Karottengemuse

Rezept von Stefan Homberg

Ich mache gerne die dreifache Menge in der CC, das Gemuse
schmeckt auch am nachsten Tag noch gut und mit dem Wirfler hat
man so keine Mehrarbeit.

Zutaten:

300 g. Karotten

100 ml Gemusefond oder Bruhe

1EL Butter

2 Schalotten (alternativ Zwiebel)

3 EL Frischkase

3 EL gehackte Petersilie (geht naturlich auch ohne)
Zucker zum Bestauben (optional, ohne Zucker geht es auch)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

(1) Wurfelschneider ansetzen und Karotten und Zwiebeln
zusammen 1in Wdrfel schneiden (wer keinen Wurfelschneider hat,
kann es auch von Hand machen oder man nimmt vom
Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe flir die Karotten und
die Zwiebeln schneidet man von Hand)
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(2) Kessel und Koch-Rihr-Element einsetzen, RiUhrintervall 3,
120 Grad einstellen

(3) Butter einfillen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Ruhrintervall dunsten, mit Zucker bestauben.

(4) Fond oder Bruhe angieflen und weitere 10 Min. auf 100 Grad
und Ruhrintervall 2 garen

(5) Frischkase zugeben, mit Salz/Pfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie untermischen.

Dazu passt Kartoffelstampf. Oder wie hier in Kombination mit
Drillingen (Drillinge 10 Min. in Salzwasser kochen, dann in
der Pfanne etwas Ol erhitzen, Drillinge halbiert in Pfanne
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geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):

Kartoffelknodel alla Giselle
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Fir 3 Personen (ca. 18 Knodel klein, bzw. 10 Knddel grol3)
Zutaten:

Flir die Tomatensauce:

Etwas Olivendl

2 Knoblauchzehen

Tomaten klein geschnitten

Krauter, Salz/Pfeffer/Chilischote/Cumin...

Fur den Kartoffelknddelteig:

1 kg. Kartoffeln (mehligkochend oder vorwiegend festkochend)
100 gr. Kartoffelstarke

2 Eigelb

1 EL Butter

frisch geriebene Muskatnuss

Salz

Fur die Fullung:

Hier das nehmen, was gerade im Kihlschrank ist und gerade weg
muss.

Heute war es :

1 Mozzarella in Sticke geschnitten

1 Hand voll Rucola, klein geschnitten

1 paar Lo6ffel von der Tomatensauce, siehe unten

Zum Anbraten:
Etwas Butter
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Zubereitung:

Tomatensauce:

Etwas Olivendl mit Knoblauchzehe in Kessel geben, anheizen
Tomaten hereinschnippeln, ein paar Krauterzweige mit zugeben,
ebenfalls die Chillischote.

Temperatur erst etwas UuUber 100 Grad,, mit Flexi, ruhren
lassen. Danach auf ca. 95 Grad zuruckstellen und so lange als
moglich laufen lassen (gerne auch 3 Stunden, wenn die Zeit
nicht da ist, dann tut es auch nur eine halbe Stunde). Je
langer desto aromatischer wird die Tomatensauce.

Warzen, fertig.

Knodel:

Kartoffeln mit Schale 30 Minuten kochen (Dampfen geht
naturlich auch).

Kartoffeln schalen und in Kessel geben. 2 Eigelb, 100 gr.
Kartoffelstarke, ein paar Flocken Butter, Salz, Muskatnuss
geben und miti dem Flexi unter Zugabe von 40 Grad (entzieht
Wasser) KURZ ruhren lassen. Nicht zu lange, sonst wird der
Teig leimig und klebig. Gerade lange genug, dass die
Kartoffeln puriert sind.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/04/P1170603.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/04/P1170619.jpg

Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, ein kleiner Knoddel
probeformen und 5 Minuten ziehen lassen, um die Konsistenz zu
prufen. Zerfallen die Knodel, musste Mehl zugegeben werden.

Fullung:

1 Kugel Mozzarella und 1 Handvoll gewaschenen Rucola
kleinschneiden und mit ein paar Loffel Tomatensauce verruhren.

Fertigstellung:
Knodel vorformen. Bei groBen Knodel kommen bei 1 kg.

Kartoffeln ca. 10 Stuck raus. Ich mag sie eher klein, bei mir
waren es 18 Stuck.
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Eine Mulde in jeden Knddel fullen und etwas Fillung reingeben,
verschliessen.

Knodel ca. 5 Minuten im Salzwasser sieden lassen. Wenn die
Knddel nach oben steigen, sind sie fertig.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, ggf. auch ein paar
Thymianstengel oder Rosmarinstengel mit in die Pfanne geben.
Von beiden Seiten die Knddel bei mittlerer Hitze anbraten.

Fertig, guten Appetit!
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Parmesanbutter

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sabina Werder

Ob ganz einfach zu Laugenstangen, zum Grillen oder einfach
“nur” Uber selbst gemachte Nudeln — Parmesanbutter ist

eigentlich immer der Hit.
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Zutaten:

250g Butter

100g Parmesan

Salz nach Geschmack- ich nehme Maldon Salzflakes oder Murray
River Salzflakes

Mittelgrob geschroteter schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Parmesan mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel fein
reiben. Die Butter in Stucken zugeben und mit etwas Salz
wurzen. Im Multi, mit dem Messer auf Stufe drei bis vier
mischen, bis eine homogene weiche Masse entsteht. Falls mehr
Salz notig ist, nach Geschmack nachwirzen und nochmal kurz
mischen.

Ein Stuck Frischhaltefolie bereit 1legen, die weiche
Buttermasse daraufgeben und eine Rolle formen. Kurz ins
Gefrierfach legen. Herausnehmen, die Folie aufmachen und den
geschroteten Pfeffer uber die Butter und auf die Folie geben.
Rollen bis die Butterrolle gleichmallig mit Pfeffer bedeckt
ist. Im Kuhlschrank fest werden lassen und portionsweise
abschneiden.

Tipp:

Die Menge des Parmesans ist variabel — je nach Alter des
Parmesans (ich nehme 30 Monate gereiften) und personlichen
Vorlieben, kann man mehr oder weniger Parmesan einarbeiten.
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Palak Paneer

Rezept und Fotos von Claudia Althaus-Kupper zur Verfugung
gestelltZutaten:

Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch

500 g frischer SpinatMasala:

1 Lorbeerblatt

% TL Cumin

1 kl. Zwiebel

1 kleine Dose stickige Tomaten

Gewlrzpaste

10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1 TL Garam Masala

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chiliflocken (wer es nicht so scharf mag, bitte
reduzieren)

1 Prise Kurkuma

1 Prise Muskatnuss

2-3 Essloffel 011 — 2 EL 01
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2 EL Joghurt
Zucker
Salz

Zubereitung:

Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten) in 1-2 cm kleine
Warfel schneiden.

Mit etwas Ol anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:

Alle Gewlurze und Ingwer und Knoblauch in einem Gefal
zusammengeben und mit einem Plrierstab oder Gewldrzmihle
Kenwood mit dem Ol zusammen zu einer Paste pirieren,
Lorbeerblatt in Ol Aroma abgeben lassen. Zwiebeln klein
wurfeln, goldgelb anbraten, etwas salzen, die Gewurzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.

Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das 01 leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdricken
und mit einem Multizerkleinerer oder Purierstab purieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwurfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den purierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.

Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:

3 1 Vollmilch aufkochen unter standigem Rihren.

Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Sauerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.

Dann trennt sich unter Ruhren der Kasebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgieBen, gut ausdricken.

Dann fur 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.

Uber Nacht in Salzlake ziehen lassen und am néchsten Tag
verwenden.



Shakshuka mit Auberginen (mit
Slowcooking-Programm)

Rezept von Langsamkochtbesser wund auf CC/Gourmet
umgeschrieben.

Schakschuka oder Sakshuka, Shakshoka bzw. Shakshouka ist eine
Spezialitat der nordafrikanischen und israelischen Kiiche.

Das Gericht ist nicht nur lecker und leicht, sondern auch in
der Gourmet ganz unkompliziert herzustellen. Vom Kessel
abgesehen gibt es auch fast keinen Splulaufwand.
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Das Rezept haben wir fur die Gourmet umgeschrieben (in
Klammern vermerken wir, wie es in der Cooking Chef geht).

Zutaten:

Etwas Ol zum Anbraten

2 grolle Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Paprikaschoten rot

2 Paprikaschoten gelb

2 Auberginen

2 Dosen Tomaten a ca. 425 ml Inhalt

1 — 2 grole Tomaten

halbe Tube Tomatenmark

1 TL Kreuzkummel/Cumin (da ich keinen Kreuzkummel hatte, habe
ich einen TL Butter-Chicken-Gewlrz genommen)

1 TL Paprikapulver (ich habe gemischt: Die Halfte scharfes
Paprikapulver, die Halfte edelslss)

Salz, Pfeffer, eine getrocknete Chillischote

4-6 Eier

Beim Servieren:

Petersilie, am besten glatt

Fetakase nach Belieben

Zubereitung:

Zutaten vorbereiten. Hier gibt es zwei Moglichkeiten: Zwiebeln
und Knoblauch klein schneiden, Paprikaschoten in Streifen
schneiden und Aubergine in kleine Wiurfel schneiden.
Alternative: Zwiebel durch Wurfelschneider jagen und zur Seite
legen. Auberginen und Paprikaschoten ebenfalls wurfeln.
Knoblauch klein schneiden.

Etwas Ol in Kessel geben, 140 Grad.

Kochruhrelement einsetzen. Zwiebeln/Knoblauch einfudllen und
glasig andlnsten.

Dann Auberginen/Paprika/Tomaten/Tomatenmark/Gewurze einfillen
und mit einem grolen Loffel durchruhren.



In der Gourmet die Slowcookingfunktion einstellen. Dazu an der
Seite den hintersten Knopf driucken “Programme”, dann
“herzhaft”, “suss” bis zu “Slow-Cooker” scrollen. Dann “Hoch”
auswahlen. Den Deckel aufsetzen und das Programm starten (dazu
muss man ggf. die Geschwindigkeit auf 0 und dann wieder
einschalten gehen, die Gourmet sagt was zu tun 1ist).
Ruhrelement darf keines eingesetzt sein und die Zeit stellt
man auf 3-3,5 Stunden ein.

(Wer die CC hat: Man stellt die Temperatur auf 95 Grad ein.
Deckel aufsetzen und dann 3 Stunden. Nach dem Ablauf von 3
Stunden verlangert man ggf. noch um 0,5 Stunden).

Nun rdhrt man gut durch, schmeckt nochmal ab (ich habe noch
einen groBzugigen Loffel Schmand zugegeben. Das ist nicht
Original, aber rundete den Geschmack noch gut ab.). Nun lasst
man die Eier in die Sauce gleiten. Ich konnte mir das mit den
Eiern nicht vorstellen, und hab es nur mit einem testweise
versucht. Aber es schmeckt richtig gut. Also traut euch und
gebt 4-8 Eier zu.

Mit einem Loffelstiel vermischt man das Eiweis, so dass das
Eigelb erhalten bleibt.

Deckel aufsetzen und nochmals 30 Minuten bei 95 Grad garen.
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Zum Servieren portionsweise in eine Schussel fullen.

Mit Petersilie und Feta bestreuen und wer hat kann auch noch
etwas Sesamsauce daruber traufeln.

Von diesem Gericht konnt ihr gerne auch zweili oder drei
Portionen zu euch nehmen. Es macht garantiert nicht dick.

Aprikosenketchup nach Dagmar
Moller

Zutaten:

2 groBe Tropea-Zwiebeln (oder andere rote)
2 Fruhlingszwiebeln

2 EL 01

2 EL braunen Zucker
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1 k1 Stuck Ingwer (ca 2-3cm)
1/2 TL Kurkuma

je eine Prise Zimt- Nelken- und Muskatpulver
2 Tl Paprika edelsifB

1 Tl Senfkdorner (gehauft)
1/2 halbe Tube Tomatenmark
1kg Aprikosen

100 g Tomaten

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1/2 rote Chilischote

2 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL mittelschafer Senf

7 EL weiller Balsamico

2 Bio-Limetten

300g Gelierzucker 3 zu 1

Zubereitung:

Die (Fruhlings-)Zwiebeln, Ingwer und Kurkuma klein wirfeln und
in 0l andinsten. Hierfiir verwendet man am besten den Flexi.
Zucker dazugeben und karamellisieren. Zimt-, Nelken-, Muskat-,
Paprikapulver und Senfkorner hinzufugen und kurz beil
Intervallstufe drei mit rosten, dann das Tomatenmark zugeben
und ebenfalls karamellisieren.

Nun die restlichen Zutaten, bis auf den Limettenabrieb und den
Gelierzucker zufugen,
wurzen, bzw. abschmecken und das Ganze ca. 20-25 min bei 95
Grad kocheln lassen.

AnschlieBend mit einem Purierstab glatt mixen und den Abrieb
der 2 Limetten, sowie die 300 g Gelierzucker/Gelierxucker 3:1
zufiugen. Unter Ruhren, bei Intervallstufe 1 nochmals 3-4
Minuten kocheln lassen.

Jetzt in heill gespulte Weck-Glaser (oder Schraubglaser) fullen
und fest verschlieRen.



Risone Risotto

Zutaten:

Nudelteig aus ca. 300 gr. Semola mit Matrize Risone oder Riso
zu kleinen Nudeln verarbeitet
1 grolBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Paprikaschoten rot

2 Karotten

1/2 Zucchini

Ol bzw. Butter zum Anbraten
Etwas Safran
Salz/Pfeffer/Raselhanout
Parmesan nach Belieben

Frische Krauter
Ca. 1,5 Liter Bruhe, ich hatte selbst gemachtes Bruhpulver

Zubereitung:

Zuerst habe ich die Nudeln zubereitet. Das geht im Pastamaker
oder auch in der Kenwood Pastafresca. Dann muss man sich fur
eine Matrize entscheiden, ich hab mich fur die etwas grolleren
Risone von Pastidea entschieden. Aber mit den kleineren Riso
ware es genauso gegangen.
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Nun das Gemuse zurechtstellen.

Ich habe einfach das genommen, was ich gerade zuhause hatte.
Nur den Knoblauch hatte ich zerkleinert, den Rest nur
gewaschen und geputzt bereitgestellt.

Zwiebeln, Paprika, Karotten, Zucchini, alles wurde mit Hilfe
vom Warfler gewltrfelt.
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Nun habe ich etwas Butter in den Kessel gegeben, Temperatur
140 Grad. Und das ganze gewlrfelte Gemuse und ein paar Zweige
frische Krauter bei Rihrintervall 3 mit dem Kochruhrelement
angedinstet (ca. 4-5 Minuten).

—_—

Zwischendurch habe ich einen groflen Topf mit Bruhe gekocht.
Ich verwendete mein selbstgemachtes Bruhpulver, dass ich mir
immer aus dem Trester vom Slowjuicer herstelle.

Nun habe ich die ungekochten Risoni zusammen mit einem
Schopfléffel Briuhe und ein paar Safranfaden in den Kessel
gegeben. Ruhrintervall habe ich jetzt auf Stufe 2 gesetzt und
immer wenn die Flussigkeit knapp wurde einen neuen
Schopfloffel Briuhe zugegeben.

Immer wieder mal probieren, nach 3 oder 4 Minuten wurden die
Nudeln langsam bissfest. Dann Parmesan nach Belieben zugeben
und mit Salz/Pfeffer wirzen. Mir fehlte noch etwas Geschmack
und ich habe etwas Raselhanout zugegeben.
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Zum Anrichten ggf. Servierringe nehmen und nochmals mit
geriebenen Parmesan und frischen Krautern bestreuen.
Guten Appetit!

Ratatouille / Confit Byaldi
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Foto Karsten Remeisch
2 Portionen:

Fur die Piperade (Paprikasauce):
e 2 rote Paprika

e 1 Tomate

e 1 rote Zwiebel

 1-2 Knoblauchzehen

e 2 EL Olivenol

e 2 TL Ahornsirup oder Honig
e 2 Zweige Thymian

e 1 Lorbeerblatt

e 1 Bund Petersilie

 Salz

* Schwarzer Pfeffer

FUr die Vinaigrette:

* 4 EL Olivenol

1 EL Balsamicoessig

1 EL Zitronensaft

e 1 EL Petersilie (gehackt)
2 TL Ahornsirup oder Honig

Fur das Ratatouille:
1 kleine Aubergine
1 Zucchino (gelb, wenn verfugbar)
e 2 rote Zwiebeln
2 Flaschentomaten
2 Thymianzweige
* Salz
 Backpapier (auf Grole der Auflaufform zugeschnitten)

Zubereitung:

Fur die Piperade (Paprikasauce):

Den Backofen auf hochster Stufe (Grillfunktion) aufheizen. Die
Paprika vierteln und das Kerngehause entfernen. Mit der
Hautseite nach oben auf ein Blech legen und auf der obersten



Schiene 1in den Backofen schieben. Wenn die Haut blasen wirft
und etwas schwarz geworden ist, die Schoten in eine Schussel
legen und mit Folie abdecken. (Den Backofen jetzt auf 150°
Ober- / Unterhitze herunterregeln)

Die Tomate mit kochendem Wasser uberbriuhen, hauten und
entkernen.

Die Zwiebel zusammen mit dem Knoblauch in Ahornsirup und
Olivenol ganz langsam fur ca. 10 Minuten glasieren. Dafir die
Temperatur auf 105°C einstellen. Mit dem Riuhrelement in 20
Sekundeninterwallen umruhren. Es sollte nur leicht blubbern,
nicht braten.

Paprika enthauten und mit der Tomate in Wuarfel schneiden. Zu
den Zwiebeln geben und die Temperatur auf 100°C reduzieren.
Thymian und Lorbeer zugeben und mindestens 20 Minuten
abgedeckt kocheln lassen bis Paprika und Tomate weich sind.
Thymian und Lorbeer entfernen.

Die Masse in den Blender umfiullen und so fein wie moéglich
mixen. 3/4 der Petersilie zugeben und kurz mixen, bis sie fein
genug ist. (Die restliche Petersilie kommt in die Vinaigrette)
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemuse im Multi, mit der feinen Schneidscheibe, in dunne
Scheiben hobeln.

(Die Tomaten habe ich von Hand geschnitten, da sie sehr weich
waren)

Die Vinaigrette anruhren und die gehackte Petersilie
untermischen.

Das Backpapier auf GroBe der Auflaufform zuschneiden.

Die Paprikasauce auf dem Boden der Form verteilen. Darauf die
Gemusescheiben abwechselnd schichten. (spiralfdrmig, oder 1in
Streifen nebeneinander)

Mit Salz und schwarzem Pfeffer wlrzen, die Vinaigrette darlber
verteilen (2EL fur die Deko zuruckbehalten) und das Backpapier
auf das Gemuse legen.



Fir 45-60 Minuten auf der mittleren Schiene backen. 15 Minuten
vor dem Ende, das Backpapier entfernen, damit das Gemuse etwas
Farbe bekommt.

Das Ratatouille auf Teller verteilen und mit der restlichen
Paprikasauce und Vinaigrette garnieren. (wer mag, stapelt die
Scheiben wie im Film Ratatouille)

Dazu passt ein schlichtes Baguette oder auch kurzgebratenes
Fleisch (Lammchops, Hahnchenbrust)

Das urspringliche Rezept stammte von Michel Guérard und wurde
von Thomas Keller fur den Film Ratatouille von Disney / Pixar
neu interpretiert.

Bunte Tomaten-Quiche mit

Basilikum

Fotos Ines Glick
Rezept aus Genussmagazin Juni 2018
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Zutaten :

250 gr. Mehl

100 gr. Butter

200 gr. Ricotta (insgesamt)
1 Eigelb

500 gr. Tomaten

1 Bund Basilikum

3 Eier

75 gr. Parmesan

100 ml MIlch
Salz/Pfeffer/Muskat
Basilikum/Meersalz/Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

250 gr Mehl mit 100 gr Butter und 100 gr Ricotta sowie 1
Eigelb und etwas Salz in der Schussel mit dem KHaken auf Stufe
3 zu einem Teig kneten, der dann in Frischhaltefolie fur 1 h
im Kihlschrank ruhen darf.

In der Zeit 500 gr Tomaten halbieren, 75 gr Parmesan reiben.
(Multi oder Trommelraffel)

in den Blender 100 ml Milch, 100gr Ricotta, Parmesan, 3 Eier
sowie etwa 8 Stangel Basilikum geben und mit Pfeffer, Salz
sowie Muskat wurzen und anschliessend mixen.

Den Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen, den Teig ausrollen
und eine gefettete Quicheform geben, die Tomaten drauf und mit
der Masse aus dem Blender ubergiessen.

das Ganze fir 45 min (Anmerkung Gisela: Bei mir nur 35
Minuten) Ober/Unterhitze backen.

Tipp Gisela:

Ich habe den Teig im Multi mit Messer gemacht. Den Parmesan im
Multi mit Scheibe gerieben und die Fdllung auch im Multi
gemixt. So kam ich mit einem Zubehorteil durch und musste
nicht viel saubermachen []



Tomatensauce

( Rezept und Bilder von Karsten Remeisch )

1,5 kg halbierte Tomaten gut salzen und zuckern. Mit Knobi,
Krautern nach Wahl und einem guten Schuss OlivenOl bei 180° im
Backofen fur 1 Stunde rosten. Ein tiefes Backblech nehmen, da
viel Flussigkeit entsteht.

Alles dann komplett in die Ruhrschissel umfdllen und mit
aufgelegten Spritzschutz bei 98° kocheln lassen. Ruhrintervall
mit dem Flexi hatte ich auf 2 Minuten eingestellt.

Den Einflllschacht offen lassen, damit die Flussigkeit langsam
verdunstet. Das dauert mindestens 2 1/2 Stunden und ist fur
den Geschmack immens wichtig.

AbschlieBend durch ein Sieb ( wer hat Passieraufsatz )
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passieren und abschmecken. Ich habe nur noch mit etwas
Sojasauce und Pfeffer nachgewlrzt.
Der Geschmack steht und fallt mit der Qualitat der Zutaten.

Das Rezept ergibt ca 0,5 ltr SoRe



