Zubehor-Tabelle von Kenwood

KenwoodZubehoerTabelle

Mirbeteigtortchen Bolognese —
Original italienisch

Rezept von Fiametta Miani

Zutaten:

Mirbteig:

500 g Mehl

200 g Butter kalt in kleine Stucke

2 Eier

50 g Parmesan

1 TL Salz

Mirbteig mit dem K-Haken herstellen und im Kiuhlschrank eine
Stunde ruhen lassen.

Fullung:

40 g Butter

2 Loffel Zwiebel, Karotten (Ruben) wund Sellerie
kleingeschnitten,

250 g Rindfleisch kleingeschnitten

250 g Schweinefleisch kleingeschnitten

1 Glas Weisswein

1 kleine Dose Tomaten zerkleinert

Salz nach Geschmack

4 Essloffle Bechamelle-Sause

10 Scheiben Kase (Mozzarella, Gouda oder andere Kasesorte
nach Geschmack)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=484
https://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/KenwoodZubehoerTabelle.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=466
https://www.cookingchef-freun.de/?p=466

Zubereitung:

Gemuse zerkleinern und 1in Butter dunsten, dazu das
Kochriuhrelement einsetzen. Fleisch dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Wein abloschen. Weiter kocheln lassen bis die
Flussigkeit eingekocht 1ist. Tomaten dazu geben. Halbe Stunde
weiter kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Bechamell-Sauce unterruhren und erkalten lassen.

Aus dem Murbeteig kleine Tértchen formen, evtl in Muffinform
geben. Mit dem erkalteten Ragout fullen. Eine Scheibe Kase
daruber legen und im Backofen bei 180 Grad 20 Minuten backen.
Kann warm oder kalt serviert werden. Dazu passt Salat oder
Tomanten.

Ratatouille

Rezept gefunden auf Chefkoch.de und in Teilen abgewandelt:

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Zuchini, Auberginen, Paprika nach Belieben
1 Dose Tomaten oder frische Tomaten
Olivenol

Salz/Pfeffer

Nach Belieben Schwarzkummel, Cumin

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch von Hand schneiden oder im
Multizerkleinerer mit Messer zerkleinern und in Schussel
geben:

Zucchini, Auberginen und Paprika halbieren und mit grober
Scheibe im Multi oder Trommelraffel hobeln


https://www.cookingchef-freun.de/?p=478

Zwiebel und Knoblauch bei 140° mit etwas Olivendol in Kessel
geben, Koch-Ruhrelement und Ruhrintervall 3 kurz anbraten, das
restliche Gemuse dazugeben und kurz mitdidnsten.

‘Tomatenstucke (aus der Dose oder frische) dazu und mit Wasser
aufgieBen, Salz und Pfeffer dazu geben. Temperatur auf 100°
reduzieren und ca. 30min kocheln lassen.

Krauter erst zum Schluss zugeben.

Schneeflockchen

Rezept von chefkoch.de und leicht abgewandelt

Zutaten:

2509 Butter

130 g Puderzucker

etwas echter Vanillezucker
Mark einer Vanilleschote
100 g Mehl

250 g Speisestarke

50 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:
Butter ca 3 min bei 40 ° anschmelzen lassen (ohne Ruhrelement)

100 g Puderzucker, Vanillezucker und ausgekratztes Mark der
Vanilleschote dazugeben und mit dem K-Haken erst auf Stufe 2,
dann auf Stufe 5-6 weitere 2 min zu einem schaumigen Teig
schlagen

Mandeln dazugeben und kurz unterrihren


https://www.cookingchef-freun.de/?p=475

Mehl und Speisestarke mischen und in kleineren Portionen unter
den Teig ruhren.

Der Teig wird ziemlich fest, aufpassen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen (etwa HaselnulBschalen- bzw.
WalnussschalengroBe) .

Auf das mit Backpapier belegte Backblech geben und mit einer
Gabel leicht plattdricken.

Bei 175 ° etwa 20 min backen, maximal 2 Bleche gleichzeitig!

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestauben.

Matcha-Vanille-Kipferl

Foto Gisela M.

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig Erndhrungsberatung

Zutaten:

3 EL Matcha

200g Butter, zimmerwarm
1 Vanilleschote


https://www.cookingchef-freun.de/?p=472
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/matchakipferlgisela.jpg

90g Zucker

2509 Mehl

150g Haselnlsse oder Mandeln gemahlen
1 Tasse feiner Zucker

Abrieb einer Orange

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig ruhren (Flexi oder K-Haken),
Matcha, Vanillemark, Mehl und gemahlene Nisse hinzufugen und
gut verruhren.

Den Teig in Folie (am besten uber Nacht) im Kihlschrank ruhen
lassen.

Backofen vorheizen auf 170°, Backpapier auf Backblech legen.

30 Min vor der Verarbeitung den Teig aus dem Kiuhlschrank
nehmen. Danach kurz durchkneten. Den Teig halbieren und
jeweils eine Rolle formen.Nun ca 2 cm dicke Scheiben schneiden
und diese zu Kipferl formen undauf das Backpapier geben

Die Kipferl ca 10 Min backen. In der Zwischenzeit die Tasse
Zucker und den Orangenabrieb mischen. Die Kipfel ca 3 Min
abkihlen lassen und im Orangenzucker walzen.

Chorizorisotto mit braunen

Champignonsmit CC

Rezept von Dardas, chefkoch.de
Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=468
https://www.cookingchef-freun.de/?p=468

200gr. Arborio Reis

ca. 800 ml warme Huhner- oder Gemusebruhe, nach Bedarf
200 ml WeilBwein

1 Schalotte, vorgehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

3 EL Butter

1 Zweig frischer Thymian

1 kleine Chorizo, grob gewurfelt

100 g braune Champignons, grob gehackt
3 EL gutes Olivenol

3-4 EL geriebener Pecorino

2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer aus derMuhle

Zubereitung:

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen.

Temperatur auf 140°C und aufKoch-Ruhrintervallstufe 1 stellen.
Zeit: 1 Minute | Temperatur: 140°C |Koch-Ruhrintervallstufe: 1

Geben Sie das Olivendl in die Ruhrschussel und dinsten Sie die
Zwiebeln ca. 1 min an. Fligen Sie den Knoblauch und die
Halfteder Pilze hinzu und weitere 2 Minuten bei 140°C
andunsten.

Zeit: 2 Minuten | Temperatur: 140°C |Koch-Ruhrintervallstufe:
2

Die Temperatur auf 90°C reduzieren.

Den Reis mit dem Wein unter bestandigem Ruhrenaufgieflen, bis
der Reis den Wein vollstandig aufgesogen hat.

Zeit: 2 Minuten | Temperatur: 90°C |Koch-Ruhrintervallstufe: 2

Den Reis mit der Brihe aufgiellen, die Halfte derChorizo Stucke
hinzugeben.
Den Timer auf 18 Minuten stellen.

Nach 9 min. die jeweils andere Halfte derChampignons und der
Chorizo zufugen.
Zeit: 18 Minuten | Temperatur: 90°2C |Koch-Ruhrintervallstufe:



2

Das Risotto mit Parmesan, Butter, Salz undPfeffer aus der
Mihle abschmecken.

Die Petersilie hinzufugen, den Thymianzweig entfernen, 10 sec.
ruhren lassen und sofort servieren.

Empanadas

Fotos von D. F.

Rezept von @Sigrid, gefunden auf chefkoch.de und von D.F. in
Teilen abgewandelt

Diese Empanadas sind mexikanisch-kraftig mit exotischen
Gewlurzen und Chili gewlrzt. Wer das nicht mag, kann die
Fullung einfach nur mit Salz und Pfeffer wiurzen oder auch
Krauter der Provence o. a&. verwenden. Der Empanadateig ist
ziemlich unkompliziert und gelingsicher und lasst sich auch
mit anderen Fullungen versehen.

Zutaten Empanadateig:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=464
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/empanadasdaliahf3.jpg

400 g Mehl

250 g Butter, sehr kalt, in kleine Stuckchen geschnitten

1 Tl Salz

1 EL Zucker

Ca. 400 ml Eiswasser, bitte vorsichtig dosieren und von der
Menge nur soviel nehmen, wie der Teig bendtigt!

Fullung:

600 g Rinderhackfleisch

300 ml Tomatensaft

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Tl gemahlener Koriander

1 Tl gemahlener Zimt

1 Tl gemahlener Kreuzkimmel

Olivendl zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Chiliflocken nach Geschmack
50 g Pinienkerne, ggf. in einer Pfanne trocken angerostet
50 g Rosinen oder Sultaninen

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung der Fiillung:
Mind. 1 Std. vorher (Abend zuvor geht auch, muss kalt sein):

OI in Schissel geben, 140 Grad/Rihrgeschwindigkeit 3,
Flexielement

Zwiebel, Knoblauch zugeben, 5 Min., Ruhrgeschwindigkeit 1,
anschwitzen

Gewlrze zugeben, weitere Minuten anschwitzen

Fleisch =zugeben, zu Koch-Rihrelement wechseln, krumelig
anbraten, Tomatensaft zugeben, 12 Min bei 110 Grad,
Riuhrgeschw. 1, kocheln lassen.

Rosinen und Pinienkerne zugeben und in Kihlschrank stellen.

Zubereitung des Empanadateigs:



Multi aufsetzen; das Mehl, die Butter, den Zucker und das Salz
hineingeben, Geschwindigkeit 1 mixen bis eine krumelige Masse
entsteht.

Langsam so viel Eiswasser hinzufugen, bis man merkt, dass der
Teig sich verbindet. Nicht zu viel Wasser! Nicht zu lange
mixen, das passiert in etwa 1 min.!

Den Teig herausnehmen, von Hand zu einer Kugel formen, 1in
Frischhaltefolie packen, etwas flach formen und ca. 1 Std. im
Kiuhlschrank ruhen lassen.

Dann den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig in zweli Portionen ausrollen (z.B. mit Pastawalze), Kreise
von 8-10 cm Durchmesser ausstechen,den Rand jeweils mit etwas
Ei einpinseln (ich finde es zeitsparender, alle Kreise gleich
ganz mit Ei einzupinseln) und die Hackfleischfillung mit einem
Loffel auf die Kreise aufsetzen. Dann die Empanadas schliefRen
und mit dem Finger zusammendrucken, dabei einen schodnen Rand
formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Ei
einpinseln und in 15-20 min. goldgelb backen.

Tipp D.F.:

Fast fertig backen, einfrieren und vor der Feier nochmal im
Ofen richtig schoén warm machen. Perfekt!

Alternativteig, der auch sehr gut ist, von hier:
http://latin-mag.com/argentinische-empanadas-original../ aber
mit ~ Halfte Dinkelmehl hell, Halfte Halbweissmehl und mit
Butter anstelle von Margarine. Der Teig ist super und 1in der
Kenny auch ganz einfach und schnell gemacht. Ich meine, 1ich
hab ihn wie einen normalen Miurbeteig mit K-Haken auf Stufe 2
oder 3 gemacht..



http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Flatin-mag.com%2Fargentinische-empanadas-original-rezept-der-hackfleisch-taschen%2F&h=cAQEWmJ5G

Foto von D. F.

Zubehoér in der Ubersicht

Das PDF wurde erstellt von Sandra Bell

Download (PDF, Unknown)

Frankische Lebkuchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=459
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Zubehör-Anwendung-CC1.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=454

Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten

450 gr. Zucker

500 gr. Haselnusse

500 gr. Rosinen

200 gr. Zitronat

200 gr. Orangeat

12 cl. Weinbrand

250 gr. Butter

10 Eier

2 TL Zimt

0,5 TL Nelken

200 gr. Semmelbrosel

8 EL Mehl

1 Pck. Oblaten, 7 cm Durchmesser bzw. groBer
ggf. Schokolade, Puderzuckerglasur, Mandeln zum Verzieren

Zubereitung:

Rosinen, Zitronat, Orangeat durch den Fleischwolf drehen -
ggf. schon etwas Haselnuss zugeben, damit der Fleischwolf sich
leichter tut. Alternativ versuchte ich es dieses Jahr mit dem
Multizerkleinerer (Messer), klappte prima.

Weinbrand dazugeben und mit der Gabel kurz mischen. Haselnusse
daribergeben. Uber Nacht ziehen lassen.

Butter in der Schissel zerlassen. Mischung vom Vortag sowie


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

alle Ubrigen Zutaten (bis auf Schokolade, Mandeln,
Puderzuckergemisch) in die flussige (aber nicht zu warme)
Butter geben. Mit Profiknethaken vermischen.

Je ein Essloffel Teig auf die Oblaten geben. Ich stelle immer
eine Schale mit Wasser auf, mit dem in Wasser getauchten
Zeigefinger kann man die Lebkuchen gut glatt streichen.

Im Backofen ca. 20 Minuten bei 180 Grad/Umluft.

Wer immer noch nicht genug Kalorien abbekommen hat, kann sie
noch mit Puderzucker, Schokolade, Mandeln etc. verzieren.

Morgenstund-Misli im

Jentschura-Stil basisch



https://www.cookingchef-freun.de/?p=451
https://www.cookingchef-freun.de/?p=451

Foto von Gisela Martin
Rezept von Sigrid Hollender

Zutaten fir 1 Person:
20g Buchweizen

20g Hirse

150ml kochendes Wasser

Zubereitung:

Buchweizen und Hirse in der Gewlrzmiuhle oder Getreidemihle
mahlen, 150 ml kochendes Wasser darubergeben, quellen lassen,
nach Belieben verfeinern mit frischen Frichten, getrockneten
Friuchten, Mandelmus, Nussen, Kokosmilch oder Sahne oder was
gefallt..

Tipp: Die Mengen konnen beliebig erhoht werden. Ich bereite
mir oft einen Vorrat fur ein oder zwei Wochen vor:

Foto Gisela Martin


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

Foto Melanie Glaser, Variante: Hirse und den Buchweizen 1in
Kokosmilch quellen lassen.

Dazu kamen 4 TL selbstgemachter Apfelmus mit Zimt, 1/2 Banane,
1 Hand voll geraspelte Mohre und ein paar Mandelblattchen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/morgenstund1.jpg

