Low Carb Auewelle

=]
Rezept und Foto von Martina Witzel zur Verfugung gestellt, die
das Rezept aus folgender Quelle und auf CC abgewandelt hat

Urspriunglich waren es ja mal LC Donauwellen, und zwar von der
lieben Chris Marie Sieber = Erdbeerblute ..
http://www.erdbeer-bluete.de/einfache-donauwelle/

Zutaten:

10 Eier

160g Erythritol

5 Msp Steviaextrakt

200g gemahlene blanchierte Mandeln
1 gestrichenen EL Johannisbrotkernmehl
2 Pk Weinsteinbackpulver

25g Backkakao

1 Glas ungezuckerte Aprikosen

1 Pk gemahlene Gelatine

200g Mascarpone

1 TL gemahlene Vanille

1 EL Monin Vanillesirup light

15g Pudererythritol

200g Sahne

1259 Schokolade (mindestens 85%)
125g Sahne

Zubereitung:
Ofen auf 180°C OU vorheizen

10 Eier

160g Erythritol

5 Msp Steviaextrakt

20 Minuten auf max schaumig schlagen (Ballonschneebesen)

200g gemahlene blanchierte Mandeln
1 gestrichenen EL Johannisbrotkernmehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3964
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/auewelle.jpg
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2 Pk Weinsteinbackpulver
mischen, auf min langsam l0ffelweise unterheben

Die Halfte des Teigs in eine Springform geben.

Zur anderen Halfte

25g Backkakao

geben und 1 Minute auf min unterruhren. Vorsichtig Muster auf
den hellen Teig “malen”.

1 Glas ungezuckerte Aprikosen
abtropfen lassen, in Wurfel schneiden, und gut auf dem Teig
verteilen

Laut Rezept 20 — 25 Minuten backen .. bei mir sind es irgendwie
immer 60 — 90 Minuten .. am besten 6fter mal eine Stabchenprobe
machen.

Kuchen komplett auskiuhlen lassen.

1 Pk gemahlene Gelatine
laut Beutel zubereiten. In der Quellzeit

200g Mascarpone

1 TL gemahlene Vanille

1 EL Monin Vanillesirup light

15g Pudererythritol

mit dem K-Haken 2 Minuten auf Stufe 3 verruhren. In der Zeit

200g Sahne
steif schlagen mit Ballonschneebesen.

Die Sahne unter die Mascarponecreme unterheben. Die Gelatine
1t Beutel dazugeben. Die Creme auf den Boden streichen.

1259 Schokolade (mindestens 85%)
am besten auf 200 Watt in der Mikrowelle kurz erwarmen. Wenn
sie cremig ist

125g Sahne
zugig unterruhren und auf der Mascarponeschicht verteilen.



Kalt stellen, nach friuhestens 3 Stunden genielen.

Brioche mit Joghurt

[x]
Fotos von Franziska Fischer

Orginalrezept von Sasa Retuer, von Franziska Fischer in Teilen
abgeandert und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

90g Milch

60g Zucker

10 g Hefe
180g Joghurt
2Eier

550 g Mehl
1/2 Teel Salz

Zubereitung:
Milch, Zucker Hefe bei 30 Grad in der Kenwood Cooking Chef
erwarmen.

Joghurt, Eier, Mehl und Salz beigeben und immer noch auf
30Grad kneten (Knethaken).

Nach etwa 10 Minuten den Knethaken rausnehmen und den Teig 2
Stunden bei Intervall 3 und 30 Grad gehen lassen.

Nun 16 Kugeln formen, diese in eine Form geben und alles
nochmals gut 60 min gehen lassen.

Mit Eigelb bestreichen und bei 180 Grad Umluft backen, etwa 30
min.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3936
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Aramaisches Hefegeback

[(x]

Rezept und Foto von Katharina Schmidt zur Verflgung gestellt:

Die Hefeteilchen kamen bei uns so gut an, dass ich die schon
mehrmals gebacken habe. Rezept hab ich aus einem anderen
Forum, es gibt wohl auch ein Buch der Aramaischen Kiche.

Fur die CC von mir angepasst.

30-35 Stick

Zutaten:

Teig:

1 kg Mehl

1 Pck Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker

200 g weiche Butter

1 Warfel Hefe

400 ml lauwarme Milch

3 Eier

ol

Fullung:

50 g weiche Butter/Margarine
50 g Zucker

1 EL Zimt

ol

250 g Nusse, oder Schokodrops, oder Mohnmasse
1 Ei (zum Bestreichen)

Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer
Schussel vermengen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3932
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Eine Mulde in der Mitte der Schussel formen. Hefe, Eier,
weiche Butter und lauwarme Milch in die Mulde geben.

Anschliellend alle Zutaten gut miteinander verkneten bis ein
geschmeidiger

Teig entsteht. Mit dem Knethaken ca 5 min Stufe 1. (Teig ist
etwas klebrig).

Teig ca. 45 Min. bei 38 Grad in der CC ruhen lassen.
(Knethaken rausnehmen, Ruhrintervalstufe 3)

Teig zu 4 gleichgroBen Ballen formen. Die Teigballe auf einer
mit Ol eingefetteten Fléche ca. 1 cm dick ausrollen.

Butter in einem Topf schmelzen. Den ausgerollten Teig mit
Butter bepinseln und mit Zucker bestreuen. Fullung
gleichmassig verteilen.

Eine Halfte auf die andere legen, leicht andrucken. Teig in 10
Streifen schneiden und die Streifen drehen und nach Belieben
formen (Schnecken).

Die fertigen Teilchen nochmal ca. 30 Min. ruhen lassen.

Die Teilchen auf Blech legen, mit einem Ei bestreichen und im
vorgeheizten Ofen bei 190 °C 0/U ca. 20 Min. (ggf. ein paar
Minuten kurzer) goldbraun backen.

Guten Appetit!

Streuseltaler

[x]
Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Karin Lokotar

Meine neue Lieblingsmehlspeise... Das Jahr ist zwar noch jung,


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2356
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aber diese Streuseltaler kann nix mehr toppen [

Zutaten:

Hefeteig:

500g Mehl

1 Wirfel Hefe (ggf .die H3lfte bei Ubernachtvariante, siehe
Text unten)

60g Zucker

200 ml lauwarme Milch
1 Ei

80g zerlassene Butter
Streusel:

125g kalte Butter
1259 Kristallzucker
150g Mehl

Belag:
Ribiselmarmelade

Zubereitung:
Alle Zutaten vom Hefeteig zu einem glatten Teig verkneten
(Knethaken) und 60 Minuten gehen lassen.

Dann 16 Kugeln formen, diese ruhen lassen und in der
Zwischenzeit die Streusel zubereiten und alle Zutaten vom
Streuselbelag mit K-Haken vermischen.

Teigkugeln platt drucken und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Ribiselmarmelade bestreichen und Streusel
drauf geben.

Nochmals 25 Minuten gehen lassen.

Dann im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft ca 10 Minuten
backen.

Ich hab den Teig gestern abend gemacht, allerdings mit der
Halfte der Hefe,und im Kuhlschrank gehen lassen. Morgens hab
ich Kugeln geformt, diese dann ca 15 Minuten auf
Zimmertemperatur kommen lassen, dann mit Ribiselmarmelade



bestrichen, usw.

Brandteigringe / Brandteig-
Schwan

[x]
Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Ganz schnell u einfach mit der CC und Flexi.
Rezept sollte flr acht Brandteigringe reichen.

Zutaten:

75 g Butter
0,25 1 Milch
Salz

2 EL Zucker
150 g Mehl
3-4 Eier

Zubereitung:
In der Schissel mit Flexi die Milch mit der Butter und einer
Prise Salz mit 140 Grad aufkochen.

Unter Ruhren das Mehl auf einmal in die kochende Flussigkeit
geben und mit Flexi rihren bis sich Teig von Schissel 10st.
Dabei Temperatur abdrehen.

Wenn Teig etwas abgekiuhlt ist (ca. 60 Grad, damit Ei nicht
mehr gerinnen kann) ein Ei dazu geben und ruhren bis wieder
ein geschmeidiger Teig entsteht. Danach mit jedem Ei so weiter
verfahren. Ich habe nur 3 Eier verwendet.

Den Teig in Spritzsack fullen und auf Blech dressieren. Ca 3


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2314
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2314
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/brandteigringe.jpg

cm Abstand dazwischen lassen. Beim nachsten Mal nehme ich
Tulle 13 od 14 statt Nr 10. Hatte gerne breitere gehabt. Habe
auch die langliche Version fur Eclair gemacht.

Bei 180C Umluft ca 30min backen. Ich habe kein Wasser dazu
gestellt da ich noch Wasser vom Dampfgaren im Ofen hatte.

Die Ringe am besten kurz vor dem Verzehr belegen. Habe nach
dem Durchschneiden den unteren Ring mit Erdbeermarmelade
bestrichen. Geschlagene Sahne draufspritzen, mit frischen
Erdbeeren belegen. Zweite Halfte drauf geben und mit Zucker
bestreuen und flussige Schokolade daruber gielen.

X [

Fotos von Claudia Kraft

Tipp Gisela M:

Das gleiche Rezept geht auch fir Windbeutel. Dann einfach mit
der Sterntiulle Haufchen spritzen und ggf. ein Léffelchen mehr
Zucker zugeben.

Wichtig: Backofen nicht 6ffnen wahrend dem Backen.

Brandteig-Schwane:

Das gleiche Rezept kann man auch fir Brandteig-Schwane
verwenden.

Hier zeigt euch Sabina Werder Schritt-flur-Schritt wie sie
vorgegangen 1ist (die Herzform ist eine Spiegeleierform)

H H M H N H H &

Krapfen Berliner
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Fastnachtskuchle —

Variationen

[x]
Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Claudia Kraft

(Rezept Nr. 1)

Zutaten:

500 g Mehl

130 g Butter

200ml Milch

EL Zucker, gehauft
Pck. Vanillezucker
Ei

Eigelb

pkg Trockenhefe

TL Salz

EL Rum

EL Essg

R W R N RFRE =N

Zubereitung:
Butter mit dem Zucker cremig ruhren (Flexi). Das Ei und die
Dotter nach und nach schon einruhren.

Nun das Mehl dazusieben (Knethaken) u die Trockenhefe, sowie
kalte Milch, Rum u Essig. Im Langsamgang der Maschine zu einem
eher weicheren Teig gut kneten bis er sich von der Schissel
lost.

Gut zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen, das kann mitunter
bis zu 2 Stunden und langer dauern, je nach Raumtemperatur
(aber nicht zu warm stellen)- ich habe sie nicht im KW
gelassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2271
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2271
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Sobald der Teig reif genug ist, auf bemehlter Arbeitsflache
aus dem Teig 18-20 Kugeln schleifen; sie sollten schon glatt
an der Oberseite sein.

Auf bemehlter Flache zum nochmaligen Gehen absetzen. Mit
Klarsichtfolie o. groBem Plastiksack vorsichtig abdecken.
Schon aufgehen lassen. Wahrend des aufheizen des Ols
Teigkugeln ohne Abdeckung stehen lassen, dass ein Hautchen
entsteht.

In der Zwischenzeit das Fett erhitzen auf max. 165°C-170°C

Nun die Krapfen mit der Oberseite nach unten vorsichtig ins
Fett gleiten lassen und zudecken. Etwa gute 1 1/2 Min. backen,
nachsehen, wenns goldbraun ist, umdrehen und weitere 1 1/2
Min. weiterbacken, dann nochmals umdrehen und 30 Sekunden
nochmals die Oberseite backen, wichtig!!

Sind alle gebacken, mit der der Marmeladentulle die
Marillenkonfiture einspritzen und bezuckern.

=]
Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Claudia Kraft

(Rezept Nr. 2)

Super happy obwohl ich anfangs dachte das letzte Rezept (Nr.
1) war besser. Kann es aber nun nicht sagen.

Habe diesmal Spezial Krapfenmehl verwendet.

Zutaten:

500gr Kropfitsch Krapfen Mehl
3 Eidotter

40gr Zucker

25gr Butter

1 EL Rum

1 Pkg Trockengerm

1/41 Milch

Salz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/krapfen20162.jpg

etwas Zitronenschale

Zubereitung:

Alles in Schussel geben (handwarme Butter u Milch) kurz kneten
(Knethaken) wund dann auf 35-38c ohne Ruhrelement auf
Kochintervall 3 laufen lassen.Nochmals abschlagen/kneten und
2cm dick ausrollen, ausstechen und nochmals zugedeckt gehen
lassen. (Mit eigenen Ausstecher od Glas)Zuerst bemehlte Seite
nach unten in heilles Fett legen, zudecken, bei goldbrauner
Unterseite wenden und ohne Deckel fertig backen. Guten
Appetit!

Gesamt 15 Stick 1 kl Kugel

[x]

Foto von Lisi Wenin

Zutaten:

130 ml lauwarme Milch

1 Warfel Hefe

50 gr. Butter

1 Prise Salz

1 Ei und 1 Eigelb

30 gr. Zucker

350 gr. Manitobamehl (damit werden sie schon locker und
fluffiqg)

Ersatzweise Mehl 550

Zubereitung:

Die Hefe in der Milch auflosen. Dafur kann die Milch im
Kessel kurz erwarmt werden.

Danach alle anderen Zutaten hinzugeben und mit dem Knethaken
zu einem Teig kneten.

Den fertigen Teig sofort ausrollen und Kreise austechen (hab
sie ca. 7 cm grof ausgestochen.

Marmelade oder Nutella in die Mitte geben.

Rand mit LAUWARMEN Wasser (wichtig) befeuchten und mit zweitem
Kreis schlieRen.

2 Stunden (Zeit einhalten) auf dem Blech gehen lassen.

10 min. im vorgeheiztem Backrohr bei 180 Grad bei Unter und

Oberhitze backen.


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

(Erinnern geschmacklich an Buchteln..)

Apfel-Buchweizen-Waffeln

[x]

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Andrej Daiker

Zutaten:

6 mittelgroBe Apfel

2 Essloffel Buchweizenmehl (bzw. Buchweizen mit Getreidemuhle
zerkleinert)

1 Ei

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer geben und mixen. Waffeln auf
Stufe 3 backen.

Sie werden nicht ganz fest, dafur um so lecker.

Enjoy!

=]
=]
[x]
Fotos von Andrej Daiker

Zimtfalte

=]

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Daniela Flick
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Zutaten:

Teig:

500g Mehl

270ml warmes Wasser

3/4 Hefewlurfel (oder 1 Pck. Trockenhefe)
1 1/2 TL Zucker

1 1/2 TL Salz

4 EL 01

Fullung:

120 gr. Butter

120 gr. brauner Zucker
3 EL Zimt

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem Teig kneten (38 Grad/Knethaken) und 45
Minuten ohne Rihrelement gehen lassen, bis er sich verdoppelt
hat.

Zutaten fur Fullung in Kessel geben, mit Flexi/50 Gr — bis
Butter geschmolzen ist.

Teig auf BackblechgroBe ausrollen und mit der geschmolzenen
Butter-Zimt-Mischung bestreichen.

Mit dem Pizzarad in 4-5cm breite Streifen schneiden.

Die Teigstreifen nacheinander in Falten legen und in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform reinstellen, mit der
gebutterten Seite nach oben.

Es ist in Ordnung falls noch Platz in der Form bleibt, da die
Zimtfalte beim Backen noch aufgeht.

Noch mal 30 Minuten gehen lassen. im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad ca 40 min backen..



30-Minuten-Biskuitschnitte

[(x]

Foto und Rezept von Gisela Martin

Meine Rettung in der Not, wenn sich Gaste unerwartet
ankundigen. Die CC macht die Hauptarbeit, in der Zwischenzeit
kann man schnell die Wohnung auf Vordermann bringen und die
Frisur richten und nach einer halben Stunde ist alles fix und
fertig.

Zutaten:

Biskuit:

4 Eier

90 gr. Zucker

etwas Vanille gerieben

110 gr. Mehl

etwas Puderzucker zum Bestauben
Fullung:

1 Packung Konditorcreme/Patisseriecreme
Alternativ: etwas Sahne mit etwas Zucker und Vanille
aufgeschlagen

Zubereitung:
Backofen 180 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.

Eier, Zucker, Vanille 1in Schussel, Ballonschneebesen
einsetzen, 13 Minuten Stufe 6 schlagen.

Dann Mehl in drei oder vier Etappen unterheben (entweder mit
Unterhebrihrelement, Kochrihrelement oder von Hand).

Alles auf Backblech (mit Backrahmen, ich 1lege Silkonmatte
drunter, die ich mit Backtrennspray leicht einspruhe) mit
Silikonspachtel streichen. Mit Puderzucker leicht bestauben


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2138
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und fur 10 Minuten in Ofen.

Kuchenplatte nach Backen in zwei Halften teilen und wenige
Minuten auskuhlen lassen. Die eine Halfte in Kuchenstuckgrolie
schneiden.

Untere (nicht zerschnittene) Kuchenplatte mit Konditorcreme
(gibts fertig zu kaufen, schmeckt wie Fullung von Kase-Sahne-
Torte) mit Silikonspachtel bestreichen. Falls keine
Konditorcreme zur Hand ist geschlagene Sahne nehmen.

Andere Kuchenstucke einzeln drauf setzen und mit scharfem
Messer komplett durchschneiden (so dass auch untere Platten
geschnitten sind).

Auf Tortenplatte setzen und nochmals leicht mit Puderzucker
bestauben.

Alle benutzen Zubehorteile durfen in die Spulmaschine, so ist
auch die Kuche aufgeraumt, bis der Besuch kommt []

Glithwein-Muffins

[x]
Foto und Rezept von melestti

Zutaten:

Fur den Ruhrteig

3 gestr. TL Backpulver

100 ml Gluhwein

75 g Zartbitterkuvertire oder Zartbitter-Schokolade
175 g weiche Butter oder Margarine

175 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Pk. geriebene Orangenschale


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2123
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1/4 TL Zimt

1/4 TL gemahlene Gewlrznelken
1/4 TL gemahlenen Kardamom

3 Eier (GroRe M)

150 g Mehl

30 g Speisestarke

Fur die Buttercreme und die Fillung
300 ml kalter Gluhwein

60 g Puderzucker

15 g Speisestarke

150 g Butter, zimmerwarm
Preiselbeer-Marmelade

Zubereitung:

Die Kuverture im Multi mit der Scheibe 3 grob hacken und in
die Kochschissel geben. Die Kuvertiure bei 60° C auf
Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer temperieren und zur
Seite stellen, damit sie etwas abkihlen kann.

Butter oder Margarine mit dem Flexi-Ruhrelement geschmeidig
ruhren. Nach und nach den Zucker, Vanillezucker und die
geriebene Orangenschale hinzufligen, so lange rihren bis eine
gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Minute auf
hochster Stufe unterrihren.

Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen und in zwei
Portionen abwechselnd mit dem Gluhwein auf mittlerer Stufe
unterrihren. Zuletzt die flussige Kuverture oder Schokolade
unterruhren. Den Teig in vorbereitete Muffinformen fullen und
auf dem Rost in den Backofen schieben. Bei 180 °C Ober-
/Unterhitze etwa 35 Minuten backen. AnschlieBend erkalten
lassen.

FUr die Buttercreme den Gluhwein mit dem Puderzucker in der
Induktionsschussel der CC mittels Flexi-Ruhrelement verruhren,
auf 100 °C Kochintervallstufe 1 erhitzen und auf etwa die
Halfte einreduzieren lassen. Dann die Starke mit 2-3 EL der



Flussigkeit gut verruhren und zur restlichen Flussigkeit geben
bis eine zahflussige Masse entsteht (Vorsicht: die Masse dickt
beim Abkuhlen nach!) Abkuhlen lassen.

Die Butter in einer anderen Schussel mit dem Schneebesen
aufschlagen. LOoffelweise die Gluhweinmasse unterridhren und die
Buttercreme kurz kalt stellen.

In der Zwischenzeit mit einem Muffin-Ausstecher oder
Apfelkernausstecher in der Mitte der Muffins jeweils ein Loch
ausstechen udn dieses mit der Preiselbeermarmelade fullen. Nun
die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen
und auf die Cupcakes spritzen. AnschlieBend nach Belieben
dekorieren.

Tipp: Diese Muffins schmecken auch ohne Fullung und
Buttercreme, einfach mit Puderzucker bestreut, lecker. Fir die
alkoholfreie Variante den Gluhwein mit Kinderpunsch
austauschen.



