Tipp: Suppengemiise im Wiirfler

-

Foto und Tipp zur Verflugung gestellt von Daniela Grunbaum

FiUr Suppengemuse schneidet man mit dem Wirfelaufsatz zuerst
das Wurzelgemuse.

Im Anschluss nimmt man den Gittereinsatz heraus und
verarbeitet die Lauchstange.

Fehler im “Meine Cooking Chef
Gourmet” -Kochbuch

Hier sammeln wir die Fehler die leider im neuen Kochbuch der
Gourmet sind

Seite 152 - Salziges Popcorn

Erster Arbeitschritt: Das Ol in die Schiissel geben.

Erst das Ol in der Schiissel erhitzen und erst dann den Mais
zugeben!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9352
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9289
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9289

Seite 154 — Spinat-Ziegenkase-Kuchen
Zutaten:
8 Packchen Backpulver -> sollte vermutlich 8g heissen.

Seite 350 — Miirbeteig fiir einen Apfelkuchen
Hier werden Eigelb und Wasser vergessen wie im Grundrezept
fur Murbeteig beschrieben.

Seite 384 — Mousse au chocolat

Letzer Arbeitsschritt :”Mit einem Teigschaber die Eigelbe in
die geschmolzene Butter unterheben.” -> Schokolade (statt
Butter).

Seite 386 — Schokoladentriiffel
Mengenangabe 400g Blitenhonig, kann nicht stimmen vielleicht
4097

Seite 394 — Karamellisiertes Popcorn

Erster Arbeitschritt: Das 01 und den Mais in die Schiissel
geben. -> erst das Ol in der Schiissel erhitzen und erst dann
den Mais zugeben!

Tipp: Riihrelemente 1lassen

sich nicht einstellen - was

tun?

Gesammelte Antworten aus FB-Gruppe “Backen und Kochen mit

Kenwood” zu nachstehender Frage:

Riihrelemente lassen sich nicht einstellen/Mutter 16st sich
nicht

— Schraubstock verwenden: Rihrelement mit Hilfe eines Tuchs in


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8573
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8573
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8573
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/

einen Schraubstock spannen. Mutter mit Maulschlussel und
notfalls Rohr auf dem Schliussel nach LINKS aufdrehen.

— Hilfe holen: Einer halt es fest, der andere dreht auf.

— Mit WD 40 einspruhen (Schmiermittel). Kurz einwirken, dann
1lost sich Mutter meist leichter. Danach richtig saubern.

Buttercreme einfrieren — wie
auftauen?

Fotos Farina Kostler

Wie kann man eingefrorene Buttercreme wieder verwenden?

Links sieht man die aufgetaute Buttercreme, die man versuchte
mit dem Schneebesen aufzuschlagen. Versuch missluckt.

Rechts hat man bei der gleichen Buttercreme das Flexielement
verwendet, 30 Grad zugeben lassen und laufen lassen. Man
sollte 1lt. Frank Klee dabei sein bleiben, um zu sehen, sobald
die Masse sich verbindet.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7966
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7966
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/buttercreme1farinaköstler.jpg

Tipp: Schneebesen von Resten
befreien

Foto Christin Luma
Tipp von Sonja Puchmann-Taucher:
Inhalt der Schissel mit Eischnee umfullen.

Die leere Schussel mit dem vollen Schneebesen einschalten,
hohe Geschwindigkeit und ridhren lassen.

Dann werden die Reste an den Schusselrand geschlagen und
lassen sich gut entnehmen.

Den Ballonschneebesen an den Schusselrand zu schlagen, kann
kontraproduktiv sein, da die eingeschlagene Luft dadurch
entweichen kann.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7229
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7229
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/schneebesenchristinluma.jpg

Tipp: Butter und Zucker

schaumig riihren

Sammlung von Antworten aus “Backen und Kochen mit Kenwood/FB-
Gruppe”:

— Flexielement und schnell laufen lassen

— K-Haken

— Ballonschneebesen (Temperatur auf 24°C stellen und mit dem
Ballons auf maximal schlagen)

Tipp Annette Menzel:
Optimale Aufschlagtemperatur von Butter betragt 22-23°C ich
stelle immer 25-30°C ein. Dann geht es schneller.

Tipp: Sahne schlagen im

Blender

Tipp von Maren Grau-Soumana Mayaki:

Durch Zufall eben entdeckt

Fir mein Snickerseis pluriere ich immer Milch mit Snickers. Das
geht sehr gut im Blender, aber die Nisse am Messer sauber zu
machen ist muhselig. Somit dann immer etwas Wasser und Spuli

rein und Volldampf —> sauber I3}'|:| IﬂT'D Iﬂ?'D IZE-TD

Heute wollte ich dann die restlichen Nusse “mitnehmen” und
habe einfach 200 gr Sahne in den Blender gegeben ( die ich eh
gerne anschlagen wollte, aber mein Ballonbesen war gerade noch
anderweitig besestzt).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6366
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6366
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://www.facebook.com/groups/backenundkochenmitkenwood/
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6364
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6364

Siehe da: Die Sahne wurde fest. Wieder einen Abwasch und einen
Arbeitsgang gespart.

Ich fillte dann nochmal 250 gr flussige Sahne hinzu. Kurz
angeschlagen und dann konnte ich es auch wieder rausgielien.
Die Sahne war so fest, dass ich sie mit einem LoOoffel hatte
rausnehmen mussen.

Wasser und Spuli, 1 x Vollgas. Sauber

Multizerkleilnerer —

Zubehorvorstellung

Fotos Christina Cieluch
===7Zubehorvorstellung: Multizerkleinerer===

Und es geht weiter mit der nachsten Zubehodérvorstellung.
Diesmal stellt uns Christina von den Montagskindern den
Multizerkleinerer vor:

Ich habe die Ehre, den Multizerkleinerer AT647 fur die Kenwood


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6348
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6348
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehörmulti_christinac.jpg
https://www.facebook.com/Montagskinder-395996897216949/

Kichenmaschinen vorzustellen.

Der Multizerkleinerer, oder auch Food Processor, passt auf
alle gangigen Kenwood Chef, Major und Cooking Chef Modelle und
ist, wie der Name schon vermuten 1lasst, ein wahres
Multitalent.

Zur besseren Vergleichbarkeit habe ich alle verflgbaren
Scheiben (ausser Scheibe 1/ Parmesanreibe) des
Multizerkleinerers mit dem gleichen Gemise, namlich Karotten,
getestet und mit Fotos dokumentiert.

Samtliches Gemuse, Obst, Kase, Wurstwaren etc. lassen sich
mithilfe der Scheiben in Stifte oder verschieden dicke
Scheiben schneiden, oder in zweli verschiedenen Starken
raspeln.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehörmulti_christinac1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti2christinac.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti3christianc.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti4christinac.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehörmulti_christinac4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti5christinac.jpg

Die feine Reibe (Nr. 1) ist fur Parmesan oder ggfs. auch
Kartoffeln geeignet.

Alternativ zu den Scheiben, die sich uUbrigens wunderbar im
Deckelhalter des schwedischen Mobelhauses aufbewahren lassen,
gibt es noch das Messer, mit dem man Krauter zu einem Pesto,
Frischkase zu einem tollen Dip, oder Mandeln zu frischem
Mandelmus machen kann.

Auch der Teig fur selbstgemachte Pasta wird von den
hartgesottenen Nutzern des Multizerkleinerers mit dem Messer
gemacht.

Alles 1in allem 1st der Food Processor ein nahezu
unverzichtbarer Allrounder unter den Zubehorteilen der oben
genannten Kenwood-Maschinen.

Tomatensugo mit der
Beerenpresse



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/zubehoermulti6christinac.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
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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

Flocker — Zubehorvorstellung

Barbie Steber hat den Flocker als Vorsatz fur die Kenwood-
Kidchenmaschine ausprobiert und uns folgende Ergebnisse zur
Verflgung gestellt:

Alle Fotos von Barbie Steber

Einfach die ganzen Korner etc. oben hereinfdllen und schauen
was unten herauskommt.

Es kann alles geflockt werden: Alle Getreidearten , Gewlrze
und auch Olsaaten wie Leinsamen und Sesam (nur KEIN Mais).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5900
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Von links nach rechts: Quinoa/Hafer/Risottoreis

Von links nach rechts: Sonnenblumenkerne/Quinoa
tricolore/Weizen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/Flocker_Quinoa.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/flocker_hafer.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/Flocker_sonnenblumenkerne.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/FlockerQuinoa_tricolor.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/flocker_weizen.jpg

Von links nach rechts: Dinkel/Roggen

Ausgangssituation:



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/flocker_dinkel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/flocker_gesamt1barbiesteber.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/flocker_gesamt2barbiesteber.jpg

