Bulgur-Gemise-Risotto Vegan

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

4 Karotten

1 Zwiebel

1 rote Paprika

kleine Zuchini

Brokkoli Reste

ein paar Champions

1 Tasse Bulgur

Gemusebruhe

etwas WeilBwein (nach Geschmack)
100ml Sojacuisine oder Hafercuisine
Chili, Pfeffer etwas Salz(bei Bedarf)

Zubereitung:
CC-Kessel kurz aufheizen bei 140 Grad, 1lEL RapsOl ca 1 min

Karotten (in Scheiben geschnitten, z.B. mit Multi oder
Trommelraffel) fur 5 min bei 120 Grad andinsten, Zwiebel 1in
Wirfel dazu, weitere 5 min

Dann der Garstufe entsprechend das restliche Gemuse dazu
geben, mit Wein und Brihe aufgieflen und 10 min bei 110 Grad
mit Flexi, Stufe 1

In der Zwischenzeit den Bulgur mit der doppelten Menge
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kochendem Wasser quellen lassen.

Bulgur abgiefen, in den Topf geben, “Sahne”dazu und noch
einmal kurz durchrihren, nach Geschmack wiirzen

Amaretto Ruhrkuchen

Rezept und Foto Ari Dahms

Zutaten:

200 g Mandeln

300 g Mehl

1 Backpulver

250 g Zucker

50 g Milch

4 Eier

100 g Amaretto

200 g Sonnenblumendl

1 Flaschchen Bittermandelol

Zubreitung:

Mandeln im Multi auf hochster Stufe “mahlen” und in die
Rihrschussel umfullen.

K-Haken einsetzen und alle weiteren Zutaten hinzuflgen.
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Alles 1,5 Minuten auf Stufe 4 gut durchruhren und anschlielSend
in eine Gugelhupfform fullen.

Ca. 1 Stunde im aufgeheizten Backofen bei 175 Grad/Ober-
Unterhitze backen.

Nach dem Auskihlen mit Kuvertire bestreichen.

Pumpkin Pie — Amerikanischer
Kiirbiskuchen

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

Murbteig

250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

75 g Zucker

1 kleines Ei

125 g Butter

Fullung

350 g Kurbispuree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem
Kirbis) ca. 20 Min bei 140 Grad gedunstet in der CC vorher in
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kleine Stucke geschnitten (Hokaido Kurbis)
100 — 125 g brauner Zucker

je 1/2 Teeloffel Ingwer u. MuskatnuB

1 TL Zimt

2 EL Zuckerrubensirup

3 Eier, verquirlt

1 Becher Schlagsahne (250 ml)

Zubereitung:
Zutaten fur den Murbeteig mit dem K-Haken verkneten und kalt
stellen,

dann Pieform (26 bis 28 cm) damit auskleiden,
Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen.
Die restlichen Zutaten verruhren und in die Teigform gielSen.

Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Wer Teig ubrig hat, kann Formen ausstechen, davon separat
Platzchen backen und diese als Dekoration verwenden.

Teebeutel als Tischdeko
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Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:

Das ist ein ganz einfacher Platzchenteig.
300g Mehl

759 Zucker

2 EBL. Vanillezucker

1 Prise Salz

200g Butter/ Margarine

1 Ei

Zubereitung:

Diese Zutaten rasch zu einen Murbeteig verkneten.

Ich mach das immer ganz gerne mit dem CC Silikonruhrer.
(Anmerkung: Murbteig geht auch super mit dem Multi)

Dann den Teig mindestens eine halbe Std. im Kuhlschrank
stellen.

Der Teig wird dann 3-4 mm ausgerollt und in Rechtecke
geschnitten. Ich habe mit hierflr aus ein Stck Pappe eine
Schablone geschnitten die ca. 5x8 cm groB ist.

Dann werden jeweils die oberen Ecken umgeklappt so das dieses
typische Teebeutel Form ensteht.

Dazwischen mit einem Stabchen ein Loch stechen.

Die Kekse dann bei 180 grad ca 15 min backen. Nach dem
auskihlen den unteren Teil in Schokoladen Kuverture tauchen.



Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte

Gedeckter Apfelkuchen alla

Alex

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

Zutaten:

300 g Mehl

2 TL Backpulver
150 g Butter
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150 g Zucker

1 Vanillezucker
1Ei

1 Prise Salz

Fullung:

50 g Zucker
60 g Rosinen
1,5 kg Apfel
3 EL Wasser
1 TL Zimt

Glasur:
Puderzucker und Zitronensaft

Zubereitung:
Rosinen in Wasser einweichen und zur Seite stellen.

Alle Teig-Zutaten mit dem K-Haken zu einem glatten Teig
verruhren.

Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fur ca 30 Min
kihl stellen.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, entkernen, vierteln und
in kleine Stucke schneiden.

Wasser, Zucker und Apfel in die Schiissel der CC geben.
Kochrihrelement einsetzen und bei 140° kurz aufkochen lassen.
Rosinen abtropfen lassen und mit dem Zimt dazu geben.
Temperatur auf 100-110° herunter stellen und ca 8 Minuten
kocheln lassen. Je nach Apfelsorte kann die Kochdauer langer
oder kiirzer ausfallen. Die Apfel sollen noch leicht kernig
sein.

Die Apfelmasse etwas auskiuhlen lassen.

In der Zwischenzeit eine Springform ausfetten oder mit
Backpapier auslegen.



Die Halfte des Teiges zwischen zwei Frischhaltefolienstiicke
ausrollen und auf den Boden der Springform geben. Einen
kleinen Teil des Teiges zu einer Rolle formen und als Rand in
die Form flach drucken.

Apfelmasse in die Backform geben und den restlichen Teig
ebenfalls zwischen Frischhaltefolie ausrollen und als Deckel
auf die Apfelmasse geben.

Backofen auf 200° vorheizen und den Kuchen ca 35 Minuten darin
goldgelb backen.

Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einer Glasur vermengen und
auf den abegkuhlten Kuchen geben.

(x]

Kartoffel-Gratin

——r

Foto Gisela Martin

Zutaten:

600 gr. Kartoffeln

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

frische Krauter z. B. Thymian oder Oregano
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Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben facherartig
einfullen

Sahne mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat vermischen, gehackte
Krauter unterheben. Gemisch Uber Kartoffeln fullen.

Butterflockchen draufsetzen.

Im Backofen 200 Grad, ca. 40 Min backen

Spatzle

Foto Gisela M.

Zutaten:
500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)
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5 Eier
ca. 250 ml. Mineralwasser
Salz

Zubereitung:
Mehl in Schussel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
keine Klumpen gibt.

Nach und nach Eier und Mineralwasser unterriuhren.

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflussig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.



Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten

750 gr. Karotten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

750 ml Gemiseboullion oder 750 ml Wasser mit Suppengrundstock
0.4.

75 ml Kokoscreme

75 gr. Zuckerschoten

3 EL Kokoschips

100 ml Kochsahne
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Zubereitung:
Mohren und Zwiebeln schalen und im Multizerkleinerer, feine
Scheibe Nr. 2, zerkleinern.

Koch-Rihrelement einsetzen, Temperatur ca. 95 Grad, Ol
erhitzen und mit Koch-Ruhrintervallstufe 2 die Mohren und
Zwiebeln ca. 3 Minuten andunsten.

Heille Brihe sowie Kokoscreme zugeben, Spritzschutz als Deckel
aufsetzen und Timer auf 20 Minuten stellen.

In Zwischenzeit Zuckerschoten putzen und klein schneiden. In
kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren, kalt abschrecken.

Suppe in Blender umgiefen und unter Zugabe der Sahne pilrieren.

Mit Zuckerschoten und Kokoschips servieren.

Pesto alla Carmela
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Foto: Gisela Martin

Zutaten:

120 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

50 gr. Walnisse

40 gr. Pinienkerne

1 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol

etwas Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und ggf. auch eine halbe

getrocknete Chilischote

Zubereitung:
Parmesan mit Multizerkleinerer und Messer zerkleinern

Knoblauch mit Stossel zerdricken (oder mit Knoblauchpresse)

Dann alle Zutaten mit Ausnahme der Pinienkerne im
Multizerkleinerer zerkleinern und mixen

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett kurz rosten
Falls Sosse zu dick ist etwas Nudelwasser beimischen.

Zum Schluss noch Pinienkerne und ggf. noch frischen Basilikum
zugeben.

Das Pesto mit den al dente gekochten Nudeln vermischen und
heiS servieren.
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Es lohnt sich ein bischen mehr von dem Pesto zu machen, man
kann das Pesto auch kalt als Brotaufstrich essen.

Spinat-Basilikum-Gnocchi

h o

Zutaten:

150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhohen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)

400 gr. Ricotta

40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL Hartweizengriel8 oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)

Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdricken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken
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In Cooking-Chef-Schiussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/Griel8 sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.

Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Sticke abschneiden.

Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas 01 vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
0l betraufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
Parmesan druber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)
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