Zucchini/Trauben/Birnen-
Smoothie mit der Beerenpresse

Foto von Gisela Martin

Zutaten:
Zucchini
Traube
Birne

Zubereitung:

Die Zutaten nach Anleitung der Beerenpresse durch die
Beerenpresse laufen lassen. Bei der Birne vorher das
Kerngehduse entfernen und achteln.

Der Trester wurde ein paar Mal durchgelassen, bis fast kein
Saft mehr kam.

[x]
[x]



https://www.cookingchef-freun.de/?p=882
https://www.cookingchef-freun.de/?p=882
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1070522.jpg

Smoothie — Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto von Esther Witt
1. Rezept — vertreibt Erkaltungen von Esther Witt

Zutaten:

2 Tassen frischer Spinat

12 Knoblauchzehen

Saft von einer Zitrone

1/2 Salatqgurke ( oder mehr, wenn Ihnen die Suppe zu scharf ist
)

1/4 TL Cayennepfeffer

1/2 Tl Jalapeno-Schoto, klein gehackt

1 Tasse Wasser

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verruhren — fertigWem es zu scharf
ist etwas mehr Gurke und Wasser dazugeben.
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Foto: Gisela Martin/Rezept Nr. 2

Zutaten:

50 gr. Spinat

1/2 Apfel

1/2 Banane

1 Schuss Zitronensaft
einige Blatter Basilikum
1 TL Matcha

200ml Wasser (wichtig)

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verrihren — fertig

Zutaten:

60 gr. kernlose helle Trauben
25 gr. Spinat

eine kleine Handvoll Petersilie
1/8 Salatgurke

100 ml Kokoswasser

einige Eiswurfel

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verruhren — fertig

Dinkelsemmerln
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Rezept und Foto von Karin AM:

Zutaten:

110 gr. Dinkelmehl

80 gr. kochendes Wasser
480 gr. Dinkelmehl

280 gr. Wasser

13 gr. Salz

10 gr. Hefe/Germ

10 gr. Backmalz

10 gr. Honig

Zubereitung:
110g Dinkelmehl mit 80g kochendem Wasser UbergielRen, verkneten
und Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

480g Dinkelmehl, Vorteig, 280g Wasser, 13 g Salz, 10g Germ, 10
g Backmalz, 10g Honig, 5 Minuten ganz langsam kneten, dann 2
Minuten schneller mit Knethaken kneten.

20 Minuten warm gehen lassen, einmal strecken und falten,
nochmal 20 Minuten gehen lassen,

Rund 10 Kugeln schleifen,
10 Minuten entspannen lassen,
Semmeln formen und gleich am Blech gehen lassen.

Ofen auf 250°C vorheizen und dann fallend auf 230°C etwa 15
Minuten backen.
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Babaganoush Baba Ghanoush
(Auberginen Aufstrich) aus
der Gewurzmuhle

Foto und Rezept von Karin AM:

Zutaten:

1 Aubergine

2 E1l Sesam

1/2 Tl Salz

1 Knoblauchzehe,

1 ordentlicher Schuss Olivenol
3 El Zitronensaft

Zubereitung:
Aubergine in Alufolie einwickeln und 3/4 Stunde im Ofen (oder
Heissluftfriteuse) backen. Schale entfernen.

Sesam, Salz, Knoblauchzehe, Olivendl und Zitronensaft mit der
Halfte der Aubergine in der Gewlrzmuhle ganz fein purieren.
Dann noch die restliche Aubergine plrieren und untermischen.
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Mafalde Siciliane —
Sizilianische
Hartweizenbrotchen

Rezept und Fotos von Carmen Lo Giudice Priolo

Zutaten fir ca. 5 Brotchen :

300 gr Wasser Zimmertemperatur

10 gr Gerstenmalz

20 gr Hefe

400 gr Hartweizenmehl

100 gr Weizenmehl

10 gr Salz

10 gr Olivenol

etwas Olivendl zum Einreiben des Teiges
Sesam zum druberstreuen

Zubereitung:
Wasser,Hefe,Malz und Olivenol gut verrudhren lassen.

Mehlsorten und zum Schluss Salz hinzugeben und alles gut fur
mindestens 5 min kneten (Knethaken).

Teig zu einer Kugel formen und mit etwas Olivenol gut
einreiben.

Teig mindestens eine Stunde gehen lassen.
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Teig nach Ruhezeit in 5 Portionen gleichmassig aufteilen.
Diese jeweils zu langen Schlagen etwa 5cm dick ausrollen. Eine
Schlange formen und das letztere lange Stick wie auf dem Foto
unter das Brotchen stecken. Damit es beim Backen nicht
aufspringt.

Brotchen auf ein mit Backpapilier ausgelegtes Backblech legen
und nochmals abgedeckt eine Stunde gehen lassen.

Brotchen mit Wasser nach Ruhezeit mit Wasser einpinseln und
Sesam druberstreuen

In den Backofen bei 200 Grad Umluft erst fur 10 Min und dann
auf 180/170 Grad weitere 15 Min. Oder bei 200 Grad
Ober/Unterhitze ca. 30 Min backen!

-

Fotos: Carmen Lo Giudice Priolo
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Milchbrotchen mit CookingChef
— Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto zur Verfugung gestellt von Carmen Lo
Giudice Priolo

1. Rezept Milchbrotchen megasoft

Zutaten:
ergibt 8-10 Stlck

Milchgemisch

95 g Milch

50 g Zucker

1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550

1 EL 01

1 Ei

65 g Wasser

1/2 Wirfel frische Hefe
1 EL Zucker
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Zum Bestreichen
1 Ei

2 EL Milch

1 EL Zucker

Zubereitung:

Milchgemisch

Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfdllen und den Topf nicht ausspulen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, 01, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

8 oder 10 Broétchen formen (ca. 80 g), auf ein Backblech legen
und abgedeckt nochmals 20 Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit den Ofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

1 E1i mit 2 EL Milch und 1 EL Zucker verruhren und nach der
Gehzeit die Brotchen 2 mal damit einpinseln und die Broétchen
mit einem scharfem Messer einschneiden.

Die Brotchen fir 20 — 25 Minuten backen.

Nach der Backzeit, Ofen ausschalten, o6ffnen und das Blech
rausziehen, bei gedffnetem Ofen auskuhlen lassen.

Variante mit Dinkel von Petz Drachenmami:

Ich hab 1050 Dinkelmehl und statt Zucker Zuckerribensirup und
Honig verwendet fur die frische Germ

Und ich hab sie iUbernacht kihl gelagern und erst in der fruh



gemacht =

Rezept Nr. 2/Foto von Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl, ggf. etwas mehr

1 Packung Trockenhefe

Stevia umgerechnet fur 50 gr. Zucker (mit 50 gr. Zucker
funktioniert es ebenso)

250 ml Milch lauwarm

125 gr. Butter zerlassen

2 Eier

1/2 TL Salz

1/2 TL Kardamon bzw. 4 oder 5 Kardamonkapseln, in Gewurzmihle
pulverisiert

125 gr Cranberries

je ein TL Orangeat und Zitronat

Eigelb und etwas Milch, verquirlt zum Bestreichen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Mehl und Hefe 1in Schussel, Kkurz
durchruhren.

Knethaken einsetzen: Stevia, Milch, Butter, Eier, Salz,
Kardamon zugeben und zu Teig verarbeiten. Wenn Konsistenz des
Teiges zu weich ist, noch etwas Mehl zugeben. Es soll aber ein
ganz weicher Teig sein.
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Zum SchlulS Cranberries (am besten mind. 10 Min. 1n warmen
Wasser eingeweicht) und Orangeat/Zitronat zugeben.

Temperatur auf 25 Grad stellen, Koch-Ruhrintervallstufe 3 und
Teig ca. eine halbe Stunde mit feuchtem Tuch abgedeckt gehen
lassen.

16 Brotchen formen und auf Backblech legen, nochmals abgedeckt
ca. 20 Min.gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Umluft vorheizen.

Mit Eigelb-Milch-Gemisch die Brotchen bestreichen. Backzeit
ca. 15 Minuten.

Tipp: Die Cranberries konnen auch durch Rosinen ausgetauscht
werden. Die Rosinen sollten dann vorher 10-15 Minuten in
warmen Wasser eingeweicht werden.

Rezept von hier: https://ketex.de/blog/osterwecken-mit-safran/
und auf CC umgeschrieben.

Ergeben 5 groBe Wecken, am besten gleich doppelte Menge
machen.

Zutaten:
Vorteig:
200 g Weizenmehl T 65 ,La Banette“, ich habe 550er Mehl
genommen
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170 g Milch

20 g Frischhefe, hier hatte ich 7 gr.

Hauptteig:

300 gr. Weizenmehl T65 “La Banette”
50 g Zucker

100 g Quark (20%)

8 g Salz

2 Eigelb

1 Packchen Safran

59 (=1TL) fliussiges Backmalz
Step 2: 100 g weiche Butter

Hagelzucker zum Bestreuen

Eistreiche:

50 g Milch

1 Eigelb

1 Prise Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Trockenhefe

Zutaten Vorteig verkneten (Knethaken) und 45 Minuten gehen
lassen. Ich habe die CC auf 30 Grad eingestellt und den Kessel

abgedeckt.

Dann die Zutaten vom Hauptteig mit Ausnahme der Butter zum
Vorteig geben und mit Knethaken 7 Minuten auf Stufe “MIN”

kneten. Ich hatte weiter 30 Grad eingestellt,

auch da die

Butter, die spater zugegeben wurde, bei mir noch kalt und fest
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war.

Butter zugeben in Stucken, weitere 3 Minuten kneten, dabei auf
Stufe 1 erhohen.

Wenn die Butter nach 3 Minuten noch nicht eingearbeitet ist,
einfach noch etwas verlangern.

Teig aus Kessel nehmen, rundwirken und in eine gedlte Schussel

geben. Abdecken (z.B. mit Duschhaube) und ca. 45 Minuten gehen
lassen.

Teig in 5 groBe Stucke schneiden, rundschleifen. Mit
Teigabstecher mittig einen Schlitz drucken, schon tief, ca. 2
cm tief. Mit Tuch abdecken und nochmals 30 Minuten gehen

lassen (nicht langer, sonst bleibt der Schlitz nicht so gut
erhalten).

In der Zwischenzeit Ofen vorheizen/185 gr./0/U
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Rechts und links vom Schlitz mit Eistreiche behandeln. C(Ca.
15-20 Minuten (nach Sicht) backen.
= R o '

Auf Gitter auskuhlen 1lassen und dann ungehemmt driber
herfallen.

Mediterraner Brotaufstrich /
Dip mit essbaren Schalchen
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Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten fiir die essbaren Schalchen:
350 gr Mehl

75 ml Wasser

50 ml 01

1 Ei

1 Essloffel Sesam

1 Essloffel Schwarzkimmel
Gehackter Dill
Getrocknete Tomaten

1 Teeloffel Salz

Zubereitung der essbaren Schalchen:

Dill und getrocknete Tomaten im MULTIZERKLEINERER klein haken.

Erst Mehl dann alle anderen Zutaten in RuUhrschussel mit K-
HAKEN auf Stufe 2-3 ca 5 Minuten kneten.

und 1 Stunde im

Den Teig in Frischhaltefolie packen

Kihlschrank ruhen Tlassen

Dann mit der Nudelwalze zum Schluss GroRe 4 Kreise oder Sterne

ausstechen.

In Muffinsform bei 200 Grad knusprig backen.

Tipp: Beli Auswalzen auf Stufe 7 kann man mit dem gleichen Teig

ganz leckere Brotchips backen.
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Fotos: Hlulya Braun

Zutaten — Basis Rezept fiir Brotaufstrich

200 gr Tomatenmark

100 Gramm Paprikamark suf

50-100 gr Gehackte oder gemahlene Walnusse

2 Zehen Knoblauch

1 Essloffel Schwarzkimmel

1 Essloffel Bockshornklee gemahlen (Cemen )

1 Teeloffel Cigkéfte Gewlirz oder ....gemahlenen Kimmel, scharfe
Paprika,Pfeffer

Kein Salz oder nur sehr wenig zum abschmecken (Paprikamark ist
salzig)

Zubereitung Brotaufstrich:
Walnlsse in der Gewlrzmihle grob oder fein nach belieben
hacken.
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Knoblauch pressen

Alle Zutaten in die Ruhrschussel geben und mit K-Hacken auf
Stufe 2 ca 3-4Minuten
Kneten und abschmecken.

Ergibt ca 360-400 gr, 200 gr davon weg legen.

Den Rest auf drei Portionen aufteilen und mit den Zutaten der
anderen Brotaufstrichen vermischen (ggf. im Multizerkleinerer
mit Messer)

Zutaten andere Brotaufstriche:

1x 200 Gramm Schafskase +60-80 Gramm Basis Aufstrich
1x 250 Gramm Butter+60-80 Gramm Basis Aufstrich

1 x 1-1,5 Avocados+60-80 Gramm Basis Aufstrich

Zutaten Krauterbutter:
1x250 Gramm Butter

2 Knoblauchzehen

1 Packchen 8 Krauter
1/2 Teeloffel Salz

Tipp:

Ich friere kleine Portionen erst auf Folie dann die kleinen
Portionen in verschlossene Gefrierbehalter oder Tuten. So kann
man sie bei Bedarf 2 Stundenvor dem Essen rausholen.

Bellini
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Foto und Rezept: Gisela M.

Zutaten:
Pfirsiche
Prosecco

Zubereitung:

Glaser und Prosecco vorkuhlen. Mit der Beerenpresse ein paar
Pfirsiche zu dickflussigem Saft verarbeiten. Den Trester ggf.
noch ein zweites oder drittes Mal durchlassen.

Mit Prosecco verrihren, einschenken und ungehemmt geniessen.

Wenn Gaste kommen, kann der Pfirsichsaft im voraus gut
vorbereitet werden.

Zucchini gefullt mit einer

Ziegenkase-Honig-Salbei Fiille
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auf Tomaten

Foto: Gisela Martin
Rezept zur Verfugung gestellt von Manuela Neumann
Flir 2 Personen

Zutaten:

2 mittlere Zucchini

100g Ziegenfrischkase

2 TL Honig

1 Zweig/e Rosmarin, Nadeln abgezupft und gehackt
10 Blatter Salbei, gehackt
Salz und Pfeffer

ca. 200g Tomaten

Thymian

1 TL Oregano

1 EL Olivenol

Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Tomaten waschen, halbieren oder achteln, in einer
Auflaufform verteilen, Thymianzweige dazwischen verteilen,
Oregano, Salz und Pfeffer daruber streuen und Olivendl darlber
traufeln.

Zucchini waschen, Enden abschneiden, halbieren, aushohlen, so
dass eine Mulde entsteht. Das heraus geschnittene
Fruchtfleisch mit dem Ziegenfrischkase, Honig, Salbei,
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Rosmarin, Salz und Pfeffer im Multizerkleinerer mit dem Messer
mischen.

Die Fullung in die ausgehohlten Zucchini fullen, diese auf die
Tomaten in die Auflaufform legen, mit etwas geriebenem
Parmesan (in Trommelraffel, oder Mahlvorsatz fur Fleischwolf
reiben) bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 40-50 Minuten
bei 180-190°C backen.

Foto Manuela Neumann

Zwischendrin ab und zu mal schauen, ob die Zucchini nicht zu
dunkel werden, ggfls. abdecken.

Ich hoffe, Euch schmeckt es genauso gut wie mir

Kleine Abwandlung von Gisela Martin zu Ihrem Foto:

So sahen meine in der Auflaufform aus — Durch die frischen
Krauter waren sie wirklich sehr lecker. Wir hatten 185 Grad,
spater 180 Grad bei Heissluft und mittlerer Dampfzugabe.
Herausgenommen habe ich sie 15 Minuten vorher. Dazu gabs
Couscous. Die Tomaten haben relativ viel Flussigkeit
abgegeben, was wir als Sosse Uber den Couscous gegeben
habe.Durch die frischen Krauter war es sehr lecker.

Die Mengen fur die Fullung habe ich pi mal Daumen genommen.
Ich hatte noch ein paar Goudareste und Mascarponereste, die
mit verarbeitet wurden. Und da ich keinen Ziegenkase habe,
hatte ich normalen Frischkase.
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Safran-Knoblauch-Mayonaise
ohne E1i

Rezept und Foto von Carmen Muller

Zutaten:

150 g h-Milch 3,5 Prozent Fettgehalt
2TL Dijonsenf

Salz, Pfeffer

380 g Pflanzenol

2-3 EL Weillweinessig

Zubereitung:
Die Milch mit Senf, Salz u. Pfeffer in den Glasmixer geben u.
Mixen.

Den kleinen Deckel herausnehmen, einen Haushaltstrichter
einsetzen und auf kleiner Stufe das 0l ganz langsam einlaufen
lassen.
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Am Ende den Essig zugeben. Auf hoher Stufe alles durchmixen.

Verfeinerungen:

Zum Schluss 2 Prisen Safranfaden oder gemahlenen Safran, 1 1/2
TL Kurkuma, 1TL gehackter Knoblauch, 1 TL Cayennepfeffer, 1
Prise Zucker zugeben und gut vermixen.

oder etwas Honig, Senf und Curry

Mayonaise vor dem GenielRen etwas durchziehen lassen. Halt sich
ohne Probleme 1 Woche im Kuhlschrank. Vielleicht auch langer,
sie lebt bei uns halt nicht so lange. Schmeckt super zu
Gegrilltem und gerauchertem Fisch.



