Kiirbisbrot

Foto von Gisela Martin

Wenn man sowieso schon Kiurbis zerkleinert (z.B. fur
Klirbissuppe), kann man auch gleich noch ein Brot damit backen.
Macht in der CC ganz wenig Arbeit und mit etwas Butter ist
dieses Brot wirklich ein Gedicht!

Zutaten:

1 kg Mehl 405 oder 550

900 g Kiurbis, ich nehme immer Hokkaido

20 g Salz

30 g Traubenzucker

40 g Kurbiskerne gerostet und gemahlen (Gewurzmihle)
100 ml Orangensaft

100 ml Wasser

1 Wurfel Hefe

5 g Kurkuma zur Farbung

Zubereitung:
Kirbis mit dem Saft und dem Wasser in der CC weich kochen,
purieren. Abkuhlen lassen, bis es lauwarm ist.

Knethaken einsetzen. Hefe dazu geben. Flussigkeit mit Mehl,
Salz, Zucker, Kurbiskernen vermengen. Halbe Stunde gehen
lassen.
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Alles 1in einen mehlierten kleinen Einsatz (ich nehme
Glasauflaufform, die ich vorher mit flussiger Butter und dann
etwas mit Mehl eingestrichen habe) geben und anschliellend bei
200°C Ober/Unterhitze 40 min backen.

Zwetschgenroster —

Variationen

Entkernte Zwetschgen mit sehr wenig Wasser in der CC kocheln
lassen (ich bevorzuge den Rihrhaken, wer’s sehr samig haben
will: Flexi) und Zimt- und Nelkenpulver dazu, ev. etwas Bio-
Zitronenschale (je nach Geschmack der Zwetschgen) und Rum o0.4.

Zutaten:

400g Zwetschgen

509 Zucker

300ml Rotwein (um so schwerer und dunkler um so besser der
Roster hinterher)l Vanilleschote

Zimtstange

Speisestarke

nach Bedarf Orangen- oder Zitronenschale

Zubereitung:
Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen (es gehen auch
gefrorene Zwetschgen).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=847
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Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren und dann mit dem
Rotwein (um so schwerer und dunkler um so besser der Roster
hinterher) abldéschen und bei mittlerer Hitze koécheln lassen
und ruhren, bis sich der Zucker wieder gelodst hat.

1 ausgekratze Vanilleschote, das ausgekratzte Mark und eine
Zimtstange dazu geben, 3min kocheln 1lassen. Dann die
Zwetschgen dazu geben und weitere 5min kocheln lassen.

In der Zwischenzeit 1EL Speisestarke mit ein wenig Wasser
anruhren und zu dem Sud geben und das ganze so etwas andicken.
Ich hatte auch experimentell mal Zitronenschale und mal
Orangenschale dazu, auch sehr lecker!

Hahnchenbrust sous vide

Quelle: Facebookfanseite Kenwood CookingChef

Nachgekocht von Gisela Martin

Zutaten:

400 g (Gramm) Hahnchenbrust (1 Stuck)
0,05 L (Liter) Olivenol

1 Prise Meersalz

1 Prise Pfeffer

je nach Geschmack etwas Zitronenabrieb

Zubereitung:

Hahnchenbrust mit Kidchenkrepp trockentupfen und im Ganzen
zusammen mit Olivendl und Meersalz in einen Kochbeutel geben
und vakuumieren.

Sollte kein Vakuumierer im Haushalt vorhanden sein, zuerst in
Klarsichtfolie wickeln und dann in Alufolie.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=844
https://www.facebook.com/kenwoodcc

2,5 Liter warmes Wasser in die Ruhrschussel fullen, 65Grad und
Intervallruhrstufe 3, Fleisch fur 1 h in den Kessel geben.

Nach dem Garen aus dem Kochbeutel nehmen, mit Meersalz und
Pfeffer wiurzen und rundherum in einer heiRen Pfanne 1in
Olivenol kurz von allen Seiten rosten; danach portionieren.

Fazit: Funktionierte gut, Fleisch war butterzart. Vorsicht
aber bzgl. Salmonellen, da diese erst ab 70 Grad abgetotet
werden.

Kiirbis-Apfel-Kuchen mit Pesto

Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten fiir ein Blech:

400g Hokkaido-Kurbis

100 ml Milch

Salz

350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 TL Anis-Saat

ol

Mehl

Fir das Pesto:
2 EL Kurbiskerne


https://www.cookingchef-freun.de/?p=841
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kuerbisapfelkuchen.jpg

1 Bund Petersilie

100 ml Rapsol

3 EL Kirbiskern-01

25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Belag:

400g saure Sahne

2 TL getrockneter Majoran

3 Apfel (Boskop)

3 rote Zwiebeln

ggf: einige Streifen Schinkenspeck

Zubereitung:
Klirbis in circa 4 cm groBe Wiurfel schneiden.

AnschlielBend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dampfen.

Danach im Blender (Alternativ Multizerleinerer mit Messer)
purieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufugen.

Dinkelmehl, Hefe, Kirbispliree und Anis vermengen. Mit dem
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten, falls er zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufugen.

Teig fur eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung — im Winter).

Fur das Pesto Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkihlen lassen.

Petersilie verlesen, waschen und grob zerzupfen, Stiele
entfernen.

In der Gewlurzmuhle Petersilie, Kurbiskerne und Rapsol
plirieren. Kirbiskern-01, Parmesan, ein wenig Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun fur den Belag die saure Sahne
mit dem Majoran vermischen, Salz und Pfeffer dazu. Apfel
waschen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Zwiebeln
schalen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dinn mit Ol bestreichen, mit Mehl best&uben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten, dann
auf BlechgroBe ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit 2/3 der sauren Sahne bestreichen. Zwiebeln und Apfel
darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.

Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.

Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch wurziger.

Guten Appetit!

Lana Nudeln



https://www.cookingchef-freun.de/?p=838

Rezept und Foto von Elvira Preil

Zutaten:

500 g selbstgemachte Nudeln
200 g Sudtiroler Speck

200 grob geriebenen Parmesan
300 g frische Champignons
Zwiebel und Knoblauch

Zubereitung:
Nudeln herstellen und kochen

Zwiebel und Knoblauch in Olivenol bei 140 Grad andinsten( mit
Ruhrelement )

Speck (Schinken ) in feine Streifen schneiden und zugeben,
kurz mit anbraten.

Champion zugeben und ebenfalls kurz anbraten.
Mit ca 100 ml Bruhe abloschen und kurz weiter garen.

Nudeln und Parmesan zugeben alles mit italienischen Gewlrz
,Salz und Pfeffer wirzen, kurz durchruhren und servieren
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Chocolate-Cookie-Brownies mit
Oreo- Fillung in der Cooking
Chef

%2

Foto und Rezept von Kerstin Hinz

Zutaten:

Fur den Chocolate-Chip-Cookie Teig

125 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

175 Gramm Mehl

1 TL Backpulver

50 Gramm Schokotropfen

ca.. 20 Oreo-KekseZubereitung:

Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl mit Backpulver vermischt, in
die Schussel geben und mit dem K-Haken vermengen,Schokotropfen
unterruhren.Den Teig in einem Backrahmen (ca. 20 x 25 cm)
glatt streichen (klappt am besten mit einem angefeuchteten
Loffel).

Auf dem Chocolate-Chip-Cookie Teig Oreo Kekse verteilen (Ich

habe 20 Stlck gebraucht).

Fur den Brownie-Teig:

250 Gramm Butter

200 Gramm Zartbitterkuverture
3 Eier

75 Gr. Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=833
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Butter mit Zartbitterkuverture im Kessel mit Flexi bei
niedriger Temperatur schmelzen

Eier und Zucker dazu geben und mit Ballonschneebesen
verruhren und 75 Gramm Mehl kurz unterruhren.

Den Brownie Teig Uber den Oreo Keksen glatt streichen.

Backen: ca. 175 Grad 30-35 Min.

Gebrannte Mandeln in der CC —
Variationen

1. Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Bitte beachten je nach Wetter dauert es mal langer mal kirzer.
Das gesamte Rezept mit Temperaturanzeige arbeiten, das ist
sehr wichtig.

Zutaten:

2 Beutel Mandeln

120 gr. Zucker

1 TL Zimt (oder Apfelstrudelgewlirz, Spekulatiusgewlrz o.a.)

Zubereitung:

Mandeln ungeschalt im Backofen vorrdsten, das hebt den
Geschmack ungemein.Bei 180 Grad im Backofen solange rosten,
bis es nach Mandeln duftet.

Wenn die Mandeln angerodstet sind, 1 Tasse Wasser (d.h. 125 ml)
mit 120 Gramm Zucker in die CC geben, auf hochste Temperatur
schalten und mit dem Flexielement, Intervall Stufe 1 laufen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=827
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lassen.

Sobald die Temperaturanzeige 126 Grad zeigt, 1 EL Zimt (oder
noch besser Apfelstrudel- oder Platzchenwirzmischung) zugeben
und weiterruhren lassen.

Sobald die Temperatur auf 132 Grad angestiegen ist, die
mandeln in die laufende Maschine geben und weiter ruhren
lassen bis die temperatur 138 Grad ubersteigt. Das geht
ziemlich fix.

Dann ist es wichtig dabei stehen zu bleiben zuerst glanzen die
mandeln noch, sehen dann aber schlagartig immer matter aus und
sobald es ausschaut als wenn sie trocken sind (oder besser mit
feuchtem sand Uberzogen) die Maschine ausschalten und die
Mandeln sofort mit einem Spatel auf ein Backpapier umfullen.

Nun noch auskuhlen lassen, guten Appetit!

Das Beste: Die Mandeln fangen nicht an zu kleben, wenn sie ne
Woche auf dem bunten Teller liegen. Zum Schluss nur noch den
Kessel mit heissem Wasser fullen und kurz einweichen lassen
dann muss nicht geschrubbt werden.

2.) gebrannte Mandeln, Rezept von Chefkoch.de (ohne (CC),
ausprobiert von Gisela Martin

Zutaten:

200 gr. Mandeln

4 EL Zucker (brauner, der weille wird zu heilR)

2,5 EL Wasser (keinesfalls mehr, sonst wird es klebrig)
1 TL Zimt

Zubereitung:
In mikrowellengeeigneter Schussel Zucker, Zimt Wasser 1 Min
bei 600 Watt schmelzen.

Mandeln dazugeben, umrihren, weitere 2 Minuten in Mikrowelle.

Umrihren und nochmals 2 Minuten in Mikrowelle geben.



Auf Backpapier zum Abkuhlen geben. Fertig []

Foto Oliver Hess/Rezept Nr. 3

Zutaten:

200g Mandeln

2009 Zucker

Zimt nach Geschmack
100g Wasser

Zubereitung:

Alles bei 180 Grad in der CCG mit dem Koch Ruhrelement laufen
lassen, nachdem das Wasser verdampft ist noch ca. 10 Minuten
laufen lassen. Fertig

Nudelteigrezepte fir die
Pastawalze — Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mandelnoliver.jpg
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Foto links: Teig Nr. 4/Foto rechts: Teig Nr. 1

Zutaten (fir ca. 2 Personen. Besser doppelte Menge machen,
dann kommt der K-Haken/Knethaken besser mit der Teigmenge
klar):

180 gr. gemahlenen HartweizengrieR oder Semola

40 gr. Mehl

2 Eier Grole L

Optional: etwas Kurkuma oder gemahlene getrocknete Steinpilze,
Safran oder oder oder

1 TL Ol

Salz

Zubereitung:

Aus den Zutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig auf sehr
langsamer Stufe herstellen. Sollten die Zutaten nicht
zusammenfinden, hilft es kurz zum K-Haken zu wechseln. In
Klarsichtfolie gewickelt fur ca. 1-2 Stunden 1in den
Kihlschrank 1legen.

Den Teig portionsweise flach drucken, zweli oder drei Mal auf
Stufe 1 durchlassen, bis er geschmeidig wird. Dann bis zur
gewlnschten Starke den Teig durchlassen.

Wenn man merkt, dass der Teig zu feucht ist, kann man wahrend
dem Durchlaufen auch noch etwas Semola/Griell auf die
Teigplatten streuen. Ist der Teig zu trocken, dann befeuchtet
man den Teig etwas mit Wasser.
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Nach dem Durchlassen, falls der Teig etwas zu feucht ist, mit
Semola bestreuen, damit die Nudeln nicht zusammenkleben.

Zutaten:

590g (295 g) Semola

60 (30) gr. Mehl

10 g (5 g) Salz

6 g (3 g) Kurkuma

10 g (5 g) Olivendl

280 g (140 g) Eier (ca. 5 L-Eier)

90 g (45 g) Eigelb (ca. 4 L-Eigelb) — Achtet hier bitte nicht
zu sehr auf die Grammzahlen. in Summe muss es 280+90 = 370 gr.
Ei sein. Also schlage ich meistens 5 Eier komplett auf, gebe 4
Eigelb hinzu, schaue dann auf die Gesamtgrammzahl. Und je
nachdem wieviel noch fehlt, gebe ich noch ein Eigelb hinzu
oder fiulle einfach mit etwas Eiweiss auf..

Zubereitung:

Achtung: Nudelteig ist sehr sehr fest und die Mengen in diesem
Rezept hoch. Wenn ihr merken solltet, dass es euerer Maschine
zu viel wird, teilt das Teiggemisch bitte rechtzeitig und
knetet in zwei Chargen. Beim Nudelteig immer in der Nahe der
Maschine bleiben! Wer keine so groBen Mengen braucht, macht
einfach im Vorfeld nur die halbe Menge (siehe Mengen 1in
Klammer) :

Aus Semola, Salz, Kurkuma, O0l, Eier und dem Eigelb mit
Profiknethaken einen Nudelteig auf sehr 1langsamer Stufe
herstellen, in Klarsichtfolie gewickelt flr ca. 1-2 Stunden in
den Kuhlschrank legen.

Achtung, wenn die Maschine sich schwer tut, die Mengen
halbieren und auf zwei Mal kneten. Nudelteig ausrollen mit der
Walze und weiter zu Lasagne, Tagliatelle,Spaghetti, Ravioli



oder wie auch immer weiterverarbeiten.

Ich habe in den vergangenen Jahren sehr viel mit Nudelteigen
experimentiert.Mit dieser Kombi stimmt der Kleber, die Nudeln
werden al dente und der Teig 1ist superelastisch und sehr
leicht zu verarbeiten.

Zutaten:

Ein Ei fur die ersten 100g Mehl,

einen Dotter fur jede weiteren 100g Mehl.
Kein Salz, kein Ol.

Zubereitung:

Das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine
Kuhle machen und Ei und die Dotter rein geben. Mit Teigkarte
oder Gabel vom Rand Mehl untermischen.Notalls Mehl nachgeben
oder ein klein wenig Wasser wenn der Teig zu fest ist.

Kneten bis es ein geschmeidiger Teig wird. Zur Kugel formen
und in Frischhaltefolie mindestens eine halbe Stunde rasten
lassen. In Portionen durchdie Nudelmaschine qualen und
schneiden. Vor dem Kochen unbedingt antrocknen lassen und Salz
im Kochwasser nicht vergessen.

4. Rezept von Azis Chan

Zutaten:

300 gr. Semola di Grano Duro (Erlauterung Semola)
2 Eier

4 Eigelb

eine Prise Salz

Zubereitung:
Teig gut durchkneten und dann fiur mind. 30 Minuten in den
Kihlschrank

Danach ca. 2 x auf Stufe 1 durchlassen und dann jeweils 2x
auf den folgenden Stufen, bis Stufe 7

Nudeln schneiden und kochen, bzw. trocknenlassen

Mehlen nicht vergessen


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Vor dem Kochen bitte das Mehl gut abklopfen und das Wasser
sollte richtig sprudelnd kochen.

5. Rezept von Azis Chan

fur die Nudelwalze, ein elastischer Teig gut geeignet zur
Ravioliherstellung

Zutaten:

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

125 gr Mehl

2 Eier

1 Eigelb

15 ml Wasser

Vorgang wie beim 3. Rezept

Rezepte Nr. 3 und 4. basieren auf Eier der Grofle M mit einem
Eigelbgewicht von 20 gr. und dem EiweiB von 30 gr.,
Gesamtgewicht des Ei 50 gr., Mehl der type 405, Semola der
Klasse Grana Duro

6. Rezept ohne Ei von Chefkoch.de

Zutaten:
400 g GrieB (Hartweizen)
180 ml warmes Wasser

Zubereitung:
wie vor.

(entnommen der
Kenwood-Fanseite)
https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
Zutaten:
1 Bund Barlauch
250 gr. Mehl
250 gr. Semola (Erlauterung Semola)
5 Stick Vollei
Prise Salz
Schuss 0Olivenol
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Zubereitung:

Barlauch waschen und trocken schutteln und mit Mehl & Semola
in Multizerkleinerer und dem Flugelmesser mixen bis eine
schone grine Farbe entstanden ist.

Dann umfullen in den Kessel, Eier dazugeben und mit dem K-
Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und Salz und
Olivenol dazugeben.

Teig ruhen lassen und dann durch die Walze lassen.

Das Besondere dabei: beim Kochen nehmen die Nudeln eine
sattgrune Farbe an u d es riecht himmlisch nach Barlauch in
der Kuche.

Zutaten:

150 g gemahlene Haferkleie

50 g neutrales EiweiBpulver

50 g Gluten

1 t1 Salz . Grundlich vermengen.

Ca. 95 ml Wasser und Wassermenge nach Bedarf anpassen, bis
Konsistenz passt.

Zubereitung:
wie vorangegangene Rezept Nr. 1-6

Zutaten:

350g Semola fein
150g Semola grob
5 Eigelb

2-4 Loffel Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen, dann den Teig mindestens zwei Stunden -
in Klarsichtfolie gewickelt- im Kuhlschrank ruhen lassen.

Ihr werdet sehen: Durch die vielen Eier ist der Teig auch



schon gelb.

Toffitella

Bon Appétit!

s
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Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki in Anleitung an
die TM-Rezeptewelt

Zutaten:

2 Packchen Toffifee

100 gr. flussige Sahne (leicht erwarmt)
100 gr. Butter, vgl. Tipp unten

Zubereitung:

Toffifee 1in Multizerkleinerer mit Messer geben und ordentlich
mixen.

Dann Butter und Sahne zugeben und weitermixen, bis es eine
homogene Masse ist.

Fertig. Im Kuhlschrank aufbewahren.

Tipp Ka Pe: Am besten 200 g Sahne statt 100 g Butter und 100 g
Sahne verwenden, dann wird Masse am nachsten Tag nicht so
fest.
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Tipp: Wenn Sahne nicht erwarmt zugegeben wird, wird Masse
krisselig. Dann muss Masse in Kessel noch leicht erwarmt und
mit Flexi geruhrt werden.

Vanillesauce mit der Kenwood
CookingChef

Foto von Gisela Martin
Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

100 g Zucker

0,5 1L Milch

6 frische Eigelb
1 Vanilleschote

Zubereitung:
Die Milch mit der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen und
10 Minuten ziehen lassen.

Die Dotter mit dem Zucker mit Flexi verruhren, auf 85°C und
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Kochstufe I stellen und die Milch einflielBen lassen.

So lange ruhren lassen bis die Sauce zur Rose abgezogen ist.



