Topfentascherln von Christian
Ofner

Rezept nachgebacken von Alexandra Muller-Ihrig (sinneichleben

— Ernahrungsberatung)

Zutaten:

500 g Weizenmehl 480 (ich habe 405 genommen)

7 g Salz

75 g Feinkristallzucker

90 g Butter

2 Eidotter

1 Wirfel frische Hefe oder 3 Pkch Trockenhefe (ich habe
frische genommen)

Abrieb einer halben Zitrone und Abrieb einer halben Orange

210 g Milch (ich habe 1,5% genommen und kurz in die Micro
getan)

1 Ei zum Bestreichen

1 Schuss Milch zum Bestreichen

Fullung:

45 g Butter (handwarm) — bei diesen Aussentemperaturen kein
Problem , smile“-Emoticon

1 Eidotter
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90 g Puderzucker

8 g Vanillezucker

Abrieb einer halben Zitrone

430 g Quark 20% (ich hatte nur 40%igen)
45 g Maisstarke

Zubereitung:

Alle Zutate genau einwiegen und mit dem Knethaken zu einem
Teig kneten

20 Minuten zugedeckt bei 38° in der CC oder warmen Ort ruhen
lassen. Teig geht nicht so extrem auf.

Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und
Teigstucke zu je 80 g abwiegen.

Teigstlucke rund schleifen/formen und nochmals 15-20 Min
zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit habe ich die Fullung hergestellt

Alle Zutaten - (auBer Quark und Starke) mit dem
Ballonschneebesen schaumig ruhren
Zum Schluss Maisstarke und Quark unterruhren.

Teigkugeln mit der Hand etwas flach dricken und mit einem
Rundhholz zu quadratischen Teigsticken ausrollen. Ca. 10x10
cm.

Einen Klecks Fullung in die Mitte geben und etwas
verstreichen.

Nun die Enden wie ein Brief zusammen schlagen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Die Taschen leicht mit Wasser bespruhen und nochmals 20-30 Min
gehen lassen — was ich nicht gemacht habe

Ei mit etwas Milch verquirlen und die Topfentascherln nach dem
Ruhen bestreichen.

Backofen auf 165° HeiBluft vorheizen und auf mittlerer Schiene
ohme Dampf backen ca 20 Min. Kommt auf die GroBe eurer
Tascherln an. Also ab und zu nachschauen

Lasst sie euch schmecken



Mascarpone Eis

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

250 g Mascarpone

2 Eigelb

2 TL Vanillezucker
100 ml Mandellikor
200 ml Sahne

2 EL Kakaopulver

Zubereitung:

Sahne mit dem Ballonschneebesen halbsteif schlagen, die
restlichen Zutaten vermischen und unter die Sahne heben. Die
Masse in den Laufenden Eisbehalter einlaufen lassen.

Gemuse-Ingwer-Kokossuppe
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Rezept und Foto von Diana Aue

Zutaten:

3 Karotten

2 Kartoffeln

1/2 Knolle Sellerie
1 Stange Lauch

1 Zwiebel

1 Stuck Ingwer

1 Paprika

1 Dose Kokoscreme

Zubereitung:

Salz, Pfeffer, Chiliflocken, Zitronengraspulver, Curry zum
Abschmecken nach Gusto.

Alles im Multi klein schneiden. In die Kochschiussel geben und
mit Wasser auffullen. Ca. 1 Stunde auf RiUhrintervall 3 bei
90-100 Grad kochen.

Wenn es fertig ist, die Kokosmilch dazu und mit dem Blender
oder Zauberstab purieren und abschmecken.
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Blumenerde oder Sandkasten

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

Zutaten:

200 g Frischkase

250 g Quark

2 Pck. Cremepulver (Paradiescreme Vanille)
500 ml Milch

400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Paket Kekse (Oreos), oder ahnliche

Zubereitung:

Kekse in Foodprozessor fein mahlen. Paradiescreme mit Milch
anruhren. Frischkase und Quark unterrihren. Sahne mit
Sahnesteifsteif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Creme
in eine Auflaufform fillen, glatt streichen und mit den
gemahlenen Oreo-Keksen bestreuen. Evtl. noch Dekorbluten,
Gummiwudrmer, Schaufel etc oben drauf.

Fur einen Sandkasten verwendet ihr einfach Butterkekse und
flugt 1-2 Oreo-Kekse dazu.
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Nuss-Nougat-Creme —
Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

Zutaten:

200gr. rohe Haselnlsse

200gr. dunkle Schokolade

1/2TL Vanilleextrakt

Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol

Zubereitung:

Die Haselnisse im Ofen bei 150 Grad roésten dann in einem
Kichentuch die braune Schale abreiben

Im Multizerkleinerer zu Mus purieren (dauert etwas — es
sollte eine feuchte Substanz sein)Geschmolzene Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kuhlschrank aufgehoben werden. Vor dem

Genuss fruhzeitig rausnehmen oder erwarmen.
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Zutaten:

100g dunkle Kuverture
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
509 Butter

100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Kuvertlire grob hacken, Vanlleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen

2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertire, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschussel geben und uUber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schissel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterruhren und
die Creme mit einer Prise Salz wirzen.

In verschliessbare Glaser fiullen und ab in den Kuhlschrank
damit.

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt
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Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so sufl, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Ruhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewurfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zuflgen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fiullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:
MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Tomaten-Paprika Siippchen -
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Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

1 EL Rapsol

Zwiebel

Knoblauchzehe

kg reife Tomaten

rote Paprika

2 EL Pizzakrauter

Eine Chilischote und die VORM purieren raus nehmen

1 TL Papika edelsuB

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Rapsol bei 140 grad zwei Minuten erwarmenEine Zwiebel und eine
Knoblauchzehe im 01 bei 140 Grad drei Min mit Flexirlhrer
andunstenl kg reife Tomaten, zwei reife, rote Paprikaschoten
in kleine Stiucke schneiden mit zwei EL Pizzakrauter,
Chilischote, ein TL Paprika edelsuB, Pfeffer und etwas Salz in
den Kessel und mit dem Flexiruhrer 15 min bei 110 Grad
Intervallstufe 2 (Anmerkung: die Tomaten konnte man auch prima
mit der Beerenpresse zerkleinern)Danach 30 gr Alsan bio und
100 ml Soja cuisine kurz unterrihren.

Chilischote herausnehmen.

N = ==

Im Mixaufsatz purieren und evtl mit einem “Schull”
Agavendicksaft abschmecken

Mit Soja cuisine und Chilifaden servieren


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1175
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/10940490_779171255497297_9061266521671897195_n.jpg

Guten Appetit

Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkaseaufstrich —

Variationen

Zutaten:

100g Fetakase, in Stucke schneiden

4-5 getrocknete Tomaten in 01, klein schneiden

2 Sardellenfilets

Italienische Krauter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:
Alles mit ein wenig Ol von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.
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Fertig.

Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1

2. Rezept von Anne Jensen

Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

ca. 10 Basilikumblatter

100 Gramm getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkase
Salz und Pfeffer

eventuell etwas Milch

50 — 100 Gramm Fetakase
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Zubereitung:
1 Knoblauchzehe und ca. 10 Basilikumblatter im Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200 Gramm Natur-Frischkase, zerkleinerte Feta, Salz und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewlnschten
Konsistenz.

Schokoladen-Ravioli mit Mohn-
Marzipan-Cranberry Fillung

Rezept und Foto von Andre Mockel

Zutaten:

Teig :

250g Weizenmehl
100g Kakao

30g Puderzucker
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1TT Olivenol

4 Stk. Eier

Prise Vanillemark
Prise Salz

Fiullung :

2 Teile Fertigmohnfullung (z.B. 500 gr).
1 Teil Marzipan (z.B. 250 gr) ,

43 Likor nach Bedarf

Amaretto nach Bedarf

Getrocknete Cranberries nach Bedarf

Zubereitung:
Aus Teigzutaten mit Knethaken einen Teig kneten. 1In
Klarsichtfolie mindestens halbe Stunde kuhl stellen.

Mit Pastawalze auswalzen und fullen (Ravioliausstecher).

Dazu passt z.B. Vanillesosse o0.a.

Riihrei in der Cooking Chef
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Foto von Gisela Martin

Rezept von Jorg Wehr und schwarzem CookingChefKochbuch (von
beiden Rezepten ein Zwischending)

Zutaten:

etwas Butter

Eier, gerne auch grofBere Menge (habs schon mit 3 Eiern
gemacht, ebenso mit 10

Meersalz

ein Loffel Creme fraiche, Landrahm, Mascarpone, Schmand o0.4.
(optional)

geriebener Kase (optional)

etwas Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter in Kessel geben, mit Flexi bei 110
Grad/Kochruhrintervall 3 schmelzen 1lassen, etwas warten
(Butter soll nicht mehr blubbern).

Eier, Salz und ggf. Creme fraiche zugeben und Temperatur auf
ca. 80 Grad reduzieren (Temperatur sollte immer so zwischen 78
und 82 Grad sein, nicht hoher!), 2 Minuten Ruhrintervall 1 (da
anfangs die Temperatur noch hoher 1ist), dann weitere 15
Minuten Ruhrintervall 2.

Kurz vor Ende ggf. noch Kase unterruhren.

Die Ruhreier sind fertig, wenn sie fertig gestockt aber noch
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feucht sind.
Beim Servieren mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Dauert je nach Menge der Eier zwischen 15-25 Minuten, aber gut
Ding braucht eben Weile.

Wird wunderbar fluffig.

Butter aus Sahne machen

Foto von Gisela Martin

Was tun, wenn der Kuhlschrank leer ist und man vergessen hat
Butter zu kaufen?
Die CC macht aus Sahne Butter und der Tag ist gerettet

Chapeau!

Zutaten:
Sahne

Zubereitung:
Sahne in Kessel und mit Ballonschneebesen auf hoher Stufe (5)
schlagen.

Zuerst wird es “geschlagene Sahne”, dann wird sie gelblich und
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flockt aus. Dann entsteht auf einmal ganz viel Flussigkeit und
die Sahne flockt ein zweites Mal aus und wird fest.
Bei mir dauerte es bei 200 ml Sahne ca. 11 Minuten.

Die Butter auf ein Zewatuch zum Abtropfen geben. Fertig!



