Dinkel Kartoffel Brotchen

Rezept und Foto von Evi Borchers

Fir 6 Brotchen

Zutaten:

200 g Kartoffeln ( Alternativ Kartoffelpuree -Pulver mit 125
ml lauwarmer Milch angeruhrt),

300 g Dinkelmehl Type 630

10 g Trockenbackhefe ( genommen 1 Wirfel Hefe)

1 TL Rohrzucker

70 ml Milch lauwarm

100 ml Wasser lauwarm

1 TL Salz

1 Prise Muskat

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, abgieBen und pressen. Salz und Muskat hinzu
geben (Alternative CC: Kartoffeln mit Flexielement purieren
und abdampfen lassen).

Hefe in etwas Milch und dem Rohrzucker aufgehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1105
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Hefemilch mit allen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten
(Knethaken) und ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig dann in 6 gleich grofRe Sticke teilen und rundwirken.
Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Teiglinge auf das Blech setzen, mit Wasser bespruhen und
nach Geschmack mit Mehl oder anderem bestreuen. Nochmals ca.
15 Minuten gehen lassen.

Blech in den Ofen geben und die Hitze sofort auf 180 Grad
reduzieren. Ca. 20-25 Minuten.

Was soll ich sagen: locker fluffig und lecker. Fur'’s Fruhstlck
ist noch eins Ubrig geblieben.

Hahnchenbrust Nuggets Chicken
Nuggets

Rezept und Foto von Hilya Braun
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Zutaten:

600 Gramm Hahnchenbrust
1 Ei

2 Teeloffel Senf

1,5 Teeloffel Salz
Pfeffer

Hand voll Semmelmehl

Und zum Panieren nochmals Paniermehl, Panko,
Cornflakes/Mandeln oder oder oder

Zubereitung:
Hahnchenbrust durch den Fleischwolf mit der groben Scheibe
wolfen.

Mit Ei,Senf, Salz, Pfeffer und Semmelmehl kneten.

Wurstaufsatz auf den Fleischwolf und lange Wirste auf Teller
ziehen.

Zwel cm breite Stucke abtrennen und in der Panade (Paniermehl)
walzen und leicht platt drucken.

Goldbraun anbraten (und wer mag noch bei 150 Grad im Backofen
fertig backen).

Tipp: Claudia B. machte gleich dreifache Menge und gefriert
sie ein.
Hier die Fotos von (Claudia:



Spinatravioli gefullt mit

Raucherforelle-Barlauch-

Ricotta
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Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten

Teig:

180 gr. Hartweizengriel

180 gr. Weizenmehl

3 Eier

etwas Salz

2 EL Brennesselmus (eine Hand voll Brennesseln waschen und
tropfnass in der heissenPfanne mit Deckel zusammenfallen
lassen. Abtropfen und mit etwas Olivenol inder Gewurzmuhle
fein plrieren)

Fille:

100 gr. Raucherforelle
125 gr. Ricotta

etwas Barlauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung Teig:
Aus Hartweizengriell, Weizenmehl, Eier, Salz, Brennesselmus
alles zu einem festen Teig verkneten (Knethaken).

Teig in Klarsichtfolie 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.

Zubereitung Fiille:

Raucherforelle zerpflicken um Graten zu entfernen, mit etwas
grobgeschnittenen Barlauch im Foodprozessor mixen, salzen,
pfeffern, 125 g Ricotta dazu und nochmal mixen.


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

Zubereitung Ravioli:

Mit dem Nudelaufsatz dunne Platten ausrollen (7) und auf eine
mit Hartweizengriell bestreute Flache geben. Fullung mit
Abstanden drauf geben.

Teigplatte mit Wasser (oder Eiklar) leicht bestreichen,
drauflegen undzwischen den Fullungen gut festdrucken.
Auseinanderschneiden. (Ich hab ein Raviolirad das die Rander
beim Schneiden zusammenpresst. Wer das nicht hat , sollte ev.
nochmal die Rander per Hand oder mit einer Gabel festdricken).
Im Salzwasser 3 Minuten al dente garen.

Vorschlag flr eine Sofe dazu:

Weissweinschaum

1/2 kleine Zwiebel fein wiirfeln und in 0l leichtdiinsten, mit
WeiBwein abloschen, einreduzieren und etwas Schlagobers
zugeben. Erwarmen und mit dem Pudrierstab (oder mit der cc)
kraftig aufschaumen. Mit schwarzem Pfeffer und Salz
abschmecken.

Aus Kastanien Waschmittel
herstellen
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Fotos und Anregung von Manuela Richtmann

Zutaten:
Rosskastanien

Zubereitung:

Das sind getrocknete, grob mit dem Hammer zerlegte.
Rosskastanien. Nicht zu viele in die Gewurzmuhle, tief
durchatmen und anstellen.. Ist megalaut.

Fir was ich das brauche? Nicht zum kochen, sind Rosskastanien
. Ich mach daraus Waschpulver, funktioniert super. Die Wasche
riecht nach Wasche und ned nach aufdringlichen synthetischen
Duften.

Fir mehr Infos gibt es hier einen interessanten Link:

Waschmittel aus Kastanien herstellen

Feines Joghurtbrot



https://www.smarticular.net/waschmittel-aus-kastanien-herstellen/
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1093

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Fur 2 Brote oder 3 grolle Baguette

Zutaten:

1000 g Mehl

80 g Weizenvollkornmehl
60 g Roggenmehl

6 EL Joghurt

4 E1 01

2 tl Salz

2 El Essig

2 Tl Zucker

409 Hefe

ca.600 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:
Hefe in etwas Wasser mit dem Zucker auflosen.

Alle trockenen Zutaten in die Schussel geben.

Nun die flussigen Zutaten beigeben.

Alles auf Stufe 1 gute 10 Minuten kneten (Knethaken).
Teig solange stehen lassen bis er sich verdoppelt hat.

Brote formen und mit Wasser bestreichen. Wer mag gibt nun
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Kerne auf die Brote.
Backen bei 240 Grad Ober/Unterhitze ca. 30-40 Minuten

Tipp GM:

Ich habe das Brot ausprobiert und mir ist der Teig nach einer
knappen Stunde (ber die Schissel gelaufen. Ich werde beim
nachsten Mal probieren, die Hefe stark zu reduzieren, ggf.
etwas Lievito Madre oder Sauerteig zugeben und die Gehzeiten
verlangern.

Risotto — Grundrezept und

Variationen

Grundrezept fur 2-3 Personen (kann verdoppelt werden)

[] Grundrezept fir Risotto


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1090
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Zutaten
= 200 g Risottoreis (z. B. Arborio)
= 500 ml Gemusebruhe oder Huhnerbruhe

=60 ml Weilwein (optional — wenn Kinder mitessen,
Bruhe ersetzen)

= 25 g Butter
= Parmesan nach Belieben

» Weitere Zutaten siehe Variationen unten

durch

Zubereitung

1. Butter schmelzen
» Butter in den Kessel geben
 Temperatur: 140 °C
= Flexielement, Riihrintervall 1
» Butter schmelzen lassen

2. Reis anschwitzen
» Auf Rihrintervall 2 wechseln
» Risottoreis zugeben
= Timer: 2 Minuten

3. Mit Wein abldschen

= Temperatur auf 100 °C reduzieren



 Weilwein nach und nach zugiellen (ca. 2 Minuten)
4. Risotto garen
= Timer: 18 Minuten

= Brihe nach und nach zugeben, bis der Reis cremig
ist

5. Abschmecken & verfeinern
= 1-2 Minuten vor Ende:
= Mit Salz und Pfeffer wurzen

- Geriebenen Parmesan zugeben

0 Tipp

Es sollte immer genug Bruhe vorhanden sein.

Zum Test den Kessel leicht von links nach rechts schwenken:
-» Entsteht eine ,onda” (Welle), ist die Konsistenz perfekt.
Fehlt sie, noch etwas Bruhe hinzuflgen.

[] Variationen

Du kannst die folgenden Zutaten nach Belieben kombinieren:

» Zwiebel & Knoblauch:
Nach dem Schmelzen der Butter fein gewlrfelt zugeben und
anschwitzen, dann wie im Grundrezept fortfahren.

» Rotes Pesto:
Nach dem Zwiebel-/Knoblauch-Anschwitzen 1-2 TL rotes
Pesto einruhren.



= Kiirbis & Safran:
Gewurfelten Kirbis (z. B. mit dem Wirfelschneider)
zusammen mit etwas Safran 18 Minuten vor Ende zugeben.

 Karotten:
Mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel in
Scheiben oder Julienne schneiden, 10-14 Minuten vor Ende
hinzuflgen.

» Gruner Spargel:
Schalen, in Stlucke schneiden und in Salzwasser mit etwas
Zucker 8-10 Minuten vorkochen.
Kurz vor Ende unter das Risotto geben (Vorsicht: nicht
zu fruh, sonst zerdruckt der Flexi den Spargel).

= Pilze:
Pfifferlinge oder Champignons separat in einer Pfanne
anbraten und kurz vor Ende zum Risotto geben.

 Parmesan oder Mascarpone:
Frisch geriebenen Parmesan mit der Trommelraffel 1
Minute vor Ende hinzufiigen.
Alternativ etwas Mascarpone oder zusatzliche Butter
einruhren.

Aktives und Inaktives
Backmalz

Information von Karin AM
Es gibt aktives und inaktives. Inaktives ist nur fur Farbe und
Geschmack. Aktives verbessert zudem Kruste (wird schon rosch)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1085
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1085

und auch die Krume (schon weich und locker). Backmalz kann man
durch Honig ersetzen. Allerdings ist das logischerweise auch
nur mit inaktivem zu vergleichen. Selbst hergestelltes
Backmalz ist meist nur inaktiv. Fur aktives darf das gekeimt
Korn nie uber 60 Grad erhitzt (und schon gar nicht gerostet)
werden (uber dieser Temperatur gibt es keine Enzymaktivitat
mehr. Kaufen kann man Pulver und Sirup (flussiges). Der Sirup
ist meist bedingt durch die Herstellungsweise aber inaktiv.
Hab mir aber auch sagen lassen dass es auch aktives
Fliussigmalz gibt (ich habs noch nie gesehen).

[x]
Rezept und Fotos von Fee’'s Koch und Backwelt

Zutaten:
2509 keimfahige Gerste
Wasser

Zubereitung:

Ich habe die Gerste erst gut durchgespult. Diese habe ich dann
in eine Schussel mit Sieb gegeben, mit Wasser bedeckt und dann
12 Std. einweichen lassen (mit Deckel).

Nach dem Einweichen habe ich das Wasser abgekippt und die
Gerste gut durchgespult zuruck in das Sieb gegeben. Nun habe
ich sie weitere 12 Std. im halb geschlossenem Deckel ohne
Wasser stehen lassen.


https://www.facebook.com/permalink.php?story_fbid=678604688952918&id=655113237968730
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Danach noch einmal durchspilen und weitere 12 Std. keimen
lassen.

Nun missten sich deutlich Keime zeigen.

Wenn Keine da sind, die Gerste auf einem Backblech verteilen.
Nun wird die Gerste erst bei 75°C Umluft im Backofen 60 Min.
getrocknet. Danach die Temperatur auf 130°C erhdhen und die
Gerste rosten. Dies hat etwa 40 Min. gedauert.

Nach dem Rosten habe ich die Gerste gut auskihlen lassen und

dann im Blender der Cooking Chef gemahlen.
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Backtrennmittel

Rezept von Karin AM

Zutaten:

25 g neutrales 01

25 g weiches Ceres/Palmin (Zimmertemperatur) — Alternativ wer
kein Palmol verwenden mochte, durch Butterschmalz ersetzen.

25 g Mehl.

Zubereitung:
In der Gewurzmihle gut mixen und im Kuhlschrank aufbewahren,
sonst trennen sich die Zutaten wieder.

Tipp Steffi G.: Bei groleren Mengen Flexielement verwenden,
dann 35 Grad einstellen T[]

Ketchup — Variationen

.. b’
u iy,
e

Rezept wund Foto von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1
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Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:

1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika

2,5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.

Gewurze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkdrner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und suff, Muskat) in
der Gewurzmuhle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C fur 17 min kochen lassen.

Anschliellend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Glaser fiullen
(oben etwas Platz lassen).

Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Glaser) fullen und Glaser reinstellen. Die Glaser sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Glaser berihren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.

Wenn der Inhalt anfangt zu wallen Temperatur auf 110C
zuruckstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Glaser auf Handtucher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Glaser:

In das Originalrezept gehort noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.

Bei den Gewlrzen habe ich uUbrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmacker ja verschieden sind. Man kann
naturlich auch noch div Krauter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack



Rezept Nr. 2 und Foto zur Verfligung gestellt von Andreas
Paasch

Zutaten:

3L passierte Tomaten

2509 Zucker

300ml Brandweinessig

50g Sellerieknolle (klein gewlirfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)
1 kleine Chilischote (gehackt)

1 EL Salz

1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)
1/2 EL Nelken (gemahlen)

1/2 EL Susser Paprika (gemahlen)
1/4 TL Zimt (gemahlen)

1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die passierten Tomaten, den Sellerie, Chilischote und den
Ingwer kocheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz passieren.

Das Plree mit den restlichen Gewlrzen 30 Minuten kocheln


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenketchup1.jpg

lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufigen und
unter Ruhren den Zucker auflosen lassen. Weiter kocheln
lassen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abfullen. Wer will kann
sie danach auch noch zusatzlich “Einwecken”.

Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:

2,5 kg Tomaten

500 g Zwiebeln

200 g Staudensellerie

2-3 rote Pfefferschoten

75 g frischer Ingwer

250 ml Rotweinessig

3-4 Kapseln Sternanis

2 El Koriandersaat

10 Stiele Thymian

je 1 Tl rosenscharfes und edelsuBes Paprikapulver

1 El Salz (gehauft)

250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker)

Zubereitung:

Tomaten waschen, wirfeln und den Stielansatz entfernen.
Zwiebeln wirfeln. Staudensellerie putzen und in dinne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschalt reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem groBen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschnuren. Thymianstiele zusammenbinden und mit dem

Gewlrzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
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milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver
genommen) und mit dem Flexi geruhrt.

Gewlrzbeutel und Thymian entfernen. Gemiuse plrieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verruhren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit
Flexi

Ketchup sofort randvoll in Glaser fullen und verschlielen
anschliessend im Backofen in einer Pfanne mit Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
gedffneter Tur (Kochloffel in Tur klemmen) auskihlen lassen

Tipp: Statt Sternanis und Koriander kann man 3 Tl Curry
verwenden.

Fotos Rezept Nr. 3 — Linda Bruckmann

Hollandaise

Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner weils (ich nehm schwarze)
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01,1 trockener Weillwein
Prise Zucker

250g Butter

4 Eigelb

1 EL Zitronensaft
weiller Pfeffer

Prise Salz
Worcestersolle

Zubereitung:

Die Gewurze zerstampfen, kurz ohne Fett anrdsten, mit dem
WeilBwein abloschen und mit einer Prise Zucker auf die Halfte
einkochen lassen. Passieren und erkalten lassen.

Die Butter handwarm erwarmen.

Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schiussel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

Auf Ruhrstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C ca. 1
Minute zu einem festen Schaum schlagen (P-Taste bei CC,
Temperaturtaste bei CCG gedruckt halten, Kindersicherung).
Ohne weitere Zufuhr von Hitze die Butter erst langsam
(tropfchenweise), dann schneller in die Eiermasse einruhren,
sodass eine gleichmallige Emulsion entsteht. Mit den Gewlrzen
abschmecken und bis zum Servieren warm stellen.

Tipp von Manfred Cuntz:
Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie in
kleine 80ml Glaschen ein. Das spart viel Zeit.



