Haferlknodel Tassenknodel

Rezept zur Verfligung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

8 Semmeln

250 g Butter

4 Eier

1/2 I Milch, Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:
Die Semmeln in kleine Wiurfel schneiden und mit Milch
ubergiellen

Dotter und Butter schaumig rihren (Flexielement)

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

Den so entstandenen Knodelteig in gefettete, bemehlte
Kaffeetassen fullen.

Im Dampfgareinsatz ca. 15-20 Minuten garen.

Fruchtriegel



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6466
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6462

Foto und Rezept zur Verfligung 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 Cashewnusse

20 g Kokosflocken

1 EL Kandierten Ingwer

Apfel-Aprikosen-Walnuss:
200 g Datteln

100 g Apfelringe

100 g getrocknete Aprikosen
200 g Walnusse

Etwas Zimt

Oblaten


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

Zubereitung:

Jeweils gleiche Menge an Datteln, getrockneten Fruchten und
Nissen im Multizerkleinerer mit dem Messer so Llange
zerkleinern, bis eine klebrige Masse entstanden 1ist.

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 fur ein paar Stunden in den Kuhlschrank.

Danach schneiden und im Kuhlschrank aufbewahren.

Kiirbisgnocchi

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Vanessa Santagapita

Zutaten:

300 gr. Kurbis

300 gr. Kartoffeln
250 gr. Mehl


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

3 Eigelb

Zubereitung:
300 g Kiurbis dampfen (in Dampfgareinsatz, Wasser in Kessel
geben, Temperatur 120 Grad, Ruhrintervallstufe 3, Spritzschutz
aufsetzen. Wenn Kurbis ganz klein gewurfelt 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
wlrzen.

Gnocchi schneiden und in Salzwasser kochen.

Ajvar mit der Kenwood Cooking
Chef



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6420
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6420
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkemitkochrühr.jpg

Originalrezept: http://slava.com.de/?p=3482 und von Silke
Wenning auf die Cooking Chef abgewandelt

Dieses Ajvar kann man wie im Originalrezept fur Djuvec-Reis
verwenden, aber auch als Aufstrich und zum Steak verwenden.
Auch auf einer Antipasti-Platte macht es sich gut.

Das Ajvar-Rezept ergibt ca. 4 Glaser und ist im Kuhlschrank
mindestens 1 Monat haltbar.

Zutaten:

8 grolle Paprika

2 geschalte Auberginen
8 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni

100 ml Wasser

200 ml Weillweinessig
300 ml Olivenol

2 Tl Meersalz (Sale di Mare)
2 TL Pfeffer

2 Tl Zucker

Zubereitung:
Paprika, Auberginen und Knoblauch im Multi mit grober
Reibscheibe schneiden.

.

Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Gemusemasse sowie die restlichen Zutaten in den Kessel
geben, das Kochruhrelement verwenden und alles bei 140°,
Rihrintervallstufe 3, mit Spritzschutz 10 bis 20 min garen.


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

o L »
Mit einer Schopfkelle etwas Flussigkeit abnehmen, damit das
Ajvar nicht zu flussig wird.

Anschliellend wird die Masse im Blender puriert.


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

Das Puree in eine Auflaufform oder Schmorpfanne geben und ggf.
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch etwas Olivenol
draufgeben.

Garzeit 2 1 Std/220 Grad, zwischendurch etwas umrihren.

Tipp Maren Grau-Soumana Mayaki: Ggf. Essig reduzieren. Trotz
weillem Balsamico-Essig schmeckte es fur meinen Geschmack zu


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

sauer.

Apfelbutter

Rezept
http://www.balance-akt.de/2011/09/apfelbutter.html wund von
Ingrid Seiler auf CC umgewandelt

Zutaten:

2 kg Apfel

0,75 1 Cidre

0,5 1 Apfelsaft

0,5 L Wasser

0,2 1 Calvados

400 g Rohrrohzucker

2 Tl Kiurbiskuchengewlrz
Nelkenpulver)

Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

von hier:

(oder 1,5 Tl Zimt und 0,5 TL


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6398

Apfel in in Stlcke schneiden und in die Schiissel geben.
Mit Cidre, Apfelsaft, Wasser und Calvados auffullen.

Koch-Ruhr-Element einsetzen, Temperatur 140 Grad,
Intervallstufe 3, ca 20-30 min dunsten.

Wenn die Apfel schén weich sind, pilriert man sie mit der
Flussigkeit zu einem relativ flussigen Apfelmus.

Jetzt Zucker, Gewurze und Zitronensaft unterruhren und das
Apfelmus wieder zum Kochen bringen.

Flexi einsetzen und bei 100 Grad, Intervallstufe 3 ohne
Deckel einkochen, bis sie eine dickfllissige Konsistenz
erreicht hat. Das kann je nach Flussigkeitsmenge
unterschiedlich lange dauern, mindestens 1 Stunde.

Wenn die Apfelbutter fertig 1ist, heill in vorbereitete
Einmachglaser fullen.

Wenn ihr Twist-0ff-Glaser verwendet, so musst ihr diese nach
dem VerschlielBen auf den Kopf stellen, damit sich das Vakuum
bildet, das die Glaser fest verschlielt.

Limetten-Birnen-Gurken-Saft
Frischekick mit Brunnenkresse



https://www.cookingchef-freun.de/?p=6368
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6368

Fotos Gisela M.

Rezept aus Kenwood-Slowjuicer-Broschire. Kann auch mit
Beerenpresse hergestellt werden, dann die Birne und die Gurke
aber etwas kleiner schneiden und den Trester ein zweites oder
drittes Mal durchlassen.

Zutaten:

1/2 Limette

1 Birne

1 kleine Handvoll Brunnenkresse (zu einer Kugel gerollt).
1 kleine Handvoll Trauben (ca. 20 Stuck)

1/3 Gurke

Zubereitung:

Zutaten waschen, Limette schalen, siehe Foto. Bei Verwendung
der Beerenpresse etwas kleiner schneiden (siehe
Bedienungsanleitung).

Zutaten nacheinander in den Slowjuicer bzw. die Beerenpresse
fullen und durchlaufen lassen.

Bei Beerenpresse ggf. ein zweites oder drittes Mal durchlaufen
lassen.



Soooo lecker!

Mandelaufstrich Mantella



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/frischekick1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/frischekick_gisela.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6338

Ausprobiert nach einer Inspiration von Heike Dulle/Fotos
Gisela M.

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhorte. Da wir aber darauf
hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
kénnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert [] [J [

Menge fur 6 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

180 ml Vollmilch

200 gr. Mandeln (geschalt)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stilcken
150 gr. Puderzucker

50 gr. Butter

ein paar Tropfen Mandelbitter

Zubereitung:

Mandeln schalen (in Schussel geben, mit kochendem Wasser
ubergiessen, Deckel auf Schussel legen und 5 Minuten warten,
dann schalen).

Geschalte Mandeln zusammen mit Puderzucker und etwas Milch 1in
Multi mit Messer geben und ruhren, bis es eine schdne
Konsistenz ergibt. Nach und nach einen Teil von der Milch
zugeben, bis die Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 5
Minuten bei hoher Geschwindigkeit geruhrt und ca. die Halfte
von der Milch benotigt.



Restliche Milch mit Butter und weiBer Schokolade (in Stilicken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange ruhren lassen, bis sich alles aufgelost hat.

Mandelmasse und Bittermandel zugeben, Timer auf 7 Minuten
stellen und bei 50 Grad, Ruhrintervall 1 weiterrihren lassen.

In Glaser abfullen und in den Kuhlschrank geben, dort wird es
noch etwas fester (bleibt aber schon cremig).

Fertig [

Falsche Leberwurst



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/mandelnutellagisela_schuessel.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6219

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Sti Ne

Der Multi durfte Leberwurst machen, die keine 1ist, aber sehr
lecker ist:

Zutaten:

1 Glas Kidney Bohnen

1 Packung Rauchertofu

1 grolBe Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speisedl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich Ol dinsten bis sie
leicht Farbe genommen haben.

Bohnen abgiellen und abspulen und zusammen mit dem grob
gewlrfelten Tofu und den restlichen Zutaten im Multi parieren.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und nach dem Purieren
unterheben.

Lecker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/falscheleberwurst_stine1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/falscheleberwurst_sti-ne.jpg

Pfirsichroster

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sti Ne

Zutaten:
2 kg. Pfirsiche
2 EL Vanillezucker)

Zubereitung:

Ich habe 10 Pfirsiche entkernt, das waren ungefahr 2 kg und in
Stucke geschnitten. Die Schussel der CC war dann bis max
geflillt. Das Obst hab ich mit zwei EBl6ffeln Vanillezucker
(selbst gemacht) bestreut. Die Menge im Verhaltnis zum Obst
sieht man auf dem Bild.

Koch-Ruhrelement in die Maschine und auf Stufe 3 und 50 Grad
erstmal Saft ziehen und Zucker auflésen lassen. Nach ca 20 -30
Minuten habe ich dann auf 75 Grad hochgeschaltet, die
Ruhrstufe belassen. Wieder nach einer halben Stunde habe ich
auf knapp unter 100 Grad hochgedreht, Ruhrstufe 2 und das
ganze vor sich hin kochenlassen. so ca zwei Stunden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6182
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroester_stine.jpg

Unsere RoOster-Profis haben mir erklart, dass Roster ein
Zwischending aus Kompott und Marmelade ist. Das Obst kocht im
eigenen Saft, ohne Flissigkeit zuzufligen. Die Flussigkeit im
Topf soll sich deutlich reduzieren. Sieht man auf den Bildern.

Ich fulle nach dem Kochen in Twist off Glaser und sterilisiere
noch im Topf, weil mein erster Versuch geschimmelt ist und das

muss ja nicht sein.

Zucchini-Chutney



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroestser_stine2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroester_stine3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6152
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Lydia Schuler

Zutaten:

1kg Zucchini

lkg rote Gemusepaprika
500 g Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivendl

Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, 01 und Gewiirze zum kochen bringen,
Gemuse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochruhrelement
kocheln lassen..,

Heils in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschueler.jpg



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg

