
Rote Linsen-Zucchini-Waffeln
Rezept  und Foto von Alexandra Müller-Ihrig (sinnreichleben –
Ernährungsberatung)

Zutaten:
200 g rote Linsen
1 Zucchini
1 TL Kardamon
Salz, Pfeffer, Paprika
1/2 Bund Petersilie
Käse z.B. 1/2 Schafskäse oder Reibekäse
50-60 g Bulgur

Zubereitung:
Weiche die Linsen über Nacht in Wasser ein.

Am nächsten Tag schütte das Wasser ab und gebe sie mit ca 150
ml Wasser in den Topf der CC mit dem Kochrührelement.

Wasche die Zucchini und rasple sie mit dem Mulit oder der
Raffel. Anschließend gibst du die Zucchini zu den Linsen und
koche beides gar. Bei mir hat es ca 20 Minuten gedauert bei
Rührintervall 2 ca 100°.

In der Zwischenzeit habe ich die Petersilie gewaschen und
kleingeschnitten.

Ist die Linsen-Zucchini-Mischung gar, füge (ausser dem Bulgur)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4439
http://www.sinnreichleben.de
http://www.sinnreichleben.de
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/waffel.jpg


alle weiteren Zutaten hinzu. Verrührt habe ich alles mit dem
K-Haken.
Je nachdem wie flüssig deine Masse ist, variierst du mit der
Menge  des  zuzuführenden  Bulgurs.  Lasse  den  Bulgur  ca  10
Minuten Zeit zum aufquellen. Die Masse sollte jetzt ein fester
Brei sein.

Als Nächstes richtest du dir dein Waffeleisen, ölst es ein und
lässt es aufheizen. Danach gibst du ca 3 EL Masse in dein
Waffeleisen  zum  Backen.  Ich  hatte  mein  Gerät  auf  Stufe  4
gestellt. Je höher du dein Eisen stellst, desto knuspriger
werden deine Rote Linsen-Zucchini-Waffeln.

Dazu passt sehr gut ein Dip, ich hatte Tzatziki dazu.

Orangenzucker – Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto von Sandra Bell

1. Rezept Sandra Bell

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4415
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/orangenzucker_sandrabell.jpg


Orangeat
Zucker

Zubereitung:
Einen Teil des fertigen Orangeat in der Gewürzmühle oder im
Multi  ordentlich  schreddern  –  ziemlich  fein.  In  ein  Glas
füllen und mit Zucker auffüllen.

Ordentlich schütteln und sich schmecken lassen.

Zum Würzen von vielen leckeren Sachen.

2. Rezept Claudia Balicki

 
Rezept Nr. 2 und Foto von Claudia Balicki

Zutaten:
Zucker
Schalen von Bio-Orangen

Zubereitung:
Schale  einer  Bio-Orange  ein  paar  Tage  an  der  Luft  liegen
lassen, bis man die Stücke durchbrechen kann. Dann habe ich es
mit Zucker vermischt und habe es wieder stehen lassen. Kam
irgendwie nicht dazu.

Nun habe ich es in der Gewürzmühle gemahlen. Ein wirklich
tolles Aroma, sehr intensiv. Hängt natürlich auch von der

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/orangenzucker_claudia2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/orangenzucker1_claudiabali.jpg


jeweiligen Menge ab.

Blätterteig-Schnecken

Fotos (Fotomontage Sandra Bell) und Rezept Evi Börchers

 

Zutaten:

Blätterteig (aus dem Kühlregal) 2er Packung, rechteckig
3 rote Spitzparika
1 Packung Frischkäse 400 g
1 Packung Kochschinken
Etwas Reibekäse
Gewürze und Kräuter

Zubereitung:

Bild 1: Frischkäse dünn verteilt
Bild 2: Paprika Schinken darauf gegeben
Bild 3: Dünne Scheiben geschnitten
Bild 4: Pur abgebacken
Bild 5: Mit Käsedeckel abgebacken

Den Kochschinken grob zerkleinern und im Multi mit dem Messer
zerstoßen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4325
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Blätterteig-Schnecken.jpg


Behälter entleeren, Messer entfernen und Scheibe Nr. 4 nehmen.
Den Spitzpaprika in feine Scheiben schneiden.
Kochschinken, Paprika und ca. 20/30g Reibekäse (Emmentaler)
vermengen.
In der Schüssel den Frischkäse mit Chilli, Bärlauch sowie eine
selbst gemischte Gewürzmischung mit dem Flexi schaumig rühren.
Den Blätterteig ausrollen, dünn die Frischkäsemischung darauf
verstreichen und dann die andere Mischung darauf geben.
Stramm zusammen rollen, in dünne Scheiben schneiden und im
Backofen auf dem Blech abbacken.

O/U 220 Grad ca. 15-20 Minuten

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

Zutaten:
Äpfel
Zitronenwasser

Zubereitung:
Im Multi mit Scheibe 5 schneiden, 10min in Zitronenwasser
einlegen und  8 Stunden bei 52 Grad dörren…

Frage:
Wieviel Zitronenwasser:
Antwort:
ca. 500 ml auf 3l ca… einfach die Äpfel müssen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4229


Süße Waffeln

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zuaten:

150g weiche Butter
50g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier
150g Mehl
1 Msp. Backpulver
100ml lauwarmes Wasser

Fett für das Waffeleisen

Zubereitung:

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

Waffeleisen vorheizen.

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


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

10 Minuten quellen lassen

Waffeleisen fetten und die Waffeln backen.

Kräuterwaffeln  mit
Frühlingsquark

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zutaten:

Teig:
50g Butter
2 Eier
150g Mehl
1 TL Backpulver
Salz
80ml Gemüsebrühe

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4207
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4207
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Pikante-Waffeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Pikante-Waffeln.jpg


60g rote Paprikawürfel
je 1 EL frisch gehackt:
Schnittlauch
Dill
Petersilie
1 EL Kresse
4 EL Öl

Fett für das Waffeleisen

Frühlingsquark:
Sauerrahm
Knoblauch
Salz
Pfeffer
Dill

Zubereitung:

Butter, Eier, Mehl, Backpulver und Salz in die Schüssel der CC
geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen Teig rühren.

Jetzt die Gemüsebrühe und alle restlichen Zutaten dazu geben
und zu einem glatten Teig verrühren.

Das Waffeleisen einfetten, vorheizen und die Waffeln darin
backen.

Für  den  Quark  einfach  den  Sauerrahm  mit  Knoblauch,  Salz,
Pfeffer und Dill verrühren und zu den Waffeln reichen.

Mandelmilch
Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4180


Zutaten:
2 Tüten Mandeln á 200 Gramm
8 Eßl Zucker
4 Prisen Zimt
4 Liter Wasser

Zubereitung:
Die  Mandeln  über  Nacht,  besser  24  Stunden,  in  Wasser
einweichen.  Dann  die  Mandeln  abspülen  und  in  4  Portionen
teilen.
Je eine Portion Mandeln mit 2 Eßl Zucker und einer Prise Zimt
in den Mixer geben. 150ml heisses Wasser dazu und 5 Minuten
auf höchster Stufe laufen lassen.
Dann wieder auf höchster Stufe einschalten und während des
Laufens 850ml Wasser hinzugeben und nochmal 2 Minuten laufen
lasen.
Das Ganze dann in ein sehr feines Sieb geben um die Schalen
und das Mark von der Milch zu trennen.
Ich habe grosse 2 Liter Behälter die in die Kühlschranktür
passen.
Im Kühlschrank hält sie 5-6 Tage.

 

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  abkühlen  lassen,  dabei  aber
weiterrühren. Puderzucker, Kakao, Vanillezucker und Zimt in
eine Schüssel sieben.

Schokoladenmasse  zur  Zuckermischung  geben  und  alles  glatt
rühren.  In  ein  kleines  Kännchen  geben  und  vorsichtig  in
Silikonformen gießen. Mindestens 2 Stunden, am besten aber
 über Nacht kühl stellen und fest werden lassen.

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


Gesichts-  und  Körperpeeling,
hier Zitrone

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Maren Grau-Soumana
Mayaki

Zutaten:
1 Biozitrone
500 Gramm einfaches Speisesalz
75 ml Baby-Mandelöl

Zubereitung:
Die Zitrone grob achteln und ca. 20 sec auf Stufe Max im Multi
zerkleinern.

Das Salz hinzufügen und weitere 10 sec auf max gut durchmixen.

Das Baby-Mandelöl hinzugeben nochmals aufmixen und abfüllen.

Dieses  Peeling  kann  auch  mit  Orangen  und  Zucker  gemacht
werden.

Bei der Benutzung bitte nicht mit den Augen in Kontakt kommen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=3981
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3981
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/peeling2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/peeling1.jpg


Kartoffelpüschneemänner  mit
Herzschnitzel  und
Weißweinsahnesosse

Rezept und Foto von Fee´s Koch- und Backwelt

Zutaten:
Für die Kartoffelpüschneemänner:
10 mittelgroße Kartoffeln
Salz
Muskat
50 ml Sahne
1 kl. Karotte für Besen und Nase
Schwarze Oliven für die Augen

Für das Fleisch und die Soße:
6 Schweineschnitzel
1 Schlottenzwiebel
50ml Weißwein
100ml Kalbsfond
50ml Sahne

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kartoffelpüschn.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?fref=ts


Salz
Pfeffer
Öl zum braten

Zubereitung:
Die Schnitzel salzen und pfeffern, in Fett anbraten und aus
der Pfanne nehmen.

Im  restlichen  Fett  in  der  Pfanne  die  klein  geschnittenen
Schalottenzwiebeln andünsten und mit dem Weißwein ablöschen,
einkochen  lassen.  Mit  Fond  aufgießen,  aufkochen  und  Sahne
zugeben.

Fleisch zur Soße geben und alles 45 Min köcheln lassen.

Kartoffeln schälen und in Salzwasser in der Cooking Chef bei
100°C kochen bis sie weich sind.

Währenddessen die Karotte und Oliven zuschneiden. Die Karotte
kurz in heißem Wasser kochen, damit sie nicht zu hart ist,
aber  trotzdem  noch  standfest.  Alternativ  können  sie  im
Dampfgareinsatz  einfach  über  die  Kartoffeln  zum  Angaren
gegeben werden.

Die Kartoffeln über einem Sieb abtropfen lassen und zurück in
die Cooking Chef Schüssel geben. Sahne, etwas Salz und Muskat
zugeben und mit dem Ballonschneebesen rühren, bis daraus ein
schöner Brei ohne Klumpen geworden ist.

Den Kartoffelbrei nun in 2 verschieden große Kugeln formen und
aufeinander setzen, dekorieren. Das Schnitzel mit dem Messer
oder einer Ausstechform zu einem Herz formen.


