
Herzhafter Krautbraten

 
Rezept von Steffi Grauer, Fotos von Alexandra Böhm
Das Originalrezept und viele weitere Rezepte für Allergiker
gibt es hier: Herzhafter Krautbraten

Zutaten:
150 gr. Risottoreis
1 Zwiebel
1 EL Olivenöl
1 EL Ghee
2 EL heller Essig, z. B. Balsamico
350 ml heiße Gemüsebrühe
360 gr. Sauerkraut mit Flüssigkeit
1 TL Kreuzkümmel
2-3 Prisen Salz
2 Prisen Pfeffer
3 Prisen Paprika edelsüss
4 Eier
200 gr. saure Sahne
50 gr. Parmesan gerieben (z.B mit Multi)
150 gr. Käse gerieben (z.B. mit Multi)
Sonstiges:
Kastenform ca. 30 cm Länge
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Fett und Paniermehl für die Form

Zubereitung:
Die Zwiebel putzen und klein schneiden.

Das  Flexielement  einsetzen.Ghee,  Olivenöl,  Kreuzkümmel,
Zwiebeln in den Rührtopf geben. Bei 140°C, Intervallstufe 3
für 5 Minuten ohne Spritzschutz garen.

Alle Zutaten bereitstellen und abmessen, Gemüsebrühe erhitzen.

Reis in die Schüssel geben und für 2 Minuten auf 120°C auf
Intervallstufe 2 glasig braten.

Maschine mit den gleichen Einstellungen weiterlaufen lassen,
Essig  dazugeben  und  etwas  verdunsten  lassen.  Cooking  Chef
weiterlaufen lassen und das Sauerkraut dazugeben. Danach die
Brühe dazugeben.

Auf 100°C, Intervallstufe 2 und 20 Minuten einstellen und
starten. Sollte der Reis nach 20 Minuten nicht kompett gar
sein, ist das nicht schlimm. Er gart im Ofen fertig.

Flexielement herausnehmen und in die Rührschüssel legen, wird
noch  gebraucht.  Schüssel  aus  der  Cooking  Chef  nehmen  und
beiseite stellen.

Kastenform fetten und Semmelbrösel an allen Seiten verteilen,
beiseite stellen.

Käse und Parmesan im Multi, Scheibe Nr. 3 reiben. Etwas Käse
(ca.  50  gr.)  zur  Seite  legen,  der  später  zum  Bestreuen
gebraucht wird. Das Messer in den Multi-Zerkleiner einsetzen
und dann Eier, saure Sahne, Gewürze, zu dem Käse im Multi 
geben. Multi-Zerkleinerer aufsetzen und auf Stufe 3 für ca.
halbe Minute laufen lassen.

Eimasse zum Kraut-Risotto geben (das Kraut-Risotto könnte man
übrigens auch so essen), Flexihaken und Rührschüssel wieder
einsetzen.  Alle  gut  verrühren  lassen.  Dazu  Spritzschutz



aufsetzen und auf Stufe 1 für 15 – 20 Sekunden laufen lassen.

Die Masse in die Kastenform füllen und glatt streichen. Noch
den restlichen Käse darüber verteilen.

Die Form in den Ofen schieben und bei 160°C Umluft für circa
50 Minuten goldbraun backen und herausnehmen.

Nach dem Backen den Krautbraten in der Form für circa 10 – 15
Minuten ruhen lassen. Erst dann stürzen! Eventuell den Rand
mit einem Messer leicht lösen.

Den Krautbraten mit der Käseseite nach oben auf eine Platte
oder Brett legen und in Scheiben schneiden.

Schmeckt warm und kalt.

 
Foto Alexandra Böhm

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/krautbraten_alexandraboehm.jpg


Foto Gisela M.

Tipp:  Zwiebel  schneiden  mit
Würfelschneider
Tipp  von  Ingrid   Schmunk/FB-Gruppe  Backen  und  Kochen  mit
Kenwood:

Zwiebel würfel ich gerne in größeren Mengen auf Vorrat mit dem
Würfelschneider. Die Gefriertüte stelle ich in eine Schüssel
und ziehe den Rand der Tüte über den Auswurf des Würflers.
Danach friere ich die Zwiebeln ein und habe eine Menge Arbeit
z.B. für Zwiebelgulasch gespart.

Mit Suppengrün mache ich das genauso und verarbeite immer 3-4
Bund auf einmal. Auch Petersilie geht gut durch den Würfler.
So hat man immer frisches Suppengrün im Haus.
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Mozzarella selber herstellen

Rezept und Fotos von Manu Beeken

Zutaten:
1l frische Milch, mind. 3,5% Fett
1 TL Salz
1 EL Essigessenz

Zubereitung:
Die Milch zusammen mit dem Salz aufkochen in der Schüssel der
CC mit dem Flexi aufkochen.
Temperatur ausstellen, den Essig reingeben und umrühren.
Eine  Schüssel,  darauf  ein  Sieb  stellen  und  1  sauberes
Geschirrtuch  oder  wie  ich  den  Nussbeutel,  dann  die
Milchmischung  da  hineingießen  und  drehen  bis  ein  Ball
entstanden ist und so lassen, dann wieder in die Molke legen
und in der Molke auskühlen lassen.
Fertig
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Vor 1 Std. hergestellt, dann auf dem Balkon auskühlen lassen!

Tipp:
Bei Bedarf kann man da auch Kräuter hineingeben, dann hat man
Kräutermozzarella!

Krautsalat  mit  Ananas  in
Sahnedressing

Rezept und Foto von Carmen Müller

Zutaten:
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1 Weißkohl
4 Schalotten
1 Dose Ananasstücke
½-1 rote Paprika
100 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
125 g Buttermilch
1-2 EL Weißweinessig
Saft von ½ Zitrone
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung:
Den Weißkohl mit der Trommelraffel, Multi oder Schnitzelwerk
mit der feinen oder groben Schneidscheibe in Raspeln zerlegen.
Ich nehme die dicke Schneidescheibe von der Trommelraffel, mit
der Dünnen wird es uns zu fein. Das ist aber Geschmackssache.

Die Schalotten häuten und einmal längs halbieren und mit der
feinen Schneidscheibe durchgeben.

Die Paprika putzen und vierteln. Ebenfalls mit der feinen
Schneidscheibe (hochkant hineingeben) durchlassen.

Die  Ananasstücke  abgießen  (Saft  auffangen).  Die  Stücke
nochmals mit dem Messer halbieren oder dritteln. Ich nehme auf
ca. 1 kg Weißkohl 1 mittlere Dose Ananas.

Die Mayo, Buttermilch, Essig, Zitrone, etwas Ananassaft, Salz
und Pfeffer in die Gewürzmühle geben und kurz durchmixen. Es
klappt aber auch in einer Schüssel mit einem Schneebesen. Wenn
die Konsistenz zu fest ist, je nach Geschmack mit Ananassaft
oder Milch verdünnen.

Mindestens  2  Stunden  durchziehen  lassen,  gerne  auch  über
Nacht.  Vor  dem  Servieren  nochmals  abschmecken,  evtl.
nachwürzen.  Gutes  Gelingen!



Spargel-Erdbeer-Salat  mit
Dijonsenf-Hollandaise

Foto Gisela M.

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/

Für 4 Personen:

Zutaten:
Für den Salat:
Ca. 800g grüner Spargel
3 EL Erdbeer-Balsam-Essig (Bei Backkonzepte erhältlich)
1 Zwiebel, in Würfel geschnitten
100ml Olivenöl
3 EL Spargelfond (Kochfond vom grünen Spargel)
1 Bund Schnittlauch
1 Schuss Zitronensaft
1 EL Butter
100g Erdbeeren, gewaschen und klein geschnitten
Salz und Zucker

Für die Dijonsenf-Hollandaise:
100ml Weißwein
1 Prise Zucker
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4 Eigelbe
250g flüssige, nicht heiße Butter
1 Schuss Zitronensaft
1 Schuss Worcestersoße
1 TL grober, körniger Dijon Senf
schwarzer Pfeffer und Salz aus der Mühle

Zubereitung:
Spargelsalat:
Den grünen Spargel schälen und halbieren. Die CC Schüssel mit
500ml Wasser, Salz und Zucker füllen und auf 100°C erhitzen.
Den  Spargel  gar  kochen,  herausnehmen  und  in  Eiswasser
abschrecken.
Aus Erdbeer-Balsam-Essig, Zwiebelwürfel, Olivenöl, Spargelfond
und  Zitronensaft  eine  Vinaigrette  verrühren  und  mit  Salz
abschmecken  (z.B.  in  Gewürzmühle).  Den  Spargel  darin
marinieren  und  mit  geschnittenem  Schnittlauch  und  den
Erdbeeren  abrunden.

Hollandaise:
Den  Ballonschneebesen  einetzen,  die  Eigelbe,  Weißwein  und
Zucker auf Rührstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78
°C ca. 2 Minute zu einem festen Schaum schlagen. Ohne weitere
Zufuhr von Hitze die Butter erst langsam (tröpfchenweise),
dann  schneller  in  die  Eiermasse  einrühren,  sodass  eine
gleichmäßige  Sauce  entsteht.  Mit  Salz,  Pfeffer,
Worcestersauce,  Zitronensaft  und  Senf  abschmecken.  Die
Hollandaise zum Spargelsalat reichen.

Für die Nicht-Vegetarier ggf. noch eine Scheibe Parmaschinken
anrichten.

Tipp:  Die  Cooking  Chef  schaltet  zur  Ihrer  Sicherheit
automatisch bei Temperaturen über 60 °C von maximaler Rühr-
Geschwindigkeit  auf  minimale  Rühr-Geschwindigkeit  um.  Dies
können Sie umgehen, wenn Sie die Impulsstufe „P“ gedrückt
halten.



Linsen Dal mit Kokosmilch und
Zucchini-Sesam-Crunch

Foto von Bet Ty

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/

Für 4 Personen

Zutaten:
Linsen Dal:
2 EL Rapsöl
2 Schalotten, geschält und in Würfel geschnitten
1 Knoblauchzehe, geschält und fein gehackt
150g rote Linsen
500 ml Geflügelfond
2 Karotten, geschält, in Würfel geschnitten
200 ml Kokosmilch
3 Stangen Frühlingslauch, in Ringe geschnitten
20 g Ingwer
1 Zitrone, Abrieb
1 Pr. Kreuzkümmel
1 Chilischote
Salz
Raz el hanout
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Zucchini-Sesam-Crunch:
2 St. Zucchini
4 EL Kichererbsenmehl
4 EL Sesam
200ml Rapsöl zum Ausbacken
Salz

Zubereitung Linsen Dal:
Die  Cooking  Chef  auf  140°C  mit  dem  Koch-Rührelement
einstellen. Das Öl hineingeben und die Schalotten und den
Knoblauch 5 Minuten anschwitzen. Die Linsen zugeben und mit
dem Fond aufgießen. Karotten und Kokosmilch zugeben, auf 100°C
zurückschalten  und  20  Minuten  kochen  lassen.  Dabei  den
Spritzschutz  verwenden.Die  restlichen  Zutaten  zugeben  und
abschmecken.

Zubereitung Zucchini-Sesam-Crunch:
Die Zucchini waschen, die Enden entfernen und dünne Streifen
mit Hilfe eines Sparschälers von den Zucchini schälen. Das
Kerngehäuse  übrig  lassen  und  entfernen.  Die
„Zucchinibandnudeln“  mit  3  Prisen  Salz  würzen  und  5  Min.
ziehen lassen, bis die Zucchini weich wird.
Die Streifen sehr gut ausdrücken und das Wasser wegschütten.
Die  „Bandnudeln“  zuerst  mit  Sesam,  dann  mit  dem
Kichererbsenmehl vermengen. Das Öl in die Schüssel füllen und
auf 140°C erhitzen. Den Knethaken verwenden. Sobald das Öl
heiß ist, die Zucchinistreifen locker in das Öl geben und
knusprig  hellbraun  ausbacken.  Auf  einem  Teller  mit  Zewa
abtropfen lassen.



Topfenpalatschinken von Linda

 
Rezept und Fotos von Linda Peter

Für ca. 2 Personen als Hauptgericht bzw. 3-4 Personen als
Dessert

Zutaten:
Für die Palatschinken:
250 ml Milch
2 Eier
100 g Mehl ( glatt)
1 Prise Salz
Öl (zum Ausbacken)

Für die Topfenfülle:
40 g Butter
50 g Kristallzucker
2 Eidotter
250 g Topfen (20 %)
1 EL Grieß
1/2 unbehandelte Zitrone (nur Schale)
2 Eiklar
Für den Guss:
125 g Sauerrahm
2 Eidotter
1 Vanilleschote (Mark)
1 Schuss Orangensaft
1/8 l Schlagobers
1 Schuss Mineralwasser
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Zubereitung:
Für  die  überbackenen  Topfenpalatschinken  zunächst  die
Palatschinken  vorbereiten.

Alle Zutaten für den Teig vermischen (Blender) und kurz rasten
lassen.

Einstweilen die Topfenfülle vorbereiten. Dazu die Schale von
der  unbehandelten  Zitrone  abreiben.  Das  Eiweiß  zu  steifem
Schnee schlagen (Ballonschneebesen).

Mit dem Flexi Zucker und Butter schaumig rühren, die Eigelb
hinzugeben  und  weiterrühren.  Die  Zitronenzesten  hinzugeben
sowie auch den Grieß und den Topfen. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Palatschinken
nach und nach heraus backen.

Eine große Auflaufform ausbuttern. Die Palatschinken mit der
Topfenfülle füllen und nebeneinander in die Auflaufform legen
(entweder Sie rollen die Palatschinken oder legen Sie zu einem
Viertel zusammen).

Den Sauerrahm mit den Eidottern, dem Vanilleschotenmark und
einem Schuss Orangensaft verquirlen und miteinander vermengen.
Den  geschlagenen  Schlagobers  unterheben  und  den  Guss
gleichmäßig  auf  den  Topfenpalatschinken  verteilen.
Die überbackenen Topfenpalatschinken im Backofen für ca. 30
Minuten  backen  (180  Grad/Umluft)  und  am  besten  noch  warm
servieren.
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Fotos: Linda Brückmann

Nachtrag Margit Fabian: Hier nun mein Ergebnis von Lindas
überbackenen Topfenpalatschinken. Ich habe die doppelte Menge
gemacht. Das ergab 12 dünne (!) Palatschinken in der großen
Pfanne  (fürs  21-cm-Kochfeld).  Bei  3  Esslöffeln  je
Palatschinken reicht die Füllung ziemlich genau aus. Meine
verwendete Auflaufform misst 25 cm x 35 cm. Wir haben uns zu
dritt (papp-)satt gegessen und es ist jetzt noch ¼ übrig. Die
einfache  Rezeptmenge  ist  also  meiner  Meinung  nach  für  2
Personen  als  Hauptgericht  und  für  3  -4  als  Dessert
ausreichend.  Fotos  siehe  unten  im  Kommentar

Kohlrabirahmgemüse

 
Cooking  Chef  Workshop  in  der  Kochschule  Ruhrgebiet  am
22.04.2016,  Rezepte  und  Fotos  zur  Verfügung  gestellt  von
Carmen Müller

Zutaten:
3-4 Kohlrabi
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
0,75 l trockenen Weißwein mit schöner Fruchtsäure
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Evtl. Kartoffelmehl
Sahne oder Milch
Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Würfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochrührelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewürfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugießen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Säure des Weins bleibt das Gemüse bißfest.

Zum Schluß mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstärke andicken. Durch die Kartoffelstärke bleibt es
glänzend, bei Maisstärke bekommt es “Grauschleier”.
Ich fand den Geschmack toll!

Das komplette Menü findet ihr hier: Spinatsouffle and more

Rote-Beete-Schaum

http://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5151


 

Cooking  Chef  Workshop  in  der  Kochschule  Ruhrgebiet  am
22.04.2016,  Rezepte  und  Fotos  zur  Verfügung  gestellt  von
Carmen Müller

Rote Beete Schaum:
Zutaten:
4 Eier
4-6 EL Rote Beete Saft
Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:
Die  ganzen  Eier  und  die  Gewürze  10  Min.,  Bei  Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dünnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Das gesamte Menü findet ihr hier: Spinatsouffle and more

Bozner  Soße  Bozener  Soße  –
passt gut zu Spargel
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Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Vanessa Santagapita

Für 2-3 Portionen Spargel (wir mögen gern ausreichend Soße)

Zutaten:
4 Eier
2 TL Senf
Ca. 200 ml Öl, eher weniger
4 EL heiße Fleischsuppe
1 EL Schnittlauch
Salz und weißer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
Die Eier hart kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das
Eigelb vom Eiweiß trennen. In einer Schüssel das Eigelb mit
Senf und Fleischsuppe gut mischen (Flexielement), dann das Öl
einrühren, mit Pfeffer und Salz würzen, den Schnittlauch und
das feingehackte
Eiweiß unterrühren.

Tipp  Monika  Klein:   So  habe  ich  es  gemacht,  nur  mit  im
Verhältnis  Hälfte  der  Ölmenge  und  mit  etwas  Weißweinessig
zusätzlich. War sehr lecker. Da ich nur 1/4 der Menge gemacht
habe, konnte ich die Sauce in der Gewürzmühle zubereiten,
dadurch  war  sie  sehr  cremig,  so  wie  Mayonnaise.  Das
kleingehackte Eiweiß und der Schnittlauch kamen bei meiner
Variante am Schluß dazu.
Anmerkung Gisela: Ich habs wie Monika gemacht und alles im
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Multizerkleinerer  mit  Messer  zubereitet.  Auch  etwas  weißen
Balsamessig zugegeben und die Ölmenge stark reduziert. Sehr
lecker.


