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
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!
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Ketchup — Variationen

Rezept wund Foto von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1

Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:

1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika

2,5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.

Gewurze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkdrner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und sufl, Muskat) in
der Gewurzmuhle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C fur 17 min kochen lassen.

Anschliellend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Glaser fillen
(oben etwas Platz lassen).
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Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Glaser) fullen und Glaser reinstellen. Die Glaser sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Glaser berihren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.

Wenn der Inhalt anfangt zu wallen Temperatur auf 110C
zuruckstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Glaser auf Handticher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Glaser:

In das Originalrezept gehort noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.

Bei den Gewlrzen habe ich Ubrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmacker ja verschieden sind. Man kann
naturlich auch noch div Krauter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack

Rezept Nr. 2 und Foto zur Verfligung gestellt von Andreas
Paasch

Zutaten:
3L passierte Tomaten
2509 Zucker
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300ml Brandweinessig

50g Sellerieknolle (klein gewlrfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)

1 kleine Chilischote (gehackt)

1 EL Salz

1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)

1/2 EL Nelken (gemahlen)

1/2 EL Susser Paprika (gemahlen)

1/4 TL Zimt (gemahlen)

1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die passierten Tomaten, den Sellerie, Chilischote und den
Ingwer kocheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz passieren.

Das Pluree mit den restlichen Gewlrzen 30 Minuten kocheln
lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufligen und
unter Ruhren den Zucker auflosen lassen. Weiter kocheln
lassen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abflullen. Wer will kann
sie danach auch noch zusatzlich “Einwecken”.

Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:
2,5 kg Tomaten
500 g Zwiebeln
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200 g Staudensellerie

2-3 rote Pfefferschoten

75 g frischer Ingwer

250 ml Rotweinessig

3-4 Kapseln Sternanis

2 El Koriandersaat

10 Stiele Thymian

je 1 Tl rosenscharfes und edelsulles Paprikapulver

1 El Salz (gehauft)

250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker)

Zubereitung:

Tomaten waschen, wiurfeln und den Stielansatz entfernen.
Zwiebeln wirfeln. Staudensellerie putzen und in dunne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschalt reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem groBRen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschnuren. Thymianstiele zusammenbinden und mit dem
Gewurzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver

genommen) und mit dem Flexi geruhrt.

Gewurzbeutel und Thymian entfernen. Gemise purieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verruhren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit
Flexi

Ketchup sofort randvoll in Glaser fullen und verschliellen
anschliessend im Backofen in einer Pfanne mit Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
gedffneter Tur (Kochloffel in Tur klemmen) auskihlen lassen

Tipp: Statt Sternanis und Koriander kann man 3 Tl Curry
verwenden.



Fotos Rezept Nr. 3 — Linda Bruckmann

Apfelmus

Rezept und Fotos von Lydia Schiiler

Zutaten:

1 kg Apfel (vorzugsweise sind mirbe Apfelsorten geeignet, die
leicht zerkochen, z. B. Boskop, aber auch ein Mix aus
verschiedenen Sorten ist denkbar, je nach verwendeter Sorte
entsteht ganz unterschiedliches Mus)

ca. 250 ml Wasser

Vorbereitung:
Apfel waschen, Stiel und Blite entfernen, ungeschdlt in
Viertel schneiden und Kerngehduse herausldsen. Schalen ist
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nicht erforderlich, wenn die Apfel durch ein Passiersieb
gestrichen werden (Alternativ Variante Karin AM: Karin
viertelt nur und 10st nichts raus).

Zubereitung:

Apfelsticke mit Wasser ankochen, dann schonend fertig garen,
bis sie leicht musig sind

(in Extratopf auf dem Herd oder in CC)

Mit der CC: Passieraufsatz einbauen, das feine Sieb einsetzen
mit der rauhen Seite nach oben.

Portionsweise Apfelstlucke passieren, Geschwindigkeit so ca 3 —
4, solange passieren lassen, bis wirklich nur noch die Reste
im Sieb sind.

Zwischenzeitlich das passierte Mus umflllen.

AnschlieBend zur weiteren Verwendung abschmecken mit Zucker,
Zitronensaft, Vanillezucker, Zimt, WeiBwein oder Rum.

Dann portionsweise einfrieren oder einwecken. Oder Kkurz
aufkochen, und kochend heiss in Twist-0ff-Glaser abfillen und
auf den Kopf stellen. Halt dann wochenlang.

Tip von Lydia: Ich bin personlich dazu uUbergegangen, das Mus
erst zur Verwendung abzuschmecken, da bleiben mir mehr
Moglichkeiten offen. Da ich es meistens einwecke, habe ich es
auch immer griffbereit. Ich verwende es nicht nur fir
SuBspeisen, sondern auch fur Kuchenfdllungen ( Apfelkuchen z.
B., 1/3 der Menge durch Mus ersetzen, wird lecker), sondern
auch fur Chutneys, Schmorbraten und Solen und anderes, wie z.
B. Ketchup, TomatensoBen, Currysaucen usw.



Bechamelsosse — Varianten

Foto von Gisela Martin, Rezept aus schwarzem CC-Buch, leicht
abgewandelt/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1

Zutaten:

120g weiche Butter
120g Mehl

11 Milch
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etwas frisch gemahlener Muskat
weille Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Kessel geben und mit Ballonschneebesen
verruhren. Ist die Butter nicht weich genug, Temperatur auf 30
Grad stellen. (Im Originalrezept verwendet man den Blender zum
Mixen. Das geht auch, aber dann hat man ein weiteres Teil zum
Spulen).Dann Flexielement einsetzen, Temperatur 120 Grad,
Ruhrintervall 1, ca. 5 Min. kochen lassen.Ggf. mit Milch
verdunnen, falls benodtigt.Menge ist ausreichend fur eine grofe
Lasagne.

Fotos Rezept Nr. 2 von Claudia Reichmann

Zutaten:

250 g Butter

250 g Mehl

ca. 1,5 Liter Milch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
etwas Muskat

Zubereitung:
Ich habe zuerst die Butter bei 45°C geschmolzen
(Flexielement), anschlieBend die Temperatur auf 140°C gedreht.

Mehl loffelweise zugegeben und die Geschwindigkeit dazwischen
erhoht, damit nichts anbrennt.
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Dann langsam die Milch einflieBen lassen, salzen, pfeffern und
Muskat zugeben,

Geschwindigkeit wieder auf 1 reduziert und gut eine viertel
Stunde eindicken lassen.

Buchteln Rohrnudeln mit der
Kenwood CookingChef

Variationen

Rezept und Foto von Evi Bdorchers/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Evi Borchers

Zutaten:
30 g Hefe
500 g Mehl Type 550/Dinkelmehl 630 gemischt
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ca. 80 g Zucker

1/4 L lauwarme Milch

Etwas Milch

25 g Zucker und

ca. 1 TL Margarine zum Bestreichen vermengen.

Zubereitung:
Hefe in etwas lauwarmen Wasser auflosen, Ubrige Zutaten
vermengen und die geloste Hefe zugeben (Knethaken).

Abgedeckt an einem warmen Ort (hab es in einer Decke gepackt)
gehen lassen.

Dann kurz erneut durchkneten und KLoBe Formen.

Nach Belieben Trockenpflaumen oder Aprikosen in die Mitte
geben.

Form fetten, KlOBe erneut gehen 1lassen, mit der
Milch/Fettmischung bestreichen und im Ofen ca. 30 Minuten
backen bei 175 Grad Umluft.

Hab die Kl0Be anfangs abgedeckt und die letzten 10 Minuten
frei gebacken.

2. Rezept von Barbie Steber

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Barbie
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Steber/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Teig:

250 ml Milch

1 Wurfel Hefe ( oder 20 g Hefe und 2 EL LM)
500 g Mehtl,

50 g Puderzucker,

1 EL Vanillinzucker,

2TL Salz

1TL Zitronenzucker ( oder abger. Schale einer Zitrone,
2 Eigelb,

60 g Butter.

Zutaten zum Belag:

Ca. 20 Zwetschgen,

120 g flussige Butter,

Butter fur die Form,

Puderzucker

Zubereitung:

Teig:

Alles in der CC mit dem Knethaken bei 30 Grad kneten. Ca. 8
Min. auf “Min” und dann fur 2 Min auf Stufe 1.

Dann 30 Minuten ohne Knethaken bei 32 Grad gehen lassen.

Belag:

Die Butter fir den Belag schmelzen und abkihlen lassen, die
Zwetschgen entkernen, eine Form einfetten.

Den Teig in 30 -40 g Stucke teilen. Jedes Teil flachdrucken,
eine Zwetschge hineingeben verschliefen und in die flussige
Butter tauchen. Dann mit dem Schluss nach unten in die Form
legen. Nochmal 39 Min. gehen lassen, dann im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten backen.
Noch mit Puderzucker bestreuen und in Sicherheit bringen,
sonst sind sie weg...



Lebkuchenherzen — weich

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

250 g Honig

250 g Rohrzucker, braun

100 g Butter oder Margarine
1 Pck. Lebkuchengewlrz
Abrieb von 1 Zitrone

500 g Mehl

2 EL Kakaopulver

2 Eier

12 g Pottasche, ( etwa 1 geh. TL )
2 cl Kirschwasser

Zubereitung:

Honig und Zucker erwarmen. Unter Ruhren das Fett, die Gewlrze
und den Zitronenabrieb dazugeben. Temperatur aus und leicht
abkuhlen lassen.

Nach und nach die Honig-Zucker-Masse mit dem Mehl und dem
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Kakao verruhren und gut verkneten (Knethaken). Eier leicht
verquirlen und unter den Teig mischen. Pottasche behutsam im
Kirschwasser verruhren, gut aufldosen und unter den Teig
mischen.

Den Teig wahrend der Zubereitung nicht lange stehen lassen,
denn er wird sonst fest und lasst sich kaum noch bearbeiten.
Solange kneten und mischen, bis er nicht mehr klebt und glatt
und glanzend ist. (es kann sein, dass man noch etwas Mehl
hinzugeben muss)

Am besten, man setzt die Knethaken fur die Kichenmaschine ein.

Eine Kugel formen und den Teig mindestens 1 Nacht lang ruhen
lassen. Aber wie oben empfohlen, die Lebkuchen schmecken erst
richtig gut, wenn man den Teig 2 Monate im Kuhlschrank vor dem
backen in Ruhe 1l&asst . Meiner hatt 3 Wochen Ruhe und das
reicht fast schon aus, aber ich konnte nicht langer warten.

Vor dem Ausrollen nochmals richtig fest durchkneten und dann
auf bemehlter Flache fingerdick ausrollen.

Mit einem Herzausstecher den Teig ausschneiden. Die Herzen
nochmals 1 — 2 Stunden ruhen lassen.

Auf Backpapier in den vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene,
backen.

Hin- und wieder die Farbe prufen, denn der Lebkuchen darf
nicht zu dunkel werden, sonst schmeckt er bitter. Die Hitze
evtl. reduzieren.

Backzeit etwa 20 Minuten bei 180 — 200°. HeiSluft ca 160°

Die Menge reicht fur 2 normale Bleche. Lebkuchen sofort auf
einem Rost auskihlen lassen. Wenn die Oberflache glanzen soll,
dann kurz vor Backzeitende mit Zuckerwasser bestreichen.
Ansonsten die abgekihlten Lebkuchen mit Zuckerglasur



verzieren.

Wer mit Mandeln verzieren mochte, sollte diese schon vor dem
Backen leicht in den Teig dricken.

Tipp Manu Beecken: Die Lebkuchen sind weich und wenn Lebkuchen
mal hart werden, einfach Apfelscheiben in die Dose tun, sie
nehmen dann die Feuchtigkeit von den Apfeln an und werden
wieder weich.

Spritzgeback — Variationen

Rezept und Foto von Angelika Haindl/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250 gr. Butter

220 gr. Zucker (ich hab teilweise Rohrzucker verwendet, da es
knuspriger wird dann)

1 halbe Stange Vanillemark

2 Eier

375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestarke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl
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Zubereitung:

Butter ca. 10 Min. mit Flexi schlagen.

Zucker, Vanillemark und Eier der Butter zufugen und solange
riuhren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestarke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl ebenfalls zuflgen.

Den Teig im Kuhlschrank ruhen lassen, er soll kalt werden.

Daraus mittels Spritzgebackvorsatz dann auf Stufe 1 immer
wieder Teig nachdrucken, ich lege immer schon kleine Kugeln
oben in die Ablage.

Ca. 7 cm lange Strange mit dem Messer abschneiden und auf
Backpapier zu kleinen Ringen formen.

Gebacken wird es bei 175° Umluft ca. 14 Minuten

Rezept und Foto von Anna Weidner/Rezept Nr. 2

Zutaten:

250g Butter

3259 Zucker

2 Eier

75ml Milch

200g gemahlene Mandeln
500 g Mehl
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Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

Saft und Schale 1/2 Zitrone

Wer keine Zitrone mag, einfach etwas mehr Milch

Zubereitung:
Alles in eine Schussel geben kurz mit dem K Haken verruhren.

Den Teig mindestens eine halbe Stunde kuhlen. Ich hatte ihn
zweli Tage im Kuhlschrank. Dann durch den Fleischwolf oder die
Pasta fresca jagen.

3. Rezept/Foto von Carmen Miller

Zutaten:

500 g Mehl Typ 550

250 g Zucker

2 Packchen Vanille-Zucker oder % TL Vanillepaste
L Packchen Backpulver

1 Ei GroBe L

1 Eigelb Grolle L

125 g Butter (gewlurfelt)*

125 g Magarine (gewurfelt)*

(* ich habe insgesamt 250 g Butter genommen)
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Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem K-Haken Stufe
1 am Anfang und danach Stufe 2-4 verarbeiten.

Auf der bemehlten Arbeitsflache den Teig zu einem Klotz
(grolen Quader) schlagen und formen. Dabei nicht zuviel
kneten, da die Butter sonst zu weich wird. Den Teigquader 1in
Frischhaltefolie verpacken und fur mind. 1-2 Stunden in den
Kihlschrank legen. Der Teig kann auch noch besser 1-3 Tage vor
der weiteren Verarbeitung im Kuhlschrank ruhen.

Danach den Teig dritteln bis vierteln und immer nur ein Teil
durch den Fleischwolf oder die Pasta Fresca geben. Den Rest im
Kihlschrank lagern und erst zur Verarbeitung herausholen.
Dadurch schmiert der Teig nicht so.

Dann im Backofen ca. 8-10 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Tipp:
Wenn noch Reste im Fleischwolf verbleiben, ein kleines
zerkniulltes Stick Zewa oder Backpapier durchlaufen lassen,

damit der Rest rauskommt.

4. Eierlikor-Spritzgeback (ohne Wartezeit)

4. Rezept und Fotos von Doris Seelbach
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Zutaten:

FUr den Teig:

500 g Mehl

300 g Butter

230 g Eierlikor
120 g Speisestarke
120 g Puderzucker
1 Pk Vanillezucker
Fur den Guss:

100 g Puderzucker
40 g Eierlikor
etwas Zitronensaft

Zubereitung:[]

Die sehr weiche Butter (morgens schon aus dem Kuhlschrank
nehmen), Zucker und Vanillezucker mit dem Schneebesen bei
voller Geschwindigkeit 15 Minuten schaumig schlagen.
Eierlikor kurz mit dem Schneebesen untermischen (Masse ist
sehr lecker). Dann mit dem Unterhebelement das Mehl-
Speisestarke-Gemisch zugig unterheben.

Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen zehn bis 15 Minuten
backen.

AnschlieBend den vorbereiteten GuBsuf die abgekuhlten
Platzchen traufeln.

Hinweise:

Eierlikorrezept im Kenwood Genussmagazin.

Spritzgeback-Rezept angelehnt an das Rezept aus dem Blog
elegant-backen.de.

Selfmade Gomasio aus der
Gewurzmuhle
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Foto und Rezept von Karin AM

Kleiner Snack: Frisch gebackenes Semmel mit Butter und
Selfmade Gomasio aus der Gewurzmuhle! So lecker! Mhhh!

Zutaten:

1-2 cm frischen Ingwer
200 g schwarzer Sesam
50 g grobes Meersalz

Zubereitung:

Den Ingwer reiben. Dann den schwarzen Sesam und 50 g grobes
Meersalz dazu geben und alles ohne Ol in einer Pfanne résten
bis es duftet (Achtung dass es nicht verbrennt).

Kalt werden lassen und in der Gewlrzmuhle portionsweise
mahlen. (Immer nur kurz sonst tritt das 0l aus!)

Paprika-Frischkasecreme a 1la
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Foto von Ilonka Drabik
Rezept von Sally abgewandelt auf CC von Ilonka Drabik

Zutaten:

200g Frischkase

1509 Feta

1/2 rote Paprika in groben Stucken
1 Knoblauchzehe

schwarzer Pfeffer

Rosmarin

Cayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer geben und mit dem Messer
zerkleinern und vermischen bis die Creme die gewlnschte
Konsistenz hat. Fertig.

Geht superschnell und schmeckt wirklich sehr lecker.
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Foto und Rezept von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1/zur Verfiigung gestellt von Melanie Glaser

Zutaten:

250gr irische Butter (weich)

1 TL (etwas weniger) Ursalz

12 mal an der Mihle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen

1 Tute (fast voll) TK Petersilie Aldi

1 Tute (fast leer) TK Basilikum Aldi

Zubereitung:

Alles in die Schussel, K-Haken rein und verruhren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.

Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.
Rezept Nr. 2/zur Verfiigung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:

8 Packchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch

Rosmarin frisch

Thymian frisch
Salbeiblatter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1041
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kraeuterbutter.jpg

Petersilie
Schnittlauch
ggf. Knoblauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Also ich nehm 8 Packchen Butter und dann an Krautern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 grole Zweige und davon die
Blatter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblatter, Petersilie wenn da ist und natdrlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen und pfeffern und dann die weiche Butter mit den
gehackten Krautern (in Gewurzmuhle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken hochstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich wiege immer so 100 — 120 g ab und mache Rollen in
Frischhaltefolie.

Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20 min vorher aus der Gefriertruhe, lass sie antauen und
schneide sie dann in Scheiben.



