Pilzcrespelle in

Schneckenform mit gebratenem
Rosenkohl

Rezept und Fotos von Dagmar Moller
Fur 2 Portionen

Zubereitung:

Flir den Teig:

1259 Weizenmehl

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz

etwas Muskat

Fiur die SoBe:

300 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 Zweige Thymian, oder sonstige Krauter
schwarzer Pfeffer

ggf. etwas Chili

Fur die Fullung:
400 g braune Champignons, Austernpilze, Shitake,
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Krauterseitlinge, Maronen, Steinpilze ganz nach Gusto und
Verfugbarkeit

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml trockener Weillwein

100 g Creme fraiche

weiller Pfeffer

glatte Petersilie

Aulserdem:
2 EL Olivenol
80 g Mozzarella

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl, Eier, Milch, Sprudel, Salz und Muskat mit
dem Blender der CC zu einem flussigen Teig mixen (Flissigkeit
zuerst in den Blender) und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fur die SoBe Tomaten kreuzweise einschneiden,
uberbruihen, hauten und klein wurfeln. Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. Ol im CC-Topf erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen
(Koch-Rihr-Element), bis die SoBe samig ist. Thymian (Krauter)
kalt abbrausen, trocken schiutteln, Blattchen abzupfen, fein
hacken und zur Solle geben. Mit Salz und Pfeffer (Chili)
abschmecken. 4 EL SoRe beiseite stellen, den Rest 1in
Auflaufform geben. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

Fiur die Fullung Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern und
klein schneiden. Zwiebeln

schalen und fein wiirfeln. 01 in Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 3-5 Minuten anbraten
(nicht =zu lange braten). Mit WeiBwein abloschen,
einreduzieren, Vom Herd nehmen, Creme fraiche unterrudhren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie zugeben.

0l portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Darin



nacheinander 2 oder (4) Crespelle von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Mit je 1/2 (1/4) der Pilzmasse fullen, etwas Kase
drauf verteilen, zusammenrollen und als Schnecke in eine runde
(oder nebeneinander) Auflaufform legen. Restliche TomatensolSe
uber Crespelle geben. Nochmals etwas Mozzarella gleichmaRig
dariuber verteilen. Ca. 20 Minuten Uberbacken und sofort
servieren.

Dazu Rosenkohl: Im Dampfer wahrend der Kochzeit der
Tomatensauce gedampft, dann halbiert und in der Pfanne 1in
Butter kurz geschwenkt und angerdstet. Mit Salz, Muskat und
Herbaria Reisparfum (Rosenbliuten und Mandeln, Safran,
Langpfeffer, Zwiebeln, Sesam) abgeschmeckt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 20 Minuten Backzeit

Kalte Mandelsuppe mit

Knoblauch

Fur sehr warme Tage...

Rezept von Stefan Dadarski
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Zutaten:

75 g WeiBbrot, ohne Kruste

5 EL Milch

125 g blanchierte Mandeln

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Sherryessig, o.a.

4 EL natives Olivenol extra, zzgl. etwas zum Servieren
Salz und Pfeffer

mildes, suBes Paprikapulver zum Bestauben

Zubereitung:
Das Brot in Stiucke brechen, mit der Milch in eine Schussel
geben und 10 Min. einweichen

Die Mandeln in den Multizerkleinerer mit dem Flugelmesser
geben und bei mittlerer Geschwindigkeit fein mahlen. Brot samt
Milch, Knoblauch und Essig zugeben, und zu einer glatten Paste
verarbeiten. 400 ml Wasser zugeben und nochmals aufmixen, bis
eine milchige Konsistenz entsteht.

Nach und nach das 01 eingieRen und untermischen. Salzen,
Pfeffern und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Die Suppe in kleine Glaser eingieBen und mit etwas 01
betraufeln. Mit ein wenig Paprikapulver bestreut servieren.

Vegetarischer Borschtsch

Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:
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2 Zwiebeln

300 g Spitzkohl

2 Knoblauchzehen

1 E1 Butter

1 Tl Tomatenmark

1.2 Ltr. Gemusebruhe

200 g Pizzatomaten

1 Tl rosenscharfes Paprikapulver
1 TU Kummel

500 g Rote Bete

500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln

Salz,

Pfeffer

2 Lorbeerblatter

1 TL Fenchelsamen

2 El Zitronensaft und Essig zum Abschmecken
1 Bund Dill

1 Becher saure Sahne

Filets von 1 Orange

Zubehor:
Foodprozessor mit: feine und breite Scheibe, Kochruhrelement,
Spritzschutz
Zubereitung:
1. Zwiebeln halbieren und im Foodprozessor feine Streifen

3.

schneiden. Kohl putzen, den harten Strunk entfernen, den
Kohl im Foodprozessor feine Streifen schneiden. Rote
Bete und Kartoffeln schalen und im Foodprozessor mit der
breiten Scheibe in 1 cm breite Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken.

. Kochruhrelement einsetzen und Butter 1in der

Rihrschussel bei 100 Grad und Intervallruhrstufe 3
zerlassen. Zwiebeln, Kohl und Knoblauch bei mittlerer
Hitze 3-4 min. darin dunsten. Tomatenmark, Fenchelsamen,
Kimmel zugeben und unter ridhren 2 min. dudnsten.

Mit Briuhe und Tomaten aufgieBen, rote Beete und
Kartoffeln zugeben und mit Paprikapulver wlrzen.



Abgedeckt bei mittlerer Hitze und Intervallruhrstufe 3
25 Min. kochen.

3. Eintopf mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Essig
abschmecken. Orangenfilets zur Deko nutzen, mit grob gehacktem
Dill und saurer Sahne servieren.

Rezept und Fotos von Bet Ty

Ich habe heute das erste Mal Bagels gebacken. Und habe dazu
meinen LM genutzt. Da mein LM noch sehr jung ist, habe ich
noch Hefe verwendet.

Zutaten:

Fur den Vorteig:

200g Mehl (Typ 550)

5g Hefe

100g Wasser

165 g Lievito madre (LM)

Fur den Hauptteig:
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3859 Mehl (Typ 550)
1759 Wasser

10g Salz

20g Honig

Zubereitung:
Fur den Vorteig:
Alle Zutaten vermischen und 4-5 Stunden gehen lassen.

Fur den Hauptteig:

Den Vorteig und die Zutaten vom Hauptteig mit dem Knethaken
vermischen.

Fiur 1 Stunde gehen lassen.

Kringel formen: Man formt eine Semmel, dann spieft du ein Loch
mit dem Stiel von einem Kochloffel rein und steckst dann in
dieses Loch zwei Finger und ziehst das schon rund. Dann
nochmal 1,5 Stunden gehen lassen.

Im kochenden Wasser pro Seite 30 Sekunden kochen.

Bei 250 Grad 15 Minuten backen.
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Fotos von Bet ty

Erdbeerpizzen mit Mozarella
und Arganol

Rezept von Stefan Dardas:

Zutaten fiir 4 Pizzazungen:

5 Block frische Backerhefe

500 gr. Mehl und Mehl zum Arbeiten
1 El Salz

1 Prise Zucker

1 EL Olivenol

500 gr. geputzte Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
2 Kugeln Mozzarella

1 Bd. Basilikum

4 EL gehackte Mandeln

4 EL brauner Rohrzucker

4-6 EL Arganol

Zubehor: Knethaken, Pastawalze, Multizerkleinerer mit
Fligelmesser, Flexiruhrelement

Zubereitung:

1. Mehl mit Hefe und 250 ml lauwarmen Wasser und dem Salz, 1
Prise Zucker und dem Olivendl in die Ruhrschussel geben, den
Knethaken einsetzen und bei Geschwindigkeitsstufe 2 zu einem
elastischen Teig knetenlassen. Danach den Knethaken entfernen,
Temperatur auf 40 Grad stellen und beilIntervallrihrstufe 3 40
Minuten den Teig gehen lassen. In der Zwischenzeit die Halfte
der Erdbeeren im Multizerkleinerer zu Puree verarbeiten.

2. Den Teig aus der Schussel nehmen, abdecktruhen lassen. Das
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Flexiruhrelement einsetzen und das Erdbeerpuree bei 110
Gradauf der 1. Intervallruhrstufe 6-8 min kocheln lassen.
Mozzarella in dunne Scheiben schneiden.

3. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen, 2 Bleche mit Backpapier
auslegen. Nehmen Sie den Dampfschutz ab und setzen die
Pastawalze auf Stufe 1 ein.

4. Formen Sie aus dem 4 gleichgrolle Ballen, mehlen Sie diese
ein und lassen sie erneut 20 min. abgedeckt gehen.

5. Dricken Sie die Teigballen platt und formeneinen langlichen
Fladen. Lassen Sie die Maschine auf Geschwindigkeitstufe
3anlaufen und lassen den Teigfladen 1 x durch. Wiederholen Sie
den Vorgang 2-3x. Stellen Sie die Pastawalze auf Stufe 2 und
wiederholen den Vorgang 1-2 x. Die Teiglinge sollten jetzt so
lang wie ihr Backblech sein. Die fertigen Fladen auf die
vorbereiteten Bleche 1legen und mit dem Erdbeerpuree
gleichmalBig bestreichen. Mozzarella darauf verteilen, mit
gehackten Mandeln und Rohrzucker bestreuen. Zum Schluss die 1in
Scheiben geschnittenen Erdbeeren daraufverteilen.

6. Im vorgeheizten Ofen 10-12 min backen, dieBasilikumblatter
darauf verteilen mit dem Argandol betraufeln und heiBservieren.

Mein TIPP:

Statt Mandeln konnen Sie auch Cashewnlsse nehmen. Erdnusse
funktionieren bei diesem Gericht wegen ihres mehligen
Geschmacks nicht.

Wenn die Erdbeerzeit gerade vorbei sein sollten— probieren Sie
Steinobst! Pfirsiche sind ein geeigneter Partner fur die
Kombination aus Mozzarella und Basilikum.

Ist kein Arganol verfugbar kann auch Sesamdol aus dem Asiashop
verwendet werden. Jedoch ist dieses 0l vorsichtiger zu
gebrauchen, da es durch die Rostung der Sesamkerne vor dem
Mahlen wesentlich intensiver ist.



Mandelstangerl

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

300 gr. Mehl (405)

3 TL Backpulver

150 gr. Zucker

1 Ei

1 Eigelb (das Eiweils gleich in ein Gewirzmiuhlenglas geben)
150 gr. Fett (Butter)

Etwas Vanillemark, wenn vorhanden, ansonsten 1 Vanillezucker

Deko:

sauerliche Marmelade
Schokokonverture

ca. 150 gr. Mandelblattchen

Zubereitung:

Man mischt alles (bis auf das ubrige Eiweill!) in der Schissel
er CC, ich hab den K-Haken genommen, nach ca. 2 Minuten 1ist
alles optimal verruhrt.

Den Teig kalt stellen, ca. 1/2 Stunde.

Die Halfte des Teigs (danach die zweite Halfte) ausrollen und
kleine Stangen schneiden. ca. 1 cm x 8 cm bzw. ganz nach
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Belieben.

Die Streifen auf Backpapier legen, das Eiweill in der
Gewlrzmuhle aufschlagen (ca 40 Sekunden, es soll nicht steif
werden!) und dann mit Pinsel die Teigstreifen bestreichen. Die
Mandelblattchen darauf geben.

Ca. 10 Minuten auf 190° backen, ich verwende 4D-Umluft bei
meinem Herd. Die Stangerl sollen goldgelb sein.

Sofort danach mit saurer Marmelade (bei mir war es
selbstgemachte Holunderblitenmarmelade) bestreichen und immer
zwel Stangerl zusammenkleben.

Wenn die Stangl erkaltet sind, dann ein oder beide Ende/n in
Schokolade tauchen.

Five Flavor Pound Cake

Rezept von Melody Minya

Zutaten:

cup (237 ml) Butter, Zimmertemperatur
cup Pflanzenfett, Zimmertemperatur
cups Zucker

Eier, geschlagen

cups Mehl

Tl Backpulver

cup Milch

TL Kokosnuss Extrakt

TL Zitronen Extrakt

TLRum Extrakt

TL Butter-Vanille Extrakt

TL Vanille Extrakt
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L cup Zucker

Zubereitung:
Den Ofen auf 165C vorheizen. Eine 25er (10inch) Springform
einfetten.

In einer kleinen Schussel Mehl und Backpulver mischen. Zur
Seite stellen. In einem Messbecher dann Milch mit Kokosnuss,
Zitronen, Rum, Butter und Vanille Extrakt mischen und zur
Seite stellen.

In einer grossen Schissel, Butter, Pflanzenfett und 3 cups
Zucker miteinander mischen (Ballonschneebesen) und so lange
ruhren bis es leicht gelb und fluffing ist. Danach die Eier
dazu und weiter ruhren bis alles eine glatte Masse ergibt.

Riuhrelement auf K-Haken wechseln.

Nun kommt die Mehl und Milch Mischung abwechselnd dazu. Wobei
man beachten muss das man mit dem Mehl beginnt und es mit dem
Mehl beendet. (Mehl-Milch-Mehl-Milch-Mehl-Milch).

Nun fullt man den Teig in die Form und backt es im
vorgeheizten Ofen fur 90 min bis 105min.

Den Kuchen auskuhlen lassen und nach Wunsch weiterverarbeiten
oder genielSen

Banana Pudding Cake
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Rezept und Foto von Melody Minya

Zutaten:

1 Five Flavor Pound Cake (Rezept hier: Five Flavor Cake)
1 Packung Vanilla Wafers (Eier-Platzchen)

1 Bananen Pudding

3 Packchen Sahne

Fur den Bananen Pudding:

1 cup = 237 ml

3 cups Vollmilch

1 cup Zucker

1/3 cup Mehl

% TL Salz

3 Eigelbe, leicht aufgeschlagen
2 EL Butter

1 TL Vanille

5-6 Bananen

Zubereitung:
Den Five Flavor Cake backen und abkuhlen lassen.

Tipp:
Wer mag, kann den Teig in 2 Teilen, dann muss man ihn spater
nicht in der Mitte aufschneiden.

Bananen-Puddig

Zucker, Mehl und Salz in die Schissel der CC geben und
mischen. Danach die Milch dazu und auf mittlerer Hitze und
unter standigem riuhren mit dem Flexi kochen lassen, bis es
andickt.
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Danach fur weitere 2 min kochen lassen und gelegentlich
ruhren.

In einer kleinen Schissel die 3 Eigelbe leicht aufschlagen und
6 EL der Milchmischung dazu geben. Umrihren und danach in die
Schussel der CC mit der angedickten Milch geben. Nochmal 1 min
kochen lassen und dann Temperatur abschalten. Nun die Butter
und Vanille unterheben.

Wenn der Pudding lauwarm ist, die klein geschnittenen Bananen
dazu geben.

Tipp:

Ich habe jeweils 3-4 Bananen puriert (Blender) und die
restlichen Bananen nur klein geschnitten, da wir es mdgen,
wenn ein paar Sticke in unserer Creme sind.

Zusammensetzung des Banana Pudding Cakes:

Nachdem der Pound Cake und unser Bananen Pudding Zeit
abgekuhlt sind, wird der Kuchen nun mit dem Pudding gefullt.
Dafur den einen Teil des Kuchens mit dem Puddig bestreichen.
Danach wird die andere Halfte des Kuchens auflegen.

Damit alles fest wird, diesen nun fur 4 Stunden in den
Kihlschrank oder am besten Uber Nacht.

In der Zwischenzeit, die 3 Packchen Sahne mit Zucker und
Vanille aufschlagen bis dies steif ist.

Den Kuchen aus dem Kihlschrank nehmen und mit der Sahne
bestreichen.

Die Eier Platzchen am Kuchenrand verteilen.
5-6 Platzchen im Multi klein mahlen.

Die restliche Sahne in den Spritzbeutel tun und mit der
Sternentulle kleine Turmchen am Rand der Tortenoberflache
spritzen.

Die Plazchenkrumel nun auf der Mitte der Torte verteilen.



Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfigung gestellt. Zu finden auch hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiBwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Frihlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken

Zubehor:
Multizerkleinerer mit Fliugelmesser und feiner Reibe,
Warfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfullen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wirfelschneider ansetzen und die Paprika wurfeln.
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Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfullen und die
Temperatur auf 120°C sowie Ruhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiRe
Fett geben. Ca. 3 Minuten dunsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit Rihrintervall Stufe
1 glasig dunsten.

Mit dem WeilBwein abloschen. Sobald der WeiBwein verkocht ist
mit dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.
Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

AnschlieBend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit

gerosteten Schinken
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stick Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm

Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert.
deshalb Jungzwiebel,
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen.
zuerst Barlauch zerkleinert,
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

Hatte keine Schalotten
weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Ausserdem
dann Milch u Eier in Mixer dazu
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Fir die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem grollen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen 1lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugieBen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterrudhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln dariuberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.
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Fotos Claudia Kraft
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