Brasilianischer
Karottenkuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Kann man auch mit Kondensmilch machen, aber ich find ihn in
dieser Form besser und leckerer. Den Guss kann man variieren.

Zutaten:

3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten
3 Eier

180ml Pflanzenodl

250 g Zucker

eine Prise Salz

250 g Mehl und etwas fur die Form

1 Packung Backpulver

Vanillemark oder Essenz

Butter fur die Form

Fur den Guss:

250 ml Milch

1 EL Butter

1 EL Honig

100 g Blockschokolade

Alternative fir Guss:
(Anleitung fur Alternative ganz unten)
250 Schlagobers (Sahne)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6536
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6536

150 g Nougat schnittfest
2 EL Kokosol
1 EL Honig

Zubereitung:
3 mittelgroBe Mohren, geschalt und klein geschnitten, 3 Eier

und 180ml Pflanzenol in den Vitamix geben (mit Kenwood-Blender
sollte es auch funktionieren). Ganz cremig mixen, so das keine
Karottensticke mehr zu sehen sind. Im Vitamix sind das nicht
mal 30 Sekunden, ich mach das nach Gefuhl man sieht das ja,
wenn es eine cremig homogene Masse ist

Dann 250 g Zucker, eine Prise Salz, 250 g Mehl, 1 Packung
Backpulver, etwas Vanillemark oder Vanilleessenz vermischen.
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Dann die cremige Masse zum Mehl geben und mit dem K-Haken
verruhren (Achtung: nicht zu lange rihren, sonst wird der
Kuchen klitschig).

il
Form einfetten mit Butter und etwas Mehl dariber geben.

Kuchen in Form fullen.
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Alle Zutaten fur den Schokoguss in den Kessel der CC geben und
unter standigem RiUhren bei 140 Grad aufkochen. 5 Minuten
kocheln, bis die Mischung andickt. Leicht abkuhlen lassen und
den Karottenkuchen uberziehen.

Zubereitung Alternativganache:

250 Schlagobers (Sahne), 150 g Nougat schnittfest, 2 EL
Kokosdl, 1 EL Honig in der CC erwarmen bei 140 Grad, dann
bei 70 Grad 10 Minuten mit Flexirlihrelement rihren lassen. ich
hab das ganze dann umgefullt in einen Patesseriekessel..diese
halbrunden Edelstahldinger und uber Eis kalt geruhrt .. Immer
mal wieder umrihren mit dem Schneebesen dann merkt man wies
fest wird und wenns anfangt dicker zu werden, uUber den Kuchen
gieBen und mit einer Palette Uber den Kuchen streichen...das
geht dann schon an den Seiten runter und lauft schon glatt
uber den Rand. Es soll nicht mehr zu warm und flussig sein,
sonst hat man zuviel Verlust.

Hiihnerreisfleisch — Claudias
schnelle Kiiche mit der CC
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Foto und Rezept von Claudia Kraft

In 34 Minuten ohne viel Zutun zum Ziel

Zutaten:

200 g Zwiebeln/oder Schalotten
1 -2 Knoblauchzehen

Olivendl zum Dinsten

300 g Putenfleisch/oder Huhnerfleisch
2 EL Paprikapulver (edelsuR)

1 TL Paprikapulver (scharf)
Schuss Essig

700 ml Gemusesuppe

300 g Langkornreis

1 Prise Majoran, Prise Kimmel

1 EL Paradeismark (Tomatenmark)
100 g Parmesan (gerieben)

Salz

und etwas Parmesan oben auf.

Zubereitung:
Ich habe Scharlotten im Multizerkleinerer mit Messer kurz mit
P Taste zerkleinert.

Zwiebel und Knoblauch mit etwas Ol oder in meinem Fall mit
frischem Ghee glasig rosten (Kochrihrelement, 140 Grad,
Ruhrintervall 2).

Klein geschnittenes Huhnerfleisch dazu und anrosten, Paprika
Pulver dazu und gut verruhren.

Dann mit Schuss Essig abloschen u Tomatenmark und Majoran und


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

Kummel dazu.

Mit Bruhe aufgiellen (habe Huhnersuppe genommen), Reis dazu
geben, Temperatur auf 100 Grad/Intervallstufe 3 reduzieren.

So lange kochen bis Reilis weich 1ist. Ich habe das
Kochriuhrelement verwendet und anfangs mit ca 120-140C auf
Kochintervall 2 geruhrt. Dann auf 100 Grad Intervall 3
reduziert.

Abschmecken und geriebenen Parmesan dazu riuhren. Wer mochte,
kann auch Parmesan obenauf geben.

Menge reicht fur 2-3 Personen.

Vitello-Tonnato-SofRe Ratz-
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Anleitung und Foto von Vanessa Santagapita

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

3 Sardellen

1 TL Kapern

2 mittelharte Eier
Olivenol

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmuhle geben.

2 — 3 mal Pulse dricken- fertig!

Falls die Sosse zu dick ist, etwas Bruhe unterruhren.

Gazpacho
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Fotos Gisela M.
Perfekte Sommersuppe — Fur 5 Glaser

Man kann die Suppe auch gut in groBeren Mengen machen und auf
Sommerfesten in Glasern an das Buffet stellen.

Zutaten:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/2 Salatgurke (wer mag geschalt und entkernt)
1 rote oder gelbe Paprika, entkernt

3 Tomaten

1 Prise Zucker

2 TL Basilikumpesto

200 ml Tomatensaft (moglichst dunnflussig)
100 ml WeiBwein (den naturlich weglassen, wenn Kinder
mitessen)

1/2 Saft von Zitrone oder Limette

2 EL Olivenol

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Multi mit Messer einsetzen, Zutaten bis zum Basilikumpesto in
die Schussel geben (grob zerkleinert). Je nach Gusto entweder
nur fein hacken und nicht ganz plrieren oder fein purieren).
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Flissige Zutaten und Gewirze zugeben und mit L6ffel umrihren.

Ich falle die Suppe gerne in Glaser ab, decke sie mit Deckel
zu und lass sie im Kihlschrank bis zum Verzehr gqgut
durchkiuhlen. Beim Servieren gebe ich gerne noch einen Klecks
Pesto on top oder etwas Sour Cream drauf.

Couscoussalat Couscous Salat
— Variationen

Fotos Gisela M.

1. Rezept von Rezeptewelt und von Gisela M auf CC umgewandelt
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Zutaten:

250 gr. Couscous

500 ml Gemisebrihe (ich hatte selbstgemachten
Suppengrundstock)

Fur den Wirfler:

1 Salatgurke geschalt

500 gr. Tomaten

200 gr. Feta

150 gr. Datteln entkernt (lt. Originalrezept, habe ich
weggelassen)

Zutaten koénnen variert werden, Paprika, Karotten, Avocado,
Erdbeeren.. Einfach nehmen was zuhause 1ist und Lust und Laune
macht....

Fir die Gewlirzmuhle:

Knoblauchzehen

Bund Minze (ich hatte Pfefferminze)
Bund Petersilie

EL Olivenol

1 ausgepresste Zitrone

0,5 TL Pfeffer

1 TL Salz

o = = N

Zubereitung:
Gemusebruhe zum Kochen bringen und in groBer Schussel
ubergiessen, abkiuhlen lassen.

Warflerzutaten direkt in die Schissel zu dem Couscous wurfeln.
Die Tomaten werden stuckig, verlieren einiges an Saft, da soll
auch in die Schussel.

Feta kam im Wurfler eher als Fetacreme raus, was ich gut fand.
Wer das nicht mag, wurfelt den Feta von Hand.

Gewurzmuhlenzutaten in Gewurzmuhle geben und mixen. Ebenfalls
in Schissel zu restlichen Zutaten geben.

1 x umruhren, fertig.



Resteverwertung:
Sollte etwas Ubrig bleiben, ein Ei und ein EL Speisestarke
zugeben und als vegetarische Burger herausbraten.

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Kathrin Ebert

Foto Kathrin Ebert

Zutaten:

4509 Wasser

1-2 TL Gewurzpaste, alternativ Gemusebruhe
1 TL Salz

300g Couscous

Karotten

Paprika

getrocknete Tomaten
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Gurke
Radieschen
Minze
Petersilie
Zitronensaft
Pfeffer

Zubereitung:
Wasser, Gemusepaste und Salz in die Kochschiussel der CC geben
und 5 Minuten / 100 Grad aufkochen.

300g Couscous zugeben und quellen lassen, dazu CC ausschalten.

In der Zwischenzeit die verschiedenen, grob gewurfelten Gemise
und Krauter im Multi zerkleinern, kann ruhig stlickig sein.

Das zerkleinerte Gemise zu dem bereits gequollenen Couscous
zugeben und mit einem Spatel gut vermischen.

Zum Schluss mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken.
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Wer mochte kann diesen Salat gerne abwandeln mit Cherry-
Tomaten, Mais, Feta oder auch zum Anfang in der Brilhe
Tomatenmark schon zugeben, einfach seinem eigenen Geschmack
anpassen. Ich habe Couscous auch lange Zeit nicht angeruhrt,

weil ich dachte es ware langweilig = []

Gebackener Schokoladenpudding
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Martina Witzel
Zutaten:

360ml Milch

2 Eier

1TL Vanillebackaroma

3 EL Erythritol, siehe Erlauterung unten

1 EL Backkakao

Zubereitung:

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.360ml Milch
2 Eier

1TL Vanillebackaroma

im Blender gut mixen.

3 EL Erythritol

1 EL Backkakao

vermischen und durch die Deckeloffnung beim Mixen dazugeben.
Auf feuerfeste Formen/Tassen verteilen und im Wasserbad fur 40
Minuten im Ofen stocken lassen. Abkihlen lassen und genielien.

Varianten: statt Backkakao loslichen Kaffee nehmen
Gewlirze, wie Zimt, Chili .. dazu geben

Erythritol = Sucolin = Sukrin = Xucker light = 1ist der LC
Zucker ohne KH und ohne kcal



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5685
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Minuten gelustefrei!
Fotos von Gisela M.
Rezept ubersetzt von

http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe

Die Zutaten wiegt man ab und gibt sie nach und nach in den
Kessel. Schon ist der Teig fertig und kann sofort in den Ofen.

Zutaten:

175 gr Mehl Type 00

1 Prise Salz

75 gr Butter

50 gr Emmentaler (ich hatte Bergkase und Parmesan)
1 TL Paprikapulver

1 Ei zzgl. etwas Ei zum Bestreichen

Etwas schwarzer Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:
Backofen auf 185 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.

Zwei Backbleche gut buttern (ich habe stattdessen
Dauerbackfolie verwendet).
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Mehl, Salz, Butter in Schiussel geben und mit K-Haken bei
niedriger Geschwindigkeit verrihren.

Geriebenen Kase und Paprikapulver sowie ggf. etwas Pfeffer
zugeben und weiterruhren.

Ein Ei zugeben und weiterruhren, bis sich eine homogene Malle
ergibt.

Teig auf leicht bemehlte Flache geben, in Streifen schneiden,
eindrehen, mit verquirltem Ei bestreichen, ggf. noch mit
Pfeffer bestreuen und auf Backblech legen.

10-12 Minuten im Backofen backen (bei 180 Grad werden sie mir
nicht dunkel genug, bei 185 Grad ist es finde ich etwas zu
dunkel. die besten Ergebnisse habe ich wenn ich mit 185 Grad
beginne und zur Mitte hin auf 180 Grad zuruckstelle), bis die
Stangen goldene Farbe annehmen.

Guten Appetit.

Tipp: Bei groBeren Mengen den Teig bis zur Verarbeitung 1im
Kihlschrank zwischenlagern.




Gemusepaella -vegan-

Foto von Gisela Martin

Zutaten (3-4 Personen):

1 EL 01

200 gr. Reis (moglichst Paellareis, z.B. Bomba)
1 Dose Tomaten mit Stuckchen

1 rote Paprika

1 Zucchini

500 ml Wasser

1 Dose Erbsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Paprikapulver

Petersilie frisch (alternativ getrocknet)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Paprika/Zucchini/Zwiebel wiurfeln (Wurfelschneider). Knoblauch
klein schneiden.

In CC, Kochriihrelement, 140 Grad, Ol erhitzen. Rihrintervall
2. Gewlrfeltes Gemlse zugeben und andunsten.

Reis/Paprikapulver ebenso zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Wasser und stuckigen Tomaten abléschen. Ebenso Erbsen zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5070
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Ruhrelement entfernen. Temperatur herabsenken auf 100 Grad,
Spritzschutz aufstellen, Timer auf 23 Minuten stellen.

Jetzt hat man Zeit sich die kommenden 23 Minuten um die
schoneren Dinge des Lebens zu kummern bzw. den Tisch zu decken
und die Kuche wieder in Ordnung zu bringen.

Probieren, ob der Reis fertig ist (sonst noch 1 oder 2 Minuten
nachsitzen lassen), mit Salz/Pfeffer und Petersilie wirzen und
kraftig Zitronensaft darubertraufeln.

Guten Appetit!

Ratz-fatz-Gemiise alla Doris

Fotos und Rezept von Doris Ostermann

Zutaten:
Gemuse nach Belieben, siehe Foto
Suppenwlrze

Zubereitung:

Tomaten(etwas hartere)-Paprika-Zucchini-Karotten im Wurfler
wurfeln

(Mengen wie und was man selber gerne mag ©).
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Wichtig ist dass man die Karotten zum Schluss wilrfelt, dadurch
ist das Gitter schon vorgereinigt!

T

Das ganze bei 140 Grad mit Kochruhrelement ca 5min. kocheln
lassen.. Suppenwurze dazu geben und dann noch ca 15 min. auf
100 Grad fertiggaren. FliUssigkeit muss keine mehr extra
dazugegeben werden!

Guten Appetit ©
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Avocadodip mit gedampften
Kartoffeln

Foto Gisela Martin

Zutaten:

750 gr. festkochende Kartoffeln

1 Avocado (reif)

3 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe (2 oder 3 x durchgeschnitten, damit sie sich
im Multi gut zerkleinert)

1/2 Chilischote

Salz/Pfeffer

125 gr Creme fraiche

ggf. Koriander

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und bursten. In Kessel etwas Wasser fullen,
Temperatur ca. 110 Grad, Ruhrintervall 3, Dampfgareinsatz
einlegen.

Kartoffeln in Dampfgareinsatz legen, 40 Minuten einstellen.

Wenn Kartoffeln fertig sind die geschalte Avocado ohne Kern,
Zitronensaft, Knoblauch, Creme fraiche, Salz/Pfeffer und ggf.
Koriander in Multi mit Messer geben und mixen.

Wer mochte kann den Dip noch mit kleingeschnittenen
Chilistucken oder frischem Koriander bestreuen.
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