
Apfelbutter

Foto von Ingrid Seiler

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

Zutaten:
2 kg  Apfel
0,75 l Cidre
0,5 l Apfelsaft
0,5 l Wasser
0,2 l Calvados
400 g Rohrrohzucker
2  Tl  Kürbiskuchengewürz  (oder  1,5  Tl  Zimt  und  0,5  Tl
Nelkenpulver)
Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:
Äpfel in in Stücke schneiden und in die Schüssel geben.
Mit Cidre, Apfelsaft, Wasser und Calvados auffüllen.

Koch-Rühr-Element   einsetzen,  Temperatur  140  Grad,
Intervallstufe  3,  ca  20-30  min  dünsten.

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


Wenn die Äpfel schön weich sind, püriert man sie mit der
Flüssigkeit zu einem relativ flüssigen Apfelmus.

Jetzt Zucker, Gewürze und Zitronensaft unterrühren und das
Apfelmus wieder zum Kochen bringen.

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

Wenn  die  Apfelbutter  fertig  ist,  heiß  in  vorbereitete
Einmachgläser  füllen.
Wenn ihr Twist-Off-Gläser verwendet, so müsst ihr diese nach
dem Verschließen auf den Kopf stellen, damit sich das Vakuum
bildet, das die Gläser fest verschließt.

Limetten-Birnen-Gurken-Saft
Frischekick mit Brunnenkresse

Fotos Gisela M.

Rezept  aus  Kenwood-Slowjuicer-Broschüre.  Kann  auch  mit
Beerenpresse hergestellt werden, dann die Birne und die Gurke

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


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 Stück)
1/3 Gurke

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

Zutaten nacheinander in den Slowjuicer bzw. die Beerenpresse
füllen und durchlaufen lassen.
Bei Beerenpresse ggf. ein zweites oder drittes Mal durchlaufen
lassen.

Fertig. Sofort servieren. Soooo lecker!

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/frischekick1.jpg


Mandelaufstrich Mantella

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

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing  und  mit  “tella”  aufhörte.  Da  wir  aber  darauf
hingewiesen  wurden,  dass  es  mit  dem  Namen  Problem  geben
könnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geändert � � �

Menge für 6 Weckgläser a 160 ml

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


Zutaten:
180 ml Vollmilch
200 gr. Mandeln (geschält)
200 gr. weiße Schokolade in kleinen Stücken
150 gr. Puderzucker
50 gr. Butter
ein paar Tropfen Mandelbitter

Zubereitung:
Mandeln  schälen  (in  Schüssel  geben,  mit  kochendem  Wasser
übergiessen, Deckel auf Schüssel legen und 5 Minuten warten,
dann schälen).

Geschälte Mandeln zusammen mit Puderzucker und etwas Milch in
Multi  mit  Messer  geben  und  rühren,  bis  es  eine  schöne
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 gerührt und ca. die Hälfte
von der Milch benötigt.

Restliche Milch mit Butter und weißer Schokolade (in Stücken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Rührintervall
2. Solange rühren lassen, bis sich alles aufgelöst hat.

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

In Gläser abfüllen und in den Kühlschrank geben, dort wird es
noch etwas fester (bleibt aber schön cremig).

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


Fertig �

Falsche Leberwurst

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Sti Ne

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

Zutaten:
1 Glas Kidney Bohnen
1 Packung Räuchertofu
1 große Zwiebeln
1 Bund Schnittlauch
Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speiseöl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich Öl dünsten bis sie
leicht Farbe genommen haben.

Bohnen  abgießen  und  abspülen  und  zusammen  mit  dem  grob

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6219
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


gewürfelten Tofu und den restlichen Zutaten im Multi pürieren.

Den Schnittlauch in Röllchen schneiden und nach dem Pürieren
unterheben.

Lecker

Pfirsichröster

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Sti Ne

Zutaten:
2 kg. Pfirsiche
2 EL Vanillezucker)

Zubereitung:
Ich habe 10 Pfirsiche entkernt, das waren ungefähr 2 kg und in
Stücke  geschnitten.  Die  Schüssel  der  CC  war  dann  bis  max
gefüllt. Das Obst hab ich mit zwei Eßlöffeln Vanillezucker
(selbst gemacht) bestreut. Die Menge im Verhältnis zum Obst
sieht man auf dem Bild.

Koch-Rührelement in die Maschine und auf Stufe 3 und 50 Grad

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


erstmal Saft ziehen und Zucker auflösen lassen. Nach ca 20 -30
Minuten  habe  ich  dann  auf  75  Grad  hochgeschaltet,  die
Rührstufe belassen. Wieder nach einer halben Stunde habe ich
auf knapp unter 100 Grad hochgedreht, Rührstufe 2 und das
ganze vor sich hin kochenlassen. so ca zwei Stunden.

Unsere  Röster-Profis  haben  mir  erklärt,  dass  Röster  ein
Zwischending aus Kompott und Marmelade ist. Das Obst kocht im
eigenen Saft, ohne Flüssigkeit zuzufügen. Die Flüssigkeit im
Topf soll sich deutlich reduzieren. Sieht man auf den Bildern.

Ich fülle nach dem Kochen in Twist off Gläser und sterilisiere
noch im Topf, weil mein erster Versuch geschimmelt ist und das
muss ja nicht sein.

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


Zucchini-Chutney

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Lydia Schüler

Zutaten:
1kg Zucchini
1kg rote Gemüsepaprika
500 g Zwiebeln
500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivenöl
Etwas Sambal Oelek

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

Im Kessel Tomate, Ketchup, Öl und Gewürze zum kochen bringen,
Gemüse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochrührelement
köcheln lassen..,

Heiß in Einmachgläser ( oder twist off) füllen und eine halbe

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6152
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschueler.jpg


Stunde einwecken…

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

Chips  Salbeichips
Rosmarinchips

 
Fotos Gisela M.

Zutaten (für ein Blech):

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6068
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6068
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salbeichips1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salbeichips2.jpg


3 längliche Kartoffeln
ca. 2 EL Öl
1 Hand voll Salbeiblätter
Salz

Zubereitung:
Im  Multi,  Scheibe  Nr.  4  (Alternativ  Schnitzelwerk)  die
Kartoffeln mit Schale schneiden.

Backofen O/U/190 Grad vorheizen.

Backblech  mit  Backpapier  oder  Dauerbackfolie  auslegen,
Kartoffeln von allen Seiten leicht mit Öl besprühen.

Zwei  Kartoffelscheiben  zusammenlegen  und  ein  Salbeiblatt
dazwischen. Salzen.

Ca. 30 Minuten backen.

In der Mitte der Backzeit Kartoffeln 1 x wenden.

Fertig �

Tipp: Geht natürlich auch mit anderen Kräutern wie Rosmarin
und Co.

Salatwürze

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Doris Ostermann

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6044
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/salatwuerzedorisostermann.jpg


Zutaten:
2 Stangen Lauch
1 Bund Stangensellerie
1 Bund Jungzwiebeln/Frühlingszwiebeln
1kg Karotten
500 gr. Paprika
Etwas Petersilie, Liebstöckl und Schnittlauch (nur per Hand
grob zerkleinert)
Schnittlauch mit Schere klein gemacht )
3 Knödel Knoblauch (3er-Netz)
6 rote Minichili (halbiert )

Zubereitung:
Alles im Multi zerkleinert
Alles mit Scheibe Nr. 2 gemacht.

Knoblauch, Paprika und Lauch mit Nr. 4. Ich würde aber das
nächste Mal auch für den Stangensellerie Nr. 4 nehmen.

Dann  alles  im  Ofen  auf  ca.  80  Grad  getrocknet  bis  alles
trocken war.  Dabei einen Kochlöffel zwischen Rohr und Tür
einklemmen, damit der Dampf entweichen und die Würze optimal
trocknen kann (in etwa 8h).

Dann im Blender zu Pulver zerkleinert.

Zum Abschmecken noch etwas Salz und Pfeffer dazu…fertig!

Wir lieben diese Salatwürze zu alles Salaten. Nur noch Essig
und Öl dazu ☺

Rote  Zwiebelmarmelade  von

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6014


Tropea – Variationen

Foto von Dagmar Möller/Töpfle + Deckele

Rezept von Dagmar Möller/und zusammengeschrieben von Claudia
Kraft

Zutaten:
2 Zwiebeln (700 g)
4 EL fruchtiges Olivenöl
120 ml Balsamico Essig (dunklen oder weißen – beide habe ihren
Reiz)
130 g braunen Zucker
1 TL Salz
frischer Pfeffer (Dagmar verwendet eine Mischung aus sechs
edlen Pfeffersorten: Langpfeffer, Urwaldpfeffer Tellicherry,
Kubebenpfeffer,  Urwaldpfeffer  weiß,  Urwaldpfeffer  grün  und
Piment)
1 Zimtstange
2 Lorbeerblätter
2 Nelken
1 EL Soft-Cranberries
1 EL Sultaninen
Zubereitung:
Die  Zwiebeln  hobeln.  Ich  mache  das  mit
Multizerkleiner/Foodprozessor.  Die  geschnittenen  Zwiebel  in
Olivenöl kurz anschwitzen und mit Balsamico ablöschen und auch
den  Zucker  zufügen.  Mit  Salz  und  Pfeffersorten  würzen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6014
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/tropheadagmar.jpg


Lorbeer, Nelken und Zimtstange am besten in ein Gewürzsäcken
geben und hinzufügen.
Bei kleiner Hitze und ohne Deckel 1 Stunden einkochen. Ich
mache das in der Cooking Chef bei 100C und Kochfunktion Stufe
2. Kurz vor Ende kommen die Sultaninen und Cranberries dazu
und mit kochen lassen. Noch heiß in Schraubgläser füllen. Sie
meinte immer innerhalb 2 Monate aufbrauchen. Ich habe meine im
Kühlschrank stehen und hält um vieles länger …..+6 Monate.
Die  Marmelade  schmeckt  sehr  gut  zu  Käse  und  gegrilltem
Fleisch. Ich war überrascht wie gut sie mir schmeckt. �
Ich esse sie inzwischen auch gerne zu Pulled Pork.
Die Farbe der Marmelade variiert immer da die Zwiebel einmal
heller und einmal dunkler sind.

Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

ergibt 1 Glas

Zutaten:
300 g rote Zwiebeln, geviertelt
40 g Gelierzucker
25 g Rohrzucker
1 Esslöffel Honig
90 g dunkler Balsamicoessig
10 g weisser Balsamicoessig
1 Blatt Lorbeerblatt
1/2 Teelöffel Salz
20 g Rosinen
15 g Olivenöl

Zubereitung:
Die roten Zwiebeln schälen und im Multi mit Messer schreddern,
mit  den  Rosinen  in  den  Topf  geben,  anschließend  Olivenöl
hinzufügen. 10min dünsten.
Alle  anderen  Zutaten  zufügen  und  45  min.  100Grad  kochen
(Kochrührelement). Das Lorbeerblatt entfernen. Alles in ein
Marmeladenglas füllen.

Haltbar bis zu 6 Monaten im Kühlschrank.



Eine tolle Sammmlung mit weiteren Tropea-Rezepten findet ihr
auf  diesem  Blog
http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea

Filoteigsäckchen  mit
dreierlei Käse und Apfel

Rezept von Baloo, Koch von Hotel “The Sands”, Mauritius und
von Gisela M. ins Deutsche übertragen und leicht angepasst

Als Vorspeise 1 Säckchen pro Person, als Hauptgericht die
Mengen deutlich anpassen.

Für 4 Personen

Zutaten:
1 großes quadratisches Filoteigblatt
25 gr. Schweizer Käse, z. B. Appenzeller
25 gr. Cheddar Käse
25 gr. Kuhmilchkäse, z.B. irgendein Hartkäse wie Parmesan
10 gr. Butter
2 Äpfel
10 gr. Zucker + etwas Zucker/Butter für das Karamell
20 cl Apfelessig

https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5971
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5971
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100014.jpg


Salz zum Abschmecken

Zubereitung:
Anmerkung: Bitte nicht die Mengenangaben allzu ernst nehmen.
Das ist ein Rezept, dass aus der Gastronomie “klein” gerechnet
wurde. Am besten macht man gleich drei oder vierfache Menge.

Käse reiben (z.B. Multi mit Scheibe)

Äpfel schälen, entkernen und würfeln (mit Würfelschneider).

Filoteig in 4 Quadrate schneiden, geriebenen Käse in die Mitte
geben und von Hand kleine Beutelchen formen.

 
Mit etwas Butter bestreichen und ca. 15-20 Min. in den Ofen
(ich hatte Heissluft/160 Grad und nach 10 Minuten waren sie
schön goldbraun).

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100002.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100003.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100006.jpg


Etwas Butter schmelzen, Apfelwürfel zugeben und leicht Zucker
darüberstreuen  und  kochen  (habe  ich  herkömmlich  im  Topf
gemacht). Mit etwas Apfelessig ablöschen.

 In
einem  kleinen  Töpfchen  eine  Schicht  Zucker  einfüllen  und
langsam schmelzen lassen. Sobald Zucker geschmolzen ist etwas
Butter und Apfelessig mit Rührbesen einrühren.

Die fertigen Beutelchen zuerst pur mit Apfelessig bepinseln
und dann noch mit dem Karamell.

Die gefüllten Teigbeutel auf den Apfelwürfelchen anrichten in
Kombination mit Salat.

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100008.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100010.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100011.jpg

