Garnelen in SahnesoRe

Rezept und Foto von Fees Koch- und Backwelt

Zutaten:

15-20 Garnelen
1 Schalottenzwiebel
L Chili

5 Paprika

200 ml Sahne

50 ml WeiBwein
1TL Tomatenmark
Cherrytomaten
Butter

Salz

Pfeffer
Basilikum

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch klein hacken. Die Chili ganz
fein schneiden (je nachdem mit oder ohne Kerner). Den Paprika
klein wirfeln. Alles zusammen in der Cooking Chef mit dem
Flexruhrelement auf RuUhrintevallstufe 3 etwas dunsten.
Nebenbei die gewaschenen und entdarmten Garnelen in einer
Pfanne mit etwas Butter 1leicht anbraten, mit WeiBwein
abloschen und reduzieren. Das Gemuse mit der Sahne abloschen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=614
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/garnelen_fee.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/

Die Garnelen zum Gemuse geben. Die Cherrytomaten halbieren
oder vierteln und zu den Garnelen geben. Alles nochmal kurz
aufkochen und auf Nudeln servieren.

Tahini

Rezept aus unbekannten Quellen
laBt sich super in der Gewlrzmuhle herstellen

Zutaten:
Hand voll Sesam ( weils, geschalt)
etwa 2 EBLOoffel SesamOl ( je nach beliebiger Konsistenz)

Zubereitung:

Sesam in der Pfanne goldig braunen. Achtung: brennt leicht an
bzw. wird leicht dunkel und somit bitter. Der Sesam wird
dadurch etwas feucht, weil das Ol raus kommt.

Dann mit dem Sesam6l in die Gewlrzmuhle geben und immer wieder
purieren und wieder aufschutteln, purieren.

Kann auch mit Salz abgeschmeckt werden.

Blitzeis

Zutaten:

600 g gefrorene Kirschen oder andere TK-Fruchte
300 g Quark oder Joghurt

Honig nach Belieben


https://www.cookingchef-freun.de/?p=612
https://www.cookingchef-freun.de/?p=605

Zubereitung:

Im Multizerkleinerer mit Messer laufen lassen und direkt
geniessen.

Ggf. noch etwas Sahne dazu geben.

Hornchen — Variationen

von Alexandra Muller-Ihrig (www.sinnreichleben.de)

Schnelle Hornchen

Zutaten:

125 ml lauwarme Milch
1/2 Wirfel Hefe

2 EL Zucker

50 g Vollkornmehl

200 g Mehl 405 oder 550
1/2 P. Backpulver

50 ml pflanz. Ol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=600
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn.jpg

1 Eigelb
Zum bestreichen etwas Milch, ein EiweifR

Zubereitung:

Hefe mit etwas Zucker in der Milch auflosen und etwa 5-10 Min
stehen lassen. In der Zwischenzeit alle Zutaten in die
Schussel der CC geben. Anschliefend die Hefe-Milch hinzufugen
und 3 Min. mit dem Knethacken auf Stufe 1,5 kneten lassen.
Backofen auf 200° vorheizen. Auf einer leicht bemehlten Flache
den Teig nochmals mit der Hand kneten, evtl etwas Mehl dazu,
so dass er nicht mehr klebt. Zu einer Scheibe ausrollen und in
8 Tortenstucke teilen. Diese Tortenstucke zu Hornchen rollen,
evtl fullen. Und ca 15 Min in den Backofen.

Oder gefullt:

N |

von Karin AM

Kipferl

Zutaten:
300g Weizenmehl


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn2.jpg

200g Weizenvollkornmehl frisch gemahlen
509 Butter

50 g Zucker

10g Salz

10g Malzmehl aktiv

290g Milch

20g Germ/Hefe

Zubereitung:

Alles ca. 7 Minuten erst langsam, dann schnell kneten, 20
Minuten warm gehen lassen, Kugeln schleifen, 1/4 Stunde gehen
lassen, ausrollen und Kipferl formen. 1/2 Stunde gehen lassen,
mit Ei bestreichen und bei 230°C ca. 12-16 Minuten mit
Schwaden backen.

Claudia Kraft — Rezept aus Gute Kuche

Kipferl
Variation: natur mit Hagelzucker, mit Marillenmarmelade, mit
Marzipan und mit Nougat.

Zutaten:

1 Ei

1/2 Wirfel Hefe

0,5 kg glattes Mehl

0,31 Milch

0,1251 Mineralwasser

1 SchufR 01

1 Tl gestr. Salz

3 EL gehaufte Staubzucker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchensch3.jpg

Zubereitung:
Alle Zutaten in die CC geben, kneten, Haken raus, 30C an mit
Intervall 3 , dann nochmals Haken rein und kurz kneten.

So lange, bis der Teig weich/flaumig, aber nicht mehr klebrig
ist. (Achtung: darf nicht zu fest sein: er soll sich beim
Kneten gerade sauber von den Fingern 10sen).

Den Teig jetzt ca. 20 Minuten rasten/aufgehen lassen, dann
wieder kneten und rasten/aufgehen lassen. Jetzt konnen die
Kipferl geformt werden.

Dafur den Teig entweder (1) gangige Variante: dunn ausrollen
und Dreiecke ausschneiden.

Diese dann von der dicken Seite her zur Spitze hin einrollen
und in die typische Kipferlform bringen oder (2) die leichte
Variante: in eine dicken Rolle formen und ein Stuck
abschneiden. Dieses Stuck noch etwas dunner ausrollen und in
eine Kipferlform bringen.

Die fertigen Kipferl auf ein Blech mit Backpapier geben und
rasten lassen (ca. 20 Minuten, bis sie wieder aufgegangen
sind). Danach mit Ei bestreichen und wenn gewunscht
Hagelzucker daruber streuen.

Jetzt konnen die Kipferl bei ca. 170 bis 180 Grad goldgelb
gebacken werden. Ca. 40 Minuten.

Nusshornchen/Nussbeugerl von Doris Ostermann (mit Nussflille
von Christian Ofner)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchensch4.jpg

Fotos Doris Ostermann/Rezept 4

Zutaten:

Teig

600 g Mehl (hatte 700 gr)
250 g Butter

1 Packung Trockenhefe (1/2frischen Wuarfel hatte ich)
Salz

309 Zucker

250 g Milch lauwarm

Fullung

340g Haselnusse gerieben

80 g sule Brosel (Biskotten)
120 g Feinkristallzucker

16 g Zimt

40 g Rum

16 g Vanillezucker

60 g Marillenmarmelade

20g Honig

360 g Milch

Zubereitung:
Alles in die CC und mit Knethaken Stufe min. 1-2 min,dann auf
1 gestellt und noch ca. 8 min. kneten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshoernchen_doris5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshoernchen_doris4.jpg

Teig mindestens 45 min.kalt stellen.

Danach Stlicke zu je 45 g rundschleiben und nochmals 20 min.
rasten lassen.

Fullung:
Alle Zutaten fur Fullung in den Kessel geben, Flexielement
einsetzen und bei leicht erwarmen und ruhren lassen. Dann
auskuhlen lassen. Fur jedes Kipferl wird ca. 40 g Fiulle
benotigt.

Teig ausrollen, Fille draufgeben und Kipferl formen, mit Ei
bestreichen und nochmals 1/2 h gehen lassen.

Kurz bevor sie bei 160° Ca 20 min.gebacken werden, nochmals
mit Ei bestreichen.

Flohkugeln — Keto Brotchen -
glutenfrei



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshörnchen_dorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshoernchen_doris1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=598
https://www.cookingchef-freun.de/?p=598

Rezpet von kilokegeln
Foto und Test von Melanie Glaser

Zutaten:

150 g gemahlene Mandeln
25 g Flohsamenschalen

2 TL Backpulver

1/2 TL Salz

3 Eiweild

150 ml kochendes Wasser

Zubereitung:
Alles mixen, 6 Kugeln formen und ca 45 min bei 175C Umluft

Bitte keine knusprige Kruste wie bei normalen Brotchen
erwarten

Dinkelvollkornsemmel nach

Ofner



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flohketo.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=595
https://www.cookingchef-freun.de/?p=595

Nach
Ofner Brot Rezept
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Statt Kirbiskerne habe ich Sonnenblumenkerne verwendet und
Backmalz hatte ich auch keines.

Rezept ergibt 12 Stuck 1/2 Menge sind 6 Stuck

Zutaten:

500 g Dinkelvollkornmehl

10 g Salz

10 g Backmalz

15 g handwarme Butter

5 g Brotgewlrz

50 g Kurbiskerne

7 g Trockenhefe od 15gr frische Hefe
330 g Wasser (ca 23C)

Kerne zum walzen

Zubereitung:

Alle Zutaten vermengen, kneten un 15min zugedeckt rasten
lassen. Dann Teigstucke a ca 80 g Sticke abteilen und rund zu
Kugeln schleifen, nass machen und in Kerne walzen. Auf mit
Backpapier belegtes Blech legen und ca 25-35min zugedeckt beil
Raumtemperatur stehen lassen. Ofen auf 215C vorheizen.
Brotchen mit Wasser bespritzen und ins Rohr schieben. Mit viel
Dampf fertig backen. Ich habe Kombidampfgarer aber sonst
Schussel Wasser mit ins Rohr stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemm1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemmel.jpg

Croissants

Rezept zur Verflgung gestellt von S. Hollender

Quelle: eigene Anpassung auf CC nach versch. Quellen, darunter
Christophe Felder, frz. CC-Seite und das Buch “Encyclopédie
des Desserts”, erschienen bei Flammarion

Zutaten:

500 g Mehl (Mischung aus 450er und 550er oder nur 450er)
60 g Zucker

10 g Milchpulver

2 Tl Salz

70 g Butter, weich

1 Warfel Hefe

230 ml Wasser

fur das Tourieren: 220-250 g Butter

Zubereitung:

Alle Zutaten auBer der Tourierbutter in die Schissel geben und
bei min. Geschwindigkeit ca. 6 min. kneten lassen. Der Teig
soll sich schon vom Schiusselrand losen. Aus der Schissel
nehmen und auf einer Frischhaltefolie zu einem Rechteck
ausrollen, Frischhaltefolie daruber legen und 2 Std. kuhlen.

Aus dem Kiuhlschrank nehmen und zu einem langen Rechteck
auswellen, Teigplatte sollte etwa 7 mm dick sein. Schnell
arbeiten, der Teig und die Butter durfen nicht zu warm werden.

Danach Tourierbutter vorbereiten: So mache ich das: Die kalte
Butter schneide ich in ca. 5 mm breite Scheiben und lege sie
neben- und untereinander auf eine Frischhaltefolie eng
zusammen (so dass ein groBes Rechteck entsteht). Dann kommt
die zweite Lage Frischhaltefolie daruber. Dann mit dem
Wellholz schon glatten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=593

Die Tourierbutter wird nun in die Teigplatte eingeschlagen, so
dass sie ganz vom Teig umschlossen ist: Man legt sie auf die
untere Halfte des Rechtecks und legt die obere Halfte daruber.
Es liegt erneut ein Rechteck vor dir. Nun wird touriert. Das
Rechteck wird um ein Viertel gedreht. Ausrollen (immer in eine
Richtung von oben nach unten). Dann die unteren 2/3 nach oben
schlagen, das obere 1/3 nach unten schlagen, so dass die
Teigkanten sich genau beruhren, aber eben eher oben liegen und
nicht in der Mitte. Das so gewonnene Rechteck wird nun in der
Mitte gefaltet, wieder von oben nach unten). 1 Stunde kuhl
stellen. Alternativ: 10-15 min. in den Gefrierschrank.

Wieder ausrollen. Dann wie einen Geschaftsbrief falten 1/3 von
unten nach oben und das obere 1/3 daruberfalten. Wieder 1 Std.
kuhlstellen. Alternativ: 10-15 min. 1in den Gefrierschrank.

Dann ausrollen und in Dreiecke schneiden. Die Dreiecke von der
breiten Seite her aufrollen und auf ein Backblech mit
Backpapier geben. 2 — 2 1/2 Std. (oder uber Nacht kuhl) gehen
lassen.

Mit Eigelb bestreichen und 15 min. im vorgeheizten Backofen
bei 180-190 °C backen.

Ich backe einen Teil nicht ganz aus und friere sie ein. Dann,
vor dem Fruhstuck, 6-8 min im Backofen auf 200 °C (nicht
vorgeheizt) aufbacken.

Varianten:

Derselbe Teig wird auch fur Pains au Chocolat oder fur mit
Creme Patissiere (Konditorcreme) und Rosinen gefiullte
Schnecken verwendet (Pains aux raisins). Ein Tipp fur die
Schnecken: Teig fullen, aufrollen und kurz anfrieren, bevor
man die Rolle in Scheiben schneidet.




Banana Curd

Rezept von Tracey Berkemann

Zutaten:

4 grosse, reife Bananen

125 g Butter

1 1/2 Tassen Zucker

4 Eier

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

Zubereitung:

Bananen plrieren. Die Butter langsam schmelzen. Zucker,
Zitronenschale und Saft hinzufiugen und 10 Minuten kdcheln
lassen.

Eier schlagen. Nach und nach 3 Essloffel der Bananenmischung
dazugeben (weiterschlagen).

Alles zusammenmischen und langsam erwarmen unter standigem
Rihren, bis die Mischung dickflussig ist, aber nicht kochen .
Umfullen in Marmeladenglaeser.

Halt 3-4 Monaten im Kihlschrank — theoretisch []

Ich war faul und habe einfach ganz langsam die Eier in der CC
reinlaufen lassen bei Geschwindigkeit 1.

Oder man macht alles in der Mixer und kocht es 2 x 1 min in
der Mikrowelle. Jedes Mal umruhren. Und dann 30 sekundenweise
bis der Konsistenz richtig ist.

Bananamatella (gesunde
Nutellavariante)

Rezept von Karin AM:

Zutaten:

1 Handvoll Mandeln

1 Banane

1 TL Kakao (Backkakao)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=587
https://www.cookingchef-freun.de/?p=584
https://www.cookingchef-freun.de/?p=584

Zubereitung:

Fur die Gewlrzmiuhle:

Mandeln, fein mahlen, Banane und Kakao (Backkakao) dazu und
nochmal wirklich ganz fein mahlen/purieren. Ev. Mal offnen und
mit Loffel umrdhren dazwischen.

Tomatensuppe — Variationen

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten fiir 4 Portionen:

lkg sulBBe, reife Tomaten, halbiert

100gr. WeiBbrot, entrindet, grob gehackt
2 Knoblauchzehen, geschalt

10 EL gutes Olivenol

2 EL alter Balsamico

1 Prise Zucker

1 Zweig Zitronenthymian

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle

Zum Anrichten:

1 hartgekochtes Ei, fein gehackt

4 Scheiben Serranoschinken, in Streifen geschnitten
Filets von 1 Orange

Zubehor: Thermo-Resist Glasblender


https://www.cookingchef-freun.de/?p=579

Zubereitung:

Tomaten und Brot in den Blender geben und glatt plrieren. Beil
laufender Maschine Knoblauch wund Ulangsam durch die
Deckeloffnung das Olivenol zugielRen.Alles gut durchmixen.

Jetzt den Essig, den Zucker, Salz und Pfeffer zufugen und
abschmecken.

Die Suppe sollte etwa so dick wie Apfelmus sein,
gegebenenfalls etwas Wasser zugeben und erneut durchmixen. Den
Blender mit Deckel fur 2h in den Kuhlschrank geben.

Vor dem Servieren erneut abschmecken, dann auf 4
Suppenschisseln verteilen und mit gehackten Ei, Orangenfilets
und den Schinkenstreifen bestreuen.

Mein TIPP:

Probieren sie auch einmal die Sauce als Beilage zu gegrilltem
Huhn, gebackenen Auberginen oder zu gedunstetem Fisch.

Die Sauce kann mit gehackten Tomatenfilets und kleinen gelben
Paprikawlurfeln aufgewertet werden und findet als Grill-und
Dipsauce Verwendung.

Gewlrze fur die Abwandlung: Rauchsalz, Chilli, Barlauch,
Curry.

Zutaten:

1 Zwiebel

1 mittelgrolRe Karotte

1/2 kleine Stange Lauch

1/8 Knollensellerie (ich hatte keinen da und habe 2 Stange vom
Stangensellerie genommen)

2 EL 01

1 Stiel Thymian

1 Lorbeerblatt



2 EL Tomatenmark

2cl Sherry trocken (war auch keiner da, hab Noily Prat
genommen)

8 mittelgroRe Tomaten oder 600g Dosentomaten

1/2 1 GemlUsebrihe (habe ich nie, ich nehme Fond was gerade da
ist, Huhner- oder Rinderfond)

1 TL Zucker

1/2TL Salz

Pfeffer

0,11 Sahne

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und das Gemuse im Multi-Zerkleinerer mit der
feinsten Scheibe 1in Scheiben schneiden. Koch-Ruhrelement
einsetzen und die CC auf max. Temp. bei Ruhrstufe 1 erhitzen.

2. 01 hineingeben, kurz erhitzen und die Zwiebeln kurz
anrosten. Die “festen Gemuse” mitrosten und mit der Prise
Zucker ca. 2 Minuten glasieren.

3. Lauch, Lorbeerblatt und Thymian zugeben. Nach 1 Minute Senf
und Tomatenmark zugeben. 1 Minute mitrdsten lassen und mit
Sherry abloschen.

4. Tomaten und Briuhe zugeben und die CC auf 100°C einstellen.
Auf Ruhrintervallstufe 2 ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Thymian und Lorbeer entfernen und alles im Mixer fein
purieren (ich habe es statt dessen im Passierdingens passiert)

6. Die Sahne und gehackte Krauter als Deko auf der Suppe
verteilen.



