
Apfelringe  in  Weinbackteig
mit  Granatapfel  und
Ahornsirup

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
200 g Mehl
¼ l Weißwein
Vanillemark
30 g Zucker
Prise Salz
3 Eier

4 bis 5 Äpfel

Zubereitung:
Aus Mehl, Wein, Vanille, Zucker und Salz im Blender einen Teig
machen.

Dotter dazu rühren und etwas ruhen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6808
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6808
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6808


Dann aus dem Eiweiß Schnee schlagen (Ballonschneebesen) und
vor dem Backen in den Teig unterheben.

Apfel schälen, Gehäuse austechen in Ringe schneiden ca. 1 cm
und durch den Teig ziehen.

 
In heißen Kokosfett ausbacken und servieren, mit Zimtzucker,
Vanillesoße, Ahornsirup etc…. jeder wie er mag 
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Kürbisragout  aus  dem
Kochtraining Österreich

Foto: Kürbisravioli mit Kürbisragout als Sauce von Claudia
Kraft
nachgekocht von Claudia Kraft

Zutaten für 4 Personen:
500g Kürbis
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1/4l Gemüsesuppe/Gemüsebrühe
1/4l Sahne
Salz
Pfeffer
Öl zum Anbraten
1 Schuss Apfelessig
evtl. etwas Mehl zum Binden

Zubereitung: 
Kürbis schälen, Kerne entfernen und mit dem Würfelschneider
würfeln.
Im  Multi  mit  dem  laufenden  Messer  die  Zwiebel  und  den
Knoblauch  klein  schneiden.
In die Schüssel geben und mit dem Öl und Koch-/Rührelement
andünsten.
Mit Gemüsebrühe und Sahne aufgießen und einkochen.
Die Kürbiswürfel in die Flüssigkeit geben und solange dünsten,
bis sie bissfest sind.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg


Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstäuben und binden.

 

Kürbisravioli  mit
Kürbisgemüse  und
Kräutersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:
Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)
125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier
1 Eigelb
10 ml Wasser
1 EL Essig
1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:
Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
über Nacht gekühlt.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
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Am  Zubereitungstag  den  Teig  mit  Walze  von  Stufe  1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kürbisfüllung:
ca 300 gr Kürbis
2-3 El Ricotta
Thymian
Salz
Pfeffer

Zutaten Kürbissauce: 
Kürbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kürbis
1/2 Charlotte
1/2 Knoblauchzehe
1/8l Gemüsebrühe
1/8l Schlagobers
Salz, Pfeffer
Öl zum Anbraten
1 Schuss Essig

Zubereitung Kürbisfüllung:
Für Fülle habe die tiefgefrorenen, gewürfelten Kürbisstücke im
Dampfeinsatz  gegart  bzw.  den  Sichtschutz  dann  weggegeben,
sodaß die Würfelstücke nicht so viel Feuchtigkeit haben.
Den gegarten Kürbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

 

http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734


Zubereitung Ravioli:
Danach die Teigplatten gefüllt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

 

Zubereitung Kürbissauce:
Kürbis schälen, Kerne entfernen und mit dem Würfelschneider
würfeln.
Im  Multi  mit  dem  laufenden  Messer  die  Zwiebel  und  den
Knoblauch  klein  schneiden.
In die Schüssel geben und mit dem Öl und Koch-/Rührelement
andünsten.
Mit Gemüsebrühe und Sahne aufgießen und einkochen.
Die Kürbiswürfel in die Flüssigkeit geben und solange dünsten,
bis sie bissfest sind.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstäuben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht  eher  ein  Püree  als  ein  gewürfeltes  Gemüse  ;-),
deswegen  beim  Anrichten  vorwiegend  unterhalb  platziert  und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und über die Ravioli



gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzüglich geschmeckt.

 

 

Tomatenauflauf  mit
Mandelstreusel

 
Fotos Gisela M.

Zutaten:
Datteltomaten (ca. 500 gr. pro Person)
Knoblauchzehen (wie mans mag, 1-2 pro Person)
1 TL Olivenöl
Frischer Thymian oder Oregano oder Basilikum

Zutaten für Streusel (langte bei uns für 3 Personen, Menge
entsprechend anpassen):
10 gr. kalte Butter
10 gr. Mehl
10 gr. Mandeln gemahlen
10 gr. Mandelblättchen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6698
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6698
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/tomatenauflauf1.jpg


etwas getrockenete Chilischote/Salz/Pfeffer

optional: etwas Parmesankäse

Zubereitung:
Datteltomaten halbieren, Knoblauch klein hacken.

1 TL Öl in Kessel erhitzen/140 Grad/Kochrührelement einsetzen
und Knoblauch kurz andünsten.

Temperatur auf 120 Grad zurückdrehen, Rührintervall 2, Tomaten
zugeben, Timer auf 15 Minuten stellen. Nach 15 Minuten sollten
die  Tomaten  soweit  reduziert  sein,  dass  nur  noch  wenig
Flüssigkeit zurückbleibt.

Backofen auf 200 Grad/O/U vorheizen.

Während Tomaten kochen die Streuselzutaten mit den Fingern
vermengen ,so dass es schön krümelig wird. Theoretisch ginge
das auch gut mit dem K-Haken, dann müssten die Mengen aber
größer sein.

Auflaufform mit Tomatenmasse befüllen. Mandelstreusel darüber
geben. Wer mag kann auch noch etwas Parmesan darüber streuen.

30 Minuten im Backofen backen, ich habe den Backofen auf 
mittlere Dampfzugabe eingestellt.

Sehr lecker und aromatisch und sehr leichte Beilage.

Nudelschnecken  mit  Spinat-
und Frischkäsefüllung

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6633
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6633


 
Fotos von Gisela M.

Eintopf/Alles aus einem Topf – Giselas moderne Neuauflage �

Rezept für 3 Personen:

Zutaten:
Nudelteig:
110 gr. Semola
110 gr. Mehl 405
2 Eier Größe L
etwas Kurkuma
1 EL Öl
Salz
Füllung:
1 große Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Etwas Olivenöl zum Anbraten
400 gr. Babyspinat bzw. Blattspinat
frisch geriebene Muskatnuss
250 gr. Ziegenfrischkäse
1 Ei
Salz/Pfeffer
Zum Fertigstellen:
200 ml Gemüsefond oder Gemüsebrühe
50 gr. geriebener Käse
etwas Öl für die Form

Zubereitung:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatschneckenfertig.jpg


Zutaten für Pastateig in Kessel geben und mit Knethaken zu
einem  Teig  verarbeiten.  In  Klarsichtfolie  wickeln  und  für
mindestens eine halbe Stunde in den Kühlschrank legen.

Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln (ich mache das
herkömmlich  mit  einem  Messer,  mit  Multi  und  Messer  bzw.
Würfelschneider geht es natürlich auch).

Etwas Öl in Kessel geben (den gleichen Kessel vom Nudelteig,
Mini-Mehlreste am Rand stören überhaupt nicht), Temperatur auf
140  Grad  stellen,  Kochrührelement,  Intervallstufe  3.  Dann
Zwieben zugeben und andünsten.

‘

Dann  den  gewaschenen  Babyspinat  (oder  geputzten  Spinat)
zugeben  und  Temperatur  auf  110  Grad/Rührintervall  2
zurückstellen.  Die Schüssel ist anfangs ganz voll, aber der
Spinat fällt recht schnell zusammen….. Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss bitte noch abschmecken.



 ‘
Wenn der Spinat zusammengefallen ist, aus dem Kessel in eine
kleine Schüssel umfüllen, am besten über ein Sieb, damit die
Flüssigkeit abläuft (die nicht gebraucht wird):

Nun ist der Kessel wieder leer. Reste vom Spinat stören gar
nicht. Jetzt den Frischkäse, ein Ei, ggf. ein paar frische
Kräuter, 1-2 EL Öl, Salz/Pfeffer zugeben und mit dem Flexi
kurz laufen lassen, bis alles schön vermischt ist:

Nudelteig aus dem Kühlschrank holen, in vier Stücke teilen und
auswalzen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinat.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatabseihen.jpg


Ich drücke je ein Stück dazu platt und lasse es erst auf Stufe
1 durchlaufen. Dann falte ich es und lasse es nochmal auf
Stufe 1 durch.

Das ganze mit den anderen drei Stückchen auch machen. Und dann
der  Reihe  nach  alle  vier  Stücke  walzen  bis  sie  dünn  wie
Lasagneblatten sind. Ich habe bis Stufe 8 gewalzt.
Auf dem Foto sieht man links die Streifen bei Stufe 1 und
rechts bei Stufe 8:

 

Nun schneidet man Stücke von ca. 20 cm – aus einem langen
Streifen kamen je nach Größe drei bzw. vier Streifen raus.
Diese mit der Ziegenfrischkäsecreme bestreichen und danach 
Spinat und frisch gemahlenen Pfeffer darübergeben. Wer hat:
ein Klecks Tomatensauce würde sich auch gut machen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatauflaufnudelteig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatauflaufnudel.jpg


 

Eine Auflaufform mit etwas Öl eincremen. Die Streifen wie
Schnecken aufrollen und längs in die Form setzen.

Fond oder Gemüsebrühe  erwärmen und ca. 1-2 cm hoch einfüllen.

Käse über Auflauf reiben.

180 Grad Umluft/mittlere Dampfzugabe/30 Minuten

(Durch den Dampf werden die freiliegenden Nudeln nicht hart,
nur leicht braun. Wer keinen Dampfbackofen hat, sollte die
Form in den ersten 20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken).

Fertig!

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatauflaufmitkaese.jpg
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Tomatendip
Rezept  zur Verfügung gestellt von Nicole Kühling

Zutaten:
1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten ( in Öl ), 200 gr.
125g Sonnenblumenkerne
100 g Tomatenmark
20g frischer Zitronensaft
1 Esslöffel Oregano oder auch Pizzagewürz
30 g Olivenöl
etwas Pfeffer ( nach Geschmack)

Zubereitung:
Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrösten und nach dem
Auskühlen im Multi oder der Gewürzmühle fein zerkleinern
Die getrockneten Tomaten ebenfalls kurz zerkleinern ( Multi
oder klein schneiden)
Alle Zutaten ( auch das restliche Öl aus dem Glas ) in den
Kessel geben und bei 5 min bei 100 Grad kochen lassen, dabei
immer wieder rühren (Flexielement).
Nach  dem  kochen  den  Inhalt  im  Multi  fein  pürrieren  und
abfüllen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/auflauffertigspinat.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/spinatschneckenfertig.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6533


Das ganze schmeckt super auf Brot, als Pesto zu Pasta oder zu
Fleisch

Semmelknödel

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Billa Wepunkt

Für 4 Personen:

Zutaten:
1,5 Zwiebeln
60 g Butter
160g  Speck  gewürfelt  (Alternativ  Käse,  Spinat,  siehe  Tipp
unten)
450g trocken gewürfelte Brot-/Brötchen Reste etc
6 Eier
120 g Mehl
300ml Milch
Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack
Für die Farbe ggf. noch etwas Kurkumapasta  (optional)

Zubereitung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6492
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/semmelknoedelfertig_billawepunkt.jpg
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Zwiebeln im Multi zerkleinern.

Butter im Kessel der CC schmelzen und Zwiebel darin glasig
braten…

Speck gewürfelt dazu geben..

Temperatur jetzt AUSSCHALTEN

Trocken gewürfelte Brot-/Brötchen-Reste etc. in die Schüssel
geben und den Knethaken einsetzen.

Eier, Mehl, Milch glatt rühren.
Salz Pfeffer; Petersilie nach Geschmack dazugeben und in die
Schüssel mit reinfüllen.

Auf min-Stufe für 2 Minuten ankneten und dann auf 1 oder 2
hochstellen. Solange kneten lassen, bis eine homogene Masse
entstanden ist.

Für die Farbe ggf. noch Kurkumapasta dazugeben (optional).

30-40min Masse ruhen lassen…

Dann mit feuchten Händen Knödel formen….Diese fest pressen
(wie ein Schneeball).
Wasser in einem Topf zum Sprudeln bringen, Knödel reingeben
und 5-10 Min simmen lassen (nicht mehr kochen).

Wenn Sie oben schwimmen, sind sie fertig. Falls vorhanden noch
etwas Petersilie darüberstreuen. Guten Appetit!

Tipp Billa W.:
Da sie mit Speck sind, brate ich die Knödel gerne kurz rundum

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/semmelknoedel_billawepunkt.jpg


an und esse sie in einer schlessischen Kartoffelsuppe (wie auf
dem Foto oben zu sehen).
Man kann den Speck auch durch Käse ersetzten oder Spinat (den
aber gut auspressen), damit er nicht mehr soviel Flüssigkeit
hat.

Alternative:  Im  Dampfgarkörbchen  dämpfen.  Dann  den
Dampfgareinsatz  etwas  buttern,  damit  die  Knödel  nicht
festkleben.

 

Häferlknödel Tassenknödel
Rezept  zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
8 Semmeln
250 g Butter
4 Eier
1/2 I Milch, Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:
Die  Semmeln  in  kleine  Würfel  schneiden  und  mit  Milch
übergießen

Dotter und Butter schaumig rühren (Flexielement)

Aus  dem  Eiklar  einen  cremigen  Schnee  aufschlagen
(Ballonschneebesen), der gemeinsam mit den Gewürzen und den
eingeweichten Semmeln in die Dottermasse gerührt wird.

Den  so  entstandenen  Knödelteig  in  gefettete,  bemehlte
Kaffeetassen  füllen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6466


Im Dampfgareinsatz ca. 15-20 Minuten garen.

Fruchtriegel

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Barbie Steber

Diesmal habe ich folgende Mischungen gemacht, aber es geht
jegliche Kombination…

Zutaten:
Cranberrie -Schoko-Mandel:
200 g Datteln
200 g Cranberries
200 g Mandeln
Ca. 1 EL Kakao
Ca. 1 EL Schokodrops

Mango-Kokos-Ingwer:
200 g Datteln
200 g getrocknete Mango
200 g Cashewnüsse
20 g Kokosflocken
1 EL Kandierten Ingwer

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6462
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Apfel-Aprikosen-Walnuss:
200 g Datteln
100 g Apfelringe
100 g getrocknete Aprikosen
200 g Walnüsse
Etwas Zimt

Oblaten

Zubereitung:
Jeweils gleiche Menge an Datteln, getrockneten Früchten und
Nüssen  im  Multizerkleinerer  mit  dem  Messer  so  lange
zerkleinern,  bis  eine  klebrige  Masse  entstanden  ist.

Tipp von Sabine Zorba : Man kann die Masse auch wunderbar
durch den Fleischwolf lassen .

Das Ganze streiche ich dann auf eckige Oblaten, noch eine oben
drauf, lege sie in eine eckige Form, beschwere sie von oben
und stelle sie für ein paar Stunden in den Kühlschrank.

Danach schneiden und im Kühlschrank aufbewahren.

Kürbisgnocchi

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6434


Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Vanessa Santagapita

Zutaten:
300 gr. Kürbis
300 gr. Kartoffeln
250 gr. Mehl
3 Eigelb

Zubereitung:
300 g Kürbis dämpfen (in Dampfgareinsatz, Wasser in Kessel
geben, Temperatur 120 Grad, Rührintervallstufe 3, Spritzschutz
aufsetzen. Wenn Kürbis ganz klein gewürfelt ist, dauert es ca.
20 Minuten).

300g Kartoffeln in weichkochen (ca. 20 Minuten)

Erkalten lassen

Mit K-Haken einen Teig kneten,
250 g Mehl und 3 Eidotter dazu, mit Salz, Pfeffer und Muskat
würzen.

Gnocchi schneiden und in Salzwasser kochen.


