Kiirbisragout aus dem
Kochtraining Osterreich

i ol

Foto: Kurbisravioli mit Kilrbisragout als Sauce von Claudia
Kraft
nachgekocht von Claudia Kraft

Zutaten fir 4 Personen:
500g Kurbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/41 GemlUsesuppe/Gemiusebruhe
1/41 Sahne

Salz

Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Apfelessig

evtl. etwas Mehl zum Binden

Zubereitung:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiefien und einkochen.

Die Kurbiswurfel in die Flussigkeit geben und solange dunsten,
bis sie bissfest sind.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Ajvar mit der Kenwood Cooking
Chef

Originalrezept: http://slava.com.de/?p=3482 und von Silke
Wenning auf die Cooking Chef abgewandelt

Dieses Ajvar kann man wie im Originalrezept fur Djuvec-Reis
verwenden, aber auch als Aufstrich und zum Steak verwenden.
Auch auf einer Antipasti-Platte macht es sich gut.

Das Ajvar-Rezept ergibt ca. 4 Glaser und ist im Kuhlschrank
mindestens 1 Monat haltbar.

Zutaten:
8 grolle Paprika
2 geschalte Auberginen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6420
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6420
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkemitkochrühr.jpg

8 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni

100 ml Wasser

200 ml Weillweinessig

300 ml Olivendl

2 Tl Meersalz (Sale di Mare)
2 TL Pfeffer

2 Tl Zucker

Zubereitung:
Paprika, Auberginen und Knoblauch im Multi mit grober
Reibscheibe schneiden.

Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Gemusemasse sowie die restlichen Zutaten in den Kessel
geben, das Kochruhrelement verwenden und alles bei 140°,
Riohrintervallstufe 3, mit Spritzschutz 10 bis 20 min garen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkemulti.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkemitkochrühr.jpg

Ajvar nicht zu fludssig wird.

Das Plree in eine Auflaufform oder Schmorpfanne geben und ggf.
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch etwas Olivendl
draufgeben.

Garzeit 2 & Std/220 Grad, zwischendurch etwas umrihren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkeinkessel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkeblender.jpg

Tipp Maren Grau-Soumana Mayaki: Ggf. Essig reduzieren. Trotz
weillem Balsamico-Essig schmeckte es fur meinen Geschmack zu
sauer.

Vitello-Tonnato-SofRe Ratz-
Fatz-Version



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvarmarengrausoumanamayaki.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkefertig.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6342
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6342

Anleitung und Foto von Vanessa Santagapita

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

3 Sardellen

1 TL Kapern

2 mittelharte Eier
Olivenol

Zubereitung:
Alles in die Gewlrzmuhle geben.

2 — 3 mal Pulse drucken- fertig!

Falls die Sosse zu dick ist, etwas Bruhe unterruhren.

Tomatensugo mit der

Beerenpresse



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/vitellotonnatovanessa.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6327
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6327

Anleitung von Lisa Smile und Rewecka Berberis/Fotos Rewecka
Berberis

Zutaten:

kg Tomaten

EL Olivenol

EL Honig

Zweige Rosmarin
Gemusezwiebel in Scheiben
groBe Knoblauchzehe

= = N NN O

Zubereitung:

Die Tomaten habe ich mit 2 El Olivenol, 2 EL Honig, 2 Zweigen
Rosmarin, 1 Gemisezwiebel in Scheiben (im Multi grobe Scheibe)
und 1 groBBen Knobizehen — in feine Streifen fur 1 h bei 180 C
im Backofen gehabt.

Umruhren erst wenn oben braun wird.

Etwas abkihlen lassen und dann 3x durch die Beerenpresse
geben.

Tipp Katharina Schmidt:
Den Trester der Tomaten trocknen und zum Wirzen nehmen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/tomatensosserewecka.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/tomatensosserewecka1.jpg

Foto Monika Klein

SchokoladensoRe (z.B. zu Eis)
{

Fotos Claudia Kraft
Rezept aus Dateien und von Gisela M. auf Kenwood-Benutzung
abgewandelt:

Zutaten:

1259 Wasser

100g Sahne

1259 Zucker

50g Glucose

63g Zartbitterkuverture oder alternativ 63 gr. Kakaopulver


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5654
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/schokosauce.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/schokosossefertig.jpg
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Zubereitung:
Alles in Kessel geben, Flexielement einsetzen, Temperatur
knapp uUber 100 Grad, Ruhrintervall 1

Nach Aufkochen Timer auf 15 Min stellen und kocheln lassen.
Passieren oder durch ein Sieb streichen. Fertig.

Anmerkung: Halt sich im Kihlschrank relativ lange.
Wenn man Vollmilchkuvertire nimmt, wird die SoBe weniger fest.

Rote-Beete-Schaum

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfligung gestellt von
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5151
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtschaumfertigcarmen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schaumcceventcarmen.jpg

Zubereitung:

Die ganzen Eier und die Gewlurze 10 Min., Bei Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dinnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Das gesamte Menlu findet ihr hier: Spinatsouffle and more

Bozner SofRe Bozener SolRe -

passt gut zu Spargel

TR

F ]
Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Vanessa Santagapita

Fir 2-3 Portionen Spargel (wir mdgen gern ausreichend Sole)

Zutaten:

4 Eier

2 TL Senf

Ca. 200 ml 01, eher weniger

4 EL heile Fleischsuppe

1 EL Schnittlauch

Salz und weiBer Pfeffer aus der Mihle


http://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5074
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5074
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bozenersossevanessa.jpg

Zubereitung:

Die Eier hart kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das
Eigelb vom Eiweif trennen. In einer Schissel das Eigelb mit
Senf und Fleischsuppe gut mischen (Flexielement), dann das 0l
einruhren, mit Pfeffer und Salz wirzen, den Schnittlauch und
das feingehackte

EiweilR unterruhren.

Tipp Monika Klein: So habe ich es gemacht, nur mit 1im
Verhdltnis H&lfte der Olmenge und mit etwas WeiBweinessig
zusatzlich. War sehr lecker. Da ich nur 1/4 der Menge gemacht
habe, konnte ich die Sauce in der Gewurzmihle zubereiten,
dadurch war sie sehr cremig, so wie Mayonnaise. Das
kleingehackte EiweiB und der Schnittlauch kamen bei meiner
Variante am SchlulS dazu.

Anmerkung Gisela: Ich habs wie Monika gemacht und alles im
Multizerkleinerer mit Messer zubereitet. Auch etwas weillen
Balsamessig zugegeben und die Olmenge stark reduziert. Sehr
lecker.

Orangen-Curry-Sofie (passt
super zu Spargel)



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4863
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4863

Foto und Rezept von Hilde Frih

Zutaten:

30 g. Butter

200 ml. 0 — Saft ( frisch gepresst )

150 ml. Creme fraiche

1 EBLl.Zucker

1 flacher EBL. Curry oder weniger je nach Gusto
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Schnittlauch, in Rollchen.

Zubereitung:

Butter in CC-Topf erhitzen, den Zucker zugeben und
karamellisieren lassen. Ballonschneebesen einsetzen (P-Taste
drucken) .

Currypulver zugeben und mit verrihren, sofort mit dem
Orangensaft abloschen.Creme fraiche dazu geben und gut
verruhren. Bei groBerer Hitze cremig einkochen lassen. Salzen
und pfeffern.

Wer mag kann noch eine Orange filetieren und mit den
Schnittlauchrollchen auf die Solle geben.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/orangencurrysosse.jpg

Dillrahmsauce mit Kartoffeln
Dillsauce

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Im Einsatz dafur Flexi fur die Sauce; Dampfeinsatz fur
Kartoffel

Rezept: fur 4 Portionen — bei meinem Mann nur eine Portion []

Zutaten:

Kartoffeln

Sauce:

20 g Butter

2 EL Zwiebeln (in sehr feine Wurfel geschnitten)
20 g Mehl

100 ml Sauerrahm

50 ml Schlagobers (Sahne)

3 EL Dillspitzen

1 Prise Zucker

1/4 Liter Rindsuppe (evtl. Wirfel) oder Suppenpaste oder
gleichwertig

1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer (weil3)

Muskatnuss.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4707
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4707
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/dillsauceclaudia.jpg

Original Zubereitung:

Dillspitzen hacken. Rindsuppe erhitzen, 2 EL Dillspitzen darin
10 min kocheln lassen, durch ein feines Sieb giellen. Butter
zerlassen, Zwiebelwurfel darin anschwitzen, Mehl zugeben und
kurz weiterrosten.

Mit dem abgeseihten Dill-Sud aufgiellen, gut verruhren
(Schneebesen). Schlagobers zugeben und 10 Minuten ohne Deckel
kocheln lassen. Mit einem Mixerstab plrieren, durch ein Sieb
passieren.

Sauerrahm in die Dillsauce einriuhren, die restlichen
Dillspitzen einruhren, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Muskatnuss abschmecken.

Meine Version:

Kartoffeln im Dampfgareinsatz dampfen (etwas Wasser in den
Kessel, Dampfgareinsatz einsetzen, Temperatur 110 Grad,
Ruhrintervallstufe 3, 20 Minuten).

1 Bund Dill grob gehackt mit der Suppe in der CC erhitzen und
10min kocheln lassen.

Dann abseihen.

In der selben Schussel Zwiebel und Butter mit Flexi
anschwitzen, Mehl dazu und kurz rosten.

Mit Sud aufgieBen — wenn ihr nur kleine Mengen anfangs dazu
gebt, ruhrt der Flexi das schon durch, so dass man keinen
Schneebesen braucht.

Dann Sahne dazugeben und 10 min kodcheln lassen.

PiUrieren und durch Sieb passieren fallt bei mir weg, da die
kleinen Zwiebelstucke nicht auffallen od durch Flexi eh kaum
mehr da sind.

Dann Rahm und Gewlrze dazugeben und einen neuen frischen Bund
gehackte Dill dazu.



Wir lieben sie einfach. Heute hatte ich keinen Rahm/saure
Sahne daheim daflur offene Mascarpone, das war auch lecker.

Griee SooR (Frankfurter Griine
Sauce)

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Manfred Cuntz

Griee Sool8 grad so wie ich se erfunne hab im Jahr des Herrn
1755 als ich im Fruhjahr mit der Lisbeth unn dem Wolfche zur
Gerbermiehl gerudert bin. Die Lisbeth hats dann uffgeschribbe
weil ich hats damals net so mit de Wordder:

(Anmerkung: Der Wirt von de Gerbermiehl hatte damals noch
keine Cooking Chef. Ich habs desdewesche e bissi aagebasst).

Zutaten:

1 Packung Griee Sool8 Krauter (ca. 350g) aus Oberrad. (Es gehen
auch welche vom Riedhof und sogar andere wenn die richtigen
Krauter drin sind: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Sauerampfer,
Schnittlauch Kresse und Pimpinelle)

2 Eier hartgekocht

1 EL Senf

2 EL Joghurt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4687
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4687
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/griesoss.jpg

2 EL Schmand

Essig oder Zitronensaft
]

Salz

Zubereitung:

Die Krauter belesen, waschen und mit dem Joghurt im Multi mit
Messer klein schreddern. Dazu die Krauter nach und nach in den
Multi geben und mit dem Spatel etwas nachdriucken wenn
notwendig. Aber das bitte wirklich NUR bei stehender Maschine.
Sonst gibts ein Spatel-Ungluck.

Die zwei Eier halbieren und die Dotter in die Gewurzmuhle
geben. Senf und einen Spritzer (nicht mehr) Zitronensaft und
80ml Ol dazu. Das zu einer nicht so festen Mayonnaise
schlagen.

Die Mayo, Schmand, Eiweill zu den Krautern in den Multi geben
und kurz mixen. Nicht zu lange man soll noch Stucke vom Eiweis
sehen konnen.

Mit mehr Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren mit Pellkartoffeln, Tafelspitz, Ochsenbrust oder
Eiern. Fur eine Vorspeise tut es auch gerne ein halbiertes
Wachtelei.

Variante:

Wie wir sie beim Event in Neu-Isenburg gemacht haben. Nur mit
Schmand, ohne Mayo und mit einem Wachtelei serviert.



Variante: Kassler Griine Sauce

Krauter: Borretsch, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und
Schnittlauch, Dill, Zitronenmellisse

Sauce: 1/3 Schmand, 2/3 saure Sahne

Eier hart kochen, klein wirfeln und untermischen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/KalteVorspeise.jpg

