
Bolognese Sauce

Rezept zur Verfügung gestellt von Christine Wittlin-Ingold

Zutaten:
750g Rind- und Kalbsgehacktes
3 EL Olivenöl
6 Zwiebel
6 Knoblauch gepresst
2 Peperocini gehackt
3 Stange Sellerie gehackt
3 Karotten gehackt
3 kleine Dosen Tomatenpüree
3 dl Rotwein
3 Dosen Tomaten
Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und….
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.
1 1/2 Tl Zucker
Oregano,  Rosmarin,  Thymian,  Liebstöckel,  Koriander,
Petersilien
6 Lorbeerblätter

Zubereitung:
Rind und Kalbsgehacktes und Öl portionsweise anbraten (bei 140
Grad in CC oder in Pfanne)

6 Zwiebel,
6 Knoblauch gepresst
2 Peperocini gehackt
3 Stange Sellerie gehackt
3 Karotten gehackt
3 kleine Dosen Tomatenpüree
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in CC mit Kochrührelement andünsten,

mit 3 dl Rotwein ablöschen und einkochen lassen

3 Dosen Tomaten
Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und….
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.
1 1/2 Tl Zucker
Oregano,  Rosmarin,  Thymian,  Liebstöckel,  Koriander,
Petersilien
6 Lorbeerblätter zugeben und 3 Stunden bei ca. 95 Grad köcheln
lassen.

Krapfen  Berliner
Fastnachtsküchle  –
Variationen

Foto  und  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Claudia  Kraft
(Rezept Nr. 1)

1.  Rezept  von  Helga  Motivtorten,  nachgebacken  von  Claudia
Kraft

Zutaten:
500 g Mehl
130 g Butter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2271
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200ml Milch
2 EL Zucker, gehäuft
1 Pck. Vanillezucker
1 Ei
2 Eigelb
1 pkg Trockenhefe
½ TL Salz
3 EL Rum
1 EL Essg

Zubereitung:
Butter mit dem Zucker cremig rühren (Flexi). Das Ei und die
Dotter nach und nach schön einrühren.

Nun das Mehl dazusieben (Knethaken) u die Trockenhefe, sowie
kalte Milch, Rum u Essig. Im Langsamgang der Maschine zu einem
eher weicheren Teig gut kneten bis er sich von der Schüssel
löst.

Gut zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen, das kann mitunter
bis zu 2 Stunden und länger dauern, je nach Raumtemperatur
(aber  nicht  zu  warm  stellen)-  ich  habe  sie  nicht  im  KW
gelassen.

Sobald der Teig reif genug ist, auf bemehlter Arbeitsfläche
aus dem Teig 18-20 Kugeln schleifen; sie sollten schön glatt
an der Oberseite sein.

Auf  bemehlter  Fläche  zum  nochmaligen  Gehen  absetzen.  Mit
Klarsichtfolie  o.  großem  Plastiksack  vorsichtig  abdecken.
Schön  aufgehen  lassen.  Wahrend  des  aufheizen  des  Öls
Teigkugeln ohne Abdeckung stehen lassen, dass ein Häutchen
entsteht.

In der Zwischenzeit das Fett erhitzen auf max. 165°C-170°C

Nun die Krapfen mit der Oberseite nach unten vorsichtig ins
Fett gleiten lassen und zudecken. Etwa gute 1 1/2 Min. backen,
nachsehen, wenns goldbraun ist, umdrehen und weitere 1 1/2



Min.  weiterbacken,  dann  nochmals  umdrehen  und  30  Sekunden
nochmals die Oberseite backen, wichtig!!

Sind  alle  gebacken,  mit  der  der  Marmeladentülle  die
Marillenkonfitüre  einspritzen  und  bezuckern.

2. Rezept Krapfen von Claudia Kraft

Foto  und  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Claudia  Kraft
(Rezept Nr.  2)

Super happy obwohl ich anfangs dachte das letzte Rezept (Nr.
1) war besser. Kann es aber nun nicht sagen.

Habe diesmal Spezial Krapfenmehl verwendet.

Zutaten:
500gr Kropfitsch Krapfen Mehl
3 Eidotter
40gr Zucker
25gr Butter
1 EL Rum
1 Pkg Trockengerm
1/4l Milch
Salz
etwas Zitronenschale
Zubereitung:
Alles in Schüssel geben (handwarme Butter u Milch) kurz kneten
(Knethaken)  und  dann  auf  35-38c  ohne  Rührelement  auf
Kochintervall 3 laufen lassen.Nochmals abschlagen/kneten und
2cm dick ausrollen, ausstechen und nochmals zugedeckt gehen
lassen. (Mit eigenen Ausstecher od Glas)Zuerst bemehlte Seite
nach unten in heißes Fett legen, zudecken, bei goldbrauner
Unterseite  wenden  und  ohne  Deckel  fertig  backen.  Guten
Appetit!
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Gesamt 15 Stück 1 kl Kugel
 

3. Rezept Berliner aus dem Ofen von Lisi Wenin

Foto von Lisi Wenin

Zutaten:
130 ml lauwarme Milch
1 Würfel Hefe
50 gr. Butter
1 Prise Salz
1 Ei und 1 Eigelb
30 gr. Zucker
350  gr.  Manitobamehl  (damit  werden  sie  schön  locker  und
fluffig)
Ersatzweise Mehl 550

Zubereitung:
Die Hefe in der Milch auflösen.  Dafür kann die Milch im
Kessel kurz erwärmt werden.
Danach alle anderen Zutaten hinzugeben und mit dem Knethaken
zu einem Teig kneten.
Den fertigen Teig sofort ausrollen und Kreise austechen (hab
sie ca. 7 cm groß ausgestochen.
Marmelade oder Nutella in die Mitte geben.
Rand mit LAUWARMEN Wasser (wichtig) befeuchten und mit zweitem
Kreis schließen.
2 Stunden (Zeit einhalten) auf dem Blech gehen lassen.
10 min. im vorgeheiztem Backrohr bei 180 Grad bei Unter und
Oberhitze backen.

(Erinnern geschmacklich an Buchteln…)

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/Berliner.jpg
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Feigensenfsauce

Rezept und Foto von Carmen Müller

Eignet  sich  auch  gut  als  Mitbringsel.  Viel  Spaß  beim
Nachkochen.

Zutaten:
12 Stück frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig
4 EL Senfmehl
Salz
Pfeffer
Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Früchte können sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Rührschüssel geben, Kochrührelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann  die  Feigen  dazugeben  und  15  Minuten  bei  90  Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne schärfer
mag,  nimmt  mehr  Senfmehl.)  Mit  Salz,  Peffer  und  Honig

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1618
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abschmecken.

3. Die heiße Masse in den Blender umfüllen und auf Stufe 3-4
pürieren.

4. Die noch heiße Masse in saubere Gläser (heiß ausgespült)
füllen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Schärfe verbinden.

6.  Solltet  ihr  kein  Senfmehl  haben,  könnt  ihr  die
entsprechende Menge Senfkörner in die Gewürzmühle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Mühle sein, damit sich
die Körner bewegen können, sonst laufen sie heiß.

Sauce Hollandaise – Varianten
1. Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

100 ml Weißwein trocken
3 Eigelbe
200 g Butter
1 Prise Zucker
1-2 Messerspitzen Orangenabrieb
1 Spritzer Zitronensaft
Salz und weißer Pfeffer zum abschmecken

Zubereitung:

Zubehör: Ballonschneebesen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1468


Cooking  Chef  auf  Rührintervallstufe  3  und  140°c  stellen.
Sobald die Temperatur erreicht ist, den Weißwein, eine Prise
Zucker und den Orangenabrieb hineingeben und ca. 2,5 Minuten
bei  140°C  reduzieren.  Den  Topf  herausnehmen  und  die
Flüssigkeit  auf  mind.  50°C  abkühlen  lassen.

Die Butter in einem weiterem Topf handwarm schmelzen, je nach
Geschmack kann die sich absetzende Molke durch ein feines
Haarsieb herausgefiltert werden.

Den  Ballonschneebesen  einsetzen,  die  3  Eigelbe  in  den
reduzierten  Weißwein  geben  und  ca.  1  Minute  mit
Geschwindigkeit  Stufe  4  ohne  Temperatur  aufschlagen.

Geschwindigkeit  Stufe  2  und  eine  Temperatur  von  80°C
einstellen. Bei 54°C die P-Taste (bei CC, Temperaturtaste bei
CCG) gedrückt halten und bei 62°C wieder loslassen (so umgehen
wir die Sicherheitsabschaltung der Rührgeschwindigkeit).

Nun die Butter zunächst tröpfchenweise und dann mehr und mehr
in die aufgeschlagene Masse geben.

Die Temperatur ausschalten und die Hollandaise ca. 6 Minuten
auf Geschwindigkeit Stufe 2 aufschlagen.

Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitrone abschmecken.

2. Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:
1 Nelke
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkörner weiß oder schwarz
100 ml trockener Weißwein
Prise Zucker
250g Butter
4 Eigelb
1 EL Zitronensaft
weißer Pfeffer
Prise Salz



Worcestersoße

Zubereitung:

Zubehör: Ballonschneebesen

1. Die Gewürze zerstampfen, kurz ohne Fett anrösten, mit dem
Weißwein ablöschen und mit einer Prise Zucker auf die Hälfte
einkochen lassen. Passieren und erkalten lassen.

2. Die Butter handwarm erwärmen.

3. Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schüssel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

4. Auf Rührstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C
ca. 1 Minute zu einem festen Schaum schlagen. P-Taste  drücken
wenn die Maschine langsamer wird. Ohne weitere Zufuhr von
Hitze die Butter erst langsam (tröpfchenweise), dann schneller
in die Eiermasse einrühren, sodass eine gleichmäßige Emulsion
entsteht. Mit den Gewürzen abschmecken und bis zum Servieren
warm stellen.

Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie in
kleine 80ml Gläschen ein. Das spart viel Zeit.

3.  Rezept  von  chefkoch,  ausprobiert  und  abgewandelt  von
Manuela Neumann

Zutaten:
150g Butter, weich, in kleinen Stücken
3 Eigelb
50ml Wasser
1 EL Zitronensaft
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Schüssel geben. Flexirührer montieren.

Temperatur 70 Grad, Geschwindigkeit 1 für 3 ,5 Minuten (bei
60° die P Taste bei CC, Temperaturtaste bei CCG drücken)



Dann auf 80° stellen und mit gleicher Geschwindigkeit weitere
2 Min. rühren.

Evtl. nochmals mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Sofort anrichten.

 

 

Ketchup – Variationen

Rezept  und Foto von Melanie Gläser/Rezept Nr. 1

1.) Rezept Melanie Gläser

Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:
1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika
2,5 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1079
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Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.
Gewürze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkörner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und süß, Muskat) in
der Gewürzmühle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C für 17 min kochen lassen.

Anschließend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Gläser füllen
(oben etwas Platz lassen).
Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Gläser)  füllen  und  Gläser  reinstellen.  Die  Gläser  sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Gläser berühren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.
Wenn  der  Inhalt  anfängt  zu  wallen  Temperatur  auf  110C  
zurückstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Gläser auf Handtücher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Gläser:
In das Originalrezept gehört noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.
Bei den Gewürzen habe ich übrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmäcker ja verschieden sind. Man kann
natürlich auch noch div Kräuter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack

2.) Rezept Tomatenketchup von Andreas Paasch



Rezept  Nr.  2  und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Andreas
Paasch

Zutaten:
3L passierte Tomaten
250g Zucker
300ml Brandweinessig
50g Sellerieknolle (klein gewürfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)
1 kleine Chilischote (gehackt)
1 EL Salz
1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)
1/2 EL Nelken (gemahlen)
1/2 EL Süsser Paprika (gemahlen)
1/4 TL Zimt (gemahlen)
1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die  passierten  Tomaten,  den  Sellerie,  Chilischote  und  den
Ingwer köcheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz  passieren.

Das  Püree  mit  den  restlichen  Gewürzen  30  Minuten  köcheln
lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufügen und

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenketchup1.jpg


unter  Rühren  den  Zucker  auflösen  lassen.  Weiter  köcheln
lassen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abfüllen. Wer will kann
sie danach auch noch zusätzlich “Einwecken”.

3.) Rezept von Linda Peter

 
Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:
2,5 kg Tomaten
500 g Zwiebeln
200 g Staudensellerie
2-3 rote Pfefferschoten
75 g frischer Ingwer
250 ml Rotweinessig
3-4 Kapseln Sternanis
2 El Koriandersaat
10 Stiele Thymian
je 1 Tl rosenscharfes und edelsüßes Paprikapulver
1 El Salz (gehäuft)
250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker) 
Zubereitung:
Tomaten  waschen,  würfeln  und  den  Stielansatz  entfernen.
Zwiebeln würfeln. Staudensellerie putzen und in dünne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschält reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem großen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschnüren.  Thymianstiele  zusammenbinden  und  mit  dem
Gewürzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ketchuplinda3.jpg
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genommen) und mit dem Flexi gerührt.

Gewürzbeutel und Thymian entfernen. Gemüse pürieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verrühren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit 
Flexi

Ketchup  sofort  randvoll  in  Gläser  füllen  und  verschließen
anschliessend  im  Backofen  in  einer  Pfanne  mit  Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
geöffneter Tür (Kochlöffel in Tür klemmen) auskühlen lassen

Tipp:  Statt  Sternanis  und  Koriander  kann  man  3  Tl  Curry
verwenden.

 
Fotos Rezept Nr. 3 – Linda Brückmann

Hollandaise
Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:
1 Nelke
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkörner weiß (ich nehm schwarze)
01,l trockener Weißwein

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ketchuplinda_1.jpg
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Prise Zucker
250g Butter
4 Eigelb
1 EL Zitronensaft
weißer Pfeffer
Prise Salz
Worcestersoße

Zubereitung:
Die Gewürze zerstampfen, kurz ohne Fett anrösten, mit dem
Weißwein ablöschen und mit einer Prise Zucker auf die Hälfte
einkochen lassen.  Passieren und erkalten lassen.

Die Butter handwarm erwärmen.

Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schüssel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

Auf Rührstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C ca. 1
Minute  zu  einem  festen  Schaum  schlagen  (P-Taste  bei  CC,
Temperaturtaste bei CCG gedrückt halten, Kindersicherung). 
Ohne  weitere  Zufuhr  von  Hitze  die  Butter  erst  langsam
(tröpfchenweise), dann schneller in die Eiermasse einrühren,
sodass eine gleichmäßige Emulsion entsteht. Mit den Gewürzen
abschmecken und bis zum Servieren warm stellen.

Tipp von Manfred Cuntz:
Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie in
kleine 80ml Gläschen ein. Das spart viel Zeit.

Bechamelsosse – Varianten
 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1063


Foto von Gisela Martin, Rezept aus schwarzem CC-Buch, leicht
abgewandelt/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1

Zutaten:
120g weiche Butter
120g Mehl
1l Milch
etwas frisch gemahlener Muskat
weiße Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben und mit Ballonschneebesen
verrühren. Ist die Butter nicht weich genug, Temperatur auf 30
Grad stellen. (Im Originalrezept verwendet man den Blender zum
Mixen. Das geht auch, aber dann hat man ein weiteres Teil zum
Spülen).Dann  Flexielement  einsetzen,  Temperatur  120  Grad,
Rührintervall  1,  ca.  5  Min.  kochen  lassen.Ggf.  mit  Milch
verdünnen, falls benötigt.Menge ist ausreichend für eine große
Lasagne.
2. Rezept mit Mehlschwitze von Claudia Reichmann
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Fotos Rezept Nr. 2 von Claudia Reichmann

Zutaten:
250 g Butter
250 g Mehl
ca. 1,5 Liter Milch
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
etwas Muskat

Zubereitung:
Ich  habe  zuerst  die  Butter  bei  45°C  geschmolzen
(Flexielement), anschließend die Temperatur auf 140°C gedreht.

Mehl löffelweise zugegeben und die Geschwindigkeit dazwischen
erhöht, damit nichts anbrennt.

 
Dann langsam die Milch einfließen lassen, salzen, pfeffern und
Muskat zugeben,
Geschwindigkeit wieder auf 1 reduziert und gut eine viertel
Stunde eindicken lassen.

Saucen – Varianten

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bechamel3.jpg
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Rezept 1 – Fotos von Fee Koch- und Backwelt

1. Rezept Dunkle Soße  von Fee Koch- und Backwelt

Zutaten:
3kg Knochen (Kalbsknochen, Hähnchenflügel, usw)
1kg Fleischabschnitt (Rind, Huhn)
3 Zwiebeln (Gemüsezwiebel mit Schale)
1 Knolle Knoblauch
500g Karotten
500g Sellerie
1-2EL Tomatenmark
Lorbeer
Pfeffer
1 Flasche Rotwein
3L Wasser
Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten werden in etwa walnussgroßen Stücken benötigt.
Das Gemüse wird hierzu nicht geschält, nur gewaschen.

Das Fleisch wird als erstes in einen großen Topf mit etwas Öl
gegeben  und  kräftig  angeschmort.  Hier  ist  eine  lange
Schmordauer wichtig von 2 Stunden. Hier muss nur das Fleisch
ab und zu gewendet werden, damit es von allen Seiten gleich
geschmort wird.

Wahlweise kann dies auch im Backofen gemacht werden. Wichtig
ist nur, dass das Fleisch keinesfalls anbrennt, da der bittere
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Geschmack nicht mehr weg geht.

Nach 2 Std wird das Gemüse zugegeben und ebenfalls für 45 Min.
mitgeschmort.

Nachdem auch das Gemüse mitgeschmort hat, wird Tomatenmark
hinzugegeben. Dies ein wenig reduzieren und mit dem Rotwein
ablöschen.

Den Rotwein komplett reduzieren lassen, dies kann ein wenig
dauern, dann mit dem Wasser ablöschen. Lorbeer, Pfeffer und
Salz zugeben. Alles noch etwa 2-3 Std köcheln lassen und dann
um die Hälfte reduzieren.

Über Nacht abkühlen lassen. Am nächsten Morgen alles durch ein
sehr feines Sieb geben/drücken. Soße noch einmal aufkochen und
noch einmal um etwa die Hälfte reduzieren. Um die Soße haltbar
zu  machen  entweder  einwecken,  dazu  unbed.  kochende  Soße
abfüllen, oder portionsweise einfrieren.

Tipps:  Wichtig  ist,  dass  darauf  geachtet  wird,  dass  das
Fleisch und das Gemüse gut angeschmort sind, dadurch entstehen
Röstaromen die der Soße den Geschmack geben. Wahlweise kann
auch zusätzlich noch etwas Cognac beim Ablöschen dazu gegeben
werden. Auch ohne Alkohol ist es möglich die Soße zu kochen,
je nach Geschmack. Je nachdem was es gibt kann auch sonstiges
Gemüse wie z.B. Pastinaken mit verwendet werden.

2. Rezept von Manfred Cuntz  Rinderfond und Verwandte

Rinderfond
So  viele  Rindsknochen  wie  in  einen  großen  Topf  passen.
Sandknochen und Markknochen und Fleischknochen. Was da ist.
Fleischabschnitte  und  parüren.  Für  je  2-3Kg  Knochen  eine
kleine  Handvoll  Röstgemüse  (Sellerieknolle  und
Staudensellerie,  Möhren,  Pastinaken,  Lauch),  eine  Zwiebe.l
Gewürze: Lorbeer, Nelke, Wacholder, Piment, schwarzer Pfeffer

Die  Knochen  im  Backofen  auf  einem  Gitter  bei  180°C  gut



anrösten. Den Bräter darunter mit Wasser füllen damit der
austretende Saft nicht anhängt.

Das Gemüse würfeln (Würfelschneider)
Die Zwiebel waschen oder die äußerste Schalenschicht ablösen.
Nicht  schälen.  Quer  durchschneiden  und  in  einer  trockenen
Pfanne oder Topf (ohne Beschichtung) auf der Schnittfläche
sehr dunkel, fast schwarz anrösten.

Das Röstgemüse im großen Topf in etwas Butterschmalz oder
notfalls Olivenöl leicht anrösten, rausnehmen.
Jetzt die angerösteten Knochen und das Fleisch in den Topf
geben. Das Röstgemüse und die Zwiebel(n) zugeben und mit so
viel kaltes Wasser auffüllen, dass alles bedeckt ist.

Zum kochen bringen und ein bis zwei Minuten sprudelnd kochen.
Zurück schalten bis es nur noch ganz leise köchelt. Den Topf
um ein Drittel von der Platte schieben, damit es nur noch an
einer Seite kocht. Dadurch wird die Suppe von selbst immer
etwas umgewälzt und wird nicht trübe.
Den entstehenden Schaum NICHT abschöpfen.
Die Gewürze zugeben. KEIN Salz.
3-5 Stunden köcheln lassen.

Etwas abkühlen lassen und abseihen. Alles feste zurück in den
Topf, eine Handvoll frisches Gemüse bei und wieder mit kaltem
Wasser aufsetzen und nochmal 3 Stunden köcheln lassen. Das
gibt die Remouillage (Nachbrühe). Die wird später reduziert
und eingekocht und dient als Basis für Eintöpfe usw. Merksatz:
Die dünnste Brühe ist besser als das beste Wasser.

Aber jetzt wieder zurück zum Ausgang: Den abgeseihten Fond in
einem Topf um ca. 1/3 reduzieren lassen. Abkühlen lassen und
kalt stellen.

Das oben abgesetzte Fett abschöpfen und entsorgen. Es schmeckt
nicht.

Fond durch ein Tuch (ich habe einen 50müh Monofilamentfilter



dafür aber ein Käse- oder ein Küchentuch tut es auch) gießen.

Fond (ich sag immer Suppe dazu. Also wenn ihr von mir wo
„Suppe“ lest ist Fond gemeint) in WECK Gläser (TO geht auch)
45 Minuten bei 100°C einkochen. Basis für klare Suppen und
Consommee. Und alles wo mit Suppe aufgegossen wird. Veloute
z.B.

Jus: Suppe um 1/3 reduzieren lassen. (Basis für Saucen und
Suppen) Demiglace: Jus um 1/3 reduzieren lassen. Demiglace ist
dann richtig wenn sie in kaltem Zustand geliert. Das gibt eine
hervorragende Basis für dunkle Saucen. Mit einer Roux kann man
damit eine eigenständige braune Sauce machen.

Consommee: Suppe mit Klärfleisch und -gemüse klären. Dazu das
Klärfleisch und das Gemüse durch den Wolf drehen und mit zwei
oder  drei  Eiweiß  vermischen.  In  die  kalte  Suppe  geben,
verrühren und unter Rühren aufkochen lassen. Ein paar Minuten
ohne  rühren  kochen  lassen.  Dann  den  Eiweißkuchen  oben
abschöpfen und entsorgen. Die Consommee durch ein Küchentuch
geben und abschmecken.

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.
955841961107272&type=1&theater

Und eine Beispielsuppe dazu:

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.
955842111107257&type=1&theater

Linsenbolognese  Bolognese

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.955841961107272&type=1&theater
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.955841961107272&type=1&theater
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.955842111107257&type=1&theater
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.955842111107257&type=1&theater
https://www.cookingchef-freun.de/?p=690


ohne Fleisch – Variationen

 
Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Silvia Brunner

Bolognese ohne Fleich

Zutaten:
1 Tropea Zwiebel fein hacken
2 Karotten fein hacken (geht z..B. auch in Multizerkleinerer,
z. B. mit Juliennescheibe)
Butter zum anbraten
100g kleine rote Linsen
Weißwein
250 ml Brühe
1/2 Aubergine klein gewürfelt
2 Dosen Mutti Tomaten, zerkleinert
1 Glas Pesto Rosso / Bertoli oder selbst hergestellt
Italienische Kräutermischung ( Ankerkraut)
Sahne
Salz , Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln  und  Karotten  in  Butter  anbraten  (140
Grad/Kochrührelement  oder  Flexielement),  mit  Weißwein
ablöschen. Linsen zugeben mit Salz und Pfeffer würzen, Brühe

https://www.cookingchef-freun.de/?p=690
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/boloohnefleisch1.jpg


aufgießen, circa 30 Minuten köcheln (90-95 Grad).
Aubergine,  Tomaten  und  Pesto  dazugeben,  mit  den  Gewürzen
abschmecken,  bei  bedarf  noch  Brühe  dazu.  Das  ganze  ca.
ein/eineinhalb  Stunden  köcheln  lassen  (90-95  Grad).  Schuss
Sahne dazu und abschmecken.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Kerstin Hinz

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:
100 Gramm rote Linsen
1 Möhre
1 EL Olivenöl
½ Stange Lauch
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
50 Gramm Tomatenmark
500 ml Gemüsebrühe
Gewürze: Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano, Basilikum
1 Prise Zucker
100 ml trockener Rotwein

Zubereitung:
Zwiebeln, Knoblauch, Möhre und Lauch klein schneiden. Zwiebeln
und  Knoblauch  im  Olivenöl  andünsten  (100  Grad,  Flexi,
Rührstufe 1, ca. 2-3 Min.). Dann Möhre und Lauch zugeben und
mitdünsten, danach das Tomatenmark zugeben und ca. 1 Min.
weiter dünsten. Gemüsebrühe angießen und Linsen, sowie Gewürze
und Rotwein zugeben. 30 Min. köcheln lassen (Flexi, Rührstufe
1, 100 Grad).



BBQ Spare Ribs mit Szechuan
Pfeffer
Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:
4 Stück Schweinerippchen, in der Mitte geteilt
3 EL Rohrzucker
½ TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL fein gemahlener Sternanis
1 TL chinesisches Fünf-Gewürze-Pulver
6 EL dunkle Soja Soße
3 EL Sonnenblumenöl
1 EL Sesamöl
3 Knoblauchzehen
5 cm langes Stück frischer Ingwer, geschält
2 TL Szetschuan-Pfefferkörner

für das Relish:
4 EL Sonnenblumenöl
300 g Schalotten, fein gehackt
9 Knoblauchzehen, angedrückt
4 EL Sushi-Essig
7,5 cm langes Stück frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Süsse Chillisauce
7 EL Tomatenketchup
6 EL Wasser
4 EL gehacktes frisches Koriandergrün
Salz

Zubereitung:
Rippchenstücke in eine große, flache Schüssel legen. Übrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flügelmesser in 2 Minuten zu

https://www.cookingchef-freun.de/?p=621
https://www.cookingchef-freun.de/?p=621


einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade über die
Rippchen  gießen,  dabei  gleichmäßig  bedecken.  Abdecken  und
mindestens 1h kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
Öl  im  Kessel  der  CC  auf  100  Grad  erhitzen,  das
Flexirührellement einsetzen und bei Intervallrührstufe 2 die
Schalotten zufügen und bei geringer Hitze 5 Minuten andünsten.
Knoblauch und Ingwer zufügen und etwa 4 Minuten weiterdünsten.
Hitze auf 110 Grad erhöhen und alle übrigen Zutaten außer dem
Koriander zufügen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schüssel geben und Koriander
einrühren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 – 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.


