Avocado-Mangosalat

mit

Limetten-Honigsenfdressing

und Shrimps

Fotos und Rezept von Linda Peter

Zutaten:

Salat:

1 Avocado

1 Mango

Pflucksalat

Shrimps

1 Hand voll Erdnusse
1 Hand voll Himbeeren

Dressing:
1 Limette
Honig

Salz
Scharlotte
Knoblauch
Chili

Senf
Olivenol

Zubereitung:
Zutaten fur Dressing

in Gewldrzmuhle geben und mixen

(die
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Zwiebel erst zum Schluss in kleinen Sticken zugeben, da sie
durch das Mixen bitter werden kann).

1 Avocado und 1 Mango schalen, schneiden und unter das
Dressing mischen.

Noch ein paar Erdnusse daruber streuen und Himbeeren
vorsichtig zur Deko nehmen.
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Karotten-Selleriesalat

Foto und Anleitung zur Verfilgung gestellt von Michele[] Bumann-
Grutter

Zutaten:

Karotten geschalt
Sellerie geschalt
0l

Balsamico
Mayonese

Senf

Salatgewlirz
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Krauter
Knoblauch
Schuss Milch

Zubereitung:
Karotten und Sellerie mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 2,
durchlassen.

In Gewlrzmihle nach Belieben 01, Balsamico, Mayonese, Senf,
Salatgewlrz, Krauter, Knoblauch und Schuss Milch geben und
mixen.

Fertig [

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

ca. 7-9 Blatter eines Eisbergsalats

1-2 Tomaten in Scheiben (Multizerkleinerer)
1 Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer)

1 roter Paprika in Streifen

1 rote Zwiebel in Ringen (Multizerkleinerer)
1/2 Dose Mais
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Stangensellerie und Karotten nach Belieben in Scheiben
(Multizerkleinerer)

2 gekochte Eier in Scheiben

div. Kasereste aufgeschnitten (bei mir 8-10 scheiben
Raucherkase, 4-6 Blatt Emmentaler und 1 Eck Camembert)
optional Schinken (oder was man sonst will)

Sauce:

350 g Frischkase Natur

250 g Topfen

1-2 TL Senf

2-4 TL Kren/Meerrettich aus dem Glas oder frisch gerieben
Prise Zucker

1 EL Krauter

2 EL Balsamico hell

1 TL Paprikapulver

Salz Pfeffer

Zubereitung:
Saucenzutaten vermischen (auf Foto mit Blender, ggf. ist
Multizerkleinerer mit Messer besser).

Ich hab zum Schichten eine Tortenform genommen. Am besten
beginnen mit Salatblattern und enden mit Salatblattern,
dazwischen ist es eigentlich recht egal welche Reihenfolge, zb
Salat-Kase-Sauce-Gurke-Paprika-Sauce-Salat-Eier-Kase-Mais-
Zwiebel-Sauce-Salat-..am besten immer 2 Gemisesorten zusammen
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auflegen und nicht so viele Saucen-schichten.
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Ein paar Stunden kuhl stellen, damit es durchziehen kann.
Fertig!

Salatwurze

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:
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2 Stangen Lauch

1 Bund Stangensellerie

1 Bund Jungzwiebeln/Fruhlingszwiebeln

lkg Karotten

500 gr. Paprika

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

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 wurde 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 Kochldoffel 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 ©

Nudelsalat mit Pasta fresca,



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5841

schwarzen Kichererbsen,
gerosteten Tomaten, Zucchini
und Minze

Foto Gisela M.

Rezept aus Alta scuola di cucina 1/2016 und von Gisela M. vom
Italienischen ins Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

350 gr. Pasta fresca (Anmerkung: Ich hatte Teig aus 100 gr.
Mehl, 150 gr. Semola und 90 ml Wasser)

150 gr. schwarze Kichererbsen eingeweicht eine Nacht
(Anmerkung: 75 gr. langen m. E. auch/Alternativ ggf. schwarze
Oliven)

150 gr. Datteltomaten (Anmerkung: besser 300 gr., die
schmecken so unglaublich suss und lecker)

300 gr. Zucchini

frische Minze

Olivenol extra vergine

Salz/Pfeffer

Avocadomousse:

1 Avocado

1 kleine weille Zwiebel

1/2 Limette

Salz und etwas getrocknete Peperoni
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Zubereitung:

Eingeweichte Kichererbsen mit Wasser spulen fir ca. zwel
Stunden in Wasser kochen, bis sie weich sind. 10 Minuten vor
Ende salzen. Abgiessen und abkihlen lassen.

[
~

Nudeln mit Pasta fresca herstellen (ich hatte die Matritze
“Conchiglia”)

Zucchini waschen/putzen und mit dunner Schneidscheibe vom
Multi durchlaufen lassen.
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Kessel mit Kochriihrelement einsetzen, 3 TL 0l einfillen, 120
Grad/Intervall 2, Zucchini einfullen und Timer auf 5-6 Minuten
stellen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

"

Tomaten in Mitte durchschneiden. Tomaten in den Kessel mit 1
TL Ol geben, Timer auf 4 Minuten stellen. Abkiihlen lassen.

Nudeln in kochenden Salzwasser geben und al dente kochen.
Abschrecken

Alle Zutaten fiir Nudelsalat mischen, mit etwas 0l/Salz/Pfeffer
mischen und etwas Minze in Streifen zugeben. Mind. 10 Minuten
durchziehen lassen.

Avocadocreme:
In Multizerkleinerer mit Messer die 1in groben Stucken
zerkleinerte weille Zwiebel geben und zerkleinern.

Geschalte Avocado, Limettensaft, Salz und eine Prise
Chillischoten zu einer glatten Creme vermischen.

Pastasalat zusammen mit der Avocadocreme servieren. Ggf. Uber
Pastasalat auch noch etwas Limettensaft traufeln.
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Tipp: Langt ca. fiur 3 Portionen. Fir Parties am besten gleich
die doppelte oder dreifache Menge machen. Die Kenwood schafft
das []

Und wenn 1hr am nachsten Tag noch Reste ubrig habt und nicht
wieder das gleiche essen wollt: Mischt unter die Reste einfach
Rucola, Salz/Pfeffer/Balsamico und Ol.. und schon habt ihr
einen wunderbaren Sommersalat.

www . cookingchef-Freun.de

Couscoussalat Couscous Salat
— Variationen
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Fotos Gisela M.

Zutaten:

250 gr. Couscous

500 ml GemlUsebrihe (ich hatte selbstgemachten
Suppengrundstock)

Fur den Wurfler:

1 Salatgurke geschalt

500 gr. Tomaten

200 gr. Feta

150 gr. Datteln entkernt (lt. Originalrezept, habe ich
weggelassen)

Zutaten koénnen variert werden, Paprika, Karotten, Avocado,
Erdbeeren.. Einfach nehmen was zuhause 1ist und Lust und Laune
macht...

Flir die Gewilrzmihle:

Knoblauchzehen

Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
Bund Petersilie

EL Olivenol

1 ausgepresste Zitrone

0,5 TL Pfeffer

1 TL Salz

o = = N

Zubereitung:
Gemusebruhe zum Kochen bringen und in groBer Schussel
ubergiessen, abkuhlen lassen.

Wirflerzutaten direkt in die Schussel zu dem Couscous wurfeln.
Die Tomaten werden stickig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schissel.

Feta kam im Wurfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, wurfelt den Feta von Hand.



Gewlrzmiuhlenzutaten in Gewlrzmiuhle geben und mixen. Ebenfalls
in Schussel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umruhren, fertig.

Resteverwertung:
Sollte etwas uUbrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestarke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert

Foto Kathrin Ebert

Zutaten:
4509 Wasser

1-2 TL Gewiurzpaste, alternativ Gemisebrihe
1 TL Salz
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300g Couscous
Karotten

Paprika

getrocknete Tomaten
Gurke

Radieschen

Minze

Petersilie
Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemusepaste und Salz in die Kochschussel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.

=

300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewlrfelten Gemise
und Krauter im Multi zerkleinern, kann ruhig stickig sein.

Das zerkleinerte Gemuse zu dem bereits gequollenen Couscous
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zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.
) - '-i:?_,, g S ..

Wer mochte kann diesen Salat gerne abwandeln mit Cherry-
Tomaten, Mais, Feta oder auch zum Anfang in der Brilhe
Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angeruhrt,

weil ich dachte es ware langweilig = [
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Kartoffelsalat — Variationen

Foto Gisela M.
Grundrezept von Doris Ostermann:

Zutaten:
Kartoffeln

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und mit Multizerkleinerer, Scheibe 5, 1in
Scheiben schneiden.

Dampfgaren (z.B. in Dampfgaraufsatz), ca. 20 Minuten.

Nach Bedarf anmachen, z.B. mit italienischen Krautern, weillem
Balsamicoessig, Rapsol, Salz/Pfeffer

Alternative:
Kartoffeln mit Schale dampfen, im Druckkochtopf garen oder
herkommlich in Wasser kochen.

Weitere Varianten fur Kartoffelsalat und wie er angemacht
werden kann

Variante Oberosterreichischer Kartoffelsalat von Anita
Winkler:

Kartoffeln in reichlich Wasser (oder im Druckkochtopf) gar
kochen. Etwas abklihlen lassen, schalen und in dunne Scheiben
schneiden.

Zwiebel schalen, fein wirfeln und bei mittlerer Hitze 3-4
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Minuten in zerlassener Butter glasig andinsten.

Zwiebeln mit Essig abloschen, Suppe angieBen, salzen und 3
Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Die heiBfe Marinade zusammen mit dem Senf zu den
Kartoffelscheiben geben und kurz durchmischen. Ol zugeben und
nochmals vorsichtig mischen.

Den Salat mindestens % Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals durchmischen und mit gehackter
Petersilie garnieren.

Tipp

Der Salat ist ideal zum Vorbereiten im Voraus. Wenn er
zugedeckt und gekihlt Uber Nacht zieht, etwas mehr Marinade
zubereiten da der Salat sonst relativ trocken wird. % — 3
Stunden Rastzeit sind fur ideal.

Variante von Justine Herrmann

Pellkartoffeln, Gurken und Zwiebeln und als Dressing:
Essig

ol

Gurkenwasser

Salz, Pfeffer, Zucker und Senf

Variante von Manu Mayer’s Oma:

Zutaten nach Gefuhl

Als Flussigkeit Spatzlewasser nehmen (das Wasser, in denen die
Spatzle gekocht wurden)

Dann noch Salz, Pfeffer, Essig und oL.

Variante von Monika Klein’s Tante auf der schwdbischen Alb:
Spatzlewasser verwenden. Dann auch nur noch Salz, Pfeffer, 0l
und Essig. Die Besonderheit: Die Kartoffeln wurden nicht
geblattelt, sondern gerieben!

Variante von Janine Krofls:

Majonaise, Hollandaise-SoRe, etwas 01, Salz/Pfeffer und
Geflugelgewurz aus der Muhle. Dann noch etwas Gurkeensaft und
das ganze im Multizerkleinerer durchruhren. Zum Schluss
frische krauter wie Schnittlauch und Petersilie in Rollchen
schneiden. Nach Beliebe noch gekochte Eier in Scheien zugeben.



Mindestens 1 Stunde ziehen lassen und ggf. Nachwirzen mit
Pfeffer aus der Muhle!

Variante von Elisabetta Tallarico

Weisser Balsamicoessig

Sonnenblumenodl

Salz Pfeffer

1TL Senf

Kurz in der Gewurzmihle vermischen und Uber die Kartoffeln in
Scheiben geben.

Variante von La Dre

Zwiebeln glasig dunsten und mit Bruhe abldschen. Kraftig (!!!)
wurzen und Essig zufugen. Diese SolBBe dann heif Uber die
Kartoffelscheiben geben und etwas ziehen lassen. Zuletzt
Salatol untermischen. Langere Ziehzeit verbessert noch den
Geschmack.

Nach Lust und Laune saure Gurken/Salatgurke/Tomaten/frische
Krauter zuflugen und mit gekochten Eiern garnieren.

Variante Billa Wepunkt

2 Zwiebeln (gewlrfelt, bitte kurz abbrihen, damit er nicht bei
Wetterumschwung kippt/sauer wird)

1 Apfel sauerlich

1 kleines Glas Cornichons

Alles in kleine Wurfel schnibbeln (Wurfelschneider, oder 1im
Multizerkleinerer mit der Reibe)

2 EBL Majonnaise

3 EBL. Joghurt

Salz. Pfeffer

Essig nach Geschmack

Alles gut verruhren...

Variante von Monika Klein:

Gemusebruhe, 0livendl, Weinessig,

Knoblauch, Zwiebeln,

Senf, Salz, Pfeffer,

Viele Krauter (Liebstockel, Spitzwegerich, Giersch und dann



noch die ublichen..)
keine Sahne, keine Créme fraiche, kein Joghurt.

Wenn man Ol einsparen mdchte, kann man, um den Kartoffelsalat
“schlotzig” zu machen, gekochte feine Haferflocken in die
Sauce geben.

Schwabische Variante von Dagmar Méller
500 ml Fleischbruhe

1 EL gekornter Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

1 EL weilRer Balsamico

2 EL Olivenol

500 g Kartoffeln festkochend

1 Schalotte fein gewlrfelt oder gerieben
Schnittlauch

1 Salatgurke

Salz

Zuerst werden die Kartoffeln — und das ist wichtig - MIT
Schale gekocht.

In der Zwischenzeit Fleischbruhe, Senf, Salz, etwas Zucker und
Pfeffer in einem Topf erhitzen.

Gekochte Kartoffeln sobald man sie einigermafen anfassen kann
noch heill schalen. Dann noch warm in Scheiben in die heile
Fleischbruhe schneiden. Mit Essig, Olivenol, Schalotte und
Schnittlauch mischen.

Es muss so viel Ol an die Kartoffeln, dass sie glanzen und
schlotzig sind. Kalt stellen, dabei mehrfach vorsichtig
umradhren. (Scheiben sollen erhalten bleiben).

Gurke mit Schale in dunne Scheiben schneiden und mit Salz
wurzen. 30 Minuten ziehen lassen. Die Gurken ziehen nun
Wasser. Danach die Gurken vom Salzsud befreien und kraftig



ausdricken. Gurken zu den Kartoffeln geben — mischen.

Sollte das Ganze zu trocken werden, ggf. nochmals mit
Fleischbriuhe justieren. Evtl. nachwurzen.

Ganz klassisch zu Schnitzel und Spatzle, Maultascha oder
Bratwurst.

Schwabische Variante von Sti Ne und Conny Opp:

Essig, 01, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, heiBe Briihe. Statt Briihe
gehen auch ein paar Spritzer Maggi und heiBes Wasser.

Das Wasser nicht auf einmal dazu geben und das Ol zuletzt.
Kein Senf.

Variante von Jacqueline Gehrings Oma: Wie Sti Ne zuzluglich
eine Prise Zucker.

Variante von Carmen Edelmann

Wir essen Kartoffelsalat warm

Kartoffeln schalen, schneiden in der Zwischenzeit, Wammerl
(Dirrfleisch) anbraten, Zwiebelchen dazu glasig dinsten, mit
Essig und wurziger Brihe ( Gemusebruhe oder Fleischbruhe)
aufgieBen, Salz und Pfeffer nach Gusto, einen beherzten Schuss
Sahne. Das ganze dann heill Uber die noch warmen Kartoffeln und
zugedeckt eine Weile ziehen lassen und warm genieflen. Wenn die
Kartoffeln vorgekocht sind, dann schnipple ich sie einfach in
Pfanne mit rein ins Wammerl, Essig-Bruhe-Gemisch. Nach
Belieben kommt Essiggurke dazu.

Variante von Monika Dahinden:

Ich mach den Kartoffelsalat, wie es meine GroBmutter an meine
Mutter weitergegeben hat. Zuerst werden die Kartoffel gekocht
— geschalt — geschnitten. Die Kartoffelscheiben werden mit
etwas heiBer Rindbouillon Ubergossen und ziehen darin dann ne
gute Weile. Nicht zuviel, weil dann sonst die Salatsauce zu



dinn wird. (Seit ich den Kenny habe, schale ich zuerst die
Kartoffeln, lasse sie im Multi mit Scheibe Nr. 5 schneiden und
koche die Scheiben dann direkt in Rindsbouillon. Ich gieBe
dann einen groBeren Teil der Bouillon uber einer Schussel ab
und benutze den abgegossen Teil dann noch fur eine Suppe oder
so.) In die Salatsauce kommen fur ca. 2,5kg Kartoffel 2
mittlere Zwiebeln, Mayo nach Geschmack, ca. 1 EL milder Senf
(kann auch mehr sein wie 1 EL), 1 EL Essig, Maggie,
Krautersalz oder Aromat, Pfeffer und genigend Schnittlauch.
Von den Mengen her machen wir immer so Handgelenk mal Pi bis
er uns schmeckt [J Habe noch nie abgemessen. Ev. schmeckt diese
Salatsauce ja auch dem einen oder anderen.

Foto Doris Ostermann

Gurkensalat nach Tim Malzer

Foto Gisela M./Rezept von Tim Malzer
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Zutaten:

2 Salatgurken

Salz

Zucker

Pfeffer

1 Schalotte

2 El WeiBweinessig
5 El Schlagsahne
1/2 Bund Dill

Zubereitung:
Gurken schalen und mit Multi/dinne Scheibe (Nr. 4) hobeln. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer nach Belieben wlrzen. Leicht
durchkneten, ca. 5 Min. ziehen lassen, dann den entstandenen
Sud abgiefen.

Schalotte fein wirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken
geben. Dillspitzen fein hacken und untermischen.

Auf Buffets gebe ich von dem Salat etwas in kleine
Wecksturzglaser und gebe oben noch ein Hackfleischballchen
drauf.

Mozzarella selber herstellen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5411

Rezept und Fotos von Manu Beeken

Zutaten:

11 frische Milch, mind. 3,5% Fett
1 TL Salz

1 EL Essigessenz

Zubereitung:

Die Milch zusammen mit dem Salz aufkochen in der Schussel der
CC mit dem Flexi aufkochen.

Temperatur ausstellen, den Essig reingeben und umrdhren.

Eine Schussel, darauf ein Sieb stellen und 1 sauberes
Geschirrtuch oder wie ich den Nussbeutel, dann die
Milchmischung da hineingiellen und drehen bis ein Ball
entstanden ist und so lassen, dann wieder in die Molke legen
und in der Molke auskihlen lassen.

Fertig
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Vor 1 Std. hergestellt, dann auf dem Balkon ausklihlen lassen!

Tipp:
Bei Bedarf kann man da auch Krauter hineingeben, dann hat man
Krautermozzarella!

Kartoffelsalat mit
Schinkenwiirfel

Foto und Rezept von Carmen Miuller

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Mozzarella2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5306
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5306
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/salatcarmenmueller.jpg

2 kg festkochende Kartoffeln

180 g Schinkenwlrfel

5 Eier (hart gekocht)

3 mittelgroBe Zwiebeln

200 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo

2 EL Kefir natur (gerne selbst hergestellt mit Kefirpilz)
2 EL mittel scharfen Senf

5 EL hellen Balsamicoessig

Salz, Pfeffer

etwas geschmacksneutrales Ol zum Braten

Zubereitung:

Da es schnell gehen musste, habe ich die Kartoffeln roh
geschalt, dann durch die grobe Schneidscheibe der
Trommelraffel gegeben und dann gekocht. Es funktioniert sicher
auch mit dem Multi oder dem Schnitzelwerk. Ebenso kann man
auch die klassische Methode nehmen (erst Pellkartoffeln
kochen, pellen und in Scheiben schneiden).

Wahrend die Kartoffeln auskuhlen, die Zwiebeln hauten,
vierteln und durch die feine Scheibenscheibe geben. In dem
Kessel (oder in einer Pfanne) die Schinkenwiirfel mit etwas 01
braunen, dann die Zwiebeln dazugeben. Die Eier im Multi mit
dem Messer grob hacken.

Im Multi die Mayo, Kefir, Essig, Senf, Salz, Pfeffer gut mit
dem Messer mixen. Danach die abgekuhlten Schinkenwurfel mit
den Zwiebeln und dem ausgebratenen 0l mit einem Teigschaber
unterheben. Sollte das Dressing zu dickflissig sein, mit etwas
Milch oder Molke verdunnen.

Das Dressing uUber die Kartoffelscheiben und die gehackten Eier
geben und vorsichtig vermengen.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mindestens 2
Stunden durchziehen lassen.

Tipp: Wenn man keine selbstgemachte Mayo hat, geht auch
Miracel Whip (auch light). An warmen Tagen nehme ich die



selbstgemachte Mayo ohne Ei und mit Milch
(steht im Blog).



