Pizza Margherita

Foto von Gisela Martin

Tomatensosse wurde von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateiqg/

Zutaten:

Pizzateig Nr. 4 von hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406
Tomatensosse

1 Dose Pizzatomaten

2 geschalte Knoblauchzehen

1 geschalte Schalotte

3 EL Balsamico bianco

2 EL Wasser

2 EL Tomatenmark

1 EL Honig

1 Messerspitze Chili-Pulver

1 TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben

Belag

Buffelmozzarella, Gouda, Parmesan

ggf. Pesto

Basilikum

etwas 0Olivenol

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4328
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pizzamargherita.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406

Pizzateig 2 oder 3 Tage vorher vorbereiten und im Kuhlschrank
gehen lassen.

Tomatensosse ebenfalls gerne schon im Voraus zubereiten. Alle
Zutaten in den Multi mit Messer fullen und alles zerkleinern.
Alternativ mit Purierstab.

Pizzateig entnehmen, in Brotchengrofle Kugeln schleifen (mit
Hilfe von etwas Mehl, damit es nicht klebt) und mit
Geschirrtuch abdecken.

Kugeln flach dricken und mit Pastawalze auf Stufe 2 walzen. Um
90 Grad drehen und von anderer Seite walzen. Mit Nudelholz
noch etwas dunner walzen.

Gouda und Parmesan nach Belieben reiben (z. B. Trommelraffel
oder Multi)

Mit Tomatensosse grofSzugig bestreichen, mit Mozzarellascheiben
belegen, ggf. noch ein Klecks Pesto. Dann noch leicht mit
Gouda oder Parmesan bestreuen und mit Basilkum belegen.

Ich backe die Pizzastuckchen immer auf einem heifen
Stein/Pizzastufe/250 Grad. Nach ca. 5 Minuten sind sie fertig,
wenn der Stein entsprechend vorgeheizt wurde.
Warm schmeckt die Pizza am besten, da wirft der Teig auch
tolle Blasen. Bei dem Foto handelte es sich um eine Zugabe zum
kalten Buffet. Kamen auch kalt sehr gut an []

Schokoladenbrownie mit

Mandeln und Erdbeerslush

Rezept von Elisabeth Opel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4316

Download (PDF, Unknown)

Polentacreme

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Kiirbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

4

Rezept und Foto von Vol Itt zur Verfugung gestellt

Zutaten (Fiir 4 Personen — als Beilage)
500 g Kiurbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Schokoladenbrownie-mit-Mandeln-und-Erdbeerslush.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4314
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Polentacreme.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4250
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/quinoarisotto.jpg

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten

3 EL Olivenol

200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
800 ml Gemusebruhe

150 g Feta

1 EL Zitronensaft

1 TL Paprika

Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kirbis putzen und in ,multi-gerechte” Stlcke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten im Multi oder
Krautermuhle feinhacken.

Das Olivenol in die CC-Schissel geben und bei 140 °C,
Intervallstufe 2 mit dem Flexiruhrelement erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andunsten.

Das Kurbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Rihrwerk ebenfalls ca. 3 min andinsten.

Den Spritzschutz aufsetzen. Den Gemusefond zugieBen. Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblatter hacken. Feta zerbroseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta ruhren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die Zutaten, Mengenverhaltnisse und Garzeiten kann man so
anpassen, wie es dem personlichen Gusto entspricht. Guten
Appetit und Gluck auf!



Gedorrte Apfelschnitze

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

Zutaten:
Apfel
Zitronenwasser

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

Frage:

Wieviel Zitronenwasser:

Antwort:

ca. 500 ml auf 31 ca.. einfach die Apfel miissen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

Mohren-Zucchini-Puffer

-

Rezept und Foto von Evi Borchers

2 Personen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4229
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4198
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/moehrenzucchinipuffer.jpg

Zutaten:

Ol zum Ausbraten

3 Karotten (ca. 250 gr)
3/4 Zucchini (ca. 180 q)
1/4 Gemlusezwiebel

100 gr. geriebener Kase
1 Ei

2,5 EL 5-Korn-Flocken
1-2 EL Weizenvollkornmehl
1 TL Curry

1-2 TL Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Mohren schalen, Zucchini gewaschen, Zwiebel abgezogen = alles
im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln.

Das Gemuse mit dem restlichen Zutaten vermischen. Sollte der
Teig sehr feucht sein, noch etwas Mehl zugeben.

Ol (alternativ: Sanella) erhitzen und den Teig portionsweise
ausbraten .

Auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.
Zeit : sehr schnell zubereitet, einfach und lecker.

Konnte gerade noch ein Pfuffer furs Foto retten. Keine zweil
Minuten spater war der Teller leer.

Mandelmilch

Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:
2 Tuten Mandeln & 200 Gramm


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

8 ER1 Zucker
4 Prisen Zimt
4 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Mandeln Uuber Nacht, besser 24 Stunden, in Wasser
einweichen. Dann die Mandeln absplilen und in 4 Portionen
teilen.

Je eine Portion Mandeln mit 2 EBl Zucker und einer Prise Zimt
in den Mixer geben. 150ml heisses Wasser dazu und 5 Minuten
auf hochster Stufe laufen lassen.

Dann wieder auf hdchster Stufe einschalten und wahrend 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 Behalter die in die Kuhlschranktir
passen.

Im Kuhlschrank halt sie 5-6 Tage.

Coleslaw — Krautsalat

Rezept und Foto von Angelika Haindl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4139
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Krautsalat.jpg

Zutaten:

450 g WeilBkohl/Spitzkohl
2 Karotten

50 ml Essig

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1,5 TL Senfkorner,
1 TL Salz

80 ml Sahne

2 EL Butter

1 grolBes Ei

Zubereitung:

Zuerst die Senfkdorner in der Gewurzmuhle mahlen.

Dann in den groflen Topf: Essig, Zucker, die gemahlenen
Senfkdorner und Salz. Alles aufkochen, mit dem Flexi.

Wahrend des Kochens das Mehl zugeben, hier jedoch per P-Taste
den Flexi schneller ruhren lassen. Dazu kommt dann die Sahne
und die Butter.

Sobald sich diese aufgelost hat, die Temperatur wegnehmen,
jedoch weiterruhren lassen, bis alle Klumpen verschwunden
sind.

AnschlieBend das Ei unterrihren und solange ruhren lassen, bis
die Sauce richtig samig ist.

Ich nehme den Topf dann weg, stelle ihn unter die
Trommelraffel (naturlich konnt ihr die Karotten und das Kraut
auch mit einem anderen Aufsatz, Multi bespielsweise,
schneiden.

Bei der Trommelraffel nehme ich fur das WeiBkraut den Einsatz
mit den dunneren Scheiben.

Anschliellend die Karotten raspeln, mit dem dunnen Raspler der
Trommelraffel.

Alles gut vermischen, danach umfdllen in Behalter und ziehen
lassen. Nach 4 Stunden hat der Salat sein Aroma richtig



entfaltet.

Passt gut zu gegrilltem, zu Rippchen usw.. oder Burger..

Tipp Steffi Grauer:
Kohl mit K-Haken (nicht mit Flexielement, puriert zu stark)
kneten, damit er milder und weicher wird.

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Zutaten:

50g Butter oder Sanella
1259 Zucker

1 Packchen Vanillin Zucker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/coleslawsteffi.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/coleslawsteffi.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4122
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/quarkauflaufbirnen.jpg

2 Eier

2 Tropfen Backdl Zitrone

Etwas Salz

5009 Quark (Mager-)

1259 GrielS (Weichweizen-)

1 Packchen Vanillepuddingpulver
9g (3 gestr.Tl) Backpulver
evt. 4-5 E1 Milch

500g Birnen (alternativ Apfel)
30g Rosinen

etwas Butter

Zubereitung:

Das Fett schaumig rihren und nach und nach Zucker,
Vanillinzucker, Eier, die Gewlrze und den Quark hinzugeben
(Ballonschneebesen). Den Puddingpulver, das Backpulver und den
GrieB vermischen. Ebenfalls unterruhren. Falls der Teig zu
fest wird, soviel Milch hinzugeben bis er eine
kartoffelbreiahnliche Beschaffenheit erhalt.

Apfel in kleine Wirfel schneiden (Wirfler!) und zusammen mit
den Rosinen (wer es mag) unter den Teig heben. Ihn eine
gefettete (ich geb noch Semmelbrosel dazu) Form fullen mit
Butterflockchen belegen.

200°C mittlere Schiene 60 Min. backen.

Fondue — Variationen

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4013

Zutaten:

500 g Gruyere AOC, gerieben oder geraffelt (Multi z.B. Scheibe
3 oder Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

300 g Vacherin Fribourgeois AOC, z. B. gerieben oder geraffelt
((Multi z.B. Scheibe 3 oder Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

2 Teeloffel Maisstarke

350 ml Weisswein

1-2 Knoblauchzehen, um das Caquelon einzureiben

optional: Glas Kirschwasser

optional: 1 Prise Cayenne-Pfeffer, Muskatnuss)

Zubereitung:
Den Fonduetopf mit der Knoblauchzehe ausreiben und diese -
nach Belieben — im Fondue lassen.

Die Maisstarke zusammen mit Weisswein mischen

Den Gruyere AOC, den Vacherin Fribourgeois AOC im Fonduetopf
(Caquelon) mit dem Weisswein und dem Knoblauch geben und unter
kraftigem Ruhren aufkochen, bis der Kase geschmolzen ist.

Moglich ist auch Kirsch und wenig Cayenne-Pfeffer und/oder
Muskatnuss dazugeben.

Das Fondue auf dem Rechaud auf sehr mildem Feuer warmhalten.

Wird mit Weissbrot serviert, es tunkt einer nach dem anderen
das Brot (wenn man kein Kirsch ins Fondue vorher tut, dann
kann man jedem Gast, der mdchte, ein kleines Glaschen Kirsch
geben und man tunkt zuerst hier das Brot etwas rein und dann
gehts ins Caquelon), das Brot wird korrekt angesteckt, wenn
die Rinde aussen ist (damit die Rinde den Boden beruhrt), dann
wird beim tunken eine 8 gemacht, damit es nicht eine zu grosse
Grossmutter gibt (angebranntener Kase in der Mitte am Boden,
fur viele das Beste am Fondue)

Die Grossmutter und der Kleberest vom Kase entweder am Schluss
noch mit einem Ei geniessen (rohes Ei reinschlagen, ruhren bis
Ruhrei und mit Brot rausfischen) oder dann rauskratzen (da



eigentlich auch nur mit Brot, da die Gabel das Caquelon
beschadigt) .

Als Getranke trinkt man nur Weisswein und Tee, ja keine
anderen kalten Getranke, da sich der Kase sonst im Magen
verklumpt.

Zutaten:

800 Kase nach Geschmack Appenzeller, Bergkase, Emmentaler,
Gruyere, Vacherin (je nach Vorliebe auch mischen)

Knoblauch zum ausreiben

800 ml. WeiBwein (alternativ Apfelwein, Whisky, Cognac)

1 Spritzer Zitronensaft

etwas Maisstarke mit Kirschwasser

etwas Pfeffer/Muskat/edelslsser Paprika

Zubereitung:
Den Kase mit Multi, Scheibe Nr. 3, reiben.

Caquelon mit Knoblauch ausreiben

800 ml Weilwein, 1 Spritzer Zitronensaft und den Kase erst mal
im Caquelon ziehen lassen (anstelle WeiBBwein geht auch
Apfelwein, Whisky, Cognac ).

Dann das ganze langsam erwarmen und mit einer Kelle mit Loch
immer in einer 8 ruhren.

In der Zwischenzeit Maisstarke mit Kirschwasser anruhren,
Pfeffer, Muskat und edelsussem Paprika dickflussig anruhren.

Sobald der Kase flussig ist, dazu geben, ruhren, probieren und
servieren.



