Kartoffelbrot

Foto und Test von Claudia Kraft
Ursprungsrezept von Phillipp Wirthensohn.

Zutaten:

500 gr Mehl

500 gr Kartoffelflocken

1 1 lauwarmes Wasser

1/2 Wirfel Hefe

50 gr Salz

Olivenol u Meersalz zum bestreichen
(Hattel/2 Menge davon genommen)

Zubereitung:

Hefe in lauwarmen auflosen. Alle Zutaten 1in Schussel
vermischen bzw kneten. Wer keine Kartoffelflocken bekommt kann
Kartoffelpureeflocken genauso nehmen. Gekneteten Teig auf
bemehlter Flache mit feuchten warmen Tuch zugedeckt 1h gehen
lassen. Mit Mehl bestauben und zum Rechteck ausrollen.
Seitenteile links u rechts nach oben einschlagen und aufs
Backpapier belegte Blech lecken, aufklappen und ganzen Teigen
mit Fingerspitzen niederdricken (wie beim Foccaccia)
Oberflache mit Olivenol bestreichen und nochmals zugedeckt 1/2
h rasten lassen. Mit groben Meersalz bestreuen und bei 200Cca
20min ins Rohr.
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Tipp von Claudia Kraft: Fur obiges Rezept sind 50 g angegeben.
Man kann es ruhig reduzieren da vor dem Backen Meersalz
draufgestreut werden soll und wenn man die Gesamtmenge fur
Teig und Oberflache nimmt ist es schon recht salzig.

Knoblauchbutter mit dem

Multizerkleilnerer

Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

2 Knoblauchzehe(n)

1/2 Zwiebel

L Bund Petersilie (ich habe TK Petersilie verwendet)
120 g weiche Butter

1 TL Salz

(wer mag ein Spritzer Zitrone dazu)

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi mit dem Messer geben und solange
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zerkleinern lassen bis eine schone Knoblauchbutter entstanden
ist.

Zupfbrot mit Knoblauchbutter

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

600 g Mehl

300 g lauwarmes Wasser

1 Warfel Hefe

L TL Zucker

2 TL Salz

50 g 01

Knoblauchbutter aus dem Multi

Zubereitung:

Alle Zutaten fur den Teig verkneten (ca. 8 Minuten, Knethaken)
und ausrollen in Form von einem Rechteck. 5cm breite Streifen
schneiden. Ich habe sie schmaler geschnitten.

Noch 15 min in Tortenform rasten lassen, bevor es ins Rohr
geht.
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Brot bei vorgeheizten Backrohr mit 200C ca 30-35min backen.

Herzoginkartoffeln (Pommes

Duchesse)

Foto Melanie Glaser
Rezept von chefkoch.de und ausprobiert von Melanie Glaser

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
80 g Butter

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:
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Die geschalten und halbierten Kartoffeln in CC-Schissel mit
Salzwasser bedecken, 20 min 110 °C Ruhrgeschw. 3 (kein
eingesetztes Zubehor) kochen.

Wasser abgiellen, Kartoffeln etwas abkuhlen lassen.

K-Ruhrer einsetzen, Eier, Butter und Gewlrze zugeben und
ruhren (Stufe 4-5) bis die Masse homogen ist.

Masse in einen Spritzbeutel fullen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech Rosetten aufspritzen.

Im vorgeheizten Backofen (180 °C, ca. 10 min.) backen.

Die Pommes Duchesse lassen sich auch einfrieren und nach dem
Auftauen in 5 min. bei 180 °C aufbacken.

Varianten:
Mohren mit mitkochen/geriebenen Kase unterrihren/Krauter
unterruhren

Pitafladen

' Tl W

Rezeptanregung aus kochbar.de, nachgebacken von Claudia Kraft

Zutaten (ergab 7 Stiuck):
0,5 kg Mehl
1 PackchenTrockenhefe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=538
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0,5 TL Salz

0,5 TL Zucker

2 EL neutrales 01, z.B. Rapsodl
0,25 Liter lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel sieben und mit Hefe, Salz und Zucker
mischen. Ol und 1/2 Liter lauwarmes Wasser dazugeben und zu
einem weichen geschmeidigen Teig kneten. Nach Bedarf noch
etwas Wasser dazugeben und so lange kneten, bis der Teig nicht
mehr an den Handen klebt. Mit einem Kichentuch abdecken und 2
St. an einem warmen Platz gehen lassen.

Den Ofen auf 250 Grad vorheizen und 2 Backbleche mit Mehl
bestauben oder Backpapier auslegen.Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache nochmals durchkneten und zu einer
Rolle formen. Die Rolle in 10 Stlcke teilen und zu etwa 12 cm
groBe Fladen formen. Auf ein Backblech 1legen und die
Temperatur auf 220 Grad Umluft einstellen. Im unteren Ofenteil
10 min. backen, bis sie sich aufplustern. Dann auf der
mittleren Schiene weitere 10 min. backen, bis sie goldbraun
sind.

Nun die Verwendung meiner gestern selbstgebackenen Pita
Fladen.... .Homemade

Hihnerkebab....sooo yummy. Nur Hummus war gekauft.
Knoblauchsauce ausgriechischen Joghurt, Knoblauch u Krauter,
Karotten mit der feinen Trommelraffel etwas zu fein geworden; -

)

Entweder zum selbst befullen (Zwiebel sind nicht am Bild da
ich keine mag) oder meine Version: Pita kurz angebacken,


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/pita1.jpg

Hummus etwas dicker auf Fladestreichen, Salat, dann gebratenes
gewurztes Huhnerfleisch darauf, etwas rohesRotkraut, Karotten
u dann Knoblauchsauce. Da ich nix scharfes mag u
nichtmitgebacken habe noch Sesam u Schwarzkummel darluber
gestreut..und danngenielSen.

Optimierungsvorschlag Soraya Nett: das nachste mal evtl mit
Milch bestreichen dann wird die Kruste schoner

Buttermilch-Spinat-Kase-
Speck-Muffins

s

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 ml Buttermilch

200 ml Pflanzenol

250 g Mehl

1 Ei

70 g Spinat (2 Zwutschgerl)
75 g Kase

75 g Speck (wer mochte)
1 k1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Muskat

2 TL Backpulver

Zubereitung:
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Spinat und Zwiebel anrdsten, Buttermilch, Ei und Ol verrihren.
Danach Mehl dazu ruhren. Spinat-Zwiebel-Mischung hineingeben,
wirzen und wurfelig geschnittener Kase einruhren. Ich habe
Cheddar Kase genommen. Wer mochte gibt auch noch Speckwirfel
dazu. Das ganze in ein befettetes Muffin Blech fullen. Bei
180C ca 15-20 min backen.

Buttercreme — Variationen

Allgemeines: Fur 26er Torte braucht man ca. 800 gr.
Buttercreme

Italienische Buttercreme, Rezept gefunden auf chefkoch.de

Zutaten:

1 Teil EiweiB (4 oder 5 Eiweils abwiegen), Vanillearoma
2 Teile Zucker

3 Teile Butter (zimmerwarm)

Zubereitung:

EiweilS und Zucker mit dem Vanillearoma in die Schussel geben,
Ballonschneebesen einsetzen und auf Stufe 2 ridhren. Temperatur
auf 60 Grad stellen, bei Erreichen von 60 Grad die Temperatur
abstellen und auf Stufe 5 weiterruhren, bis das EiweiB schone
Spitzen hat. Das dauert 5-7 Min.

Dann die Butter essloffelweise dazugeben und immer
weiterruhren, bis sich die Buttercreme verdickt.

Kann man mit Fruchteplree, Aromen, erkaltetem Espresso,
Likoren.. aromatisieren.

2. Rezept
Italienische Buttercreme/Swiss Merengue in der CC, Rezept


https://www.cookingchef-freun.de/?p=528

leicht abgewandelt aus Dateien von “Backen und Kochen mit
Kenwood”

Zutaten:

180 g Eiweiss

300 g Zucker

Prise Salz

500 g sehr weiche Butter

Zubereitung:

Das Eiweiss mit dem Zucker in die Schussel der CC fullen und
bei 80 C mit dem Schneebesen auf Stufe 3 ca. 5 Min. ruhren,
bis die Zuckerkristalle sich aufgelost haben.

Dann Temperatur ausschalten und ca. 10 Min. mit einer Prise
Salz auf Stufe 6 aufschlagen.

Wenn die Masse schone feste Spitzen hat und abgekihlt ist, die
Butter in 3-4 Portionen zugeben und solange laufen lassen, bis
eine schone glatte Masse entsteht, an dieser Stelle kann man
noch Puderzucker, wenn gewlnscht zugeben. Fertig

Hier gibt es auch ein Video, zur Zubereitung von diesem
Rezept: Buttercreme

Italienische Buttercreme von Jane Schwegler

Italienische Buttercreme besteht aus 1 Teil Butter und 0,9
Teilen Eischnee.

0,4 Teile Eiklar werden mit 1/3 von 0,5 Teilen Zucker und
einer Prise Salz aufgeschlagen. Der Rest Zucker mit der halfte
Wasser auf ca 115 grad aufgekocht und langsam in den laufenden
Schnee gegossen. Kalt ruhren und dann in die Butter wie bei
der franzosischen.

Sie ist sehr locker und leicht und gut bekommlich. Sie hat
kaum Eigengeschmack.

4. Rezept


https://www.youtube.com/watch?v=iuwgpsNbEbM&feature=player_embedded

Deutsche Buttercreme, Gepostet von Manfred Cuntz:
Rezept stammt aus dem Frankfurter Kranz Rezept. Aber die
Cremes sind eigentlich alle mehr oder weniger gleich. Nur
anders aromatisiert:

Zutaten:

1 Vanilleschote

280 ml Milch(aufgeteilt in 40 ml und 240 ml)
30 g Maisstarke

50 g Zucker

130 g Butter (aufgeteilt in 10 g und 120 g)

Zubereitung:
Die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen.
4 EL Milch mit dem Puddingpulver verrihren.

Restliche Milch mit Zucker, 10 g Butter und Vanillemark in
CC geben und aufkochen. Das angeruhrte Puddingpulver in die
kochende Milch geben und abbinden (Flexi). Dann sofort auf
einen tiefen Teller gieBen und mit Frischhaltefolie abdecken,
damit sich keine Haut bildet und erkalten lassen.

120 g zimmerwarme Butter mit Kichenmaschine ca. 5 Minuten
aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben
und glatt und schaumig rihren.

Geht alles mit Flexi. Und wenn man eine zweite Kochschiussel
hat, braucht man die zwischendurch nicht spulen.

Deutsche Buttercreme von Jane Schwegler

Deutsche Buttercreme besteht aus einem teil Butter und 1,5
Teile Vanillecreme.

Die kalte glattgeruhrte Vanillecreme in die schaumige Butter
geben.

Sie ist gut bekommlich und eher leicht.



Franzosische Buttercreme von Jane Schwegler

Franzosische Buttercreme besteht aus 1 teil Butter und 0,8
Teilen Eiermasse (halb Vollei, halb Zucker, Prise Salz,
Vanille, Zitrone)

Ei und Zucker werden warm kalt geschlagen und kurz in die
schaumige Butter geruhrt. Sie darf nicht zu kalt sein. Bei zu
langem ruhren verliert sie an volumen.

Sie ist schon glatt und geschmeidig, aber eher fett. Sie hat
einen starken Eigengeschmack.

Uberblick von Jane Schwegler:

Es gibt deutsche Buttercreme mit Vanillecreme, franzésische
mit Eiern und italienische mit Eiklar. Weiter gibt es
Kasebuttercreme (herzhaft).

Alle Buttercremearten konnen nach Belieben abgeschmeckt
werden. Aber nicht mit zu viel Saure oder Fliussigkeit. Die
Erzeugnisse mussen unbedingt gekuhlt werden.

Tipp:
Eingefrorene Buttercreme, was tun?

Tipp Frank Klee: in der CC einfach ca. 30 Grad Temperatur
einstellen, Flexi einsetzen, ruhren lassen und daneben stehen
bleiben, um zu sehen wann es sich verbindet



Fotos Farina Kostler
Links Versuch mit Schneebesen aufzuschlagen. Rechts mit Flexi
und 30 Grad Temperatur.

Biskuitrolle alla Lafer

el -

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015, nachgebacken von Manfred Cuntz
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Nicht so schon wie beim Johann aber mer kanns esse und als
bekennender Grobmotoriker bin ich fur den Anfang ganz
zufrieden. Nachstes Mal kommt aber eine Orangenbuttercreme
rein. Ich hatte nur leider weder 0-Saft noch Orangen da.

Und hier das Rezept:
In Klammern meine Mengen.

Zutaten:

Biskuit:

4 Eier (200 g)

75 g Zucker

2 EL Mehl (18 g)

2 EL Kakao (13 q)

2 EL Speisestarke (15 g Maisstarke)
Puderzucker

Schokocreme:

100 ml Sahne

50 g Butter

50 g Zucker

150g Zartbitterschokolade (Callebaut Kuverture 70%)
1EL Kakao zum bestauben

Buttercreme lt. Genussmagazin:
Zutaten:

250 ml 0-Saft

1 EL Zimt

1 EL Vanillezucker

15 g Speisestarke

100 g weille Kuverture

2 EL Orangenlikor

150 g weiche zimmerwarme Butter

Meine Ersatzlosung anstelle der Buttercreme:
250 ml purierte Dosenananas 1:1 mit dem Sirup
15 g Speisestarke

100 g weiBe Kuvertlure



2 EL Weinbrand

150 g Butter

0-Saft mit Zimt, Vanillezucker und Starke bei Intervallstufe I
auf 120°C erhitzen. (Ballonbesen)

Backofen auf 180°C vorheizen.

Zubereitung:

Biskuit:

Eier mit dem Zucker in ca. 5 Minuten (15 Minuten) dick
schaumig aufschlagen. (Ballonbesen)

Mehl, Kakao und Starke dazu sieben und vorsichtig unterheben
(Unterhebeelement)

Ca. 1 cm dick auf Backpapier streichen und 10-12 Minuten
backen (Stabchenprobe)

Auf ein mit Puderzucker bestaubtes Tuch sturzen

Zubereitung Ersatz-Buttercreme:
Es soll eine puddingartige Konsistenz geben.
Temperatur ausschalten und weiter rihren lassen.

Kuverture und Orangenlikor zufugen und schmelzen lassen.
Weiter ruhren bis es vollstandig erkaltet ist.
Dann die Butter stlckchenweise zugeben und untermischen.

Backpapier vom Biskuit abziehen und Creme gleichmafig
aufstreichen. Mit Hilfe des Tuchs

vorsichtig aufrollen. Fur 60 Minuten kalt stellen (ich habe es
dazu in Frischhaltefolie eingepackt).

Zubereitung Schokocreme:

Sahne mit Butter und Zucker auf Intervallstufe 1 auf 120°C
erhitzen. Temperatur ausschalten, Kuvertire zugeben und
schmelzen lassen. Kalt riuhren.




Biskuitroulade einstreichen und mit einer Gabel 1langliche
Furchen ziehen. Leicht mit Kakao bestauben.

Anmerkung: Fur mich macht der Ballonbesen auBer beim Biskuit
da keinen Sinn. Nachstes mal werde ich den Flexi nehmen.

Gugl Apfel-Zitrone

Foto Gisela Martin
Rezept aus Buch DERGUGL, Feine Gugl und auf CC abgewandelt

Zutaten fiir ca. 50 Gugl

60 gr. Butter und Mehl fir Formen
3 Eier

90 gr. Puderzucker

90 gr. Butter

3 Prisen Salz

165 gr. Mehl

75 ml Milch

1 unbehandelte Zitrone
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/guglapfelzitrone.jpg

165 gr. Apfel
45 gr. geriebene Mandeln

Zubereitung:
Zutaten sollten alle gleiche Temperatur haben, alles
bereitstellen

Guglformen einfetten und mit Mehl bestauben
Backofen auf 210 Gr Ober/Unterhitze vorheizen

Eier, Puderzucker, Butter und Salz schaumig schlagen mit
Ballonschneebesen

Mehl mit Unterhebrihrelement vorsichtig unterheben (alternativ
K-Haken)

Milch zum Schluss unterruhren

Schale von Zitrone abreiben. Achtung, nicht den weillen Teil,
sonst wird es bitter)

Apfel schalen und in kleine Wurfel schneiden oder raspeln
Alles zusammen mit Mandeln unter Teig heben.

Je einen EL in Guglform fullen. Formen nicht zu voll machen.
Im unteren Drittel vom Backofen ca. 12 Min. backen.

Abkuhlen lassen, herauslosen, fertig!

Tortillas mit Avocadopaste


https://www.cookingchef-freun.de/?p=515

Rezept von Oliver Bottcher

Cooking Chef Prasentation, 11.02.2015, bei HOMMEL,
Aschaffenburg

Fotos Soraya Nett

Zutaten:

Fertige Weizentortillas
400 g Rinderfleisch

1 Frahlingszwiebel
Salz, Pfeffer, Chili
etwas Rapsol

Zum bestreichen:
Schmand

Zutaten Avocadopaste:
Avocado

Salz, Pfeffer,
Zitronensaft

Chili

1 El Schmand

2 Tomaten feingewurfelt

Zubereitung:
Weizentortillas im Backofen auf 80C erwarmen, 1in der
Zwischenzeit das Rindfleisch durch die feine Scheibe des
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Fleischwolfes durchlassen. Etwas Rapsol bei Ruhrintervall 3
mit eingesetztem Kochruhrelement auf 140C erhitzen und das
Hack anbraten. Eine kleine geschnittene Frihlingszwiebel
zugeben und kurz mitrosten. Mit Salz Pfeffer und etwas Chili
abschmecken.

Zubereitung Avocadopaste:
Alles zusammen im Multizerkleinerer zu einer Paste verarbeiten
( die war sehr lecker )

Den Tortilla auslegen und zur Halfte mit Schmand und die
andere Halfte mit der Avocadopaste bestreichen. Mit Petersilie
bestreuen. In der Mitte das Hack verteilen und die
feingewlrfelte Tomaten daneben verteilen.

Den Tortilla zusammenrollen und Holzspielle einstecken.
Zwischen den Spiefen durchschneiden, so dass ein Fingerfood
entsteht.
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