Smoothie

Rezept von Gisela M.

Zutaten:

6-8 (Blut)Orangen

1 Hand TK-Erdbeeren

1 Hand TK-Himbeeren

Ggf. 1 Banane oder 1-2 geschalte Apfel zugeben (oder anderes
Obst, was gerade da ist)

Ggf. ein kleines Stuck frischer Ingwer

Zubereitung:

(Blut)Orangen mit Zitronenpresse auspressen und inklusive
Fruchtfleisch in Blender geben — oder noch einfacher einfach
schalen und ohne auszupressen in Blender geben.

Je 1-2 Hand voll TK-Erdbeeren/TK-Himbeeren zugeben.

Ggf. eine Banane oder 1 oder 2 geschalte Apfelzugeben oder
anderes 0Obst, was gerade da ist.

Alles im Blender purieren, fertig.

Kann man naturlich auch mit frischen Erdbeeren/Himbeeren
machen.

Grine Variante:

Eine Hand voll grine Trauben

1 kleine Banane bzw. eine halbe
Ein groBes Stuck Ananas

Eine grofle Hand Spinat

Ein paar Eiswlrfel

Mixen, fertig.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=715

Marzipan in der CC selbst

gemacht

Zutaten:

200 gr. Mandeln

200 gr. Zucker (ggf. weniger, wenn man es nicht so slss mag)
2 EL Rosenwasser

0,5 EL Wasser

1/2 TL Bittermandelol

Zubereitung:

Mandeln enthauten (Wasser aufkochen, Mandeln rein und flur ca.
10Min. ziehen 1lassen, enthauten und uUber Nacht trocknen
lassen.)

200g Zucker im Multizerkleinerer in ca. 2Min. zu Puderzucker
“mahlen” und aus dem Multi rausnehmen.

Die enthauteten Mandeln (200g) in ca. 1:30 Min. im
Multizerkleinerer zerkleinern.

Weiter 1im Multizerkleinerer zu den Mandeln dazugeben:
Puderzucker, Rosenwasser, O,5EL Wasser und 1/2TL
Bittermandelol . Dann fir ca. 1:30 Min. zu Marzipan
verarbeiten. Fertig.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=710
https://www.cookingchef-freun.de/?p=710

Rezept Nr. 2 — Marianne Immler

Wie Rezept Nr. 1, aber mit Honig + getrockneten Roseblatter
statt 01 zubereiten.

Auf 200 Mandeln = bis 50g Honig nehmen (etwas weniger besser )

Rosenblatter trocknen + fein zerbroseln — ohne Bittermandel =
sieht dunkler aus — riecht + schmeckt sehr gut und ist nicht
Zu sufs.

Fotos Marianne Immler

Tipp von Marianne Immler:
Marzipan kann prima eingefroren werden.

Warnhinweis: Bitte Mengen nicht nach oben anpassen. Wenn der
Multi zu voll ist, kann es zu Schaden kommen!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/marzipanmarianneirmler.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/marzipanmarianneirmler2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/marzipanmarianneirmler1.jpg

Milchschaum und gerauchertem
Pfeffer

Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten:

1 kg Mohren
2 Zwiebeln
40 Gr Ingwer
1 EL Butter

3 TL brauner Zucker

1 1 Gemusebruhe ( bei uns vegan )
3 TL Curry

1 TL Salz

2 Dosen Kokosmilch

Milchschaum

Geraucherter Pfeffer

Zubereitung:
Die Butter mit dem Flexiruhrer bei 140 Gr, Intervallstufe 2
schmelzen und die Zwiebel und Ingwer kleingeschnitten darin 2


https://www.cookingchef-freun.de/?p=705
https://www.cookingchef-freun.de/?p=705
https://www.cookingchef-freun.de/?p=705
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/moehrensuppe.jpg

min anbraten. Danach den Zucker hinzugeben und Kkurz
karamelisieren. Den Curry daruber geben kurz mit anrdsten, die
Mohren hinzugeben und 1 Minute mit anrosten.

Das Kochruhrelement einsetzen, die Gemusebruhe angielen,
vorsichtig salzen und weitere 20 min kochen lassen. Nun die
Kokosmilch hinzugeben und in 2 Portionen im Glasmixaufsatz in

2 min auf Stufe 4 purieren.

In den Suppenteller geben, mit etwas Milchschaum dekorieren
und mit frisch gemahlenem gerauchertem Pfeffer bestreuen.

Dazu ein leckeres Baguette und ein Landbrot.

Guten Appetit.

Bowle — Variationen

Foto von Claudia Kraft

Rezept von Claudia Kraft

Waldmeister Bowle


https://www.cookingchef-freun.de/?p=692
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bowle.jpg

Zutaten:

1 Bund Waldmeister

750 ml WeilBwein trocken
50 ml Sirup (Waldmeister)
750 ml Sekt

1 Limette

Zubereitung:
Bund Waldmeister in einem Krug mit 250 ml WeiBwein und 50 ml
Waldmeistersirup hangen.

30 min ziehen lassen. Waldmeister herausnehmen. Limetten in
Scheiben schneiden, zur Bowle geben. Mit 500 ml WeiBwein und
750 ml Sekt auffiullen.

Frischen Waldmeister am besten flUr ein paar Stunden in der
Sonne trocknen und dann erst weiterverwenden.

Linsenbolognese Bolognese

ohne Fleisch - Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=690
https://www.cookingchef-freun.de/?p=690
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/boloohnefleisch1.jpg

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia Brunner
Bolognese ohne Fleich

Zutaten:

1 Tropea Zwiebel fein hacken

2 Karotten fein hacken (geht z..B. auch in Multizerkleinerer,
z. B. mit Juliennescheibe)

Butter zum anbraten

100g kleine rote Linsen

Weillwein

250 ml Bruhe

1/2 Aubergine klein gewurfelt

2 Dosen Mutti Tomaten, zerkleinert

1 Glas Pesto Rosso / Bertoli oder selbst hergestellt
Italienische Krautermischung ( Ankerkraut)

Sahne

Salz , Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln und Karotten 1in Butter anbraten (140
Grad/Kochruhrelement oder Flexielement), mit WeiBwein
abléschen. Linsen zugeben mit Salz und Pfeffer wilrzen, Bruhe
aufgiefen, circa 30 Minuten kocheln (90-95 Grad).

Aubergine, Tomaten und Pesto dazugeben, mit den Gewlrzen
abschmecken, bei bedarf noch Bruhe dazu. Das ganze ca.
ein/eineinhalb Stunden kocheln lassen (90-95 Grad). Schuss
Sahne dazu und abschmecken.

Rezept und Foto von Kerstin Hinz



Zutaten:

100 Gramm rote Linsen

1 Mohre

1 EL Olivenol

L Stange Lauch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 Gramm Tomatenmark

500 ml Gemusebrihe
Gewlrze: Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano, Basilikum
1 Prise Zucker

100 ml trockener Rotwein

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch, Mohre und Lauch klein schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch im Olivendl andunsten (100 Grad, Flexi,
Ruhrstufe 1, ca. 2-3 Min.). Dann Mohre und Lauch zugeben und
mitdunsten, danach das Tomatenmark zugeben und ca. 1 Min.
weiter dunsten. Gemusebruhe angiellen und Linsen, sowie Gewlrze
und Rotwein zugeben. 30 Min. kocheln lassen (Flexi, Ruhrstufe
1, 100 Grad).

Apfelkompott — einfach

Rezept von Christian Schmidt

Zutaten:

ca. 800 g Apfel

1 Zitrone geschalt
evtl. Rum

Zubereitung:
Apfel (entkernt — und nach Geschmack geschalt) sowie 1 Zitrone
(geschalt) durch die feine Julienne Scheibe geben. Dann das


https://www.cookingchef-freun.de/?p=683

ganze in den RiUhrtopf mit Flexiruhrer, Kochrihrstufe 1, 100
Grad. Etwa 30 g Zucker und eine Prise Salz zugeben, etwa 10
Minuten kochen lassen. Nach den 10 Minuten habe ich noch etwas
Rum untergeruhrt — das muss aber nicht sein

Ricottakuchen

Foto von Carmen Miller
(Grundrezept von Su Vossing/Abwandlung von Carmen Miller):

Zutaten:

500 g Ricotta

1 rote Zwiebel, gewurfelt

2 Eier

4 gekochte Artischockenherzen (geviertelt)
50 g gerostete Pinienkerne

15 schwarze Oliven ohne Stein (geviertelt)
15 grune Oliven ohne Stein (geviertelt)

60 g getrocknete Tomaten ( in kaltem Wasser aufkochen, 10 Min.
Ziehen lassen)

1-2 TL getrocknete italienische Krauter
50-70 g geriebenen Parmesankase


https://www.cookingchef-freun.de/?p=681
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Ricotta.jpg

Zubereitung:
1 Kastenform (29cm) gebuttert und gemehlt. In den Tiefkuhler
stellen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen, dann auf 200 Grad
herunterschalten.

Die Tomaten abgieBen und in kleine Wirfel schneiden.

Alle Zutaten 1in die Schussel geben und mit dem K-Haken
vermischen.

In die Kastenform geben und fur 25 Minuten backen. Bei mir hat
es ca. 10 Min. Langer gedauert, bis der Kuchen fertig war. Die
Form auskuhlen lassen, den Kuchen aus der Form l6sen, mit
Pinienkernen, Oliven, Getr. Tomaten dekorieren.

Am besten schmeckt der Kuchen, wenn er 12 Stunden im
Kihlschrank durchziehen konnte. Bei mir ist er an einer Stelle
beim Ldsen leicht angeklebt,deshalb wirde ich eine Kastenform
mit Hebeboden wahlen oder wenn nicht vorhanden, den Boden mit
zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. Gutes Gelingen!

Griessbratlinge mit
Apfelkompott



https://www.cookingchef-freun.de/?p=680
https://www.cookingchef-freun.de/?p=680

Rezept und Foto von Christian Schmidt

Griesbratlinge mit Apfelkompott (4 mal die Menge auf dem
Teller — also 3 — 4 Personen)

Zutaten:

1 Liter Milch

L TL Salz

200 g Hartweizengriefl

50 g Zucker

1 EL Vanillezucker (oder 1 Paket)
etwas Zitronenschale

2 Eier

Butter zum Ausbraten
Frischhaltefolie

Zubereitung:

In den CC mit Flexi die Milch, den Gries, das Salz und den
Zucker geben. Bei 100 Grad (Celsius ) kochen lassen,
Kochrihrstufe 1. Sobald es kocht noch etwa 2 Minuten kochen
lassen damit der Gries richtig gut anquillt. Dann Temperatur
drosseln, Vanillezucker und Zitronenschale zugeben. Nach ein
paar Drehungen das Ruhrwerk ausschalten. Nach 3-5 Minuten
Quell- und Kuhlzeit das Ruhrwerk auf Stufe 1 stellen und die
Eier unterrudhren lassen.

Anschliefend die Masse auf der Frischhaltefolie etwa 1 cm dick
verteilen. Die Folie umschlagen und die Masse glatt drucken.
Komplett abkihlen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/griessbratl1.jpg

Dann ist Stucke schneiden und in Butter ausbraten. Nicht zu
fruh wenden.

Dazu passt hervorragend Fruchkompott oder -sofle. Bei mir gab
es ein einfaches Apfelkompott.

Das Apfelkompott hab ich uUbrigens VOR den Griesbratlingen
gemacht, die Schussel nur eben ausgespult und war durch mit
dem Thema

Spinat-Lachs-Rolle

Rezept und Foto von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

4 Eier

450 g Rahmspinat

200g Reibekase — light
200g Lachs gerauchert


http://www.cookingchef-freun.de/?p=683
https://www.cookingchef-freun.de/?p=677
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatohne.jpeg

300 g Frischkase — light
2 TL Meerrettich scharf

Zubereitung:

Rahmspinat auftauen lassen.

Eier etwas schaumig schlagen, dann den aufgetauten Rahmspinat
unterruahren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Masse darauf
gleichmafig verteilen. Mit dem Streukase bestreuen.

Backofen auf 180° vorheizen und die Masse ca 20 Min. darin
backen.

Die fertige Masse ausklihlen lassen. Anschliellend auf ein
groBBes Stuck Alufolie oder Backpapier stulpen.

Die Kasemasse sollte direkt auf der Alufolie/Backpapier sein
und die Spinatseite oben.

Frischkase mit dem Meerrettich bestreichen, oben einen Rand
lassen.

Den Lach gleichmaBfig darauf verteilen.

Nun von unten nach oben aufrollen und anschlieflend in die
Alufolie einwickeln.

Die Rolle kommt nun mind. 8 Stunden in den Kuhlschrank.

Vor dem Servieren die Rolle aus der Alufolie wickeln und in ca
lcm dicke Streifen schneiden und servieren.

Eine Schitt-fur-Schritt Anleitung mit Fotos findet ihr unter
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/15/spinat-lachs-rolle/



http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F03%2F15%2Fspinat-lachs-rolle%2F&h=eAQGaca2k&s=1

Toffifee-Likéor — Variationen

Rezept von Unbekannt
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:

15 Toffifee gefroren (1 Nacht im TK)
100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%

1 Ei

200 g Sahne

200 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee im Multizerkleinerer klein schreddern.

Unfullen 1in die Kochschussel und zusammen mit Zucker,
Kondensmilch und Ei bei 90 Grad erhitzen. (Flexi)

Danach Wodka und Sahne zugeben und nochmals 4 Minuten bei 90
Grad (Flexi, Ruhrintervall 1) kocheln lassen.

Je nachdem nochmal im Blender kurz durchmixen.
Kondensmilch und Ei verrihren
Und ganz zum Schluss Blender ODER durch ein Sieb schutten

Ich z.B. lasse sogar den Zucker ganz weg. Trotzdem sUR genug
und super lecker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=665
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/toffifeelikoer.jpg

Foto von Dana Steinmetz-Mock

Zutaten:

15 Toffifee

100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%
1 Ei

200 g Sahne

140 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee in den Mixtopf geben und fein zerkleinern (evtl.
Toffifee vorher kiuhlen).

Zucker, Kondensmilch und Ei zugeben und 5 Min unter ruhren auf
90° erhitzen (Ballonschneebesen).

Weitere 4Min auf 90 Grad ruhren und Wodka und Sahne zugeben.

In heill ausgespulte Flasche(n) abfullen und kalt stellen.

Ich personlich mag es nicht, wenn es so stark nach Wodka
schmeckt. Ich habe nur 140 Gramm genommen und mir reicht das
dicke bzw ist es fast noch zu stark. V1l nehme ich nachstes
Mal was anderes als Wodka . Was konntet ihr euch dazu
vorstellen?


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/likoerdana.jpg

