Waffeleisen
Zubereitung:

Butter, Zucker und Salz in die Schussel der CC geben und mit
dem K-Haken schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazu
geben und so lange ruhren, bis die Masse hellgelb ist.

Waffeleisen vorheizen.

Mehl, Backpulver und Wasser zu der Ei-Masse geben und zu einem
glatten Teig verruhren.

10 Minuten quellen lassen

Waffeleisen fetten und die Waffeln backen.

Eis — Dark Chocolat

Foto von Sandra Bell


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4179
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Dark-Chocolat.jpg

Rezept von Simon Stuber http://www.simons-patisserie.de/
Zutaten:

259 Dextrose

24g Glucose

1209 Zucker

4809 Wasser

10g Butter

40g Kakaopulver 20/22

409 Kuverture Zartbitter

10g Kakaomasse

1g Bindemittel (siehe Eisbuch)

Kakaopulver 20/22 —> hier hab ich normalen Backkakao genommen

Kakaomasse —> hier hab 1ich Zartbitterschokolade mit 70%
Kakaoanteil genommen

Zubereitung:

Alle Zutaten auBBer Kuvertire und Kakaomasse aufkochen. Dann
die Kuvertlire und die Kakaomasse in die kochende Masse geben
und gut verridhren. Nun einige Stunden zum Kuhlen in den
Kihlschrank stellen.

Die Zutaten habe ich in der CC vorbereitet und dann 40 Minuten
im Kompressor geruhrt

Eiskonfekt



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4175

Foto und Rezept Sandra Bell
Zutaten:

100g Vollmilch- oder Zartbitterschokolade
100g Kokosfett

80g Puderzucker

50g Kakao

30g Vanillezucker

Etwas Zimt

Zubereitung:

Schokolade und Kokosfett in der Cooking Chef (erst ohne, dann
mit dem Flexi-Haken) oder auf dem Herd schmelzen. Temperatur
ausschalten und etwas abkuhlen 1lassen, dabei aber
weiterruhren. Puderzucker, Kakao, Vanillezucker und Zimt in
eine Schussel sieben.

Schokoladenmasse zur Zuckermischung geben und alles glatt
rihren. In ein kleines Kannchen geben und vorsichtig in
Silikonformen gieflen. Mindestens 2 Stunden, am besten aber
uber Nacht kuhl stellen und fest werden lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Eiskonfekt.jpg

Cranberry-0Orange-Kuchen (muss

2 Tage ruhen!)

------

''''''

\ SatPe

Foto und Rezept Sandra Bell
Zutaten:

200g Butter

100g weiche Marzipan-Rohmasse

120g Zucker

30g Orangenzucker (ich hab selbstgemachten verwendet)
15g Vanillezucker

25g Orangeat (auch hier hab ich selbstgemachtes verwendet)
4 Eier Gr. M

1 Prise Salz

125g Mehl + 1 Teel. Mehl

125g Speisestarke

1 gestr. Teel. Backpulver

200g getr. Cranberries

Zum Tranken:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4171
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4171
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Cranberry-Orange-Kuchen.jpg

Saft von 1 Orange
2ERBLl. Zucker
2 ERBL. Rum

Puderzucker zum Bestauben
Zubereitung:

Butter mit dem K-Haken cremig ruhren. Marzipan klein wirfeln.
Nach und nach Marzipan, Zucker, Vanillezucker, Orangeat, Eier
und Salz unterruhren.

Insgesamt ungefahr 7 Minuten cremig ruhren.

Wahrenddessen die Cranberries mit 1 Teel. Mehl bestauben und
gut vermischen.

Schussel von der Maschine nehmen.

Mehl, Starke und Backpulver auf die Creme sieben und mit dem
Teigschaber schnell unterheben. AnschlieBend die Cranberries
unterruhren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform geben (nochmal gut mit
der Gabel durchgehen — bei mir sind die Cranberries, trotz
mehlen, leider nach unten gesunken) und im vorgeheizten
Backofen bei 150° ca. 90 Minuten backen.

Kuchen evtl. abdecken, damit er nicht zu braun wird.

Orangensaft mit Zucker 3-5 Minuten Kkocheln 1lassen. Rum
zugeben.

Den heiBen Kuchen mit dem Sirup bepinseln, abkihlen lassen und
in Alufolie wickeln. 1-2 Tage ruhen lassen. Mit Puderzucker
bestauben.



Sous Vide Apfel mit Vanille
Zabaione

Rezept und Fotos von Sabine Schorman

Zutaten:

2 mehlige / etwas weichere Apfel
40 ml Apfelsaft

30 gr. Zucker

Zubereitung:

Die Apfel mit dem Multi, Schnitzelwerk oder Trommelraffel 1in
Scheiben schneiden.

Zusammen mit dem Apfelsaft und dem Zucker vakuumieren.

20-30 min bei 85 Grad in der CC ziehen lassen. Eher etwas
langer als zu kurz.

Es gibt einen weichen, warmen Apfel, leicht bissfest und
trotzdem weich.

Ein einfaches, warmes Winterdessert furs Herz

Dazu eine Vanille Zabaione.
Im Blog gibt es auch noch weitere Varianten fir Zabaione.
Geht einfach mal Uber die Suche



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4161
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4161
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/apfel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1466

Kasekuchen im Glas

Rezept von Sylvia Hofmann zur Verfugung gestellt
Rezept stammt urspriunglich von gofeminin.de und wurde von

Sylvia Hofmann auf CC abgewandelt.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/apfel1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/apfel1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4055

Ihr esst gern SuBes, habt aber keine Lust, stundenlang in der
Kiuche zu stehen? Perfekt!

Zutaten (fur 2 grole oder 4 kleine Glaser):
Fiur den Teig

L Tasse fein zerkrimelte Butterkekse

3 EL geschmolzene Butter

L TL Zucker

Fir die Cheesecake-Creme

230 ml Schlagsahne

250 g Frischkase

4 EL Zucker

L Pk Vanille-Zucker

Und

Frichte und Schlagsahne nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitung:

Die zerkrumelten Kekse zusammen mit der geschmolzenen Butter
und dem Zucker in einer Schussel vermischen (z.B. mit Multi
und Messer, sollte sich in etwa so anfuhlen wie nasser Sand).

Die Masse dann auf 2 groBe Glaser (oder 4 kleine) verteilen,
leicht andricken und mit Frischhaltefolie abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit macht ihr die Cheesecake-Creme. Dafur gebt
ihr den Frischkase zusammen mit dem Zucker und dem Vanille-
Zucker in eine groBe Schussel und vermixt alles (Flexi). Dann
schlagt ihr die Sahne steif (Ballonschneebesen oder wer keine
zweite Schussel hat in zwei Portionen in der Gewurzmuhle) und
zieht sie mit einem groBen LOoffel vorsichtig unter die
Frischkase-Masse.

Die fertige Creme verteilt ihr dann auf die Glaser und
dekoriert sie nach Belieben mit Sahne und/ oder Fruchten.



