Panna-Cotta — Variationen

Rezept und Foto von Simone Bachmann
Kokos-Zitronengras-Panna-Cotta

Zutaten:

400 ml Kokosmilch

50 g Zucker

3 Stangen Zitronengras

3 Blatt Gelatine — ich habe das Gelatinefix genommen (2 Btl)
ist einfacher

2-3 EL Kokoslikor (hab Batida de Coco genommen)

50 g gerostete Kokoschips (hab keine bekommen, deswegen hab
ich Kokoswlrfel gekauft)

Frichte:
1 reife Mango
2 Passionsfruchte

Zubereitung:

Kokosmilch, Zucker und Zitronengras (vorher mit einem
Fleischerhammer oder so anplatten und in grobe Stilcke
schneiden) in die RiUhrschissel geben und mit dem Ruhrelement
auf Intervall 3 — 10 min — 100C erhitzen

Gelatine (wenn man die Blatter nimmt) in Wasser einweichen

Intervall 1 schalten und Gelatine hinzufligen (hab da dann
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meine 2 Btl zugegeben)

Milch durch ein Sieb geben und Likor unterruhren (ich hab
alles zusammen getan und dann erst gesiebt)

Mischung in Formchen (& 100ml fillen) und mind 3h kalt stellen
Mango schalen .... wurfeln
1/2 davon in den Glasmixer bei Stufe 1 plrieren

Passionsfrucht auskratzen und mit dem Plree mischen,
Mangowlrfel dazuservieren:

Panna-Cotta sturzen

Fruchtsauce drumrum und Chips druber streuen

Rezept von Nadine Detzel
Panna cotta

Zutaten:

1 Vanilleschote
500 g Sahne

50 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Zubereitung:
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden wund Mark
herauskratzen.

Schote und Mark zusammen mit der Sahne und dem Zucker
aufkochen und ca. 10 min (ich mach meistens sogar etwas
langer) kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen
lassen und Glaser/Formchen bereit stellen.



Die Vanilleschote aus dem Topf fischen.

Die Gelatine ausdrucken und mit etwas Vanille/Sahne/Zucker-
Mischung auflosen.

Zum Rest geben und etwas vermischen. Mind. 6 Stunden in den
Kihlschrank stellen und gelieren lassen.

Dazu z.B. eine Himbeersole.

Hippen (Beilage zu Dessert)

Rezept von Kochevent in Wasserburg Inn bei Simon Stuber (von
Nadine Detzel)

Zutaten:

100 g Eiweilld
100 g Zucker
100 g Mehl
100 g Butter

Zubereitung:
Mit dem Flexi cremig ruhren.

Einen kleinen Teil vom Teig entnehmen und etwas Kakao
einruhren.
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Den Teig mit Schablonen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit dem dunklen Teig verzieren.
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Zweimal bei 200 Grad backen (erst leicht anbacken, aus dem
Herd nehmen 10 min warten und dann erneut in den Ofen und
beobachten bis die Farbe passt.

Solange noch warm, kann man man die Hippen formen (d.h. wenn
sie nicht mehr formbar sind, einfach nochmal kurz in den
Backofen legen)

Fetacreme mit gegrillter
Paprika
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Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

1 rote Paprika

200 g Feta (aus Kuhmilch)

200 g Frischkase

1 TL Krauter der Provance

1/2 TL Oregano

nach Wunsch minimal frischen Rosmarin

1 EL Olivenol

3 Zehen Knoblauch (da sind aber kleine gemeint. Also bissl
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vorsichtig dosieren sonst wirds heftig)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Paprika halbieren und unter dem Backofengrill grillen (bis die
Haut Blasen wirft und sich schwarz farbt). Aus dem Ofen holen
und zum Abkihlen in einen Gefrierbeutel geben. Wenn abgekuhlt
die Haut abziehen. Etwas zerkleinern, Feta, Frischkase,
Olivendl, Krauter und Knoblauch in den Multi und klein
hackseln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich mach die Creme immer einen Tag vorher dann kann das gut
durchziehen.

Bresso

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

250 g Magerquark

100 g Schmand

200 g Sahne

1/2 TL Salz

Pfeffer

Krauter nach Belieben (bei mir war das diesmal Basilikum,
etwas Rosmarin, Maggikraut und Petersilie)

1 kleine Zehe Knoblauch

Zubereitung:
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Sahne schlagen, Quark mit Schmand, Salz, Knoblauch und Krauter
im Multi kleinhackseln/mischen. Sahne dazugeben und Kkurz
mixen. Alles in einen Siebservierer (ich hab das aber auch
schon in ein Tuch gegeben.. Sauerei ist eben grofer) und 2 Tage
bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach ab auf den Tisch oder
in den Kihlschrank []

Anmerkungen Nadine:
ich lass das 3 Tage im Sieb.. allerdings einen davon im
Kihlschrank

2 Tage reichen aber laut Rezept.. je langer im Sieb desto
fester. Im Sommer wirde ich nur einen Tag bei Raumtemperatur
stehen 1lassen und dann zwei Tage 1im Kuhlschrank.
Raumtemperatur ist ja nicht gleich Raumtemperatur.

Unter dem Sieb sammelt sich dann Molke.. kann man angeblich zu
Dressings verarbeiten.. hab ich bis jetzt aber noch nicht
gemacht.

Funktioniert auch wunderbar mit einem normalen Sieb. Tuch
rein, Sieb mit Tuch in Schissel Quarkmischung rein, abdecken.
Hab ich friher immer so gemacht.. ist eben nur eine Sauerei mit
Tuch auswaschen.

Pizza-Schnecken — Variationen
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Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1
1. Rezept zusammengestellt von Gisela M.

Zutaten:

Pizzateig (nach Brotbacken in Perfektion von Lutz GeiBller):

575 gr. Mehl 550 (ich hatte ca. 50 % Mehl Type 00 und 50 %
550er Mehl)

390 gr. Wasser

12 gr. Salz

0,4 gr. Frischhefe

25 gr. Olivenol

Tomatensosse von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateig/
1 Dose Pizzatomaten

geschalte Knoblauchzehen

geschalte Schalotte

EL Balsamico bianco

EL Wasser

EL Tomatenmark

EL Honig

Messerspitze Chili-Pulver

TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben
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Belag:
Gouda/Mozzarella mit Multizerkleinerer gerieben
Prosciutto cotto (klein geschnitten)
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Zubereitung:

Zutaten fur Pizzateig in Kessel geben, Knethaken einsetzen,
Zeit auf 8 Minuten stellen, Intensitat “min”. Ca. 2 Minuten
vor Ende auf Stufe 1 erhohen.

Kessel mit Geschirrtuch abdecken und 24 Stunden bel
Zimmertemperatur reifen lassen. In den ersten 16 Stunden, wenn
man in der Nahe ist, den Teig im Kessel falten.

Den Teig vorsichtig aus dem Kesse auf eine bemehlte
Arbeitsflache gleiten lassen, abdecken und nochmals ca. eine
halbe Stunde ruhen lassen.

Die Zutaten fur die Tomatensosse in den Multizerkeinerer mit
Messer geben und mixen lassen, bis alles gut puriert ist.

Teig zu einem Rechteck auf gut bemehlter Arbeitsflache
vorsichtig auswalzen. Die kurze Seite sollte ca. 20 cm lang
sein.

Teig mit Tomatensosse, dann (optional) mit Schinken belegen
und dann mit Kase bestreuen.



Teig vorsichtig zu einer Rolle von den langen Seite aus
aufrollen und mit einem scharfem Messer Sticke abschneiden
(ich hatte sie ca. 1,5-2 cm dick).

Die Stucke auf einem bemehlten Blech legen und nochmals ca. 20
Minuten gehen lassen.

Ofen auf 180 Grad/Pizzastufe (alternativ HeiBluft) vorheizen.
Ich hatte auch einen Pizzastein im Ofen, aber es geht genauso
auch ohne. Pizzaschnecken auf Pizzastein gleiten lassen.
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18 Minuten/180 Grad.

Schmecken warm und kalt!
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Rezept und Foto von Tagesmutter Ludinghausen/Rezept Nr. 2

Zutaten:
Hefeteig:

1 Tl Zucker

1 Wirfel Hefe

ca. 250 ml Wasser
500 gr. Mehl

1 TL Salz

2 EL 01

1 TL Pizzagewlrz

Zutaten Belag:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/pizzaschneckengisela.jpg

Passierte Tomaten

Pizzagewlrz

Belag nach Wunsch z.B.

Paprika, Champignons, Zwiebel, Salami

Zubereitung:
Aus den Zutaten fur den Teig einen Hefeteig herstellen.

Gehen lassen und rechteckig ausrollen. Mit Pizzasauce oder
passierten Tomaten (in diesem Fall gebe ich noch etwas
Pizzagewlrz hinzu) bestreichen und nach Belieben belegen. Von
der langen Seite her aufrollen und in etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese mit der Schnittflache in eine Springform
geben.

Die Pizzaschnecken in den kalten Backofen geben und auf 180
Grad HeiBluft ca 30 Minuten lang garen.

Ich wollte sie mit Salami, Paprika und Kase belegen.
Dummerweise habe ich die Paprika leider vergessen. Die
Schnecken haben den Kindern, aber auch mir, trotzdem sehr gut
geschmeckt.

Kasespatzle mit semola di
grano duro
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

150 gr. semola di grano duro (Hartweizengriel)
400 gr. Mehl (405er)

5 Eier

1 TL Salz

250 gr. Wasser

Zubereitung:
Alles mit dem K-Haken verriuhren, evtl, falls der Teig zu
streng wird, etwas Wasser nachgiefien.

Mittels Spatzlesieb (ich verwende den groflen von Tupper) den
Teig durchstreichen und die Spatzle abseihen.

In der Zwischenzeit im Topf der CC etwas Ol erhitzen (so dass
Frittieren noch méglich ist, ca 2 cm Olstand), Zwiebelscheiben
hineingeben und goldgelb frittieren.

Die Spatzle in einer Pfanne erhitzen, mit etwas Butter leicht
braunen.

Im Teller Kase daruber reiben, die Zwiebelringe dazu und
fertig
Ich mag diese Spatzle mit dem Anteil von semola di grano duro
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Gyrosmuffins

.~
Rezept und Foto von Rosemarie Schmidgen

Zutaten:

250 g Gyros

1 kleingehackte Zwiebel
250 g Mehl

2 Tl Backpulver
1/2 Tl. Natron

1 TlL. Salz

Pfeffer

1 Ei

60 ml 01

200 g Tsatsiki

120 ml Buttermilch

Zubereitung:
Gyros mit Zwiebel anbraten. Anschl. Im Multizerkleinerer fein
zerkleinern.

250g Mehl, 2 Tl Backpulver, 1/2 Tl. Natron , 1 Tl. Salz,
Pfeffer mischen.

1 Ei, 60 ml 01, 200 g Tsatsiki, 120 ml Buttermilch zugeben und
unterruhren.

Teig in gut gefettete Muffinform (am Besten ohne
Papierfoermchen) fuellen.
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Backofen auf 190Grad (vorgeheizt). 20-25 Minuten

Beef Bourguignon

Rezept von Kenwood, My first Recipes (Buch im Starterset Nr.
3)

Vorbereitungszeit: 10 min
Kochzeit: 3 — 5 Stunden
Portionen: 4 — 6

Zutaten:

800 g Rinderlende

500 g Zwiebeln

500 g Karotten

300 ml Rotwein

759 Butter

1 Krauterbund

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Fleisch in 3 cm Wirfel schneiden, Zwiebeln, Karotten im
Multizerkleinerer mit der groben Schneidscheibe auf
Geschwindigkeitsstufe 3 schneiden.

Koch-Ruhrelement einsetzen und Butter in die Schussel geben.
Temperatur auf 140°C und Kochintervall 3 stellen. Zeit: 2 min

Butter schmelzen. Zwiebeln und Karotten zur geschmolzenen
Butter geben und 8 min bei Kochintervallstufe 1 dunsten.

Fleisch hinzugeben. Temperatur auf 140°C und Koch-
Ruhrintervallstufe 3 stellen und das Fleisch 5 min anbraten.
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Das ganze nach und nach mit Rotwein aufgiellen; Krauterbund und
Mehl zugeben.

Spritzschutz aufsetzen und alles bei 85°C und Koch-
Riuhrintervallstufe 3 fur 3 Stunden schmoren lassen.

Falls das Fleisch noch nicht durch ist, die Temperatur erneut
auf 85°Cund Koch-Ruhrintervallstufe 3 stellen und weitere 2
Stunden kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch 30 min stehen
lassen oder uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen. Vorsichtig
aufwarmen und servieren.

Anmerkung Andrea S.
Die weiteren 2 Stunden waren bei mir ndtig, da das Fleisch
nach 3 Stunden kochen noch leicht zah war.

Ich habe das Gericht nach den 30 min ruhen lassen serviert.

BBQ Spare Ribs mit Szechuan

Pfeffer

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:

Stuck Schweinerippchen, in der Mitte geteilt
EL Rohrzucker

TL gemahlener schwarzer Pfeffer

TL fein gemahlener Sternanis

TL chinesisches Funf-Gewlirze-Pulver

EL dunkle Soja Sole

EL Sonnenblumendl

EL Sesamol

R W o R P W W b


https://www.cookingchef-freun.de/?p=621
https://www.cookingchef-freun.de/?p=621

3 Knoblauchzehen
5 cm langes Stuck frischer Ingwer, geschalt
2 TL Szetschuan-Pfefferkorner

fur das Relish:

4 EL Sonnenblumendl

300 g Schalotten, fein gehackt

9 Knoblauchzehen, angedruckt

4 EL Sushi-Essig

7,5 cm langes Stluck frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Susse Chillisauce

7 EL Tomatenketchup

6 EL Wasser

4 EL gehacktes frisches Koriandergrun
Salz

Zubereitung:

Rippchenstiicke in eine groBe, flache Schiissel legen. Ubrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flugelmesser in 2 Minuten zu
einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade Uber die
Rippchen giellen, dabei gleichmallig bedecken. Abdecken und
mindestens 1lh kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
01l im Kessel der CC auf 100 Grad erhitzen, das
FlexirUhrellement einsetzen und bei Intervallruhrstufe 2 die
Schalotten zuflgen und bei geringer Hitze 5 Minuten andunsten.
Knoblauch und Ingwer zuflgen und etwa 4 Minuten weiterdinsten.
Hitze auf 110 Grad erhohen und alle Ubrigen Zutaten auller dem
Koriander zufugen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schissel geben und Koriander
einrdahren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 — 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.



Lachs gedampft an Mangold

Rezept-Ursprung: vermutlich Kenwood-Seite
Anmerkungen von Gisela Martin

Zutaten:

4 Lachsfilets & 125¢g
1/8 1 Weillwein

2 Zitronen

2 El Korianderkorner
1 EL Meersalz

300 g Mangold

1 rote Zwiebel

4 El Pinienkerne

2 El Butter

Zubereitung:

mit dem Dampfgareinsatz

Den Weillwein und die Gewlirze in die Edelstahlschiissel geben.
Anmerkung : das nachsteMal auch noch 1/8 L Wasser zugeben, war
zu wenig Flussigkeit und ist eingebrannt.

Die Zitronen schalen, kleinschneiden und auch dazu geben.

Die Temperatur auf Maximal stellen, und ohne Rihreinsatz mit
Spritzschutz und Dampfgareinsatz auf Ruhrintervallstufe 3
stellen.

Auf den Dampfgareinsatz einige Mangoldblatter legen. Den Fisch
auf die Blattergeben und den Timer auf 13 min stellen,
Spritzeinsatz aufsetzen. In derZwischenzeit den Mangold putzen
und den Zwiebel schalen und in Streifenschneiden.

Die Filets auf eine warme Platte oder Teller geben und mit
Folie bedecken, warm stellen.
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L 1 des Fonds aufheben.

In die Ruhrschissel bei 100°C Temperatur aufheizen, Butter und
Pinienkerne dazugeben. (Koch-Ruhrelement/Intervall 1)

Den geschnittenen Mangold beigeben und mit dem Fond abloschen.

Den Mangold mit dem Fisch anrichten und Lachs bei Servieren
noch wirzen.



