Barlauchquiche

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Karin AM
Vollkornmurbteig im FP wird einfach perfekt!

Zutaten:

Mirbteig:

230 g Dinkel frisch gemahlen
1 Tl Backpulver

140g Butter

1 TL Salz

2 EL Sesam

1 EL Essig

70 ml Eiswasser

Fullung:

2 Knoblauchzehen

etwas Butter

150 gr. in Streifen geschnittenen Barlauch
1 Packung Sauerrahm

3 EL Topfen/Quark

3 EL Maisstarke

130 gr. gewlrfelten Kase

1 Ei

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:
im Multi mit der P-Taste zu einem Murbteig verarbeiten (wenn
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sich eine Kugel bildet ist er perfekt). 1/2 Stunde kalt
stellen.

Teig zwischen Klarsichtfolie ausrollen und eine Quicheform
auslegen.

2 Knoblauchzehen in etwas Butter in der CC mit K-Haken
andunsten (keine Farbe nehmen lassen)

150 g in Streifen geschnittenen Barlauch dazu und nur kurz
unterruhren. Etwas auskuhlen lassen.

Dann 1 Sauerrahm, 3 EL Topfen, 3 EL Maisstarke, 130 g
gewurfelten (oder grob gerieben im FP) Kase und 1 Ei
unterruhren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

In die Form fullen und bei 180°C etwa 1/2 Stunde backen. Kurz
stehen lassen und erst dann aus der Form nehmen.

Gegrillter Zucchinisalat mit
Schafskase

Foto Gisela Martin

Rezept von Buch “KitchenAid — Das Kochbuch” und von Gisela
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Martin leicht abgewandelt

Zutaten:

kleine Zucchini

milde rote Chillischote

Knoblauchzehen

EL Olivendl zum Bepinseln (Ich hatte Rosmarinol, passte gut)
EL Olivenol

Saft von 1/2 Zitrone

Etwas Minze

100 gr. Schafskase

Salz/Pfeffer
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Zubereitung:
Zucchini, Chilischote, Knoblauchzehen im Multi mit feiner
Schneidscheibe (Nr. 4) zu Scheiben schneiden.

Zucchini/Knoblauch/Chilli (ggf. 1in 2zwei Chargen) 1in
Universalpfanne schichten (ich hatte Dauerbackfolie
untergelegt), mit Ol bepinseln und auf oberster Stufe im
Backofen/275 Grad/Grillstufe backen, bis die Zucchini
goldbraun und weich sind (ca. 12 Minuten).

Mit Gewurzmuhle Zitrone, Minze, Salz, Pfeffer, 4 -EL Olivenol
mischen (ggf. auch die gegrillten Knoblauchzehstiicke mit in
Gewlrzmiuhle geben, gibt gutes Aroma).

Vinaigrette Uber die Zucchini gielen und etwas durchziehen
lassen.

Schafskase daruber krumeln und servieren.

So lecker und durch die Zitrone wunderbar frisch.



und Walhussen

Foto von Gisela Martin

Rezept aus Buch: “Kitchen Aid — Das Kochbuch” — 1leicht
abgewandelt und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

Halber Rotkohl

1-2 rote Beete (ich hatte eine fertig abgepackte und schon
gekochte)

1 rote Zwiebel

75 gr. Walnusse (Menge nach Belieben erhdhen)

lt. Rezept ca. 50 gr. Heidelbeeren (hatte ich keine)

Dressing:

EL Zitronensaft

EL Rotweinessig oder Balsamico
EL Honig

EL Walnussol

EL Olivenol

TL Kummel

Salz und Pfeffer nach Belieben
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Zubereitung:
Bei Rotkohl aussere Blatter und Strunk entfernen und im Multi
oder in Schnitzler mit feiner Schneidscheibe (bei Multi ist es
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Nr. 4) zerkleinern. Rotkohl unter flielBendem Wasser spilen bis
Wasser klar ist und abtropfen lassen.

Rote Beete und geschalte rote Zwiebel mit grober Raspelscheibe
(bei Multi Scheibe Nr. 3) reiben.

Walnlisse raspeln und zerkleinern.
Zutaten fur Dressing in Gewurzmuhle geben und mixen.

Alle Zutaten (auch Heidelbeeren) vermengen und vor dem
Servieren uUber Nacht durchziehen lassen.

Lieblingsfrihstiicksrezept von
Weight Watchers

Foto von Annika Klugkist

Lieblingsfriuhsticksrezept von Weight Watchers aus der
Broschiure “Mein einfacher Start”

Rezept zur Verfigung gestellt und auf CC umgeschrieben von
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Annika Klugkist

Zutaten:

6 ERlLoffel Haferflocken (bzw. ein paar Haferkorner und mit
Flocker frisch geflockt)

250 ml fettarme Milch

1 kleingeschnittener Apfel oder Banane

1 TL Honig

etwas Zimt

Zubereitung:

Haferflocken und Milch zusammen in der Schissel mit dem
Flexiruhrer auf Ruhrstufe 1 auf 140 Grad zum Kochen bringen.
Wenn es kocht, runterschalten auf 60 Grad.

Dann einen kleingeschnittenen Apfel oder eine Banane geben.
Alles zusammen 6 Minuten bei 60 Grad ruhren lassen.

Zum Schluss 1 Teeloffel Honig und Zimt nach Belieben dazu und
nochmal rudhren lassen.

Schmeckt warm und kalt und wird mit der CC richtig cremig.
Lecker!! 8 Punkte sind es nach den alten Propoints.

Universal-Gemisesuppe (Kiirbis
— oder Blumenkohl-Brokkoli -
Gemusesuppe)
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Rezept und Foto von Michael Kolbl

Zutaten:

Variabel:

1/3 Hokkaido Kurbis

1/3 Butternut Kurbis

oder

1/3 Blumenkohl (weisse Baumchen)
1/3 Brokkoli (grune Baumchen)

Fix:

6-8 Kartoffeln (je nach Grodsse)

1/2 Stange Lauch

2 Petersilwurzeln

5x2x2cm grosses Stick Sellerie (ca.)

1-2 Zwiebeln (je nach Grosse)

6-8 Gelbe Ruam (Karotten) (je nach Grosse)

Salz, Pfeffer, Paprika (Edelsuss)
Muskatnuss (je nach Wunsch)

1 Becher Sahne
oder
1/2 Becher Frischkase (200q)

Zubereitung:

Hokkaido nur waschen und Kerne entfernen.
Butternut schalen und Kerne entfernen.
Oder

Blumenkohl und Brokkoli waschen und in 2-4cm Stiucke schneiden

Gemuse waschen und schalen
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Gemuse entweder mit dem Wurfelschneider wurfeln oder dem
Multizerkleinerer in Scheiben schneiden.

Gemuse (inkl. Kurbis oder Baumchen) in den Topf und mit Wasser
auffuallen,
bis das Gemuse fast mit Wasser bedeckt ist.

Ist die Fullgrenze des Topf uberschritten, das Gemuse ohne
Rihrelement bei 120 Grad 10min kocheln lassen.

Ist die Fullgrenze nicht erreicht oder das Gemise hat schon 10
Min gekodchelt,

das Kochrihrelement einsetzen und das Gemuse ca. 25-30 Min
(-10Min wenn schon vorgekochelt)

bei ca. 105 Grad kdcheln lassen.

Im Anschluss entweder das Gemuse auf 2x im Blender Mixen oder
mit dem Mix-Stab im Topf purieren.

Mit Gewlrzen und Sahne(oder Frischkase) abschmecken, nochmal
aufkochen lassen..

Mit getostetem Brot und/oder kleingeschnittene Wienern
servieren...

An Guadn....

Blatterteigschnecken
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehor:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:

Eine Rolle Blatterteig

Eine Packung Frischkase mit Krautern

Eine halbe Packung geriebenen Kase (oder Kase zum selber
reiben)

Eine Scharlottenzwiebel

Gemuse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Mohrchen)

Fettarme Baconwlrfel

Ein Ei

Etwas Milch

Zubereitung:
Das Gemise mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Stucke schneiden.

Den Frischkase mit dem Kase vermischen, das Gemuse und die
Baconwurfel unterruhren.

Den Blatterteig ausrollen, die Kasemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schliellen lasst. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken


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

damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwurfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.

Spinatknodel — Variationen

Rezept und Foto von Claudia Kraft (Variante 1)

Variante 1
von Claudia Kraft
Spinatkndédel mit Mozzarellakern an Frischkase-Sahne-Sauce

Zutaten:

200g Blattspinat

200g Semmelwiurfel

2 Eier

1 kleine Zwiebel

170ml Milch

Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

1/2 Mozzarella od Kugelmozzarella

Zubereitung:
Frischen Blattspinat im heissen Wasser blanchieren.

Semmelwlrfel mit Spinat, Milch, Eiern und Gewlirzen einweichen.
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Zwiebel fein hacken u in 01 anschwitzen. Petersilie fein
hacken u mit
den Zwiebeln unter die KnOodelmasse mengen.

Aus dem Knodelteig 6-8 grolRe Teile formen u je eine
Mozzarellakugel/Stiucke in die Mitte setzen, mit Teig umhullen
und zu Knddeln formen.

Mit Dampfeinsatz ohne Kunststoffring fur ca 20min im
Dampfgarer garen und ca 5min nachziehen lassen.

Sauce: 2-3 El Bresso (od Frischkase) mit etwas Sahne in einen
Topf geben, etwas Knoblauch od Knoblauchbutter dazu,
verschiedene Krauter evt Salz/Pfeffer.

T

Fotos von Claudia Kraft

Variante 2
von Margit Fabian
Siidtiroler Spinatknédel
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Zutaten fur 4 Personen:
300 g Knodelbrot

200 ml Milch

750 g TK-Spinat (auftauen und abtropfen lassen)
1 grolRe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

100 g Butter

75 g Ricotta oder Quark
100 g geriebener Bergkase
200 g Mehl

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

50 g geriebener Parmesan

Zubereitung:
Das Knodelbrot mit der Milch uUbergiellen und ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken im
laufenden Messer im Multi.

1 EBL. Butter in die Schussel geben, schmelzen lassen und dann
die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Koch-/Ruhrelement
andunsten.

Den Spinat dazugeben und mitgaren. Falls sich Flussigkeit
angesammelt hat, nochmal im Sieb abtropfen lassen.

In die Schissel den Ricotta, Bergkase, Mehl, Eier und das
Knodelbrot geben. Mit Salz (vorsichtig dosieren, je nachdem
wie kraftig der Bergkase ist braucht es nicht viel), Pfeffer
und geriebenem Muskat wiurzen und gut vermengen (K-Haken oder
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einfach das Koch-/Ruhrelement drin lassen). Etwa 15 Minuten
stehen lassen. Wenn die Masse noch zu weich ist, nochmal Mehl
zugeben.

In einem groBBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit
angefeuchteten Handen golfballgrofle Knodel formen (ca. 40 — 50
Stuck) und im heiflen Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Oder bei
kleineren Mengen im Dampfgareinsatz, wie bei Variante 1 von
Claudia Kraft.

Restliche Butter schmelzen und braunen lassen, die Knodel in
einem tiefen Teller anrichten, mit der braunen Butter
betraufeln, mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Hinweis:
Die Variante 2 geht auch super mit frischem Spinat

Variante 3
von Katharina Karner

Foto Variante 3 Katharina Karner

Mein Abendessen war ein Paradebeispiel fur die CC:
Spinatknodel mit Kasesauce.
Verwendete Elemente: Dampfeinsatz, Multi und Flexirihrelement.

Zutaten:

200g Knodelbrot
210 ml Milch

3 Eier
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50g Butter flussig
Salz und Muskatnuss
200g TK Blattspinat, aufgetaut, ausgedruckt und grob gehackt

Zubereitung:

Alles vermengen und nach 10 Minuten mit 2 EL Mehl stauben und
mischen. Mit trockenen bemehlten Handen Knddel formen und 15
Min (je nach GroBe) im Dampfeinsatz dampfen.

Zutaten Kasesauce:

100 ml Wasser

Gekornte Gemusebruhe

250 ml Qimiq (alternativ halb Milch halb Sahne)
150g Hartkase nach Belieben, im Multi fein gerieben

Zubereitung Kasesauce:
Alles in der Ruhrschissel mit dem Flexi Stufe 1 und 110Grad
aufkochen bis der Kase geschmolzen ist.

Mahlzeit!

Tipp fiir ilibrig gebliebene Spinatknodel:
Am nachsten Tag durchschneiden und in der Pfanne anbraten oder
einfrieren.

Kaseravioli - 4 Cheese

Raviolli a la Olivegarden
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Nicole Mayerhofer

Zutaten:

Pasta Teig

500g Nudelmehl

250ml Wasser

1Tl Ol

1 Tl Salz zu einem schoénen Teig kneten, etwas ruhen
lassenFidllung

250g Ricotta

200g Exquisa mit Krauter

L Cup Mozzarella gerieben

L Cup Provolone gerieben

1 Ei

Etwas gehackter Schnittlauch oder Petersilie

Zubereitung:
Pastateig zubereiten und mind. halbe Stunde in Klarsichtfolie
gewickelt in Kuhlschrank stellen.

Zutaten der Fullung gut vermischen (Flexi) und in einen
Spritzbeutel fullen.

Den Teig mit der Pastawalze ausrollen, (ich habe bis zur Stufe
7 ausgerollt) mit Ei oder Wasser bestreichen, Fullung auf
einen Streifen geben mit einem 2. Streifen belegen und dann
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mit einem Ravioliausstecher ausstechen.
FUr 3-4 min in kochendem Wasser ziehen lassen.
Alfredo Sauce

2 EL Olivendl im Topf auf mittlerer Hitze warm werden lassen
2 Knoblauchzehen, gerieben zusammen mit

3El Basilikum Pesto ca. 1lmin dunsten lassen

L Liter Sahne dazugeben und aufkochen lassen

% Cup Parmesan kurz vor dem Servieren einrihren und Uber die
fertigen Ravioli geben.

Ich hab bei der Fullung das Ei weggelassen, geht auch ohne.
Pesto fur die Sauce hatte ich auch keines da, also ebenfalls
weggelassen ,smile“-Emoticon

Da ich noch Nudelteig uUbrig hatte, habe ich frische Salbeil
Blatter zwischen zwei Teigplatten gelegt und dann so
ausgerollt und dann in Streifen geschnitten. Hab die dann
einfach so noch dazu gegeben..

Kokoshusaren
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Rezept und Foto Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

200 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Ei

350 g Mehl

200 g Kokosraspeln

Rote Marmelade oder Gelee

Zubereitung:
Alle Zutaten (ausser die Marmelade) in die Schissel der CC
geben und mit dem Flexi zu einem Teig verruhren.

Den Teig ca 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Anschliellend kleine Teile davon abnehmen und zu Kugeln formen.

Mit einem Kochloffel oder besser Finger, eine kleine Mulde in
die Mitte der Kugel drucken. Vorsichtig, der Teig ist sehr
broselig.

Die Mulden mit Hilfe einer Spritztulle mit roter
Marmelade/Gelee beflullen.

Backofen auf 160° vorheizen und die Husaren ca 10 Minuten
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darin backen.

Nach dem Auskihlen konnen sie mit Puderzucker bestaubt werden.

Mascarpone-Vanille-Himbeer
Tortchen im Blatterteig

Rezept ist eine Eigenkreation von Claudia Kraft
Foto von Claudia Kraft

Zutaten:
1 Pkg Blatterteig
Zimt-Zucker

Fullung:

1 Ei

3 El brauner Zucker,

Vanille Extrakt

1/2 Becher ca 250 gr Mascarpone
ca 3 EL Exquisa Quarkcreme

1 Pkg Himbeeren (frisch)

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen und mit Zimt-Zucker bestreuen. Der Lange
nach einrollen und in ca 3 cm grolle Stlicke schneiden.

In bemehlte Muffinform geben und nach unten und entlang der
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Wand drucken.

Auf 185 Grad ca. 12min backen.
In der Zwischenzeit die Creme mischen.

Ei, brauner Zucker, Vanille Extrakt, Mascarpone und 3 ELl
Exquisa Quarkcreme mit dem Ballonschneebesen gut verruhren.

Die frischen Himbeeren vorsichtig darunter mischen.

Tortchen aus dem Ofen nehmen und mit einem Essloffel eine
Grube drucken bzw wieder an den Rand.

Jetzt in jedes zwel Himbeeren geben und mit Creme auffillen.
Anschliellend nochmals ca 12 min backen.

Einfach nachsehen da jeder Ofen verschieden ist.

Anschliellend mit einer Himbeere garnieren.
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